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وخعا نأأأ  لاأألخب جول أأأ  صأأ ا جواأأألج  لخأأئ جولصأأأ جي جو  لولا أأ   إضأأأ   تأأير   

 ح جو حخيجوق  صنف ن  ن جو صنع  ن
  ن ل  ل ل خ جوك  م  ه مل  ن  ل   ج  خ   ، نص  ل خجو ج ق ل خجو لوئ

  جلأغذ  قسم لخلم  -  جل  وكخ   ج -ا  ع  ل   جو لت   

 
 جو خلي

 
ر.%( إلى دقيق  صقنفين 52ر.% و 2 و ر.%52جوار بنسب ) أضيفت تركيزات مختلفة من صمغ ال

اسقتخدا  ب لمعرفقة تقيرير هقال النسقب القى الخقواو الريولوجيقة  (V-113 , Kufra)المحلقى الليبقى  من القمق 
قورنقت النتقا م مقق دقيق  القمق  التركقى المسقتورد اسقتخ و وجهاز الفقارينوجرا  وجهقاز اسكستسقوجرا    

كقققالب رباتيقققة العجينقققة ونسقققبة وكقققان أالقققى فقققى نسقققبة الجلقققوتين القمققق  المسقققتورد .أوضقققحت النتقققا م أن 55%
اسمتصاصية وزمن الوصول والمرونة وققو  القدقي  . بعقد اضقافة تركيقزات مختلفقة مقن صقمغ الجقوار تحسقنت 
صققفات العجينققة الناتجققة مققن حيقق  الرباتيققة واسمتصاصققية ومققدل تحمققل العجينققة للخلقق    كمققا اتضقق  مققن نتققا م 

ستنسوجرا  تحسن واض  فى قو  العجينة والمرونة  بعد اضافة صمغ الجوار . كما تحسقنت صقفات جقود  اسك
الرغي  من حي  الحج  واسرتفاع مقارنة بالدقي  المحلقى بقدون اضقافة   وهقاا يرجقق القى تكقوين يقبكة جديقد  

 فات جيد  . قادر  الى اسحتفاظ بغاز التخمر وأا ى رغي  او مواص Gaur Gluten Networkمن 

 
 جو قخ  

 
جعلتق  مقن السقلق انسقتراتيجية الم لوبقة فق  معظق   المعجنقاتالقم  الصقلب ننتقاا الخبقز  استخدا  

أق ار العال   بسبب الجلوتين غير القاا ب فق  المقاه وهقاا الجلقوتين لق  أهميقة بالغقة فق  صقنااة الخبقز حيق  أنق  
بالغققاز النققاتم أرنققاه امليققة التخمققر و أا ققاه نفايققية الخبققز.  تحققتفظ  التقق يققبكة الجلوتينيققة الالمسقق ول اققن تكققوين 

تصققل  لصققنااة  جققود  الجلققوتين بققين المتوسقق  الققى الضققعي   لققالب نجققدها س فقق أصققنا  القمقق  المحليققة تتبققاين 
(.  أجريقت 8991الخبز إس بدا  جلوتينها بدقي  قول للحصول الى خبز او مواصفات جيد   )ابقد الرسقول   

لعجين ننتاا خبز او مواصفات مرغوبة مقن الريولوجية ل خواوالتحسين  إلىدراسات الت  تهد  العديد من ال
الزانرقان.   و العربق مرل صمغ الجوار والبنتوزان والصمغ  ال بيع  الصمغدقي  القم  الضعي  والب باستخدا  

 قما  ال رية. دقي  اس ف تكوين يبكة تساند اليبكة الجلوتنية الضعيفة  إلىتؤدل  الصمغ إضافة
( أن إضافة تركيزات مختلفة مقن صقمغ الجقوار والصقمغ العربق  8915) Aplingو  Ellisوجد   

صقمغ الجقوار يسقتخرا مقن بقاور نبقات الجقوار بعقد   القدقي  حسقنت خقواو الخبقز النقاتم. إلقىوصمغ الزنرقان 
عقققد  التركيققب ه ميققة تعققر  إزالققة القيققر  والجنققين حيقق  يحتققود دقيقق  ااندوسققبر  النققاتم الققى مققاد  سققكرية م

 Cyamopsis tetragonolobus باسقق .  يعققر  نبققات الجققوار الميققا  Guar gumبصققمغ الجققوار 
leguminosae  الهنققد والباكسققتان همققا المققو ن ااصققل  ومعظقق  بلققدان قققار  اسققيا  وانتيققرت زرااتقق  فقق  .

.  تمتققاز لزوجققة محلققول صققمغ (Glicksman    8999الصققين والوسيققات المتحققد  اسمريكيققة و البرازيققل )
ودرجة الحرار   وهقو مقن السقكريات المعققد   (pH)الجوار برباتية االية ف  مدد واسق من الرق  الهيدروجين  

 ,Whistler  1975و  ( Baker غااه اننسان أو قنات  الهضمية  ف الت  س تتيرر بفعل اننزيمات الموجود  
. ) 
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التقق  تققرتب  مققق بعضققها  D-manno-pyranose دات يتكققون جققزغ صققمغ الجققوار مققن وحقق     
الفرديققة   D-galactopyranose  بينمققا تتعلقق  وحققدات β (1 4 ) بواسقق ة الراب ققة الجليكوسققيدية 

  ويحد  التفرع اند كل وحد  رانية من المانوز.  الوزن الجزي ق  لصقمغ  α(  8 9بالراب ة الجليكوسيدية ) 
 (.  2003و اخرون   ( Vandana 552,222الجوار حوال  

 
 (  جوت ك ب جوا  جي وص ا جوالج   1شكل )  

 
  يققاوب صققمغ الجزي قق محلققول صققمغ الجققوار يمتققاز بخققواو ريولوجيققة راجعققة إلقق  تركيبققة و بنققاهل           

ااصقل  انقد  الجوار ف  الماه و يكون محلول او لزوجة االيقة  تققل انقد تعرضقها للضقغ  ويعقود إلق  وضقع 
قققدر  جزي ققات صققمغ الجققوار القق  التجمققق بواسقق ة  إلقق إزالققة الضققغ  الواقققق اليقق  بيققكل سققريق  وهققاا راجققق 

   و تهد  هال الدراسقة القىالرواب  الهيدروجينية  وهاا بدور  يزيد من كفاه  املية التدف  والخل  بدرجة االية
القمق    ين مقنفصقلن الصقفات الريقلولوجية لقدقي القى  مختلفقة مقن صقمغ الجقوار تركيقزاتتقيرير إضقافة  معرفة
نسقلبة  إلقىالمزرواقة بميقروع الكفقر  الزرااق  اننتقاج  وبالتالقل  التوصقل  Kufra  و   V-113 الليبق 

مقن  الخبز المصقنقبق  ةتقمقارنو إضقافتها إلقى القدقي  الليبق  ننتقاا خبقز او مواصقفات جيقد .يجقب  الصملغ الت 
ملن الدقي  المستورد قبل وبعد إضقافة نسقب مختلفقة  بالخبز المصنق( V-113      Kufra) قم  الليب الدقي  ال

 من صمغ الجوار للوصول إلى أفضل نسبة.
 

  لجخ لط ق جو حث
 

أجريققت هققال الدراسققة الققى صققنفين مققن أصققنا  القمقق  المحلقق  والمنتخبققة مققن امليققات التربيققة     
عامل مق منظمة سوميت بالمكسيب وهى منظمة تابعقة لهي قة يت الاد اننتاج  الزراا والتهجين بميروع الكفر  

اامقق  المتحققد  ومتخصصققة فقق  إنتققاا البققاور  بانضققافة إلققى الققدقي  المسققتورد )تركقق (.  ااصققنا  المحليققة 
مققن مركققز البحققو  بعققد هققال ااصققنا  .  اسُققتلمت Kufra والصققن  V-113موضققوع الدراسققة هقق  الصققن  
كجق  لكقل صقن  فق  أكيقاا مقن القمقا  وكُتقب  50  حفظت  5222صي   مواد الحصاد وكان أوا ل يهر ال

 اليها أسماه ااصنا .
 تنظ ف ل تك  ف جوع ن ت

نُظفققت العينققات فقق  معمققل تقنيققة الحبققوب بمركققز البحققو  الزراايققة القققاهر  أليققا   باسققتخدا  جهققاز 
(Perkins) الحبققوب الغريبققة لتنظيقق  وتققدريم الحبققوب للققتخلو مققن الحبققوب الضققامر   المكسققور   الققق   

   والتالفة  ااتربة والحجار .
حنقت ااصقنا   حبقوب القمق  وأجريت املية التكيي  قبل ال حن بإضافة كمية الماه المناسبة إلقى 

حيق  تق  الحصقول بمركقز البحقو  الزراايقة الققاهر  بقوهلر  المحلية باستخدا  وحد  ال حن المعملية مقن  قراز
 .تقريبا   %55ستخ و الى دقي  لصنف  القم  بنسبة ا
   تقخ   جواخلت ن جو طب لجوا ف

 مققن قبققل الجمعيققة اامريكيققة لكيميققا   الحبققوبقققدرت نسبققلة الجلققوتين بال ريقققة اليدويققة والمعتمققد   
A.A.C.C (5222) 

 جلت      ن جوتل   ) جلت     خشنكي (
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   A.A.C.Cا   الحبقوب أجقرل اسختبقار وفققا  لل ريققة المعتمقد  مقن قبقل الجمعيقة اامريكيقة لكيميق
( 0222 ) 

 جلت   جت جوللجي جو  لولا  
 جوف   نلا جف

القوزن الرابقت   ريققة  A.A.C.C     (0222)فق أجرل هاا اسختبار بال ريقة المنصوو اليهقا 
وحسقبت منسقوبة   %2.8جق (. سقجلت قيمقة اسمتصقاو إلقى اققرب  022من الدقي  باستخدا  الخ   الكبيقر )

 من المعادلة :  %82 ر وبت لدقي  
(   حي  :  ا  = ادد ملليلترات الماه ال زمة لعمل منحنقى  0( ÷  022 -= ) ا + و  ل متصاو) %  

ات المقابلقة لر رما قة جقرا  دقيق    وحد  برابندر.  و = وزن اينة القدقي  بالجرامق 222يرتكز وس   اند خ  
 ر وبة. %82 يحتول 

 جلت    جلاكستنسلا جف
  A.A.C.C.  (0222)اسختبار بال ريقة المنصوو اليها فى  أجرل هاا  

 
 جونت جج لجو ن قش 

 
 نس   جواخلت ن جو طب لجوا ف

و   V-113نسققبة الجلققوتين الر ققب لققدقي  الصققنفين المحليققين  ( 8بالجققدول رققق  ) نتققا م توضقق  ال
Kufra ( ونسققبة الجلققوتين الجقق  % 01.12و  % 02.22  % 51.18والققدقي  المسققتورد )  9.92) ا%  
( الى التوال  .  حي  كانت ااصنا  المحليقة أققل مقن المسقتورد فق  نسقبة الجلقوتين  %85.12و  82.82%

 الر ب والجا  
 جلت      ن جوتل   ) جلت     خشنكي( 

حيق  أن النتقا م والدقي  المسقتورد   Kufraو  V-113المحلية  ااصنا حسب زمن التخمر لدقي    
 حيق   زمن التخمر لقدقي  الصقنفين المحليقين والقدقي  المسقتورد سختبارتحليل التباين  وض  ( ت8بالجدول رق  )

. اسقمقا  الليبيقة المدروسقة تققق  2.22مقن أو تسقاود  ققل ييير إلى وجود فرو  معنوية اند مستول احتمالية أ
 02 عة يتقراو  مقن أن قي  زمن التخمر للأقمقا  اليقا )Zeleny  (8958ضمن اسقما  الضعيفة حسب تقسي  

جقود   فق دقيقة للأقما  القوية الصلبة المرتفعة   222قو  جلوتينها إلى أكرر من  ف دقيقة للأقما  الضعيفة جدا  
 الجلوتين  أد أن زمن التخمر مرتب  بنواية ونسبة الجلوتين ف  الدقي  .

 
 V-113ل Kufra  ل خق ق  (: نس   جواخلت ن جو طب لجوا ف ل ل  ن جوتل   وخخق ق جو ستل خ1اخلل )

   ن جوتل   ) خق جق ( W/W %جواخلت ن جوا ف  W/W %جواخلت ن جو طب  جوصنف

 a 12.80 a 280 a 38.80 دقي  مستورد

 Kufra 30.40  b 10.15 b 209 b  دقي 

 V-113 28.81 c 9.95 b2 194 cدقي  

 2020 ≥جحت  و    جونت جج جو لتخف   ئ جوح ف تلاخ   نه    لق  عنل   لنخ  ستلي

 
 
 
 
 لت   جت جوف   نلا جفج

 جلا تص ص   
( الققى التققوال   % 22.8   % 22ر9)  Kufraو   V-113كانققت النتققا م المسققجلة  للصققنفين 

( .   انققد إضققافة صققمغ الجققوار إلققى دقيقق  كققل مققن ااصققنا   % 92للققدقي  المسققتورد )  اسمتصاصققيةوكانققت 
اسمتصاصققية مققق أول إضققافة لقق  واسققتمرت فققى الزيققاد  فققى كقق  زادت نسققبة   Kufra و  V-113المحليققة 

كمقا هقو واضق   باليقكل  اسمتصاصقيةو  الجوار المضا الصنفين حي  كانت الع قة  ردي  بين تركيز صمغ 
لقدقي  القمق  تقزداد  اسمتصاصقية( إلق  إن 8912واخقرون ) Andt (8999   )Rao (  أيقار كقل مقن  5) 

أن إضقافة  الصقموإ إلقى دقيق   Azizi  (2001)  منها صمغ الجقوار  وأيقد القب غالصمبإضافة اد  أنواع من 
 % 99.2إلقى )  ارتفعقت  Kufraو  V-113للصنفلين  اسمتصاصيةالقم  تزيد من اسمتصاصية .  لوحظ أن 
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(.   توجقققد فقققرو  معنويقققة بقققين % 2.52( القققى التقققوال  انقققد أالقققى تركيقققز لصقققمغ الجلقققلوار )  % 90.9  
 . 2.22من أو تساود  أقل  احتمالي المختلفة للصمغ اند مستود التركيزات 
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   ن جولصلل 
  ققيا زمقن  Kufraو   V-113( يوضق  نتقا م زمقن الوصقول لكقل مقن الصقنفين 0ليكل رقق  ) ا

  زمقن الوصقول   222B.Uالوصول بالدقا   من بداية المنحنى اند النق ة صفر إلق  أن وصقل المنحنق  خق  
(  بينمققا زاد زمققن الوصققول للصققن  %2.52أول إضققافة لصققمغ الجققوار ) يتققيرر انققدلقق     V-113للصققن 
Kufra  زمن الوصقول للصقنفين حيق  وصقل انقد أالقى تركيقز لصقمغ  أرتفق  ومق زياد  تركيز صمغ الجوار

الققى التققوال .  توجققد  Kufra و  V-113دقيقققة( لكققل مققن 5و  8.2( إلقق  )%2.52الجققوار المضققا  وهققو )
 .  2.22من أو تساود  أقل  احتماليةفرو  معنوية اند مستول 
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 شكل)3(  الجوار صمغ من مختلفة تركيزات اضافة تأثير

الليبي للدقيق الوصول زمن على
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   ن تكلن جوعا ن 
قيا زمن تكون العجين بالدقا    من بداية المنحن  اند نق ة الصفر إل  بلوإ أالى قمة ف  منحنق  

صققمغ الجققوار  إضققافةكققان قبققل   Kufraو  V-113حققلليين الفققارينوجرا .  زمققن تكققلون العجققين للصققلنفين الم
   V-113غيقر مقؤرر  بالنسقبة للصقن   ااولقىكانقت التركيقزات الر رقة  متساود  أما بعد إضافة صمغ الجوار

اااقللى للصقلمغ وهقل   انضقافة  وانقد  Kufraلها تيرير بسي  جدا  الى الصقن   ااولىكانت هال التركيزات 
ف  زمن تكقون العجقين مقق المسقتورد حيق  وصق     Kufraو الصن  V-113الصن  ( تساول  % 2.52) 

س  أنقة(. من التحليل ااحصا ى لزمن تكقون العجقين أتضق  2دقيقة ( كما هو موض  ف  اليكل رق  ) 5.2إل  )
( أن ارتفاع زمقن تكقون العجقين 1984) Kilborn و   Prestonتوجد فرو  معنوية بين ااصنلا .  أيللار 

القدقي   تقسقي  القدقي  مقن حيق  الققو  أاتمقد القى زمقن تكقون العجقين.   فق الى ارتفاع كمية البروتين     دسلةل
 إلقى ااصقنا الصقمغ انتقلقت هقال  إضقافةدقيق (  وبعد  5.2 <ااصنا  المحلية تقق ف  مدل الدقي  الضعي  )

 دقيقة(.   0   5.2الدقي  متوس  القو  ) 
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شكل) 4 (  زمن على الجوار صمغ من مختلفة تركيزات اضافة تأثير

الليبي للدقيق العجين تكوين
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 ر  ت   جوعا ن 
 (  لضح أن 0جوشكل  قم )

   صقمغ الجقوار إضقافةكانقت أققل مقن رباتيقة العجقين المسقتورد قبقل الليبيقين  رباتيقة العجقين للصقنفين 
دقيقققة   0.2مققن   ارتفعققتمققن صققمغ الجققوار حيقق    % 2.52  بإضققافةزادت قيمققة الرباتيققة لكقق  الصققنفين  وقققد 

أيقار دقيقة .  وفققا  الق  مقا   9.2 إلىدقا    0من  ارتفعت  Kufraوللصن دقيقة   9.2 إلى V-113للصنل  
 أن إضافة صمغ الجوار إل  دقي  القم  تزيد من رباتية العجين.  (1985)واخرون Rao   إلي 

  خى تح ل جوعا ن وخلخط
قبققل   Kufraو   V-113مققدل تحمققل العجققين للخلقق  للصققنفين المحليققين  ( يوضقق  9اليققكل رققق  )

 Kilbornو   Preston.  وفلقققققلا لتقسققققي  ) التققققوال الققققى    B.U(  822   822صققققمغ الجققققوار )  إضققققافة
ويوضق  نفقا اليقكل أن هنقاب  تقق ضمن ااصقنا  الضقعيفة  اسختبار( فإن الصنفين المحليين موضق 1984 

دل حيقق  أصققبحت قيمققة مقق . ا قققة اكسققية بققين مققدل تحمققل العجققين للخلقق  و تركيققز صققمغ الجققوار المضققا   
ااخيقر  للصقمغ  للإضقافةالقى التقوال   Kufra  (52   92  )B.Uو  V-113تحمل العجقين للخلق  للصقنفين 

(   وهاا يقدل الق  أن هنقاب تحسقن واضق  فق  قيمقة مقدل تحمقل العجقين للخلق   وفققا لتقسقي ) % 2.52وه  ) 
Preston و Kilborn 1984 فإن إضافة صمغ الجوار أدت إل  انتقال الصنفين )V-113 وKufra . 
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 شكل) 5 (  صمغ من مختلفة تركيزات اضافة تأثير
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  شكل) 6 (    صمغ من مختلفة تركيزات اضافة تأثير
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 ص ا جوالج . لجو ستل خ  خلن إض     Kufra ل   V-113(     نلا جم لا ن كل  ن 7شكل )
 

a-Imported 

 

b)   V-113  ) 

 

C )  Kufra (control) ( 
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 جلت   جت جلاكستنسلا جف
 جو  لن  

 القققلى التوالقققل    Kufraو    V-113( يوضققق  المرونقققة  للصقققنفين المحليقققين 1اليقققكل رقققق   )
  وبعقد إضقافة  B.U( 282قبل إضافة صمغ الجوار  بينما مرونة الدقي  المستورد )  B.U ( 552و   592) 

 B.U 252و  222  222  ارتفعقت المرونقة إلقى  V-113 لدقي  % 2.52و  2.2    2.52الصمغ بالنسب 
الى التوال   الع ققة بقين  B.U 292و  012  552ارتفعت المرونة إلى  Kufraالى التوالى  كالب للصن  

نسبة صمغ الجوار ومرونة العجين كانت  ردية  حي  زادت المرونة فى ك  الصنفين  وهاا يعنقى تحسقن هقال 
 الصفة فى الدقي  المحل 
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 جو ط ط   
والمسقتورد    V-113 ن كانت أاللى من الص   Kufra( يبين أن م ا يلة الصن  9اليكل رق  )
(  وبعققد إضققافة صققمغ الجققوار انخفضققت الم ا يققة فقق  الصققنفين  822   822  892كانققت الققى التوالققل  ) 

   2.52وكانت الع قة اكسية بين تركيز صمغ الجوار المضا  والم ا ية   وقد وجد إضافة الصقمغ بالنسقب 
القى التقوال    822B.Uو  822،852  أدل إلقى انخفقاا الم ا يقة إلقى  V-113 لقدقي  %2.52و 2.22

 الى التوال . B.U 802و  822  822انخفضت الم ا لية إلى  Kufra كالب للصن  
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 قلب جوعا ن 

هققق  المسقققاحة  المحصقققور  تحقققت منحنققق  اسكستنسقققوجرا  وققققدرت بالسقققنتيمترات المربعقققة وتققققاا 
م اسكستنسوجرا  لوحظ أن قو  اجين القدقي  المسقتورد أققود مقن (.  من نتا (Planimeterباستخدا  جهاز 

قبل إضافة صقمغ الجقوار حيق  كانقت نتقا م ققو  العجقين القى التقوال      Kufra و  V-113 الصنفين المحليين 
( يوضقق  ارتفققاع قققو  العجققين فقق  كقق  الصققنفين بعققد إضققافة صققمغ 82(  اليققكل رققق  ) ²سقق   92   58  59)

إلققى الققدقي   %2.52و 2.22   2.52المختلفققة. حيقق  أن إضققافة صققمغ الجققوار بتركيققزات  الجققوار بتركيزاتقق 
انققد إضققافة  ²سقق  12بققدون إضققافة إلققى  ²سقق  58أدل إلققى ارتفققاع ملحققوظ فققى قققو  العجققين   V-113المحلققى
 ²سق  15بقدون إضقافة إلقى  ²سق  92ارتفعت القول من   Kufraصمغ الجوار  وكالب الحال لصن   2.52%

صمغ الجوار.  أد أن هناب ا قة  ردية بين القو  للصنفين و أضا  صمغ الجقوار  مقن  %2.52ة اند إضاف
خ ل جدول تحليل التباين لقي  ققو  العجقين يتضق  وجقود فقرو  معنويقة االيقة بقين الصقنفين و تركيقزات صقمغ 

 الجوار المضافة. 
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 شكل) 10 (  الجوار صمغ من مختلفة تركيزات اضافة تأثير

الليبي للدقيق العجين قوة على
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 جوالج  وخخق قص ا  لجو ستل خ  خلن إض     Kufra ل  V-113( جكستنسلا جم كل  ن11شكل )
 

  b  )    V-113  ( control)) 

 

a )    Imported ) 

c )    Kufra  (control)) 
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EFFECT OF ADDITION OF GUAR GUM ON THE 
RHEOLOGICAL CHARACTERISTICS OF DOUGH IN 
ADDITION TO THE QUALITY ATTRIBUTES OF BREAD 
MANUFACTURED FROM TO LOCAL WHEAT VARIETIES. 
Abdulmola, N. A. ; N. F. Badr and F. A. Ben. Khayal  
Food Science and Technology Dept, Fac. Of Agric., Omar Al Muktar 
University El- bieda, Libya  

 
ABSTRACT 

 
 Different concentration (0.25%, 50% and 0.75%) of Guar gum were 
add to local Libyan wheat flour (V-113 and Kufra), to study the effect of 
adding this gum on the rheological properties of dough and bread quality. 
Where the imported Turkey wheat flour was taken as a control. To reach this 
target, Farinograph and Extensograph were used to study the: water 
absorption, dough development time, dough stability, mixing tolerance index 
(MTI), degree of dough softening, dough elasticity, dough extensibility and 
strength. The obtained results showed that local two Libyan wheat flour (V-
113 and Kufra) had values of water absorption, dough stability lower than 
those of the Turkey, where the opposite were found in case of MTI and 
degree of dough softening. The water absorption, dough development time of 
local Libyan wheat flour was increased as a function of adding guar gum to 
the flour. On the other hand, MTI and degree of dough softening were 
decreased. Extensograph results showed that rheological properties of dough 
elasticity, extensibility and energy (strength) are improved upon adding guar 
gum to the V-113 and Kufra. The increment guar gum forming Guar-Gluten 
network, which helped in gas retention and induce the volume and height of 
loaf 
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