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ولعا نأأ  عاأأعلخ جوا أأ  صأأ ا جواأأعج  الأأا جواصأأةلو جو  عوعا أأ   إضأأة  تأأير   

 ح جو حليجوق  صنف ن  ن جو صنع  ن
  ن ا ةل ا ل جوك  م  ه مع  ن  ل   ج  ل   ، نص  ا لجو ج ق ا لجو عوا

  جلأغذ  قسم العم  -  جا  وكل   ج -اة ع  ا   جو اتة  

 
 جو لاو

 
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)المحلى الليبقى  من القمح
قورنقت النتقا م مقق دقيق  القمقح التركقى المسقتورد اسقتخ و وجهاز الفارينوجراف وجهاز الاكستسقوجراف   

كقققالب رباتيقققة العجينقققة ونسقققبة وكقققان أالقققى فقققى نسقققبة الجلقققوتين القمقققح المسقققتورد %.أوضقققحت النتقققا م أن 55
الامتصاصية وزمن الوصول والمرونة وقوة الدقي  . بعقد اضقافة تركيقزات مختلفقة مقن صقمغ الجقوار تحسقنت 
صققفات العجينققة الناتجققة مققن حيقق  الرباتيققة والامتصاصققية ومققدل تحمققل العجينققة للخلقق    كمققا اتضققح مققن نتققا م 

ستنسوجراف تحسن واضح فى قوة العجينة والمرونة  بعد اضافة صمغ الجوار . كما تحسنت صفات جقودة الاك
الرغيف من حي  الحج  والارتفاع مقارنة بالدقي  المحلى بدون اضقافة   وهقاا يرجقق القى تكقوين جقبكة جديقدة 

 فات جيدة . قادرة الى الاحتفاظ بغاز التخمر وأا ى رغيف او مواص Gaur Gluten Networkمن 

 
 جو قل  

 
جعلتق  مقن السقلق الإسقتراتيجية الم لوبقة فق  معظق   المعجنقاتالقمح الصلب لإنتاج الخبز  استخدا  

أق ار العال   بسبب الجلوتين غير الاا ب ف  الماء وهقاا الجلقوتين لق  أهميقة بالغقة فق  صقنااة الخبقز حيق  أنق  
بالغقاز النقاتم أرنقاء امليقة التخمقر و أا قاء نفاجقية الخبقز.  تحقتفظ  التق جقبكة الجلوتينيقة الالمس ول اقن تكقوين 

تصقلح لصقنااة  جقودة الجلقوتين بقين المتوسق  القى الضقعيف  لقالب نجقدها لا فق أصناف القمح المحليقة تتبقاين 
(.  أجريقت 8991الخبز إلا بدا  جلوتينها بدقي  قول للحصول الى خبز او مواصفات جيدة  )ابد الرسقول   

لعجين لإنتاج خبز او مواصفات مرغوبة من الريولوجية ل خواوالتحسين  إلىدراسات الت  تهدف العديد من ال
الزانران.   و العرب مرل صمغ الجوار والبنتوزان والصمغ  ال بيع  الصمغدقي  القمح الضعيف والب باستخدا  

 قما  ال رية. دقي  الا ف تكوين جبكة تساند الجبكة الجلوتنية الضعيفة  إلىتؤدل  الصمغ إضافة
( أن إضافة تركيزات مختلفة من صقمغ الجقوار والصقمغ العربق  8915) Aplingو  Ellisوجد   

صقمغ الجقوار يسقتخرج مقن بقاور نبقات الجقوار بعقد   الدقي  حسقنت خقواو الخبقز النقاتم. إلىوصمغ الزنران 
عققدة التركيقب ه ميقة تعقرف إزالة القجرة والجنقين حيق  يحتقوق دقيق  اسندوسقبر  النقاتم القى مقادة سقكرية م

 Cyamopsis tetragonolobus باسقق .  يعققرف نبققات الجققوار الميققا  Guar gumبصققمغ الجققوار 
leguminosae  الهنققد والباكسققتان همققا المققو ن اسصققل  ومعظقق  بلققدان قققارة اسققيا  وانتجققرت زرااتقق  فقق  .

.  تمتققاز لزوجققة محلققول صققمغ (Glicksman    8999الصققين والولايققات المتحققدة الامريكيققة و البرازيققل )
ودرجة الحرارة  وهو من السقكريات المعققدة  (pH)الجوار برباتية االية ف  مدق واسق من الرق  الهيدروجين  

 ,Whistler  1975و  ( Baker غااء الإنسان أو قنات  الهضمية  ف الت  لا تتيرر بفعل الإنزيمات الموجودة 
. ) 
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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 وحدة رانية من المانوز.  الوزن الجزي   لصقمغ  α(  8 9بالراب ة الجليكوسيدية ) 
 (.  2003و اخرون   ( Vandana 552,222الجوار حوال  

 
 (  جوت ك ب جوا  لي وص ا جواعج   1شكل )  

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

اسصقل  انقد  الجوار ف  الماء و يكون محلول او لزوجة االية  تقل انقد تعرضقها للضقغ  ويعقود إلق  وضقع 
قققدرة جزي ققات صققمغ الجققوار القق  التجمققق بواسقق ة  إلقق إزالققة الضققغ  الواقققق اليقق  بجققكل سققريق  وهققاا راجققق 

   و تهدف هال الدراسة الىالرواب  الهيدروجينية  وهاا بدورة يزيد من كفاءة املية التدف  والخل  بدرجة االية
القمقح   ين مقنفصقلن الصقفات الريقلولوجية لقدقي القى  مختلفقة مقن صقمغ الجقوار تركيزاتتيرير إضافة  معرفة
نسقلبة  إلقىالمزرواقة بمجقروع الكفقرة الزرااق  الإنتقاج  وبالتالقل  التوصقل  Kufra  و   V-113 الليبق 

مقن  الخبز المصقنقبق  ةتقمقارنو إضافتها إلى القدقي  الليبق  لإنتقاج خبقز او مواصقفات جيقدة.يجب  الصملغ الت 
ملن الدقي  المستورد قبل وبعد إضافة نسب مختلفة  بالخبز المصنق( V-113      Kufra) قمح الليب الدقي  ال

 من صمغ الجوار للوصول إلى أفضل نسبة.
 

  عجل عط ق جو حث
 

أجريققت هققال الدراسققة الققى صققنفين مققن أصققناف القمققح المحلقق  والمنتخبققة مققن امليققات التربيققة     
عامل مق منظمة سوميت بالمكسيب وهى منظمة تابعة لهي ة يت الاق الإنتاج  الزراا والتهجين بمجروع الكفرة 

اسمقق  المتحققدة ومتخصصققة فقق  إنتققاج البققاور  بالإضققافة إلققى الققدقي  المسققتورد )تركقق (.  اسصققناف المحليققة 
مققن مركققز البحققو  بعققد هققال اسصققناف .  اسُققتلمت Kufra والصققنف V-113موضققوع الدراسققة هقق  الصققنف 
كج  لكقل صقنف فق  أكيقا  مقن القمقاب وكُتقب  50  حفظت  5222صيف  مواد الحصاد وكان أوا ل جهر ال

 اليها أسماء اسصناف.
 تنظ ف ع تك  ف جوع نةت

نُظفققت العينققات فقق  معمققل تقنيققة الحبققوب بمركققز البحققو  الزراايققة القققاهرة أليققا   باسققتخدا  جهققاز 
(Perkins) ب  الحبققوب الغريبققة لتنظيققف وتققدريم الحبققوب للققتخلو مققن الحبققوب الضققامرة  المكسققورة  الققق

  والتالفة  استربة والحجارة.
حنقت اسصقناف  حبوب القمح وأجريت املية التكييف قبل ال حن بإضافة كمية الماء المناسبة إلى 

حيق  تق  الحصقول بمركقز البحقو  الزراايقة الققاهرة بوهلر  المحلية باستخدا  وحدة ال حن المعملية من  راز
 .% تقريبا  55ستخ و الى دقي  لصنف  القمح بنسبة ا
  تقل   جوالعت ن جو طب عجواةف

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

 جات ة    ن جوتا   ) جات ة   لشنكي (



J. Food and Dairy Sci., Mansoura Univ., Vol. 3 (12), December, 2012 

 747 

   A.A.C.Cا   الحبقوب أجرل الاختبقار وفققا  لل ريققة المعتمقدة مقن قبقل الجمعيقة اسمريكيقة لكيميق
( 0222 ) 

 جات ة جت جواعجو جو  عوعا  
 جوفة  نعا جف

القوزن الرابقت   ريقة  A.A.C.C     (0222)ف أجرل هاا الاختبار بال ريقة المنصوو اليها 
%  وحسقبت منسقوبة 2.8ج (. سقجلت قيمقة الامتصقاو إلقى اققرب  022من الدقي  باستخدا  الخ   الكبير )

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

ات المقابلقة لر رما قة جقرا  دقيق    وحدة برابندر.  و = وزن اينة الدقي  بالجرام 222يرتكز وس   اند خ  
 % ر وبة.82 يحتول 

 جات ة  جلاكستنسعا جف
  A.A.C.C.  (0222)الاختبار بال ريقة المنصوو اليها فى  أجرل هاا  

 
 جونتةلج عجو نةقش 

 
 نس   جوالعت ن جو طب عجواةف

و   V-113نسققبة الجلققوتين الر ققب لققدقي  الصققنفين المحليققين  ( 8بالجققدول رققق  ) نتققا م توضققح ال
Kufra ( ونسقققبة الجلقققوتين الجققق 01.12% و  02.22%   51.18والقققدقي  المسقققتورد )  % 9.92) اف  %
% ( الى التوال  .  حي  كانت اسصناف المحلية أققل مقن المسقتورد فق  نسقبة الجلقوتين 85.12% و 82.82

 الر ب والجاف 
 جات ة    ن جوتا   ) جات ة   لشنكي( 

حي  أن النتا م والدقي  المستورد   Kufraو  V-113المحلية  اسصنافحسب زمن التخمر لدقي    
 حيق   زمن التخمر لدقي  الصنفين المحليقين والقدقي  المسقتورد لاختبارتحليل التباين  وضح ( ت8بالجدول رق  )

. الاقمقا  الليبيقة المدروسقة تققق  2.22مقن أو تسقاوق  قل يجير إلى وجود فرو  معنوية اند مستول احتمالية أ
 02 عة يتقراو  مقن أن قي  زمن التخمر للأقما  الجقا )Zeleny  (8958ضمن الاقما  الضعيفة حسب تقسي  

جقودة  ف دقيقة للأقما  القوية الصلبة المرتفعة   222قوة جلوتينها إلى أكرر من  ف دقيقة للأقما  الضعيفة جدا  
 الجلوتين  أق أن زمن التخمر مرتب  بنواية ونسبة الجلوتين ف  الدقي  .

 
 V-113ع Kufra  ع لق ق  (: نس   جوالعت ن جو طب عجواةف ع ع  ن جوتا   وللق ق جو ستع ل1العل )

   ن جوتا   ) لقةلق ( W/W %جوالعت ن جواةف  W/W %جوالعت 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 ةو    جونتةلج جو اتلف   ا جوح ف تعال   نهة   عق  عنع   انل  ستعي

 
 
 
 
 ات ة جت جوفة  نعا جفج

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

% ( .   انقد إضقافة صقمغ الجقوار إلقى دقيق  كقل مقن اسصقناف  92للقدقي  المسقتورد )  الامتصاصقيةوكانت 
الامتصاصققية مققق أول إضققافة لقق  واسققتمرت فققى الزيققادة فققى كقق  زادت نسققبة   Kufra و  V-113المحليققة 

كما هقو واضقح  بالجقكل  الامتصاصيةو  الجوار المضافالصنفين حي  كانت الع قة  ردي  بين تركيز صمغ 
لقدقي  القمقح تقزداد  الامتصاصقية( إلق  إن 8912واخقرون ) Andt (8999   )Rao (  أجقار كقل مقن  5) 

أن إضقافة  الصقموإ إلقى دقيق   Azizi  (2001)  منها صمغ الجوار  وأيد الب غالصمبإضافة ادة أنواع من 
%  99.2إلقى )  ارتفعت  Kufraو  V-113للصنفلين  الامتصاصيةالقمح تزيد من الامتصاصية .  لوحظ أن 
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%(.   توجقققد فقققرو  معنويقققة بقققين  2.52% ( القققى التقققوال  انقققد أالقققى تركيقققز لصقققمغ الجلقققلوار )  90.9  
 . 2.22من أو تساوق  أقل  احتمالي المختلفة للصمغ اند مستوق التركيزات 
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V113 kufra

 
   ن جوعصعل 
  ققي  زمقن  Kufraو   V-113( يوضقح نتقا م زمقن الوصقول لكقل مقن الصقنفين 0لجكل رق  ) ا

  زمقن الوصقول   222B.Uالوصول بالدقا   من بداية المنحنى اند النق ة صفر إل  أن وصل المنحنق  خق  
 Kufra%(  بينما زاد زمن الوصول للصنف 2.52أول إضافة لصمغ الجوار ) يتيرر اندل     V-113للصنف

زمن الوصول للصقنفين حيق  وصقل انقد أالقى تركيقز لصقمغ الجقوار  أرتفق  ومق زيادة تركيز صمغ الجوار 
الققى التققوال .  توجققد فققرو   Kufra و  V-113دقيقققة( لكققل مققن 5و  8.2%( إلقق  )2.52المضققاف وهققو )

 .  2.22من أو تساوق  أقل  احتماليةمعنوية اند مستول 
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 شكل)3(  الجوار صمغ من مختلفة تركيزات اضافة تأثير

ليبي للدقيق الوصول زمن على ال
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   ن تكعن جوعا ن 
قي  زمن تكون العجين بالدقا    من بداية المنحن  اند نق ة الصفر إل  بلوإ أالى قمة ف  منحن  

صققمغ الجققوار  إضققافةكققان قبققل   Kufraو  V-113حققلليين الفققارينوجرا .  زمققن تكققلون العجققين للصققلنفين الم
   V-113غيقر مقؤررة بالنسقبة للصقنف  اسولقىكانت التركيزات الر رة  متساوق  أما بعد إضافة صمغ الجوار

اساقللى للصقلمغ وهقل   الإضافة  واند  Kufraلها تيرير بسي  جدا  الى الصنف  اسولىكانت هال التركيزات 
ف  زمن تكون العجقين مقق المسقتورد حيق  وصق     Kufraو الصنف V-113الصنف % ( تساول  2.52) 

لا  أنقة(. من التحليل اسحصا ى لزمن تكون العجقين أتضقح 2دقيقة ( كما هو موضح ف  الجكل رق  ) 5.2إل  )
( أن ارتفاع زمن تكون العجقين 1984) Kilborn و   Prestonتوجد فرو  معنوية بين اسصنلاف.  أجللار 

الدقي   تقسي  القدقي  مقن حيق  الققوة أاتمقد القى زمقن تكقون العجقين.   ف الى ارتفاع كمية البروتين     دلالةل
 إلقى اسصقنافالصمغ انتقلت هقال  إضافةدقيق (  وبعد  5.2 <اسصناف المحلية تقق ف  مدل الدقي  الضعيف )

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

الليبي للدقيق العجين تكوين
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 ر ةت   جوعا ن 
 (  عضح أن 0جوشكل  قم )

   صقمغ الجقوار إضقافةكانقت أققل مقن رباتيقة العجقين المسقتورد قبقل الليبيين  رباتية العجين للصنفين 
دقيققة   0.2مقن   ارتفعقت%  مقن صقمغ الجقوار حيق   2.52  بإضقافةزادت قيمقة الرباتيقة لكق  الصقنفين  وقد 

أجقار دقيقة .  وفقا  الق  مقا   9.2 إلىدقا    0من  ارتفعت  Kufraوللصنفدقيقة   9.2 إلى V-113للصنلف 
 أن إضافة صمغ الجوار إل  دقي  القمح تزيد من رباتية العجين.  (1985)واخرون Rao   إلي 

  لى تح ل جوعا ن ولالط
قبققل   Kufraو   V-113مقدل تحمققل العجقين للخلقق  للصقنفين المحليققين  ( يوضققح 9الجقكل رقق  )

 Kilbornو   Preston.  وفلقققققلا لتقسققققي  ) التققققوال الققققى    B.U(  822   822صققققمغ الجققققوار )  إضققققافة
ويوضح نفق  الجقكل أن هنقاب  تقق ضمن اسصناف الضعيفة  الاختبار( فإن الصنفين المحليين موضق 1984 

دل حيق  أصقبحت قيمقة مق . ا قة اكسقية بقين مقدل تحمقل العجقين للخلق  و تركيقز صقمغ الجقوار المضقاف  
اسخيقرة للصقمغ  للإضقافةالقى التقوال   Kufra  (52   92  )B.Uو  V-113تحمل العجين للخلق  للصقنفين 

%(   وهاا يدل الق  أن هنقاب تحسقن واضقح 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 جواعج 0 عجو ستع ل  لعن إضة    Kufra ع   V-113(  ة  نعا جم اا ن كل  ن 7شكل )
 

a-Imported 

 

b)   V-113  ) 

 

C )  Kufra (control) ( 
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 جات ة جت جلاكستنسعا جف
 جو  عن  

 القققلى التوالقققل    Kufraو    V-113( يوضقققح المرونقققة  للصقققنفين المحليقققين 1الجقققكل رقققق   )
  وبعد 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 % لقدقي  2.52و  2.2    2.52الصمغ بالنسقب 
الى التوال   الع ققة بقين  B.U 292و  012  552ارتفعت المرونة إلى  Kufraالى التوالى  كالب للصنف 

نسبة صمغ الجوار ومرونة العجين كانت  ردية  حي  زادت المرونة فى ك  الصنفين  وهاا يعنى تحسن هقال 
 الصفة فى الدقي  المحل 
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 جو طةط   
والمستورد    V-113 نفكانت أاللى من الص   Kufra( يبين أن م ا يلة الصنف 9الجكل 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 المضاف والم ا ية   وقد وجد إضافة الصمغ بالنسب 
القى التقوال    822B.Uو  852 822  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 للصنف 
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 قعخ جوعا ن 

هقق  المسققاحة  المحصققورة تحققت منحنقق  الاكستنسققوجرا  وقققدرت بالسققنتيمترات المربعققة وتقققا  
م الاكستنسوجراف لوحظ أن قوة اجين الدقي  المستورد أققوق مقن (.  من نتا (Planimeterباستخدا  جهاز 

قبل إضافة صمغ الجوار حيق  كانقت نتقا م ققوة العجقين القى التقوال      Kufra و  V-113 الصنفين المحليين 
( يوضح ارتفاع قوة العجين ف  ك  الصنفين بعد إضافة صمغ الجوار 82(  الجكل رق  ) ²س   92   58  59)

-V% إلقى القدقي  المحلقى2.52و 2.22   2.52المختلفة. حي  أن إضافة صمغ الجوار بتركيقزات  بتركيزات 
% صقمغ 2.52انقد إضقافة  ²سق  12بدون إضافة إلقى  ²س  58أدل إلى ارتفاع ملحوظ فى قوة العجين   113

ة انققد إضققاف ²سقق  15بققدون إضققافة إلققى  ²سقق  92ارتفعققت القققول مققن   Kufraالجققوار  وكققالب الحققال لصققنف 
% صققمغ الجققوار.  أق أن هنققاب ا قققة  رديققة بققين القققوة للصققنفين و أضققاف صققمغ الجققوار  مققن خقق ل 2.52

جدول تحليل التباين لقي  قوة العجين يتضح وجود فرو  معنوية االية بقين الصقنفين و تركيقزات صقمغ الجقوار 
 المضافة. 
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 شكل) 10 (  الجوار صمغ من مختلفة تركيزات اضافة تأثير

الليبي للدقيق العجين قوة على
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 جواعج  وللق قص ا  عجو ستع ل  لعن إضة    Kufra ع  V-113( جكستنسعا 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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