
 

 

 

 

للسكرونة السرشعة  الفيزيائية الخرائصعلى  دراسة تأثير صسغي الزانثان والجهار
 من دقيق الأرز والذرة

  2أمال عطيه أحسد ،1صلاح علي الهبيل
 طرابلس، طرابلس، ليبيا كلية الزراعة، جامعة، شية الأغذيةققدم علهم وت 1  

 عسر السختار، البيزاء، ليبيا كلية الزراعة، جامعة ،شية الأغذيةققدم علهم وت 2  
.edu.lyuotS.alhebeil@  

  :السدتخلص
 نؾع أسباقيتي أجخيت ىحه الجراسة عمى نؾعيؽ مؽ الجقيق ىسا دقيق الحرة ودقيق الأرز، وذلػ لرشاعة مكخونة     

%، 1.5%، 5.5%( وصسغ الدانثان بشدب )3%، 2%، 1خالية مؽ الجمؾتيؽ، تست إضافة صسغ الجؾار بشدب )
قيق السدتخجمة لإنتاج السكخونة تؼ دراستيا وكحلػ سيائية لأنؾاع الجيالخرائص الك. سكخونةال%( لإنتاج 1.5

 اع الأصساغنؾ يخ ندبة الفاقج في الؾزن وتأثيخ أالؾزن والحجؼ بعج الظبخ وكحلػ تقجفي الخرائص الفيديائية والستسثمة 
الحرة لكل مؽ اسباقيتي  سكخونةالأوضحت الشتائج زيادة حجؼ . دراستيا باستفاضةالسدتخجمة عمى تمػ الخرائص تؼ 

 الدانثان، كحلػ كانت العلاقة طخدية مؾجبة بيؽ زيادة حجؼ السكخونة وزيادة تخكيدندب صسغ بديادة إضافة رز والأ
 %385 لترلالجؾار والدانثان مع دقيق الحرة والأرز أدى إلى زيادة حجؼ السكخونة صسغي الجؾار، خمط  صسغ

، بيشسا حجؼ السكخونة الاسباقيتي لقسح غ جؾار% صس3% صسغ زانثان مع 1.5عشج خمط عمى التؾالي % 335و
السظبؾخة لكل الاسباقيتي زيادة وزن السكخونة  إلىضافة صسغ الدانثان والجؾار إدت أ. %372كان )الذاىج( الجيؾرم 

% 3.% صسغ زانثان مع 1.5عشج تخكيدات  % عمى التؾالي278% و324حيث كانت الشتائج  رزمؽ الحرة والأ
الحرة مكخونة اسباقيتي سغ الدانثان والجؾار أدت إلى تقميل ندبة الفاقج أثشاء الظبخ لكل مؽ إضافة ص صسغ جؾار.

% 1.5% عمى التؾالي عشج إضافة تخكيد 6.5و% 6 لترل% زانثان 5.5% عشج إضافة 13.5و% 13.5والأرز 
 %.6.3جؾار، بيشسا كان الفاقج لسكخونة القسح الذاىج صسغ ال% 3دانثان وصسغ ال

 دقيق الارز، دقيق الحرة، صسغ الجؾار، صسغ الدانثان، دقيق القسح: السفتاحية تالكلسا
 السقدمة: 

طباق الخئيدية اليامة لعجد كبيخ الغحائية في ليبيا وتعتبخ مؽ الأ تحتل السكخونة مكاناً بارزاً في مجال الرشاعات     
الظؾيمة  مجسؾعة كبيخة مؽ العجائؽ كالسكخونة العُقل، السقرؾصة، عمىمؽ السدتيمكيؽ. يظمق لفع السكخونة 

ىيجرات وبعض نبؾبية كحلػ الذعخية بسقاطعيا السختمفة. السكخونة تعتبخ مرجر رئيدي لمكخبؾ سباقيتي، الظؾيمة الأكالأ
يظاليا إتعتبخ نتاج. خخى، يذيج الاستيلاك الدشؾي مؽ السكخونة زيادة كبيخة وطخدية مع كسية الإالعشاصخ الغحائية الأ

(. Navaratne, 2015أول دولة اشتيخت برشاعة السكخونة في بجاية القخن الثالث عذخ وكانت حيشيا ترشع يجوياً )
ترشع السكخونة مؽ الدسيج الشاتج مؽ قسح الجيؾرم الأصفخ الكيخماني والخالي مؽ الخدة، حيث يتسيد بحبؾبو الكبيخة 

% 16ار نغخاً لاحتؾائو عمى صبغات الكاروتيؽ، وندبة البخوتيؽ ترل إلى الذفافة التي تسيل إلى الإصفخ 
(Petrova, 2000 عجيشة السكخونة تتسيد بتكؾيؽ شبكة جمؾتيشة تتحؾل إلى لؾالب بخوتيشيو والتي تختبط مع بعزيا .)

ىؼ العشاصخ التي تعظي عجيشة السكخونة أ يعتبخ الجمياديؽ والجمؾتشيؽ (. Sissons, 2008لتكؾيؽ عجيشو متساسكة )

 



 

 

 

 
( والتي تؤدي إلى تكؾيؽ الجمؾتيؽ S-Sالخرائص السسيدة حيث تختبط مع بعزيا مؽ خلال روابط ثشائية الكبخيت )

 .((Graveland et al., 1985الحي يعظي صفة السخونة لمعجيشة 
مؾتيؽ جإرضاء شخائح السجتسع التي تعاني مؽ عجم تحسل الظعام والحداسية مثل حداسية القسح وعجم تحسل ال لأجل

استخجام دقيق القسح والذؾفان  فييا للا يجختظؾيخ مشتجات ججيجة  كان لابج مؽومخض الاضظخابات اليزسية، 
الفيديائية والشديجية والحدية مؽ أجل واستبجاليا بسذتقات حبؾب وعيفية أخخى معخوفة الخرائص والذعيخ والجاودار 

عؽ تقجم كبيخ في تظؾيخ وتقييؼ السعكخونة السرشؾعة مؽ  الأبحاث العمسية أعمشتالؾصؾل إلى قبؾل السدتيمػ. 
والبازلاء، والحرة، والأرز، والكدافا، : الأمارانث، والحسص، والفؾل، مثل خمظات تدتخجم أنؾاعًا مختمفة مؽ الجقيق

تتستع .  (Larrosa et al., 2016; Rosa-Sibakov et al., 2016; Loubese et al., 2016)وغيخىاوالكيشؾا، 
مؾتيؽ يؤدي إلى عجيشة ىذة ومتفتتة جالسكخونة بقبؾل كبيخ في جسيع أنحاء العالؼ وسيمة التحزيخ، ولكؽ نقص ال

. بذكل عام، يعج (Cai et al., 2016)  يد، وبالتالي يظخح مذكمة كبيخة لرشاعة الأغحيةذات قابمية ضعيفة لمتجي
مؾتيؽ. أكثخ السؾاد الييجروكؾليجية جاستخجام الشذا أو الرسغ أو السؾاد الييجروكؾليجية الؾسيمة السدتخجمة لاستبجال ال

(، وىيجروكدي بخوبيل ميثيل سمؾلؾز XG(، وصسغ الدانثان )GGاستخجامًا في تخكيب الأغحية ىي صسغ الجؾار )
(HPMC ،) وكاربؾكدي ميثيل سمؾلؾز(CMC) (Palavecino et al., 2017) . أن غذية العديد من علماء الأ أكد

صسغ الدانثان ىؾ الرسغ الأكثخ شيؾعًا السدتخجم في صشاعة الجقيق لتحديؽ السشتج الشيائي وزيادة قبؾلو. تدسح 
نة بالبيض صسغ الدانثان إلى السعكخو  مؽ (w/w) ٪ 1بإضافة ما يرل إلى  (CAA) مجونة الأغحية الأرجشتيشية

(Edwards et al., 1995; Sozer, 2022.) ىؾ خيار العالؼالكدافا، والحي يتؼ إنتاجو عمى نظاق واسع في  انذ ،
مخضى الاضظخابات  غيخ مدتخجم بجرجة كبيخة لاستبجال دقيق القسح. يتؼ استخجامو حاليًا بشدب صغيخة في مشتجات

 .لإعظاء قيسة مزافة ليحه السادة الخام (López et al., 2020) اليزسية، مخمؾطًا مع أنؾاع أخخى مؽ الجقيق

والجؾار إلى دقيق الأرز والحرة عمى  نالدانثاضافة تخكيدات مختمفة مؽ صسغ إتأثيخ ة لى معخفإتيجف ىحه الجراسة 
ومقارنتيا بالسكخونة  ولىلسخضى حداسية الجمؾتيؽ بالجرجة الأبجائل  إيجادالسرشعة بيجف خرائص الظبخ لمسكخونة 

 مؽ قسح الجيؾرم. السرشعة
 السهاد وطرائق البحث

 السهاد: 
 مؽ الدؾق السحمي. Triticum durumالجيؾرم سيسؾليشا قسح 

 الدؾق السحمي. مؽ Oryza sativaدقيق أرز ابيض 
 الدؾق السحمي. مؽ Zea maysدقيق ذرة صفخاء 

 اليشج.   LOBACHEMIان إنتاج شخكة ثناصسغ الد 
 اليشج. LOBACHEMI صسغ الجؾار إنتاج شخكة

 Nidaa Homeشخكة إنتاج  NI-EK-NM-03مؾديل رقؼ  Noodles Makerالسكخونة آلة مشدلية لترشيع 

appliances . 
 

 



 

 

 

 
 حفظ وتخزين العيشات:

جخاء الاختبارات إم إلى حيؽ 77-5عشج درجة حخارة  يثيميؽالبؾلي إكياس أات القسح والحرة والأرز خدنت في عيش
 والكيسيائية عمييا.  الظبيعية 

 :طرائق البحث
 :  لأنهاع الدقيقالكيسيائية  الاختبارات

 تقدير ندبة الرطهبة:
السعتسجة  (AACC, 2000)-( 01-52)قجرت ندبة الخطؾبة لعيشات دقيق القسح والأرز والحرة وذلػ حدب الظخيقة 

  .الحبؾب مخيكية لكيسيائيمؽ قبل الجسعية الأ
  :الكلي تقدير ندبة البروتين

ستخجام طخيقة كمجاىل، وحُدبت ندبة البخوتيؽ بزخب ندبة باقُجرت ندبة البخوتيؽ الكمي في حبؾب القسح والجقيق 
لكل  5.7في معامل التحؾيل عياري  5.1تحرل عميو بعج عسمية السعايخة بحسض الكبخيتيػ السُ الشيتخوجيؽ الكُمي 

 ,A.O.A.C) 00 - 01عيشات الحبؾب السُدتخجمة، والسُعتسجة مؽ قبل الجسعية الأمخيكية لمسُحمميؽ الكيسيائييؽ رقؼ 

2000.)  
 :تقدير ندبة الدهن الخام

 ,AACCفيالظخيقة السشرؾص عمييا  سؾكدميت حدبقجرت ندبة الجىؽ الخام في عيشات الجقيق بؾاسظة طخيقة 

 (.15-35رقؼ )  2000
 تقدير ندبة الرماد:    

فخن التخميج وذلػ وفق الظخيقة السُعتسجة والسُشرؾص  باستخجاملتقجيخ ندبة الخماد في دقيق القسح  الاختبارأجخي ىحا 
 .(A.A.C.C, 2000) 51 - 58رقؼ عمييا مؽ قبل الجسعية الأمخيكية لكيسياء الحبؾب 

 حداب ندبة الكربههيدرات:
 لمسعادلة التالية:     بالفخق طبقاحدبت ندبة الكخبؾىيجرات الكمية 

 لمبخوتيشات الخام الكمية + % لمجىؽ الخام+ % لمخماد(.)% لمخطؾبة + %  -155الكخبؾىيجرات الكمية= 
 طريقة أعداد عجيشة السكرونة لدقيق الأرز ودقيق الذرة:

، (Charutigon et al., 2008)الظخيقة التي وصفيا  وفقودقيق الأرز  ةخمظة السكخونة لكل مؽ دقيق الحر  حزخت
جؼ مؽ بياض البيض بشدبة ثابتة وإضافة الشدب السختمفة مؽ الرسؾغ لكل خمظو إلى دقيق الأرز ودقيق  32إضافة 

درجة  جؼ مؽ دقيق الأرز ودقيق الحرة أضيفت كسية الساء السقظخ الجافئ عشج 255بؾزن الحرة، لتحزيخ مشتج نيائي 
تجانذ الخميط  حتىدقائق في العجان  5( ولسجة 1عشج سخعة مشخفزة )مدتؾي  ء، تؼ الخمط ببط°م 45حخارة 
مغيخ التحبب. نقمت العجيؽ إلى آلة ترشيع السكخونة واختيخ نؾع فؾرمة  مع اختفاءإلى قؾام عجيؽ متساسػ  ووصل

سباقيتي لكل مؽ دقيق الأرز ودقيق الحرة، جففت السكخونة الشاتجة في اليؾاء لسجة أالسذكل حيث صشعت مكخونة نؾع 
 الاختباراتإجخاء  لحيؽثؼ حفغت في أكياس البؾلي إيثيميؽ °( م 33-28عشج درجة حخارة الغخفة )حؾالي ساعة  24

مؽ دقيق قسح الجيؾرم بشفذ الخظؾات لكؽ بجون إضافة بياض البيض أو إضافة  سباقيتيأعمييا، تؼ ترشيع مكخونة 
 (.1تست وفق الججول ) مؽ الرسؾغ لكل مؽ دقيق الأرز ودقيق الحرةالسزافة تخكيدات الصسؾغ. 

 



 

 

 

 
 .مكخونة خالية مؽ الجمؾتيؽ لإنتاجوالجؾار إلى دقيق الحرة والأرز  نالدانثاضافة صسغ إ: ندبة (1)ججول 

  
 : اختبارات السكرونة 

 اختبار الزيادة في حجم السكرونة:  
جؼ مؽ  01عمى  01-21رقؼ  (AACC -2000)في  عمييا السشرؾص الظخيقة أُجخيت ىحه الاختبارات حدب     

سباقيتي ووضعت في مخبار مجرج بو كسية مؽ التؾلؾيؽ وقيذ الفخق في حجؼ السكخونة، وسجل الحجؼ ثؼ مكخونة الأ
دقيقة في  5.2جؼ مؽ السكخونة ووضعت في كأس بو ماء وسمقت لسجة عذخ دقائق ومؽ ثؼ صفيت لسجة  01أخحت 

و التؾلؾيؽ وقيذ مقجار الديادة في الحجؼ بعج الظبخ باستعسال مرفي ثؼ اخحت السكخونة ووضعت في مخبار مجرج ب

          السعادلة التالية:
  الحجم بعد الطبخ الحجم قبل الطبخ

خالطب الحجم قبل  
 

  )الزيادة في الهزن(:اختبار جهدة طبخ السكرونة 
اختبار  وأجخى  (01-21)رقؼ  AACC, 2000)) في عمييا السشرؾص الظخيقة حدب الاختبارات ىحه أجخيت      

سؼ(  2طؾال )أ تكديخىا إلىالجافة تؼ  السكخونةجؼ مؽ  01كسية محجودة مؽ السكخونة حيث اخح  ىطبخ السكخونة عم
بجون استخجام ورق تخشيح  مرفي دقيقة باستخجام 5.2لسجة  صفيت، ثؼ السغميفي الساء  ائقدق 01لسجة  سمقتو 
مقجرة وبعج الترفية تؼ معخفة وزن السكخونة السظبؾخة  الظبخ في الؾزن خلال ستخجم الساء السرفى في تقجيخ الفاقجاو 

 مخات قجر وزنيا الأصمي. 0-5.2سباقيتي الجيجة تديج في الؾزن بالجخام، والأ
  :في الهزن قد االف اختبار
الساء السدتخجم في غديل السكخونة في تقجيخ كسية الفقج نتيجة  يزاً أستخجم الساء السرفى بعج سمق السكخونة و ا     

 ىثؼ بخخ الساء في الفخن عم و،وزن جخي ذلػ باستكبال الساء السرفى في كاس معخوفأالظبخ في الدمؽ السحجد و 
ئؾية عادة الؾزن بالكأس لتقجيخ الشدبة السإ  ى جخ أثبات الؾزن وبعجىا  ىو حتأساعة  52-01م لسجة 001درجة حخارة 

 وغيخ مقبؾل. ن ذلػ يعتبخ عال  إ% ف01كان الفقج ذا إسباقيتي و % بالشدبة للأ16لمفقج خلال الظبخ والفقج يتخاوح بيؽ 
 :حرائيالتحليل الإ

وتست السقارنة  Completely randomized designs (CRD) حرائيا باستخجامإصسست التجخبة وحممت      
شكال وصسست الأ SPSSباستعسال بخنامج  1.12 احتسال ى عشج مدتؾ  (LSD)اختبار بيؽ الستؾسظات باستخجام 

 Microsoft Excel Office XP 20).    01)البيانية باستخجام بخنامج 

 



 

 

 

 
 :الشتائج والسشاقذة

 الكيسيائية:الاختبارات 
  :ندبة الرطهبةتقدير 

 التؾالي كسا ىؾ مؾضح في الججول ىعم% 33.1% و33.7و  %31.31ز ر لأوا ةر حلجقيق القسح والكانت  ندبة الخطؾبة     
 مباشخة الخطؾبة ليا علاقة. %31-31في الحبؾب وىي مؽ  الظبيعي لشدبة الخطؾبة ى طار السدتؾ إالشدبة تعتبخ في  ىحه ،(2)

 وميكخوبيةحيؾية حجوث تغيخات  إلىتؤدي  %(31السدؾح بو )حج ال عؽن زيادة الخطؾبة أحيث ، لتخديؽاو أالظحؽ  بعسميات
 .(2111 ،حديؽثشاء تخديؽ الحبؾب )أوطبيعية 
 :البروتين الخام ةندبتقدير 

مؽ  ،التؾالي ى% عم6.32% و 9.50% و05.22 زر لأوا والحرةكانت ندبة البخوتيؽ الخام في دقيق القسح      
لجقيق قسح  مؽ السؾاصفات الكياسية ن ندبتو بخوتيؽ دقيق قسح السكخونة كان قخيب ججاً أحع لؾ خلال ىحه الشتائج 

عمى % 05أعمى مؽ  ن تكؾن ندبتو البخوتيؽأحيث يذتخط فيو  ،الجيؾرم السدتخجم في صشاعة السكخونة في ليبيا
مشخفض مقارنة كان الحرة  ما الشدب الستحرل عمييا مؽ بخوتيؽأ، (5112أساس الؾزن الجاف )السؾاصفة الميبية، 

%، بيشسا كانت ندبة البخوتيؽ في الأرز أعمى 1.62( حيث وجج بأن بخوتيؽ الحرة كان David et al., 2016بشتائج )
فأن كل مؽ  %. لحا2.62حيث وججوا أن ندب البخوتيؽ في الأرز الكشجي  (Oko & Ugwu, 2011مؽ نتيجة )

 .ىا بدبب انخفاض ندبة البخوتيؽفخدسلرشاعة عجيشة السكخونة ب حترم دقيق الحرة والأرز لا
 :ندبة الدهن الخامتقدير 
ىؾ مؾضح  كسا التؾالي ى% عم0.02و  %2.9% و0.91كانت  زر لأوا والحرةندبة الجىؽ في القسح      

خوف التخديؽ والخؾاص الخيؾلؾجية ونؾعية السشتج عفي  كبيخاً  اً دور تمعب  جقيقي الندبة الجىؾن ف(. 5)الججولب
 (Oko & Ugwu, 2011مقارنة بشتائج )مختفعة وىي % 0.12 كانترز ندبة الجىؽ في حبة الأ(، 0991، سؾلاقا)

 ,.David et al%. أما ندبة الجىؽ بالحرة كانت أعمى مؽ نتائج )1.2وججوا أن ندبة الجىؽ بالأرز كانت  حيث

 %.5.2شدبة كانت الالحيؽ وججوا أن ( 2016
 :دندبة الرماتقدير 

% 0.02% و0.21 التؾالي وىي ىعموالأرز  والحرة( يؾضح ندبة الخماد في دقيق القسح 5الججول رقؼ )     
( الحيؽ وججوا أن ندبة الخماد في Ogbuagu et al., 2015) ، ندبة الخماد في الأرز كانت أقل مؽ نتائج%1.16و

 %.0.2الأرز كانت 
  ندبة الكربههيدرات:

، 00.0كانت  الكخبؾىيجرات الكمية كانت لجقيق القسح والأرز والحرة ( تبيؽ أن ندبة5الشتائج في الججول رقؼ )     
  .عمى التؾالي% 00.2، 00.6

 
 
 
 

 



 

 

 

 
 .(: التحميل الكيسائي التقخيبي لعيشات دقيق القسح والأرز والحرة عمى أساس الؾزن الخطب2ججول رقؼ )

 % لمجىؽ الخام + % لمخماد)% لمخطؾبة + % لمبخوتيؽ الخام +  -155 الكخبؾىيجرات الكمية =  
 :الاختبارات الفيزيائية

 :حجم مكرونة الأسباقيتي ىتأثير إضافة صسغي الزانثان والجهار عل
متتالية  الحرة، عشج تخكيدات دقيق رز و لأا لجقيق )% 0و 0،2(ؾضح تأثيخ إضافة صسغ الجؾار بشدب ي (0)الذكل 

  سباقيتي السرشعة مشيا بعج عسمية الظبخ.مكخونة الأعمى حجؼ %( 0.2% و 0.1%، 1.2دانثان )مؽ صسغ ال
الحرة  سباقيتي السرشعة مؽ دقيقالأ سكخونةلوجؾد زيادة في الحجؼ  % زانثان نلاحع1.2 عشج ندبة( 0) الذكل رقؼ

% عشج خمط 011 وكانت الحرة سباقيتيأمكخونة سجمتيا الجؾار، أعمى زيادة في الحجؼ صسغ رز بديادة ندبة والأ
 رزالأ سباقيتيأزيادة في حجؼ مكخونة  ى%(. بيشسا كانت أعم0.1و% 1.2ؽ صسغي الدانثان والجؾار بشدبة )مديج م

اتزح وجؾد  (P≤0.05)احتسال  ى عشج مدتؾ  تحميل التبايؽالدانثان والجؾار.  صسغي % عشج نفذ الإضافة مؽ511
    رز، بيشسا الحرة والأمكخونة أسباقيتي مؽ  % لكل  0% مع 0الجؾار صسغ تخكيد  ؽبي في الحجؼ مافخوق معشؾيو 

 . مؽ صسغ الدانثان خخى التخكيدات الأ معمؽ صسغ الجؾار  %5لا تؾجج أي فخوق معشؾية بيؽ تخكيد 

 
رز( السظبؾخة عشج مؽ صسغ الجؾار عمى حجؼ مكخونة الأسباقيتي )الحرة، الأضافة ندب مختمفة ( تأثيخ إ0شكل )

 الدانثان.ثلاث مدتؾيات مختمفة مؽ صسغ 
مؽ . السختمفة رز مع تخكيدات الجؾارمكخونة الأ عؽعمى في ندبة الديادة في الحجؼ أ الحرة كانت  أسباقيتي مكخونة

نثان االحرة عشج خمط صسغ الد أسباقيتي حجؼ مكخونة في ديادة ال ( نلاحع0)الذكل خلال التسثيل البياني السؾضح ب
سباقيتي أندبة زيادة في الحجؼ لسكخونة الحرة  ىحيث وصمت أعم%( 0و 0،2( ندب صسغ الجؾار الثلاثة % مع0

% عشج 050زيادة في الحجؼ  ىعمأ رز كانت الأأسباقيتي أما مكخونة  ،جؾار( %0زانثان و %0) % عشج066إلى 
% مع 0.2 نثاناعشج خمط صسغ الد زاد سباقيتي الحرة الأ أسباقيتي % جؾار(. حجؼ مكخونة0% زانثان مع 0خمط )

 



 

 

 

 
 %0% زانثان و0.2) % عشج012سجمت أسباقيتي الحرة أعمى ندبة في الحجؼ جؾار حيث مؽ صسغ %( 0و 0،2(

% جؾار(. 0مع % زانثان 0.2% عشج خمط )001زيادة في الحجؼ  أعمى سجمت رزالأ أسبافيتي جؾار(. أما مكخونة
نثان لكل مؽ اتخكيدات الد  عشج قيتيالأسبا تزح وجؾد فخوق معشؾية في حجؼ مكخونةيحرائي مؽ خلال التحميل الإ

الديادة في الحجؼ قؾى عمى أنثان كان اضافة صسغ الد إن تأثيخ أرز، أي الأدقيق و الحرة  دقيق السكخونة السرشعة مؽ
نؾاع مختمفة مؽ الرسؾغ أضافة إن أ إلى( & Kohajdova, 2008)  Kohajdovaا شار أ مؽ صسغ الجؾار.

 ,.Lazaridou et al) ، كسا أكجمساءل الجقيق زيادة امتراص إلى تؤديكرسغ الدانثان والجؾار والرسغ العخبي 

 ىوىحا يخجع لقجرة صسغ الجؾار عميؤدي لديادة حجؼ رغيف الخبد % 0ضافة صسغ الجؾار بتخكيد إن ( أ2007
 ثشاء عسمية الخبد.أالاحتفاظ بالساء 

 :وزن مكرونة الأسباقيتي ىإضافة صسغي الزانثان والجهار علتأثير 
 الحرة، عشج تخكيدات دقيق رز و لأا لجقيق )% 0و 0،2(ؾضح تأثيخ إضافة صسغ الجؾار بشدب ي( 5الذكل )     

 عمى وزن مكخونة الاسباقيتي السرشعة مشيا بعج عسمية الظبخ.%( 0.2% و 0.1%، 1.2دانثان )متتالية مؽ صسغ ال
%( 525) إلىزيادة في الؾزن لكلا الشؾعيؽ  أعمى سجمتحيث ، الحرة والأرزأسباقيتي زيادة في الؾزن لسكخونة نلاحع 

أشارت  (P≤0.05)نتائج تحميل التبايؽ لمعيشات %(. 0% و1.2)عشج خمط مديج مؽ صسغ الدانثان والجؾار بشدبة 
الارتفاع في  .رزالحرة والأ أسباقيتي %( لكل مؽ0و% 5% ،0)الجؾار  صسغ فخوق معشؾية بيؽ تخكيدات إلى وجؾد

 أعمى سجمتجؾار(. حيث صسغ % 0، 5، 0% مع )0 بشدبة خمط صسغ الدانثان وزن مكخونة أسباقيتي الحرة عشج
بالشدبة لأسباقيتي % جؾار(. 0% زانثان و0%( عشج خمط )012سباقيتي )الأ الحرةأسباقيتي  زيادة في الؾزن لسكخونة

الاختلافات جؾار(. صسغ  %0زانثان مع صسغ % 0) عشج خمط%(  515)جمت الديادة القرؾى الأرز فقج س
جؾار(.  %0و% 5%، 0)عشج استخجام  رز والحرة الأأسباقيتي مكخونة  نما بي (P≤0.05)السدجمة كانت معشؾية 

% مع 0.2ان نثاعشج خمط صسغ الد  (5زيادة الؾزن بالشدبة لسكخونة أسباقيتي الحرة كانت واضحة مؽ خلال الذكل )
% 0% زانثان و0.2%(، عشج )052)الحرة أسباقيتي زيادة في الؾزن لسكخونة  أعمى سجمت%( جؾار حيث 0، 5، 0)

لسكخونة  السدجمة فاقت ندبة الديادة في الؾزن وممحؾعة لجرجة أنيا جؾار(. ىحه الديادة في الؾزن كانت مختفعة 
  %(. 529سباقيتي لمقسح الذاىج )الأ

صسغ مع  خمط صسغ الدانثانيخجع أساساً لالحرة أسباقيتي في الديادة في الؾزن في مكخونة السمحؾظ الارتفاع ىحا 
 غيؽزل مؽ استخجام الرسأف بذكل فعال ورفع قجرتيا لامتراص الساء ديادة تساسػ العجيؽل أدىبجوره الجؾار الحي 

 .(Casas et al., 2000) هحج ىعم كلاً 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

 

 
رز( السظبؾخة عشج ) الحرة، الأسباقيتي مكخونة الأ ضافة ندب مختمفة مؽ صسغ الجؾار عمى وزن ( تأثيخ إ5شكل )

 ثلاث مدتؾيات مختمفة مؽ صسغ الدانثان.
  :الفاقد في الهزن ندبة تأثير إضافة صسغي الزانثان والجهار علي 

ندبة فاقج في  أعمى كانترز حيث الأ سباقيتيأ الفاقج لسكخونةنلاحع ازدياد ندبة  (0) رقؼمؽ خلال الذكل      
% جؾار(، 3% زانثان و5.5% عشج خمط مديج مؽ صسغي الدانثان والجؾار بشدبة )13.5والتي وصمت إلى الؾزن 
الدانثان والجؾار. ندبة فاقج في الؾزن عشج نفذ ندبة الإضافة مؽ صسغي  الحرة أقل سباقيتيسجمت مكخونة أبيشسا 

تخاكيد صسغ الجؾار  ( عشجP≤0.05)العيشات كانت واضحة  ؽما بيفي الؾزن  الفاقجالفخوق السعشؾية في ندب 
 رزسباقيتي الأأخوق فقط معشؾية بالشدبة لسكخونة سباقيتي الحرة، بيشسا كانت الفأ %( لسكخونة3% و2%، 1السختمفة )

خخى لا تؾجج أي أومؽ جية  سباقيتي،جؾار فقط مكخونة الأرز الأ% صسغ 3و% 1سباقيتي بيؽ تخكيدي الحرة الأ
سباقيتي الحرة كانت أقل في ندبة الفاقج أ% صسغ الجؾار مع التخكيدات الأخخى. مكخونة 2فخوق معشؾية بيؽ تخكيد 

الدانثان  سغرز عمى مدتؾى تخكيدات صسغ الجؾار السختمفة. بعج زيادة ندبة صالأ سباقيتيأ في الؾزن مؽ مكخونة
 قل ندبة فاقج في الؾزن سجمتيا( أ0خلال الذكل ) % نلاحع مؽ0ز لترل السزافة لكل مؽ أسباقيتي الحرة والأر 

قل ندبة فاقج في الؾزن أ كانت%( جؾار حيث 0، و5، 0% مع )0عشج خمط صسغ الدانثان سباقيتي الحرة مكخونة أ
   % عشج خمط1.2قل فاقج في الؾزن أ سجمترز الأ يتيسباقأ ما مكخونةأ ،% جؾار(0% زانثان و0% عشج )2.2

  % جؾار(.0% زانثان مع 0)

 
رز( السظبؾخة ) الحرة، الأسباقيتي سكخونة الأضافة ندب مختمفة مؽ صسغ الجؾار عمى ندبة الفاقج ل( تأثيخ إ0شكل )

 .عشج ثلاث مدتؾيات مختمفة مؽ صسغ الدانثان

 



 

 

 

 
%( جؾار حيث 0، 5، 0% مع )0.2ن الحرة عشج خمط صسغ الدانثاسباقيتي أمكخونة في الؾزن سجمتيا فاقج  ندبة قلأ

ما أ% جؾار(. 0% زانثان و0.2)خمط % عشج 2.1إلى سباقيتي فاقج في الؾزن لسكخونة الحرة الأ وصمت أقل ندبة
 % جؾار(.  0ع % زانثان م0.2% عشج خمط )2.2قل فاقج في الؾزن أسباقيتي كان أرز مكخونة الأ

ساساً لارتفاع ندبة البخوتيؽ أة فقط مؽ دقيق قسح الجيؾرم يخجع بة الفاقج في الؾزن بالشدبة لسكخونة الذاىج والسرشعدن
فيو والتي تقمل مؽ عسمية الفقج أثشاء الظبخ بدبب أن الجمؾتيؽ السخن والسظاط لو القجرة عمى تكؾيؽ لؾالب متحجة عؽ 

الجاخمية، وىحا يداعج عمى اصظياد جدئيات الشذا في عجيؽ السكخونة والتخابط معيا مؤدياً إلى طخيق روابط الجدئيات 
(. (Edwards et al., 1993 الحفاظ عمى شكل السكخونة أثشاء الظبخ مسا يقمل مؽ عسمية الفقج أثشاء عسمية الظبخ

يجابية عمى الجؾدة العالية إيكؾن دلالة أنو كمسا انخفزت ندبة الفاقج في ماء الظبخ  (Ansari et al., 2013) أكج
ىحا يتظابق  لمسكخونة وأن ىشاك علاقة عكدية مؾجبة بيؽ الديادة في وزن السكخونة وانخفاض ندبة الفاقج أثشاء الظبخ،

عشج خمط كلا مؽ صسغي الدانثان والجؾار تكؾنت شبكة مذتخكة بيؽ ( Preston and Kilborn, 1984مع ما ذكخه )
 ي أدت إلى تقميل ندبة الفاقج بديادة تخكيد الرسؾغ.الرسغيؽ والت

 :الخلاصة
كان اليجف مؽ ىحه الجراسة ايجاد بجائل لمسكخونة التقميجية السُرشعة مؽ القسح الرمب )الجيؾرم( الخالية مؽ      

ضافة تخكيدات مختمفة مؽ إمؾتيؽ وذلػ مؽ خلال معخفة تأثيخ الجمؾتيؽ تكؾن صالحة وملائسة لسخضى حداسية الج
 السرشعةومقارنتيا بالسكخونة  السرشعةوالجؾار إلى دقيق الأرز والحرة عمى خرائص الظبخ لمسكخونة  نالدانثاصسغ 

أفزل ة. مؽ قسح الجيؾرم. دراسة تمػ السزافات مؽ حيث تأثيخىا عمى بعض الخرائص الحدية لمسكخونة السرشع
% جؾار حيث أعظى أفزل نتائج 3و% زانثان 1.5ة خالية مؽ الجمؾتيؽ كانت تخكيدات تؼ استخجاميا لإنتاج مكخون

كخونة عشج مقارنة م .ندبة الفاقج أثشاء الظبخ، الديادة في الؾزن والديادة في الحجؼالستسثمة في لخؾاص جؾدة السكخونة 
 السرشعة مؽ سكخونةالالسرشعة مؽ الحرة مقارنة ب السكخونةأشارت إلى تفؾق جسيع الشتائج ف الحرة مع مكخونة الأرز

 الأرز رغؼ أن بعض الرفات لؼ ترل إلى صفات السكخونة السرشعة مؽ قسح الجيؾرم.
 :التهصيات

فسؽ خلال الشتائج الستحرل عمييا مؽ ىحه الجراسة يسكؽ اقتخاح بعض التؾصيات والتي تتمخص في السديج مؽ      
ىحه  وذلػ باستعسالسؾاق السحمية الدمياك وإتاحتيا في الأ ىيؽ لسخضمكخونة خالية مؽ الجمؾت بإنتاجالاىتسام 
التؾسع في دراسة وغيخىا مثل الرسغ العخبي وأنؾاع الألجيشات السختمفة كبجيل عؽ بخوتيؽ الجمؾتيؽ، كحلػ الرسؾغ 

لتعديد نتائج  الحجيثة الأجيدة استخجامالخؾاص الخيؾلؾجية ليحا الشؾع مؽ السكخونة ووضع مؾاصفات ليا عؽ طخيق 
 .التقييؼ الحدي

 :لمراجــــعا

(. الخبد والسعجشات. وزارة التعميؼ العالي والبحث العمسي، دار الكتاب لمظباعة والشذخ، 1995، أمجج بؾيا. )سهلاقا
 .  86-77جامعة السؾصل. العخاق. ص 

(. الظخق السعسمية الحجيثة لتقييؼ الحبؾب ومشتجاتيا. دار الكتاب العمسية لمشذخ 2554، كسال رشجي فؤاد. )حدين
 . 55-18والتؾزيع . القاىخة. مرخ. ص 
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Abstract: 

     This study was conducted on two types of flour, corn flour and rice flour, to produce 

gluten-free spaghetti macaroni. Guar gum was added at levels of (1%, 2%, 3%) and 

xanthan gum was added at levels of (0.5%, 1.0%, 1.5%) to produce the macaroni. The 

chemical properties of the flour used to produce the macaroni were studied, as well as the 

physical properties, represented by weight and size after cooking, and the estimation of 

the weight loss percentage. The effect of the types of gums used on those properties was 

studied in detail. The results showed that the size of the macaroni for both corn and rice 

spaghetti increased with the addition of increasing levels of xanthan gum. Likewise, there 

was a positive correlation between the increase in the size of the macaroni and the 

increase in the concentration of guar gum. Mixing guar and xanthan gums with corn and 

rice flour resulted in an increase in the size of the macaroni to reach 385% and 330%, 

respectively, when mixing 1.5% xanthan gum with 3% guar gum, while the size of the 

spaghetti macaroni for durum wheat (control) was 372%. The addition of xanthan and 

guar gums led to an increase in the weight of the cooked spaghetti macaroni for both corn 

and rice, where the results were 324% and 278%, respectively, at concentrations of 1.5% 

xanthan gum with 3% guar gum. The addition of xanthan and guar gums led to a 

decrease in the loss percentage during cooking for both corn and rice spaghetti macaroni 

from 13.0% and 13.5% when 0.5% xanthan was added to reach 6% and 6.5%, 

respectively, when adding a concentration of 1.5% xanthan gum and 3% guar gum, while 

the loss for wheat macaroni was 6.3%. 
Keywords: wheat flour, rice flour, corn flour, guar gum, xanthan gum. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


