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دراسةةت ثةة إضر ة ةةب ت تسةة  ن ثلصةةت نةةب اعلةةنل اعتراةةي ولةةي اعلةةصب  اعرضةة  ع  ضت 

  KVZ اعلتف   Buc`s  عدقضق أل تبف  اعقنح اعلضاي
 اعابح  اعنتتم واد    تلر واداعرازق واداعن عي

 قسم ول م  ثقتضت الاغذضت –كلضت اعزراوت  – بنتت ونر اعن ثبر 

 
 اعنل ص
 

 Buc`s)(  من الصمغ العربي إلى دقيق القمح المحلىى  %1,  %و.5,   % 05.0أضيفت تركيزات )
& KVZ)    لمعرفة تأثيرهى  للىى الصىف ت الريولو يىة للع ي ىةض  أوضىحت ال تاااااىا لاق أن اـقمااااىا ـ المحليااااىاة

(Buc`s & KVZ)  لهىى  قىىيخ م  فضىىة لكىىب مىىن الثب تيىىة وزمىىن تيىىور الع ىىين  وقىىيخ مرتفعىىة لكىىب مىىن  زمىىن
و اـمتص صىية  , و مىدت تحمىىب الع ىين لل لىي ودر ىة الضىىعب مق ر ىة ب لىدقيق المةىتورد ضإضىى فة الوصىوب , 

الصمغ العربي  بتركيزاته الم تلفة أدت إلى زي دة اـمتص صية , و زمىن الوصىوب , و ثب تيىة الع ىين , و زمىن 
 Buc`s) ق ر ة ب لش هد تيورا لع ين , بي م  ا  فضت  ت لاق  مدت تحمب الع ين لل لي , و در ة الضعب , م

& KVZ) ض أوضىىحت ال تىى لاق تحةىىن واضىىح فىىي الصىىف ت الريولو يىىه للع ىىين لكىىب مىىن(Buc`s & KVZ) 
بإض فة الصمغ العربي حيى  ك  ىت العةقىة يىر ديىة بىين تركيىز الصىمغ العربىي  المضى ب وكىب مىن المرو ىة , 

بىين ارتفى ا الرفيىب  وح ىخ الرفيىب مىا والقوة بي م  ك  ىت لكةىية مىا  المي ييىةض كمى  ك  ىت العةقىة يرديىة 
 تي ة لتكىون شىبكه  ديىدة مىن الصىمغ العربىي ض  ةىبة  (Buc`s & KVZ)زي دة  ةبة الصمغ العربي  لكب من 

,  8353وك  ىىت ال تىى لاق )  (Buc`s & KVZ)ال لىىوتين الريىىل وال ىى ب للىىدقيق المةىىتورد ك  ىىت أللىىى مىىن 
 التواليض  ( للى 10511,10501,  1053( و )01510,  31.27

 
 اعنقدنت
 

، Triticumوال ى   تىريتيكخ  Gramineaeالقمح  ب ت لشبي حىولي ي تمىي إلىى الع لالىة ال  يليىة 
 و )قمىح ال بىز( والقمىح T.aestivumوقد لرفت ثة  أ ىواا مىن القمىح لهى  أهميىة ت  ريىة واقتصى دية وهىي 

T.compactum وح الفيىى لار والبةىىكويت( )قمىى T.durum )ق بليىىة القمىىح ج تىى ز ال بىىز ,  )قمىىح المكرو ىىة
 علته من الةلا اجةتراتي ية الميلوبة في معظخ أقي ر الع لخ، وتر ا هذه الق بلية إلى مكو  ت الحبة والتىي مىن 

لىن تكىوين الشىبكة  المةىلاوب لىوتين  و الأهمه  البروتين، وب لتحديد ذلك ال زء فير الذالال فىي المى ء والمةىمى 
 ض زات الت مر تحتفظ بغ التيال لوت ية 

أ ريىت العديىىد مىىن الدراةى ت لتحةىىين ال ىىواي الريولو يىة للع ىىين بهىىدب الحصىوب للىىى  بىىز ذو 
المحةىى  ت اليبيعيىىة  ب ةىىت داخمواصىىف ت  يىىدة مىىن دقيىىق الحبىىول ا  ىىرت أو مىىن دقيىىق القمىىح الضىىعيب وذلىىك 

 لي ت الع ىين يعيىى  في يالعربالصمغ  اةت داخك لصمغ العربي والب توزان وصمغ ال وار و صمغ الز ث نض 
 آ ىرونو   ,Xu( وض  بىينCawley)  ,1131 ىواي ريولو يىة ممتى زة مثىب القىواخ ال يىد وفتىرة بقى ء أيىوب

اج ت  يىة، زيى دة المرو ىة و فتىرة بقى ء   ةيل ين ال بىز أدت إلىى زيى دة  يىدة  فيغ الصم اةت داخ(  أن 1110)
يحصىب لليهى  مىن العديىد  اعثةية المةىتحلبة الصىمغية ال  فىة الصمغ العربي هو تلك المى د  ض(shelf life)ال بز 

من ا  واا الم تلفة من أش  ر ا ك شي ، وي تق الصمغ العربي فقي من ا ش  ر ل ىدم  تصىبح فىي ح لىة صىحية 
فير  يىدة  تي ىة للتغذيىة الةىيلاة و قىي الريوبىة أو ال ىو الحى ر وي ىتق الصىمغ فىي كةىور أو  ىروـ فىي  ىزا 
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للىىى شىىكب كىىور تشىىبه قيىىرات الىىدما هىىذه اجةىىتحةب ت يىىتخ ت ميعهىى  ب ليىىد بواةىىية الةىىك ن  الشىى رة وتةىىتحلل
 ىىوا مىن ا ك شىي  موزلىىة فىي الم ى يق اـةىتوالاية وشىىبه اـةىتوالاية فىي أفريقيىى   00.المحليىين، وه ى ك حىوالي 

هىىي  مهوريىىة  واله ىىد وأةىىترالي  وأمريكىى  الوةىىيى و  ىىول فىىرل أمريكىى  الشىىم لية، وأهىىخ الم ىى يق اج ت  يىىة
-βةلةلة رلايةية مىن وحىدات    يتركل الصمغ العربي منالةودان وفرل أفريقي  والعديد من الدوب ا فريقيةض 

galactopyranose  ( مىىىىىىىىىىن وحىىىىىىىىىىدات 1-1مىىىىىىىىىىا ةةةىىىىىىىىىىب    بيىىىىىىىىىىة ) (8-1 ) برابيىىىىىىىىىىةمرتبيىىىىىىىىىىة
galactopyranose  ا ة ت تهىى glucuronic acid   3مى كن ، الم مولى ت اجضى فية مرتبيىة أيضى ل ب-C 

-D-galactose,   Lأربىا أ ىواا رلايةىية مىن الةىكري ت   ت ىتقب ل ىد تحلىللى الةةةب ال   بية لل ةكتوزض 
arabinose, L-rhamnose     D-glucuronic acid (Mothe and  Rao .1111ض)  يةىت دخ

يىى  عومىة ل ىد الصمغ العربى في م  ب واةا في صى  لة ال بيىز ل ص لاصىه المميىزة مثىب إـمتص صىه ، ويع
إةتعم له كمثبت للإةتحةل، كم  أن  ص لاي ال بز لىدقيق الىرات ودقيىق القمىح تحةى ت بإضى فة مقىدار صىغير 

 Bayfieldمىىن الصىىمغ العربىىي وتىىأ ير الت لىىد، وذلىىك لقىىدرة الغرويىى ت لىىربي المىى ء بيريقىىة فيىىر معروفىىة، 
 الدراةة هي:أهخ أهداب هذا (ض 11.3)

للىىى الصىىف ت الريىىاولو ية لىىدقيق أصىىا  ب   العربىىيفىىة مىىن الصىىمغ دراةىىة تىىأثير إضىى فة  ةىىل م تل
 إلىىىالمزرولىىة بمركىىز البحىىو  الزراليىىة الكفىىرة و ب لت لىىاي التوصىىب  KVZوالصىى ب   Buc`sالقمىىح الليبىىي 

مىن  ال بىز المصى امق ر ىة   إض فته  إلى الدقيق الليبي ج تى ز  بىز ذو مواصىف ت  يىدةي ل   ةابة الصماغ التي
(  ب ل بز المص ىاا مىان الىدقيق المةىتورد قبىب وبعىد إضى فة  ةىل   KVZوBuc`s القمح الليبي ) دقيق أص  ب

 ى أفضب  ةبةض لللوصوب إ العربيم تلفة من الصمغ 

 
 ن اد  طرق اعاحث

 
والم ت بىة مىن (   KVZوBuc`s همى  ) أ ريت هذه الدراةة للى صى فين مىن أصى  ب القمىح المحلىي          

 ، ب جض فة إلى الدقيق المةتورد )تركي(ض اج ت  ي الزراليالته ين بمشروا الكفرة لملي ت التربية و
أليى    مهوريىة مصىر العربيىة ( القى هرة ) تخ ت ظيب العي  ت في معمب تق ية الحبىول بمركىز البحىو  الزراليىة 

ريقىىىة أ ريىىىت لمليىىىة اليحىىىن لحصىىى  ب المحليىىىة موضىىىا الدراةىىىة حةىىىل الي   (Perkins)ب ةىىىت داخ  هىىى ز 
-00صىفحة ) 1151 (A.A.C.C)الم صوي لليه  والمعتمدة مىن قبىب ال معيىة ا مريكيىة لكيميى لاي الحبىول 

بوهلر حي  تىخ الحصىوب للىى دقيىق لصى في القمىح ب ةىبة  ( وذلك ب ةت داخ وحدة اليحن المعملية من يراز01
 تقريب لض أ ريت لملية اليحن بمركز البحو  الزرالية الق هرةض %50اةت ةي 

 الا ثابرا  اعطاضتضت   اعكضنضبئضت 
 ا ثابر اع زب اعت وي

(  ب ةىت داخ  هى ز 1151 ) Zeleny أ ىر  هىذا اـ تبى ر ب ليريقىة الم صىوي لليهى  مىن قبىب  
 الهكتوليتر ض

 ا ثابر  زب الآعف حات
ميىىزان حةىى   يىىتخ  وب ةىىتعم بأ ىىر  هىىذا اـ تبىى ر للىىى حبىىول القمىىح ال ظيفىىة وبعىىد لىىد الحبىىول 

 ( ض 1151 ) Zeleny زن الآلب حبة حة ل و
 ثقدضر اع ل ثضب اعرط   اع بف

 قدرت  ةبة ال لوتين ب ليريقة اليدوية والمعتمدة من قبب ال معية ا مريكية لكيمي لاي الحبول  
 A.A.C.C. (1976):  01-83  

 ا ثابر زنب اعث نر ) ا ثابر الشتكي (
 05 -01 معيىىة ا مريكيىىة لكيميىى لاي الحبىىول أ ىىرت اـ تبىى ر وفقىى ل لليريقىىة المعتمىىدة مىىن قبىىب ال

A.A.C.C  (1976)  :  
 
 

 ا ثابرا  اع  اص اعرض ع  ضت
 اعصبرضت  راف

 ىىخ  حةىىل 800بيريقىىة الىىوزن الث بىىت مىىن الىىدقيق ب ةىىت داخ ال ىىةي الكبيىىر أ ىىرت هىىذا اـ تبىى ر 
 A.A.C.C (  1976 ) : 54-21الم صوي لليه  فى   اليريقة

 ا ثابر الاكسثتس  راف
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 A.A.C.C. ( 1976) : 54-10أ رت هذا اـ تب ر ب ليريقة الم صوي لليه  فى            
 ا ثابر   دة اع اضز

 A.A.C.C ( 1976 ) : 10-11  أ رت هذا اـ تب ر حةل اليريقة الم صوي لليه  فى          
ال ىوار ثىخ أ ىرت هىذا للى كب من لي  ت الدقيق المةىتورد والىدقيق المحلىي لصى في القمىح بىدون إضى فة صىمغ 

 ب ةل م تلفة إلى الدقيق المحلي ض العربيبإض فة صمغ  اـ تب ر
 قضبس ح م اع از

ملىىق ق لىىل القيىى   ببىىذور اللفىىت إلىىى الةىىيح العلىىو  ثىىخ ةىىوت الةىىيح العلىىو  دون ضىىغي بواةىىية 
اللفىت الىذ   مةيرة وإزاحة م  يزيد  ى رز الق لىل ، تىخ  قىب بىذور اللفىت إلىى م بى ر مىدرز لمعرفىة ح ىخ بىذور

شكب الح خ الكلى لق لل القي   ويمثب ذلك )ي( ، ثخ وضا رفيب ال بز فى ق لل القي   ثخ وضا لليىه بىذور 
اللفت حتى تخ تغييته ثخ ةوت الةيح العلو  بواةية مةيرة ، أزيىح رفيىب ال بىز ثىخ أ ىذ مى  تبقىي مىن بىذور 

       -: الآتيىىةرفيىىب ال بىىز مىىن  ىىةب المع دلىىة فىىى ق لىىل القيىى   وتىىخ تقىىدير ح مىىه ويمثىىب ) ( ، تىىخ معرفىىة ح ىىخ 

   =   ملليلتر ) ةخ –ح خ الرفيب ب لمليلتر  =  ي 
3

      ) 
 قضبس ارثصبع اعرغضف  

قي  ارتف ا الرفيب بعد تقييعية إلى شرالاح و قي  اجرتف ا لثة  شرالاح من أم كن م تلفىة للرفيىب           
 الثة  ض                             لةرتف ل تمه ذات الور ية ثخ حةل ارتف ا الرفيب من  ةب المتوةي الحة بي القد ب ةت داخ

 اعثحلضل الاحلبئي
كىىب البي  ىى ت صىىممت للىىى أةىى   ثىىة  مكىىررات مىى  لىىدا )زمىىن الت مىىر صىىمخ فىىى صىىورة أربىىا              

 لاق المتحصب لليه  وذلىك بمع ملتهى  للىى أ هى  بي  ى ت موزلىة مكررات( والتحليب اـحص لاى تخ تيبيقه للى ال ت
ل ىد مةىتوت مع ىو  أكبىر مىن أو تةى و     (L.S.D)في قي ل ت ك ملىة العشىوالاية ، حةىل اقىب فىرق مع ىو   

 Cox  , . (1957 و  Cochran كم  هو متبا فى يريقة  : )   .050
 

 اعتثبئج  اعنتبقشت
 

    وي  اع زب اعت حات الأعف ثابر  زب ة
 & Buc`s لىب حبىة لحبىول الصى فين المحليىين تبى ر وزن اإ فىيالمتحصىب لليهى    تى لاقك  ىت ال

KVZ   فى الص ب ك ـتى : ( 1ل دوب رقخ )ب  ةموضحكم  هى   Buc`s 13551 وفىى الصى ب خ  ىKVZ  
 مىن  ت ز ال بىزتشتري أن مدت وزن ا لب حبة  لةقم ـ الص لحة جالمواصف ت القي ةية الك دية ض  خ   115.5
  KVZو Buc`s وزن ا لىب حبىة لصى في القمىح  ا تبى رمن  دوب تحليب التب ين ل تى لاق  ض  خ 10الى 01550
وزن  ا تبى ر( يبىين  تى لاق 1ال ىدوب رقىخ )   ض .050 احتم ليىةو ود فىروق مع ويىة ل ىد مةىتوت  لدخ يشير إلى

 ك ىخ   هيكتىوليتر و  Buc`s  82.01 ب حيى  ك  ىت للصى   KVZ و Buc`s الهكتوليتر للص فين المحليىين 
ك ىىخ    51505للحبىىول لىىن  ال ىىوليل ىىد إ  فىى و الىىوزن   ضك ىىخ   هيكتىىوليتر   KVZ   82.45الصىى ب 

 أنتشتري المواصف ت القي ةىية الليبيىة لقمىح ال بىز هكتوليتر ت  فو كمية الدقيق المتحصب لليه  من الحبول ض 
ال ىىولي للصىى فين  تبىى ر الىىوزن ومىىن  ىىدوب تحليىىب التبىى ين جض ليتركتىىوك ىىخ  ه 50هكتىىوليتر لىىن وزن الـ يقىىب 

 الةى بقة ا ال تى لاقمىن  ض.050 احتم ليىةفىروق مع ويىة بىين الصى فين ل ىد مةىتوت  لىدخ و ىود إلىىالمحليين يشير 
 رخ فيه ض ةبة ا  دوةب ارتف ا و ته  وةةم الحبة امتةءيدب للى رتف ل  الص فين قد ة ة ا من كة أنيتضح 

 
 

 اعقنح اعنحلي لألتبفحات    زب اعهكث عضثر  الأعف( تثبئج ا ثابر  زب 0 د ل)

 Buc`s KVZ الا ثابر

 a 13551 b 115.5 ب ل خ             –وزن ا لب حبة 

 kg/hl               a 30501 b82.45–وزن الهكتوليتر 
 1.10نسث ى احثنبل اعحر ف اعنثشباهت ث  د اضتهب  ر ق نتت ضت وتد 

 

   زنب اعث نر ثقدضر تسات اع ل ثضب اع بف  اعرط 
والىىدقيق  KVZ و Buc`s ال ةىىبة الملاويىىة لل لىىوتين الريىىل وال ىى ب لىىدقيق الصىى فين المحليىىين 

 أمى  %83530دقيق المةىتورد الىفىى  ى ةىبة لل لىوتين الريىل أللى( ك  ىت 0المةتورد موضحة ب ل ىدوب رقىخ )
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KVZ   81505  ب الصى فيوأقب  ةبة  لوتين Buc`s   01510%  ,  أمى  ال لىوتين ال ى ب فكى ن المةىتورد
،  ىىدوب تحليىىب التبىى ين KVZ  10501%ثىىخ دقيىىق   %10511كىى ن    Buc`s امىى    %10530قيمىىة  اللىىي

فىىي ل ةىىبة ال لىىوتين الريىىل فىىي ا صىى  ب الثةثىىة يشىىير إلىىى و ىىود فىىروق مع ويىىة بي هىى  أمىى  ال لىىوتين ال ىى ب 
 والمةتوردض المحليين بي ه  فروق مع وية في حين تو د فروق مع وية بين الص فينـ تو د  المحلية  ا ص  ب

و التىي شىملت الصى فين  اـ تبى رزمن الت مر لىدقيق ا صى  ب الثةثىة موضىا (  يوضح 0ل دوب )ا
Buc`s (003 )( دقيقىة  وللىا .01ك  ىت ال تى لاق للمةىتورد )والىدقيق المةىتورد   KVZ و Buc`s   المحليىين

-1.0( دقيقة ضوللى حةىل تقةىيخ بلشى كى فىإن ا صى  ب المحليىة تقىا فىي المىدت مىن ).KVZ (18وللا  دقيقة
تحليىىب التبىى ين ج تبىى ر زمىىن ض  )Zeleny (1151( وهىىذا مىىدت ا قمىى ـ الضىىعيفةض ووفقىى  لمىى  أشىى ر إليىىه .00

 ض.050 مةتوت احتم بد فروق مع وية ل د الت مر لدقيق الص فين المحليين والدقيق المةتورد يشير إلى و و
 

   اعنسث رد  Buc`s & KVZعلألتبف   زنب اعث نر (: تسات اع ل ثضب اع بف  اعرط  2 د ل )

 زنب اعث نر ابعدقبئق اع ل ثضب اع بف % اع ل ثضب اعرط  % اعلتف

 a 83530 ab 10530 295a دقيق مةتورد

 Buc`s a29.10 b10.16 208aدقيق 

 KVZ a 81505   a  10501 135aدقيق 
 1.10 نسث ى احثنبلاعحر ف اعنثشباهت ث  د اضتهب  ر ق نتت ضت وتد 

 

 الإنثلبلضت: 
، وك  ىت العربىي( هذا قبب إض فة الصىمغ %50الدقيق المةتورد )  في امتص صيةأللى  ةبة  ك  ت

بة  ةى للىى المةىتورد أ احتواء الىدقيقذلك إلى  في( ويعود الةبل %.115) KVZ( وللا 155%.) Buc`sللا 
زادت  ةىبة KVZ و Buc`s  إلى دقيق كىب مىن  العربيبروتين مق ر ة ب لص فين المحليينض ل د إض فة الصمغ 

كىة الصى فين بحيى  ك  ىت العةقىة يرديىه بىين تركيىز  فىيالزي دة  في واةتمرتما أوب إض فة له  اـمتص صية
 Buc`s فىىي( %1153ة إلىىى)ال ةىىب ف رتفعىىت( ، 1شىىكب ) فىىيكمىى    اـمتص صىىيةالمضىى ب و  العربىىيالصىىمغ 

ذكىر أن إضى فة  الصىمو   Azizi (2001)ض  العربىيبى لتركيزات المىرثرة مىن الصىمغ  KVZ في( 1151%و)
لىدخ  يتضىح .050 تحليىب التبى ين ل ىد مةىتو  إحتمى بضومن  ىدوب امتص صىهإلى دقيىق القمىح تزيىد مىن   ةىبة 

 و ود فروق مع وية بين ا ص  ب والتركيزاتض 
 زنب اع ل ل 
ن الوصوب وهو الزمن ب لدق لاق من بداية الم ح ىي ل ىد ال قيىة صىفر إلىي أن يصىب الم ح ىي  ىي زم

.00B.U   ةىبة البىروتين كمى   فىياليفيىب  اـ ىتةبضوصب ش هد دقيق الصى فين بعىد دقيقىة مىن الىزمن رفىخ 
بعىىد اجضىى فة الىىزمن ازداد  ض لىىدخ و ىىود فىىروق مع ويىىة بىىين ا صىى  ب والتركيىىزات ىىداوب تحليىىب التبىى ين أشىى ر 

ل ىد أوب إضى فة   KVZ)دقيقة و صىب( فىى حىين لىخ يتغيىر زمىن الوصىوب للصى ب Buc`sالى ا ولى للصمغ 
زمىىن الوصىىوب للصىى فين حيىى  وصىىب ل ىىد أللىىى  أرتفىىا العربىىي(ض ومىىا زيىى دة تركيىىز الصىىمغ %.05للصىىمغ )

( ض أشى ر لىذلك  0) للىى التىوالي شىكب  KVZو  Buc`s( دقيقىة لكىب مىن 0,  .05( إلىي )%1تركيىز للصىمغ )
Preston, Kilborn  (1984 أن ه ىى ك لةقىىة مع ويىىة بىىين اجمتص صىىية وزمىىن الوصىىوب , كمىى  إلىىى أن )

 المحتو  البروتي ى للدقيق يزيد من زمن الوصوب ض
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 شكل) 2( لعجين الوصول زمن على العربى الصمغ إضافة تأثير
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 زنب ثط ر اعت ضب 
ير ىىا قىىد  KVZكىى ن أللىىى قلىىية مىىن مةىىتوت شىى هد  Buc`sشىى هد الىىا  فىىيزمىىن تيىىور الع ىىين 

( %.05 ةىبة)ب العربىيبعد إضى فة الصىمغ  ض التواليللى  دقيقة (1-.15 ةبة البروتين بين الص فين ) ـ تةب
( دقيقىة.15أن أقب  ةبة من الصىمغ ك  ىت مىرثرة وأصىبح الىزمن ) حي  , لص فينلبدأ التأثير للى زمن التيور 

 KVZ و    Buc`s لكىب مىن ( %1-%.055بتركيز)  العربيول د إض فة  ةبة الصمغ كب من الص فين،  في
وهىذا  التىواليللىى  KVZ و Buc`s كىب مىن( لدقيقىة .05-0أرتفا زمن تيور الع ين للصى فين ) التواليللى 
(ض وب لتى لي فىإن التركيىزات ا  يىرة مىن الصىمغ 8شىكب )فىي ال هىو واضىح( كمى  دقيقىة .05 لمةتورد )ل مق رل
 .050 مةىتوت احتمى بلهى  تىأثير إي ى بي للىى زمىن تكىون الع ىينض  تى لاق التحليىب اجحصى لاي ل ىد كى ن العربىي 
 إلى و ود فروق مع وية بين التركيزاتض تشير 

 Prestonو Kilborn  (1984 أكدا أن ارتف ا زمىن تيىور الع ىين دـلىة  للىى )فىيكميىة البىروتين  ارتفى ا 
زمىىن تيىىور الع ىىين ،مىىد  تحمىىب الع ىىين لل لىىي و  أةىى   الىىدقيق ، كمىى  قةىىم  الىىدقيق مىىن حيىى  القىىوة للىىي

 إلي : اـمتص صية

 ( ومىد  تحمىب  .05 <دقيق ضعيب : وهو الىدقيق الىذ  يكىون زمىن تيىور الع ىين لىه مى  فو ،)دقيقىه
 (ض  %.. <) اـمتص صية( و  100B.Uمن  >الع ين لل لي )

 ( , ومىد  تحمىب الع ىين 1إلىي  .05: ويكون زمن تيور الع ين له يتراوـ مى  بىين ) دقيق متوةي القوة
 (ض%10-1.) واـمتص صية(   100B.U-10لل لي من )
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 ( 0.-.1( دق لاق , ومد  تحمب الع ين لل لىي مىن)3-1دقيق قو  : زمن تيور الع ين له يويب B.U 
 ( ض%3.  >) واـمتص صية( 

 دقيق قو   دال : زمن تيور الع( 1 <دق لاق (، ومد  تحمب الع ين لل لي ) 10 > ين له.B.Uض ) 
 %1و %.055أن دقيىىق أقمىى ـ الصىى فين المحليىىين بعىىد إضىى فة تركيىىز  يتضىىح ومىىن  ىىةب التصىى يب الةىى بق

 مةتوت دقيق متوةي القوةض  فيأصبحت تص ب  Buc`s & KVZللدقيق 
 إابثضت اعت ضب 

ثب تيىىة الع ىىين وهىىى مرشىىر  يىىد للىىي  ىىودة  هىىو الفىى ري و راب لليىىه مىىن الىىذ  تحصىىل  المرشىىر الث لىى         
إلي ال قية التي يغى در   00B.U.البروتين ، وهى تق   ب لدق لاق من بداية وصوب م ح ي الف ري و راب  ي 

(ض دقيىىىىق 1150) Campbell( و 1111) وآ ىىىىرون  Duedahl-olesenفيهىىىى  الم ح ىىىىي هىىىىذا ال ىىىىي ،  
ت م تلفىىة زادت قيمىىة بتركيىىزا العربىىين فىىي الثب تيىىة ، و بعىىد إضىى فة الصىىمغ الصىى فين المحليىىين ك  ىى  متةىى ويي

 Buc`s & KVZ( لكىب مىن .15دقى لاق لكىب م هى  و أصىبحت ) 8مىن  ا ىتقةالصى فين حيى   الثب تيىة لكىب مىن
المضىى ب ،  العربىىيبىىين كىىب مىىن الصىى فين وتركيىىز الصىىمغ  اليرديىىة( يوضىىح العةقىىة 1للىىى التىىولي ، شىىكب )

إلي دقيق القمح تزيىد مىن  العربي( أن إض فة الصمغ 1111)Martin( و 1111) Mothe and Raoأش ر
إلي لىدخ و ىود فىروق  .050  ين ل د مةتو  احتم بثب تية الع ينض ويشير  دوب تحليب التب ين لقيخ ثب تية الع

 ة الص فينضذلك إلي التق رل في قو فيمع وية ةواء بين ا ص  ب أو بين التركيزات , وربم  يكون الةبل 
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 ندى ثحنل اعت ضب عل لط
عةقىة لكةىية بىين قعى ن ضىمن ا صى  ب الضىعيفة، ولكىن الت  Buc`s & KVZ الص فين المحليىين

ي بى لتركيز مدت تحمب الع ين لل لي و تركيز الصمغ العربي المض ب ، أصبحت قيمة مدت تحمب الع ىين لل لى
(ض وهىذا تحةىن واضىح فىي .للي التوالي،كم  فىى شىكب ) Buc`s & KVZلكب من  B.U( .5،  10المرثر )

( فىإن إضى فة الصىمغ العربىي 1984)  Preston, Kilbornقيمة مدت تحمب الع ين لل لي ، ب لر وا لتقةيخ 
أن مىىد   حيىى  و ىىدوAzizi (0001 )  ىىة مي بقىة ل تىى لاقيهىىذه ال ت واضىىح للىى الصىى فين المحليىىين كى ن لىىه أثىىر

بإضىى فة أ ىىواا م تلفىىة مىىن الصىىمو ض  ىىدوب تحليىىب التبىى ين أوضىىح   10B.Uتحمىىب الع ىىين لل لىىي يقىىب بمقىىدار 
 و ود فروق مع وية بين ا ص  ب والتركيزاتض 
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 ق ة اعت ضب :
( وقىىوة الع ىىين تمثىىب المةىى حة أةىىفب  Planimeterهىىذا المرشىىر يىىتخ الحصىىوب لليىىه بواةىىية  هىى ز )        

(ض مىن  ىةب ال تى لاق المتحصىب لليهى  فىإن 1113) Kim, Ruiter(،    0م ح ىي اجكةت ةىو راب وتقىدر) ةىخ
وذلىك قبىب إضى فة   Buc`s & KVZ ( ك  ىت أقىو  مىن الصى فين المحليىين83قىوة ل ىين دقيىق المةىتورد )

 العربىيلمحليين بعىد إضى فة تركيىزات م  فضىة مىن الصىمغ ، ولكن تحة ت قوة ل ين الص فين االعربيالصمغ 
الشىكب  فىي( كمى  موضىح 81 – 11)Buc`s & KVZ للصى فين  التىوالي( وأصىبحت للىى 1% - %.055)

 .050 مع وية ل ليىة ل ىد مةىتو  احتمى ب (،  دوب تحليب التب ين لقيخ قوة الع ين يشير إلي و ود فروق1رقخ )
( أن قىوة الع ىين تىزداد 0001)Aziziالمضى ب،  وقىد ذكىر كىب مىن   لعربىيابين الص فين و تركيىزات الصىمغ 

،  وصىمغ ال ىوار،  وصىىمغ العربىيبإضى فة  ةىل م  فضىة مىن الصىىمو  و  صىة  صىمغ ال ىرول ، والصىىمغ 
 الز ث ن، إلي دقيق القمحض
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 اعنر تت :
 180م ح ىىىى اجكةت ةىىىو راب، و تىىى لاق المرو ىىىة ك  ىىىت ) إليهىىى صىىىب و بىىىأللى قمىىىةالمرو ىىىة  قيةىىىت           

،000)B.U   لكب من ش هدBuc`s & KVZ   وبعةقىة يرديىة العربىيللى التوالي، هذا قبب إض فة الصىمغ ،
المضىى فة ومرو ىىة الع ىىين للصىى فين المحليىىين، زادت المرو ىىة   العربىىي( بىىين  ةىىبة الصىىمغ 5يوضىىحه  شىىكب )

الىدقيق المحلىي  فىيض وهذا يع ى تحةن هذه الصىفة التواليللى  Buc`s & KVZ في( .85، 0.0وأصبحت )
 (ض  830مةتواه  للدقيق المةتورد ) فيوق ربت 

 
 اعنطبطضت :
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-Duedahl  حتىى  ه يتىهاجكةت ةىو راب  من صىفر بدايىة م ح ىى  ب لملليمتراتالمي يية وتق   
olesen (  1111وآ رون) ب مىن ا صى  ب شى هد كى فىيال ت لاق المتحصب لليه   ض وتشيرBuc`s & KVZ 

( ض وبعةقىىىة لكةىىىية بىىىين  ةىىىبة الصىىىمغ المضىىى فة 100، ومي ييىىىة المةىىىتورد )التىىىوالي( للىىىى .100،10)
 & Buc`s( لكىب مىن  30، 110( فإن المي يية لحص  ب أصبحت )3شكب ) فيوالمي يية كم  هو موضح 

KVZ  ض وهذا يتفق ما م  ذكره كب مىن التواليللىCollar,   ( فىي وصىفهخ لتىأثير الصىمغ 1111)  آ ىرونو
ذكىر أن أ ىواا م تلفىة مىن الغرويى ت مثىب صىمغ ال ىوار ،  Glicksman  (1969)للىي المي ييىة ض  العربي

، وصمغ الز ث ن ل د إض فته  إلي الدقيق ت فىو مىن مي ييىة الع ىين ,كمى  ـحىظ أ هى  تحةىن  العربيوالصمغ 
 من قوامة وتزيد من مرو ته ض

قيىىا الع ىىين تحىىت ضىىغي فىى زات  ا تفىى  مي ييىىة إلىىى حىىد أكثىىر مىىن الم  ةىىل يىىردت إلىىى ال ارتفىى ا      
در ىة  وارتف االمي يية  ا  ف وفير مقبوب مم  يرثر للى مظهر الرفيب  فةه، وب لعك  فإن  ا تف   الت مر 

ل هى   المرو ة يردت إلى صعوبة تشكيب قيىا الع ىين إذ أن ضىغي هىذه القيىا يىردت إلىى فردهى  ول ىد رفىا اليىد
ا رففىة تحىت ضىغي فى زات الت مىر  ا تفى  در ىة المرو ىة يىردت إلىى صىعوبة  ارتفى ات كمش مره ث  ية كذلك 

 للمي يية أكد و ود فروق مع وية بين التركيزات ض دا له ض ومن  دوب تحليب التب ين تتم ةك اللب ل ب وب لت لي

 شكل) 7 (  على العربى الصمغ إضافة تأثير يوضح

المحلى الدقيق عجين مرونة
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 ة ثابر   دة اع از 
 ح م اعرغضف :

( أن ح ىخ 1شىكب ) فىي ودة ال بيز وهو ح خ الرفيب، وكم  هو واضىح  ا تب راتتخ إ راء أحد     
 –8ةىخ Buc`s  KVZ &   (880رفيىب الىدقيق المةىتورد ةى ب ا للىى مق ر ىة بشىواهد ا صى  ب المحليىة 

ب ل ةل المرثرة حةىل  ىوا  العربيركيزات الصمغ ، ثخ تمت إض فة تالتوالي( للى  8ةخ .1055 – 8ةخ 850
الصىى ب  فىىيالشىىكب ح ىىخ الرفيىىب  فىىي(،  ةحىىظ كمىى  واضىىح  %1 - %.055كىىب صىى ب مىىن ا صىى  ب ) 

Buc`s ( وفىى8ةىىخ 100أرتفىىا إلىىى ) الصىى ب يKVZ  (10. حيىى  ك  ىىت العةقىىة بىىين تركيىىز الصىىمغ 8ةىىخ )
التبى ين لقىيخ ح ىخ الرفيىب فىروق مع ويىة ل ليىة  وح خ الرفيب لةقة يردية ض وقد ة ب  ىدوب تحليىب العربي

 ض   .050  ب و التركيزات ل د مةتو  احتم ببين ا ص 
(1976) Christianson وLasztity  (111. و ىد أن )بمفىردة أ ىة  العربىيالصىمغ  اةىت داخ

ل ىد ( أ ىه 1111) Motheيرتبي ما  لوتين دقيق القمح ويحةن من ح خ الرفيىب ال ى تق، كمى  أشى ر كىب مىن 
وصمغ ال وار إلىى دقيىق القمىح فإ همى  يزيىدان مىن إ تى ز الغى زض وهىذا  العربيإض فة  ةل م  فضة من الصمغ 

أو صىىمغ ال ىىوار  تي ىىة لتحللهمىى  بواةىىية إ زيمىى ت ال ميىىرة يرفعىى ن مىىن  ةىىبة  العربىىيير ىىا إلىىي أن الصىىمغ 
لزي دة الغى ز ال ى تق مىن  شى ي  ، وهذا بدورة يزيد من ح خ الرفيب  تي ة %3إلي  %1الةكروز المض ب من 

 بىىز القوالىىل المصىى ا مىىن دقيىىق القمىىح  هىىي ح ىىخ الرفيىىب، لل ىىودة اصىىف ت أهىىخ   ضال ميىىرة للىىي الةىىكري ت
ويراوة ومرو ة اللل و يوب فترة احتف ظ ال بز ب واصه اليبيعية،  ويعتمد قىواخ  بىز القمىح بشىكب كبيىر للىي 

 Cauvain (0008  )ز ال  تق من لملية الت مر،  تكون الشبكة ال لوتي ية و التي تحتفظ ب لغ 
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 (ض.111)  Hoseney and Petrofsky و
 ةرثصبع اعرغضف :

( أن ه  ك لةقىة يرديىة بىين إضى فة الصىمغ العربىى وإرتفى ا الرفيىب 10 ةحظ من  ةب الشكب رقخ )       
تضىىح أن المةىىتورد ةىىخ( في .55ةىىخ( أمىى  المةىىتورد ) 5) KVZةىىخ( وشىى هد  151) Buc`sفك  ىىت فىىى شىى هد 

 اـرتف لى تالثةثة قبب إض فة الصمغ العربى، ولكن بعد إض فة التركيزات الم  ةىبة ةى لت  ا  واا  ا للى فى
ك  ىىت  العربىىيةىخ( ض و ةىىت تق مىىن هىذه ال تىى لاق أن تركيىىزات الصىمغ  555) KVZةىىخ( و 551) Buc`s، الآتيىة

الرفيىب  ارتفى اب المةتوردض  دوب تحليىب التبى ين لقىيخ رفيب مة وية وقريبة من الرفي ارتف ام  ةبة جلي ء 
 ض   .050  ب و التركيزات ل د مةتو  احتم بأش ر إلي و ود فروق مع وية ل لية بين ا ص 
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ABSTRACT 

 
            This study was performed to figure out the influence of adding different 
concentrations (0.50%, 0.75%,  and 1%), of Arabic gum on the rheological properties 
of wheat flour. To go for these goals, Farinograph and extensograph instruments were 
used, where two local Libyan wheat flour (Buc`s and KVZ) were employed. The dough 
stability, development time, water absorption, dough mixing tolerance index (MTI), 
degree of dough softening, dough elasticity, extensibility and energy were studied .  
Results were showed the values of dough stability, development time and water 
absorption of local Libyan wheat flour were low in comparing with those of the 
imported flour. In contrary to that, the dough mixing tolerance index (MTI) and degree 
of dough softening were high in the local ones when compared with those of the 
imported flour. The dough stability, development time and water absorption were 
increased upon adding gum Arabic to the Libyan wheat flour, where opposite results 
were received in case of dough mixing tolerance index (MTI) and degree of dough 
softening as a result of the previous mentioned treatment.  Adding gum Arabic to the 
wheat flour helped to improve the rheological properties of dough (dough elasticity, 
extensibility and energy) regardless to the type of wheat flour. In addition, increasing 
the concentration of gum Arabic added to the wheat flour led to gas retention capacity 
of dough by forming gum Arabic-gluten network, hence, induce the volume and height 
of loaf. Gluten levels, it was recorded that dry and wet gluten percentages of the 
imported flour (12.8% and 38.8%) respectively were higher than those of  Buc`s 
(10.16% and 29.10%) and KVZ (10.01% and 31.27%). 
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