
 

 

 

 

 للسكرونة بعض الخرائص الحديةنثان والجهار على االز  يضافة تركيزات مختلفة من صسغإتأثير 
 الخالية من الجلهتين

 3نرر عبدالرازق عبدالسهلى ،2صلاح علي الهبيل، 1ل عظيه أحسدمأ

 الهيئة الليبية للبحث العلسي، طرابلس، ليبيا 1
 ، طرابلس، ليبياجامعة طرابلس كلية الزراعة،قدم علهم وتقشية الأغذية، 2    

 عسر السختار، البيزاء، ليبيا كلية الزراعة، جامعة -قدم علهم وتفشية الأغذية 3 
  :السدتخلص

حية   نؽعيؼ مؼ الدقيق ىطا دقيق الذرة ودقيق الأرز، وذلغ لصظاعة مكرونةة االةةة مةؼ التمةؽ يؼ، أجريت ىذه الدراسة عمى     
رز والةذرة ودراسةة  ةر ير يةطلز الزان ةان مةؼ دقيةق الأاستحداث مكرونةة االةةة مةؼ التمةؽ يؼ  عتبر استكطالًا لمدراسة الطعظؽنة ب" 

%( ويةةةطغ الزان ةةةان بظدةةة  3%، 2%، 1طغ التةةةؽار بظدةةة    طةةةت إةةةةا ة يةةة "والتةةةؽار الطدةةةتىدم عمةةةى اصازصةةةيا ال يزيازةةةةة
اعتطدت الدراسة الحالةة عمى التقيةػ الحدز بالدرجة الأولى لأنو الفةصة  سباقيتز. الإ مكرونة%( لإنتاج %1.5، %1.5، 5.5 

 ةةز اللةةذا  عظةةد اسةةتحداث مظةةتي وةةذازز واايةةة عظةةدما  كةةؽن ال نةةة الطدةةتيد ة مظةةو  عةةانز مةةؼ مةةر  مةةزمؼ بدةةب   ر يبةةة معيظةةة 
. أظيةةرت نتةةازي الااتبةةارات نةةؽاا الةةدقيق الطدةةتىدمةإلةةى ذلةةغ  قةةد أجريةةت بعةةت الااتبةةارات الكةطةازةةةة الأولةةةة لأةةةا ة ن دةةو، إ
الطصةظعة مةؼ دقيةق الةذرة الإسةبةاقيتز  حدؼ واةح  ز القةؽام والطةذاو والقبةؽل العةام وانى ةا  درجةة الالتصةاو لطكرونةة الحدةة 

 نتاج مكرونة االةة مةؼ التمةؽ يؼ  انةت ػ استىداميا لإ اكيز ض   ر أ. مؼ يطغ الزان ان ويطغ التؽار والأرز بعد إةا ة امةط
مةةؼ  الطُصةةظعةالإسةةباقيتز  طكرونةةةل ضةة  نتةةازي لىةةؽا  جةةؽدة أ أعطةةتحيةة   ،% جةةؽار3% زان ةةان و 5.1 عظةةد اسةةتىدام ندةةبة 

 دقيق الأرز ودقيق الذرة.
 رز، دقيق الذرة، يطغ التؽار، يطغ الزان ان، الىصازص الحدةة.لأادقيق ، دقيق القطح :الكلسات السفتاحية

 السقدمة:
مر  الديمةاك ىؽ اةطراب مزمؼ  ز الطظاعة يحدث بدب   ظاول التمؽ يؼ الطؽجؽد  ز مىتمف الحبؽب م        

الح  الؽحيد الالتزام الصارم بظعام وذازز االز مؼ التمؽ يؼ طؽال حةاة الطريت ىؽ  ،القطح والشعير والتاودار
الططكؼ حالةًا.  ػ  طؽير مظتتات الطىابز االةة مؼ التمؽ يؼ عؼ طريق دمي مداحيق الحبؽب الىالةة مؼ التمؽ يؼ 

         والطكؽنات التز  داعد  ز  ؽ ير اليةك ، م   الطؽاد اليلامةة، والبرو يظات، والطدتحمبات الطىتم ة والظشا
Niewinski, 2008).)  اىتطامًا بح ةًا  بيرًا مقارنة بالطكرونة الىالةة مؼ  لاقتالتمؽ يؼ  لىالز مؼا ىبزال أنؽاا

  التمؽ يؼ، مطا يعير  ز ال ارو الياز  بيؼ عدد الأبحاث العمطةة الطظشؽرة حؽل ىذه الطظتتات اللذازةة الطىتم ة
 Lei et al., 2021).  الطىابز و ذلغ الطعكرونة يعتبر وجؽد التمؽ يؼ ةروريًا لتؽ ير اليةك   ز مععػ مظتتات

صظع الطكرونة مؼ الدطيد الظا ي (.  Navaratne, 2015 واستبدالو ما زال يط   مؽةؽعًا مدروسًا عمى نطاو واسع 
، حي  يتطيز بحبؽبو الكبيرة الش ا ة التز  طي  إلى الإي رار مؼ قطح الديؽرم الأي ر الكيرمانز والىالز مؼ الردة

الطكرونة  تطيز  ةعتيظ (.Petrova, 2000%  51الكارو يؼ، وندبة البرو يؼ  ص  إلى  نعراً لاحتؽازو عمى يبلات
          لى لؽال  برو يظةو والتز  ر بط مع بعضيا لتكؽيؼ عتيظو متطاسكةإجمؽ يظة  تحؽل  ةبتكؽيؼ شبك

 Sissons, 2008 .)  لىصازص الططيزة حي  أىػ العظاير التز  عطز عتيظة الطكرونة االتمةاديؼ والتمؽ ظيؼ يعتبر
 كؽيؼ التمؽ يؼ الذي يعطز ي ة الطرونة  إلىوالتز  ؤدي  (S-S) روابط  ظازةة الكبريت مؼ الال ر بط مع بعضيا 

 



 

 

 

 
 3003Commission,  Codex  شارت ىينة الدستؽر اللذاززأ (.(Graveland et al., 1985 لمعتيظة

Alimentarius )ن استيلاك البرولاميظات أ إلىprolamines ىلطرة  CD  ممتػ لك   50ن لا يتتاوز أ( يت
 Leffler etزياده انتشار مر  الدةالةغ  ز العالػ أدى إلى زيادة الطم  عمى الطظتتات الىالةة مؼ التمؽ يؼ   يؽم.

al., 2020) .يطغ الزن ان عبارة عؼ سكريات عديدة  ظتتيا بكتيريا  عرف باسػXanthomonas campestris  

(Harding et al., 2021)،  باستىدام الطرو الطبةعةة و حت العروف الط الةة لزراعة بكتريا   تارياً يظتي
Xanthomonas compestris يطغ التؽار مؼ الدكريات العديدة الطبةعةة الطدتىرجة مؼ بذور نبات التؽار .

التالز يتػ استىدامو  ط ىؼ عظد إعداد بعد إزالة القشرة والتظيؼ وىذا الدكر العديد يطتمغ اصازص اندةابةة عالةة وب
 معا  الدقةقةالطؽاد اللذازةة عمى نطاو واسع عظدما يضاف مع الصطؽغ الأارى يذوب ويطتص  طاماً ويتحم   ز الأ

Bourquin et al., 1996)  أشار .)Khouryieh et al., 2019 ) أن يطلز الزان ان والتؽار مظاسبان جداً إلى
 Double helices لدقيق بدب   ر يبيا التززز حي  يتطيز الزان ان بتر ي  حمزونز مزدوجلمترابط مع برو يظات ا

. و مبةة لرغبة (Lei et al., 2021  بيظطا  طي  سلاس  يطغ التؽار إلى الانطؽا  البدةط عمى شك  لؽال   ردية
الىالةة مؼ التمؽ يؼ م    البعت مظيػ  ز  ظاول ىذه الأوذية ا تو   ير مؼ الباح يؼ إلى إنتاج بعت الأوذية

استعطال دقيق الأرز والذرة بذلغ يطكؼ الحصؽل عمى مظتي ذو مؽاي ات جيدة لطرةى حداسةة التمؽ يؼ وإةا ة 
ةا ة إ ر ير ة لى معر إيطلز الزن ان والتؽار يمبز احتةاجات ىذه الشريحة مؼ الطرةى.  يدف ىذه الدراسة 

بيدف  صظعولمطكرونة الطُ  حدةةىصازص الالإلى دقيق الأرز والذرة عمى   ر يزات مىتم ة مؼ يطغ الزن ان والتؽار
 .ومقارنتيا بالطكرونة الطصظعو مؼ قطح الديؽرم امق بداز  لطر  حداسةة التمؽ يؼ بالدرجة الأولى

 :السهاد وطرائق البحث
 السهاد: 

 مؼ الدؽو الطحمز. Triticum durumسةطؽليظا قطح الديؽرم 
 مؼ الدؽو الطحمز. Oryza sativaدقيق أرز ابةت 
 مؼ الدؽو الطحمز. Zea maysدقيق ذرة ي را  

 اليظد.   LOBACHEMIيطغ الزنتان إنتاج شر ة 
 اليظد. LOBACHEMI يطغ التؽار إنتاج شر ة

 Nidaa Homeشر ة إنتاج  NI-EK-NM-03مؽدي  رقػ  Noodles Makerآلة مظزلةة لتصظةع الطكرونة 

appliances . 
م إلى حيؼ 77-5عظد درجة حرارة  البؽلز اي يميؼعيظات القطح والذرة والأرز ازنت  ز اكةاس  العيشات: حفظ وتخزين

 والكةطةازةة عمييا.  اجرا  الااتبارات الطبةعةة 
 :طرائق البحث

 :  نهاع الدقيقلأ الإختبارات الكيسيائية 
-(50-31)والذرة وذلغ حد  الطريقة قدرت ندبة الرطؽبة لعيظات دقيق القطح والأرز  تقدير ندبة الرطهبة:

(AACC, 2000) الطعتطدة مؼ قب  التطعةة الامريكةة لكةطةازز الحبؽب.  

 



 

 

 

 
قُدرت ندبة البرو يؼ الكمز  ز حبؽب القطح والدقيق بإستىدام طريقة  مداى ، وحُدبت  :تقدير ندبة البروتين الكلي

 ز عةاري  5.1حص  عمةو بعد عطمةة الطعايرة بحطت الكبريتةغ تالطُ ندبة البرو يؼ بضرب ندبة الظيتروجيؼ الكُمز 
لك  عيظات الحبؽب الطُدتىدمة، والطُعتطدة مؼ قب  التطعةة الأمريكةة لمطُحمميؼ الكةطةازييؼ رقػ  5.7معام  التحؽي  

35 - 11 (A.O.A.C, 2000.)  
د  الطريقة حسطة طريقة سؽ دميت  قدرت ندبة الدىؼ الىام  ز عيظات الدقيق بؽا :تقدير ندبة الدهن الخام

 (.50-30رقم )   AACC 2000فيالطظصؽ  عمييا 
أجري ىذا الإاتبار لتقدير ندبة الرماد  ز دقيق القطح بإستىدام  رن الترميد وذلغ و ق الطريقة  تقدير ندبة الرماد:

 (.A.A.C.C ،3000) 05 - 00الطُعتطدة والطُظصؽ  عمييا مؼ قب  التطعةة الأمريكةة لكةطةا  الحبؽب رقػ 

 حدبت ندبة الكربؽىيدرات الكمةة بال رو  طبقا لمطعادلة التالةة:     حداب ندبة الكربههيدرات:
  % لمرطؽبة + % لمبرو يظات الىام الكمةة + % لمدىؼ الىام+ % لمرماد(. -155الكربؽىيدرات الكمةة= 

ت امطة الطكرونة لك  مؼ دقيق الذره ودقيق الأرز حضر  طريقة أعداد عجيشة السكرونة لدقيق الأرز ودقيق الذرة:
جػ مؼ بةا  البةت بظدبة  ابتة وإةا ة  32(، إةا ة Charutigon et al., 2008الطريقة التز وي يا   و ق

جػ مؼ دقيق  255الظد  الطىتم ة مؼ الصطؽغ لك  امطو إلى دقيق الأرز ودقيق الذرة، لتحضير مظتي نيازز بؽزن  
لىمط ببطز عظد سرعة مظى ضة ،  ػ ا°م 45ذرة أةة ت  طةة الطا  الطقطر الدا ئ عظد درجة حرارة الأرز ودقيق ال

معير  مع اات ا إلى قؽام عتيؼ متطاسغ  ووي دقازق  ز العتان حتز  تانس الىمةط  5( ولطدة 1ى  مدتؽ 
رونة نؽا سباقيتز لك  مؼ التحب . نقمت العتيؼ إلى آلة  صظةع الطكرونة وااتير نؽا  ؽرمة الطشك  حي  يظعت مك

 33-28ساعة عظد درجة حرارة اللر ة  حؽالز  24دقيق الأرز ودقيق الذرة، ج  ت الطكرونة الظا تة  ز اليؽا  لطدة 
مؼ دقيق قطح  سباقيتزعمييا،  ػ  صظةع مكرونة  الااتباراتإجرا   لحيؼ ػ ح عت  ز أكةاس البؽلز إي يميؼ °( م

مؼ الصطؽغ لك  مؼ الطضا ة تر يزات الون إةا ة بةا  البةت أو إةا ة يطؽغ. الديؽرم بظ س الىطؽات لكؼ بد
 (.1 طت و ق التدول  دقيق الأرز ودقيق الذرة 

 .نتاج مكرونة االةة مؼ التمؽ يؼةا ة يطغ الزن ان والتؽار إلى دقيق الذرة والأرز لإإ: ندبة (1 جدول 

 

  



 

 

 

 
  التقييم الحدي للسكرونة:

، لعيظات مكرونة الذرة 50-16 رقػ (AACC, 2000)الطريقة الطعتطدة مؼ قب   ارات الحدةة حد أجريت الااتب
أجري التقيةػ بؽاسطة عشرة  (.Charutigon et al., 2008الأرز والقطح الطصظعة طبقاً لمطريقة التز ذ رىا  

ة، واشتطمت محاور التقيةػ وذيمحكطيؼ مؼ طمبو وأعضا  ىينة  دريس مؼ جامعة طرابمس مؼ قدػ عمؽم و قظةة الأ
 15  درجات( والقبؽل العام 15درجات(، الطذاو   15درجات(، الالتصاو   15عمى بعت الص ات ىز: القؽام  

 درجات(.
 التحليل الإحرائي:
وبإستىدام إاتبار ، ((Complete Random Design CDRىؽ التصطةػ العشؽازز الكام   التصطةػ الطُدتىدم

(. SAS, 1998%  1عظد مُدتؽي إحتطالةة  ياال روو الطعظؽية بيظ تقديرلل الطُتؽسطات ( لعز Duncan نكؼ اد
  .Microsoft Office Excel 2010رسطت الأشكال البةانةة بإستىدام برنامي 

 الشتائج والسُشاقذة
 الاختبارات الكيسيائية

 ندبة الرطهبة:  
ؼ  ز ندبة الرطؽبة، حي  ست  دقيق القطح أعمى ندبة نتازي ااتبار الرطؽبة لأيظاف الدقيق الطىتم ة ستمت  باي

( مع ندبة P≤0.05% والتز لػ  ىتمف معظؽياً مع رطؽبة دقيق الذرة إلا أنيا  انت مىتم ة معظؽية  13.11رطؽبة 
. الرطؽبة ليا علاقة مباشرة (2%  طا ىؽ مبيؼ بالتدول  11.39 ندبة الرطؽبةالرطؽبة لدقيق الأرز الذي ست  أق  

%(  ؤدي إلى حدوث  ليرات حيؽية 14ةات الطحؼ أو التىزيؼ، حي  أن زيادة الرطؽبة عؼ الحد الطدؽح بو  بعطم
 (.2554ومةكروبةة وطبةعةة أ ظا   ىزيؼ الحبؽب   ؤاد، 

 .: التحمي  الكةطازز التقريبز لعيظات دقيق القطح والأرز والذرة عمى أساس الؽزن الرط (2 جدول رقػ 

 
 .%(5لتز  حط  حروف متشابية  ى الصف الؽاحد لايؽجد بيظيا  روو معظؽية عظد مدتؽى إحتطالةة  الطتؽسطات ا    
 ندبة البروتين الخام: 

(، P≤0.05أشارت نتازي ااتبار الرطؽبة لأيظاف دقيق القطح، الذرة والأرز لؽجؽد  روو معظؽية مابيؼ الأيظاف  
، (2طا ست  دقيق الأرز أق  ندبة  طا ىؽ مبيؼ بالتدول  % بيظ12.53حي  ست  دقيق القطح أعمى ندبة برو يؼ 

مؼ الال ىذه الظتازي لؽحع أن ندبتو برو يؼ دقيق قطح الطكرونة  ان قري  جداً مؼ الطؽاي ات الكةاسةة لدقيق قطح 
% عمى 12الديؽرم الطدتىدم  ز يظاعة الطكرونة  ز ليبةا، حي  يشترط فةو أن  كؽن ندبتو البرو يؼ أعمى مؼ 

مع نتازي  متقاربةالذرة  ان ندبة البرو يؼ الطدتمة بؽاسطة دقيق (، أما 2555ساس الؽزن التاف  الطؽاي ة الميبةة، أ

 



 

 

 

 
%، بيظطا  انت ندبة البرو يؼ  ز 8.75الذرة  ز دقيق  برو يؼ انت ندبة الحي  ، ((David et al., 2020دراسة 
  انتحي   ،((Oko & Ugwu, 2011الذي ستمتيا دراسة ظتةتة لاأعمى مؼ الطدتمة  ز الدراسة الحالةة الأرز 

%. لذا  رن    مؼ دقيق الذرة والأرز لا صمح لصظاعة عتيظة الطكرونة 4.74الأرز الكظدي دقيق البرو يؼ  ز  ةندب
 بط ردىا بدب  انى ا  ندبة البرو يؼ.

 ندبة الدهن الخام:
حتؽى الدىؼ، حي  ست  طىتم ة الال ىذه الدراسة  بايؼ  ز ميظاف الدقيق الأظيرت نتازي ااتبار ندبة الدىؼ لأ

مع ندبة الدىؼ  ز    مؼ دقيق  (P≤0.05)% والتز  انت مىتم ة وبشك  معظؽي 4.95عمى ندبة دىؼ دقيق الدرة أ 
تالز الال  ترة التىزيؼ بالندبة الدىؽن  ز الدقيق  مع  دوراً  بيراً  (.2القطح ودقيق الأرز  طا ىؽ مبيؼ بالتدول  

% و عتبر 1.37. دقيق الأرز ست  ندبة دىؼ (1995، سؽالقاونؽعةة الطظتي   ؤ ر عمى الىصازص الريؽلؽجةة 
%. 5.5أن ندبة الدىؼ بالأرز  انت  احي  وجد ،((Oko & Ugwu, 2011ندبة مر  عة مقارنة مع نتازي دراسة 

، حي   انت David et al., 2020)ستمتيا دراسة   قد  انت أعمى مؼ ندبة  بالدراسة الحالةة أما ندبة الدىؼ بالذرة
 %.2.4 الظدبة  ز حدود

 ندبة الرماد:
( اشارت لز ان ندبة الرماد لايظاف الدقيق الطىتم ة 2ندبة الرماد لايظاف الدقيق قيد الدراسة والطبيظة بالتدول   

ه دقيق الذرة بظدبة رماد % و لا1.45%، حي  ست  دقيق القطح اعمى ندبة رماد 1.45 – 5.68كانت  ز الطدى 
 (P≤0.05)%، ال روقات مابيؼ الصظ يؼ  انت وير معظؽية، مؼ جية اارى ست  الصظ يؼ ااتلا ات معظؽية 1.34

%. نتازي الدراسة الحالةة  انت متؽا قة مع نتازي 5.68مع ندبة الرماد بصظف دقيق الارز الذي ست  اق  ندبة رماد 
  . ((Ogbuagu et al., 2015 دراسة

 : الكلية ندبة الكربههيدرات 
%، حي  اظيرت الظتازي 79.35 – 71.35(  انت مابيؼ 2ندبة الكربؽىيدرات الكمةة و ق الظتازي الطبيظة بالتدول   

 ز محتؽاه مؼ الكرىيديرات الكمةة ( P≤0.05ان دقيق الارز اعمى مؼ دقيق القطح والذرة وبشك  معظؽي ممحؽظ  
 % لمرطؽبة + % لمبرو يؼ الىام + % لمدىؼ الىام + %  -155الكربؽىيدرات الكمةة = والطحدؽبة و ق الطعادلة  

 .((لمرماد 
 الحدية:الاختبارات 

 القهام:
الااتبارات الحدةة بالروػ مؼ محدوديتيا وإر باطيا بعؽام  عديدة مظيا الطزاجةة والعروف الصحةة للاشىا  

 لحالات التز  ر ةط فةو الص ات الطدروسة مع  متطمبات الطدتيمغ.الطحكطيؼ، إلا انيا  بقز الفةص  واصؽياً  ز ا
الالتصاو والقبؽل العام  ػ  نتازي الااتبار الحدز لبعت اىػ الىصازص الحدةة لمطكرونة الطتط مة  ز القؽام، الطذاو،

  ط يميا بشك  رسؽم بةانةة لتؽةةح دراجات الطحكطيؼ بالطقارنة مع الشاىد.
 
 

 



 

 

 

 

 
% زان ان عمى قؽام الطكرونة الطصظعة مؼ 1.5و  1.5، 5.5مدتؽيات مؼ يطغ التؽار و 3ةا ة إ ر ير ( 1شك   

 .رزالذرة والأ
ىػ الىصازص التز  حدد درجة قبؽل الطدتيمغ لمطظتي واصؽياً عظدما يتعؽد أ قؽام الطكرونة بعد الطبخ يعتير مؼ 

( يط   دراجات التقيةػ التز  حص  1رة طؽيمة. الشك   و رؤيتو ل تأعمى ندق معيؼ لقؽام مظتي  عؽد عمى  ظاولو 
%   ز وجؽد 3و 2، 1سباقيتز والطتؽ ة التز عُؽممت بظد  مىتم ة مؼ يطغ التؽار عمييا يظ ز الطكرونة الإ

% مؼ يطغ التؽار ستمت 1سباقيتز بظدة % مؼ يطغ الزان ان ةطؼ مكؽنات العتيظة. عظد معاممة عتيظة الإ5.5
درجة، بالطقارنة مع  3.2رز سباقيتز الأإدراجات التقيةػ، بيظطا ستمت  15جطالز إدرجة مؼ  4.5 سباقيتز الذرةإ

 طا  (P≤0.05) رز  انت معظؽية سباقيتز الطصظعة مؼ الذرة والأ، ال روو لكلا يظ ز الإ9درجة الشاىد التز  انت 
رجات القبؽل لص ة القؽام لصظف % مؼ يطغ التؽار ر عت مؼ د3و  2(. الطعاممة بظدبة 1ىؽ مبيؼ بالشك   

% مؼ يطغ التؽار، 1 ظا  الطعاممة بظدبة أزر بشك  وير معظؽي عطا ست  سباقيتز الطصظعة مؼ الذرة والأالإ
(. دراجات القبؽل لصظف 1سباقيتز الشاىد  طا ىؽ مبيؼ بالشك   إمت ال روو معظؽية بالطقارنة مع ظعلاوة عمى ذلغ 

ظيرت  حدؼ أ% 1رز عظد ر ع مدتؽى يطغ الزان ان لظدبة ة مؼ دقيق الذرة والأسباقيتز الطصظعالطكرونة الإ
 (.2ممحؽظ  ز درجة القبؽل لقؽام الطكرونة بعد الطبخ  طا ىؽ مبيؼ بالشك   

% يطغ الزان ان 1% يطغ التؽار و1معاممة يظ ز الطكرونة الإسباقيتز الطصظعة مؼ دقيق الذرة والأرز بظدبة 
%  طا ىؽ 5.5لمقؽام مؼ قب  الطحكطيؼ بالطقارنة مع الدراجات عظدما  انت ندبة الزان ان زادت درجات القبؽل 

 (.1ممحؽظ بالشك   
%  انت متطابقة وىز 5درجة التكةطػ الحدز التز ستمت لك  إسباقيتز الذرة والأرز عظدما  انت ندبة يطغ التؽار 

دراجات، معدل الدرجات لػ  9يظة الشاىد التز  انت عؼ ماستمتو ع (P≤0.05)، إلا أنيا  انت مىتم ة معظؽير 1.0
(. دراجات القبؽل لمقؽام بعد 5%  طا ىؽ مبيؼ بالشك   3و 3يىتمف بشك  ممحؽظ مع زيادة ندبة يطغ التؽار 

% يطغ الزان ان ستمت 5.1الطبخ لطكرونة الإسباقيتز بظؽعييا الطصظعة مؼ دقيق الذرة والأرز الطعاممة بظدبة 
% مؼ يطغ 5طقارنتيا عطا ستمتو الال الطعاملات الدابقة مؼ يطغ الزان ان. عظد الطعاممة بظدبة  حدؼ ممحؽظ ب

دراجات، ال روو بيظيا لػ  9عمى التؽالز بيظطا ستمت عيظة الشاىد  1.9و  1.5التؽار ستمت إسباقيتز الذرة والأرز 
ا إسباقيتز الذرة والأرز  انت عظد %. أعمى درجة ستمتي3و 3، 5 كؼ معظؽية عمى مدتؽي  ر يز يطغ التؽار 

 (. 5عمى التؽالز  طا ىؽ مبيؼ بالشك    0.1و  0% يطغ التؽار 3مدتؽى 

 



 

 

 

 
% مؼ يطغ الزان ان لإسباقيتز الذرة والأرز ستمت    مظيا 5.1%  ز وجؽد 3عظد ر ع مدتؽى يطغ التؽار إلى 

نتازي ىذه الدراسة  انت (. 5ية  طا ىؽ مبيؼ بالشك   دراجات أق  مؼ عيظة الشاىد وإن لػ  كؼ ال روو بيظيا معظؽ 
حي  وجدوا أن قؽام مكرونة الأرز الطتحص  عمةو لػ  يىتمف  (Ojukwu et al., 2021متقاربة مع ما  ؽي  إلةو  

 معظؽياً عؼ  مغ الطتحص  عمةو مؼ مكرونة الإسباقيتز التتارية الطصظعة مؼ قطح الديؽرم.
 السذاق:

أىػ الىصازص التز  حدد مدى قابمةة الطظتي للاستيلاك ااية عظدما يكؽن اللر   طؽير  اايةة الطذاو مؼ
لطظتي مؽجؽد بالدابق لأن مدرلة التعؽد عمى طعػ ومذاو معيؼ يتع  مؼ الصع  أن يقتظع أو يتقب  الطدتيمغ 

يا. مكرونة الإسباقيتز الطظتي التديد أو الططؽر إلا إذا  ان عمى درجة مقاربة أو أ ض  مؼ  مغ التز  عؽد عمي
% والطعاممة ب لاث 5.1و  5.0، 0.1الطصظعة مؼ دقيق الذرة والأرز بإةا ة  لاث  ر يز مىتم ة مؼ يطغ الزان ان 

%  ػ  قيةطيا مؼ قب  محكطيؼ مؼ حي  اايةة الطذاو بالطقارنة مع عيظة 3و 3، 5 راكيز مىتم ة مؼ يطغ التؽار 
 صم   الديؽرم(. الشاىد والطصظعة مؼ دقيق القطح ال

 
مذاو الطكرونة اايةة % زان ان عمى 1.5و  1.5، 5.5مدتؽيات مؼ يطغ التؽار و 3ةا ة إ(  ر ير 2شك   

 .رزالطصظعة مؼ الذرة والأ
% مؼ يطغ التؽار 5% مؼ يطغ الزان ان عظد معاممتيا بتر يز 0.1مكرونة الإسباقيتز والطحتؽية عمى  ر يز 

، 1.1إلى  1لك  مؼ إسباقيتز الذرة والأرز، حي   حص   لاىطا عمى درجة قبؽل مابيؼ ستمت دراجات متقاربة جداً 
وقد  انت ال روو بيظيا وبيؼ إسباقيتز الذرة والأرز معظؽية  0.1بيظطا  انت الدرجة التز  حصمت عمييا عيظة الشاىد 

(P≤0.05)    بظدبة بدةطة  ز درجة  % مؼ يطغ التؽار حدث  راجع3و 2(. عظد  ر يز 2 طا ىؽ مبيؼ بالشك
% إلا أنيا  انت مىتم ة معظؽياً مع درجة عيظة الشاىد 3و 2التقب  لمطذاو وان  انت بدرجة وير معظؽية مابيؼ  ر يز 

% مؼ يطغ الزان ان 1لك  مؼ إسباقيتز الذرة والأرز. عظد استىدام ندبة  5حي  انى عت درجة القبؽل لتص  
% مؼ يطغ التؽار ستمت إسباقيتز الذرة والأرز درجات قبؽل التذوو 1حتؽى لعتيظة مكرونة الذرة والأرز ذات م

(، ال روو مع عيظة الشاىد لػ 2 طا ىؽ مبيؼ بالشك     8.5عمى التؽالز بيظطا ستمت عيظة الشاىد  7.5و  7مابيؼ 
وو لإسباقيتز % مؼ يطغ التؽار نتازي ااتبار التذ3عظد  ر يز  %.1 كؼ معظؽية عظدما  ان  ر يز يطغ التؽار 

دراجات،  1الأرز حا عت عمى ن س درجة القبؽل الدابقة إلا أن إسباقيتز الذرة انى ضت درجة قبؽل التذوو لتدت  
 1% انى ضت دراجات القبؽل لك  مؼ يظ ز الطكرونة الإسباقيتز لدرجة 3بزيادة  ر يز يطغ التؽار لظدبة 

 (.3طا ىؽ مؽةح بالشك   دراجات لصظف إسباقيتز الأرز   1لإسباقيتز الذرة و
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نتازي ااتبار التذوو شيدت  حدؼ عمى مدتؽى دراجات القبؽل لطكرونة الإسباقيتز عظد معاممة العتيظة بتر يز 

% مؼ يطغ التؽار ست     إسباقيتز 5(. عظد استىدام  ر يز 3% مؼ يطغ الزان ان  طا ىؽ مبيؼ بالشك   5.1
دراجات إلا أن ال روو لػ  كؼ  9عمى التؽلز بيظطا ستمت العيظة الشاىد  1.0و  1الذرة والأرز درجات قبؽل التذوو 

% مؼ يطغ التؽار ست     مؼ يظ ز الإسباقيتز 3معظؽية عظد التر يز الحالز مؼ يطغ التؽار. عظد  ر يز 
ة، أما % مؼ يطغ التؽار حا عت إسباقيتز الذرة عمى ن س الدرجة الدابق3، عظد ر ع التر يز لةص  0درجة 

، إلا أن ال روقات لػ  كؼ معظؽية مع العيظة الشاىد عظد 0.1إسباقيتز الأرز  رر  عت درجة قبؽل التذوو لتدت  
 (. 3مىتمف التراكيز مؼ يطغ التؽار  طا ىؽ مؽةح بالشك   

 الالتراق:
ة  قب  و  ضي  ي ة الالتصاو لبعت الطظتتات اللذازةة ومظيا الطكرونة  عتبر أحد العيؽب التز  حد مؼ درج

الطدتيمغ لمطظتي، ليذا عظد يظاعة أو  طؽير مظتي يت  أن يراعى فةو ىذه الص ة.  قيةػ ي ة الالتصاو  ان مؼ 
درجات بحي  أعطيت الدرجات الطر  عة لمطكرونة الطمتصقة و مطا قمت درجة الالتصاو  انت الطكرونة ذات  50

الظشا مؼ الشبكة البرو يظةة والتصاقة بدطح الطكرونة  طا أشار يرجع الالتصاو  ز الطكرونة إلى رشح ، ي ات جيدة
 Cubbad, 1988 .) سباقيتز عظد الإ لطكرونةرز لطكرونة الذرة والأي ة الالتصاو  ىةا ة يطغ التؽار عمإ ر ير
 .(3% مؼ يطغ التؽار  ػ  كةطيا بؽاسطة محكطيؼ  طا ىؽ مبيؼ بالشك   5الزن ان وندبة مؼ  %0.1ند   ةةا إ

، الدراجات 1.1وىز أق  مؼ  مغ الطدتمة بؽاسطة إسباقيتز الأرز  1ستمت مكرونة إسباقيتز الذرة درجة التصاو 
،  ذلغ 5.1مع ماستمتو عيظة الشاىد  (P≤0.05) الطدتمة لك  مؼ إسباقيتز الذرة والأرز  انتا عمى ااتلاف معظؽي 

% انى ضت دراجات 3أنو عظد زيادة يطغ التؽار لظدبة ال روو مابيؼ إسباقيتز الأرز والذرة  انت معظؽية. نلاحع 
الالتصاو لك  مؼ يظ ز الطكرونة إلا أن إسباقيتز الأرز لػ  دت   روو معظؽية مع إسباقيتز الذرة ولكؼ  روقيا  ز 

. درجة الالتصاو لصظ ز مكرونة الإسباقيتز ستمت أق  (P≤0.05)درجة الالتصاو مع العيظة الشاىد ظمت معظؽية 
%، حي  ست     مؼ إسباقيتز 3التصاو بالطقارنة مع الشاىد لؽحعت عظد ر ع ندبة يطغ التؽار لظدبة  درجة

و مغ ال ؽارو  ز الدراجات لػ  كؼ معظؽية مع العيظة الشاىد  طا ىؽ مبيؼ بالشك   5.5و  5الذرة والأرز دراجات 
 3.)  

 
طكرونة الطصظعة مؼ لم درجة الالتصاوان عمى % زان 0.1مدتؽيات مؼ يطغ التؽار و 3ةا ة إ(  ر ير 3شك   

 .رزالذرة والأ

 



 

 

 

 
% ةطؼ الىمطة الرزةدةة لعتيظة الطكرونة لصظف 5ندبة يطغ الزان ان  ز الطعاممة التالةة  ػ ر عيا لظدبة 

(. 3   الإسباقيتز و ػ  قيةػ درجة الالتصاو بالطقارنة مع مكرونة الشاىد لك  مؼ الصظ يؼ والظتازي مبيظة بالشك
% 5ستمت    مؼ إسباقيتز الذرة والأرز درجة التصاو متقاربة جداً فةطا بيظيا عظدما  انت ندبة يطغ التؽار 

، بر ع ندبة يطغ التؽار 5.1مع الدرجة التز ستمتيا إسباقيتز الشاىد  (P≤0.05)بحي   انت ال روو معظؽية 
صف درجة  قط، إلا أن زيادة ندبة يطغ التؽار %  ان الانى ا   ز درجة الالتصاو طفةف لأق  مؼ ن3لظدبة 

%  ان ليا  ر ير ممحؽظ عمى ا ت درجة الالتصاو و تداوى مع درجة الالتصاو الطدتمة بؽاسطة 3لتص  إلى 
 إسباقيتز الشاىد.

الطعاممة الأايرة لعتيظة لطكرونة الإسباقيتز الطصظعة مؼ دقيق الذرة والأرز  انت بر ع ندبة يطغ الزان ان  ز 
، 5% لعتيظة    مؼ الصظ يؼ ومؼ  ػ معاممتيا ب لاث  راكيز مىتم ة مؼ يطغ التؽار 5.1الىمطة الرزةدةة لظدبة 

% مؼ يطغ لتؽار عمى ي ة الالتصاو لك  مؼ مكرونة الإسباقيتز الطصظعة مؼ 5%.  ر ير إةا ة ندبة 3و 3
قيتز الطصظعة مؼ الذرة درجة التصاو مظى ضة (. حققت مكرونة الإسبا3دقيق الأرز والذرة  ػ  ط يميا عمى الشك   

عمى التؽالز، بالطقارنة مع درجة  1و  5.0مقارنة مع  مغ الطدتمة بؽاسطة إسباقيتز الأرز حي   انت دراجا يػ 
عظد زيادة  إن ال روو  انت معظؽية  قط مابيؼ إسباقيتز الأرز والعيظة الشاىد.  5.1إسباقيتز الشاىد التز ستمت 

سباقيتز الشاىد، إسباقيتز الذرة لتتداوى مع درجة التصاو % انى ضت درجة الالتصاو لإ3لتؽار لظدبة ندبة يطغ ا
سباقيتز الذرة حققت   ؽو عمى عيظة الشاىد إدرجة.  1.1رز  الانى ا   ان  دريحز لةص  سباقيتز الأبالظدبة لإ

سباقيتز الشاىد و ذلغ  مغ إة مع    دراجات و انت ال روو معظؽي 3حي  انى ضت دراجات الالتصاو بيا لتص  
ستمت انى ا   ز دراجات الالتصاو  يضاً أرز سباقيتز الأإ(، 3رز  طا ىؽ مبيؼ بالشك   مؼ دقيق الأ عةالطصظؽ 

 تتداوى مع العيظة الشاىد.ل
 :القبهل العام

ىا، وىز  شط  عدد مؼ و وير أالقبؽل العام لاي مظتي ىز مؼ الىصازص الطتبعة لتقيةػ الطظتتات سؽا   انت وذازةة 
الىصازص متتطعة مع بعضيا قد  شط  المؽن، الرازحة، انتعام الشك  وقد  تداا  مع بعت الطعايير التز يروبيا 

مععػ  تز أعتادساساً  ز محاولة لايتاد بداز  لمطكرونة الأكز ر ي الحالةة الطدتيمغ  ز الدمعة. مؽةؽا الدراسة
لطكرونة جا  انتاج إحد مظتتا و م   الدةطؽليظا، و أو أمؼ القطح الصم  الديؽرم( نتاجو إالطدتيمكيؼ عمةو وىز مايتػ 

ن ىظاك بعت البشر لايدتطةع  ظاول  مغ الطظتتات لطا  حتؽيو مؼ برو يؼ  التمؽ يؼ( والذي يتدب   ز أمؼ امفةة 
يبح أ  الطر  (، عمةو  إيتاد بداز  ليؽلاCeliec Diseaseمشاك  يحةة  عرف بطدطى حداسةة التمؽ يؼ  

حدى ىذه الطحاولات، إنؽاا الصطؽغ م   الزان ان والتؽار  ان أسباقيتز ومعاممتيا ببعت نتاج مكرونة الإإحتطز. 
جرا  إىػ الاجرا ات التز  حدد درجة  قب  الطدتيمغ ليا الطظتي الطدتحدث بعد أ جرا  الااتبار الحدز مؼ إو 

 دراجات القبؽل العام بؽاسطة الطحكطيؼ لطكرونة الإسباقيتز تي.الااتبارات التز  يتػ بالكةطة التلذوية لمطظ
% يطغ الزان ان ةطؼ الىمطة الأيمةة عظد إةا ة ندبة 5.5الطصظعة مؼ دقيق الذرة والأرز والطحتؽية عمى ندبة  
ة دراجات، بالطقارن 15مؼ إجطالز  4.5و  4% مؼ يطغ التؽار ستمت إسباقيتز الذرة والأرز درجات قبؽل عام 1

 (.10 طا ىؽ مبيؼ بالشك    (P≤0.05)مع درجات القبؽل العام لعيظة الشاىد  انت ال روو معظؽية 

 



 

 

 

 

 
لمطكرونة الطصظعة مؼ  القبؽل العام% زان ان عمى درجة 5.5مدتؽيات مؼ يطغ التؽار و 3ةا ة إ(  ر ير 4شك   

 رزالذرة والأ
لدرجة القبؽل العام لا تعدى نصف درجة لك  مؼ يظ ز % مؼ يطغ التؽار  انت الزيادة 2عظد إةا ة ندبة 

ؼ % ةمت ال روو معظؽية مع العيظة الشاىد والتحدؼ لػ يك3الإسباقيتز، عظد زيادة الظدبة لصطغ التؽار لظدبة 
% مؼ يطغ الز ظ ان  ز عتيظة مكرونة الإسباقيتز 1عظد استىدام  ر يز (. 4ممحؽظ  طا ىؽ مبيؼ بالشك   

متيا بتراكيز مىتم ة مؼ يطغ التؽار ومقارنة درجات التقيةػ لدرجات القبؽل العام  انت الظتازي  طا والطتؽ ة ومعام
وبالطقارنة  5.5(. الطكرونة الإسباقيتز الطصظعة مؼ دقيق الذرة والأرز سمتتا درجة قبؽل عام 4ىز مبيظة بالشك   

(، بالروػ مؼ زيادة  ر يز مؼ يطغ التؽار P≤0.05 مع درجات القبؽل العام لمعيظة الشاىد  انت ال روو معظؽية 
% إلا أن الار  اا  ز درجات القبؽل  ان مظى ت، حي  ستمت إسباقيتز الأرز والذرة درجات قبؽل عام 2لظدبة 
% لػ  تتاوز ندبة القبؽل العام لصظ ز الإسباقيتز 3عمى التؽلز، وعظد ر ع  ر يز يطغ التؽار لظدبة  6و  5.8
ال رو معظؽي مع العيظة الشاىد. التقيةػ الأاير لص ة القبؽل العام  ان بتعدي  ندبة يطغ الزان ان حي  لايزال  6.5

%  ز عتيظة مكرونة الإسباقيتز لك  مؼ  مغ الطصظعة مؼ دقيق الذرة والأرز والطعاممة بتراكيز مؼ يطغ 1.5لظدبة 
 ( يبيؼ نتازي التقيةػ.4%، الشك   3و 2، 1التؽار 

عمى التؽالز، بيظطا  6و  5.5رز والذرة  انت سباقيتز الطصظعة مؼ دقيق الألعام لك  مؼ مكرونة الإدرجات القبؽل ا
رز، بيظطا سباقيتز الأإ(  قط مابيؼ العيظة الشاىد و P≤0.05 وبذلغ  قد  انت ال روو معظؽية  8ستمت عيظة الشاىد 

(، لا 4رز  طا ىؽ مبيؼ بالشك   سباقيتز الأإي  روو معظؽية مع العيظة الشاىد و ذلغ أسباقيتز الذرة لػ  دت  إ
%، 2رز عظد ر ع ندبة يطغ التؽار لظدبة سباقيتز الذرة والأإي  ليرات مىتم ة  ز دراجات القبؽل لك  مؼ وجؽد لأ

رز سباقيتز الأإبيظا ستمت  7.5سباقيتز الذرة درجات قبؽل عام إ% مؼ يطغ التؽار ستمت 3ةا ة إولكؼ عظد 
 (. 4العيظة الشاىد لػ  كؼ معظؽية   طا ىؽ واةح بالشك   وال روو مع  6.5

 :الخلاصة والتهصيات
ايتاد بداز  لمطكرونة التقميدية الطُصظعة مؼ القطح الصم   الديؽرم( الىالةة مؼ ىذه الدراسة  كان اليدف مؼ     

ا ة  ر يزات مىتم ة مؼ ةإ ر ير ة معر التمؽ يؼ  كؽن يالحة وملازطة لطرةى حداسةة التمؽ يؼ وذلغ مؼ الال 
يطغ الزن ان والتؽار إلى دقيق الأرز والذرة عمى اصازص الطبخ لمطكرونة الطصظعو ومقارنتيا بالطكرونة الطصظعو 

 ض  أ لمطكرونة الطصظعة.دراسة  مغ الطضا ات مؼ حي   ر يرىا عمى بعت الىصازص الحدةة  مؼ قطح الديؽرم.
حي   ،% جؽار3% زان ان و5.1 عظد استىدام ندبة  الةة مؼ التمؽ يؼ  انتنتاج مكرونة ا ػ استىداميا لإ اكيز ر 

 



 

 

 

 
 ظا  الطبخ، الزيادة  ز الؽزن والزيادة أندبة ال اقد الطُصظعة والطتط مة  ز   ض  نتازي لىؽا  جؽدة الطكرونةأ أعطت

.  ض  مؼ الطكرونة الطتؽ ةأ سباقيتزالإ الطكرونة الطظتتة  انت طكرونةلمتؽدة العظد مقارنة ي ات .  ز الحتػ
يطلز الزان ان والتؽار لمطكرونة الىالةة مؼ التمؽ يؼ مععطيا لػ ير قز  ز ي ا و  ر يزات مىتم ة مؼ إةا ة 
 ي ات الطكرونة الطصظعة مؼ دقيق قطح الديؽرم. إلىالحدةة 
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Effect of adding different Concentrations of Xanthan and Guar Gum on 

sellected sensory Properties for gluten-free pasta 

Abstract: 

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

manufacture gluten-free pasta, as it is considered a continuation of the study entitled "The 

development of gluten-free pasta from rice and corn flour and the study of the effect of 

xanthan and guar gum used on its physical properties". Guar gum was added at 

percentages of (1%, 2%, 3%) and xanthan gum was added at percentages of (0.5%, 1.0%, 

1.5%) to produce the spaghetti. The current study relied primarily on sensory evaluation 

as it is the determining factor when developing a food product, especially when the target 

group suffers from a chronic disease due to a certain composition in the food itself. In 

addition, some preliminary chemical tests were conducted on the types of flour used. The 

results of the sensory tests showed a clear improvement in the texture, taste, overall 

acceptability, and a decrease in the degree of stickiness of gluten-free spaghetti made 

from corn and rice flour after adding a mixture of xanthan gum and guar gum. The best 

concentrations used to produce gluten-free spaghetti were at a ratio of 1.5% xanthan and 

3% guar, which gave the best results for the quality properties of gluten-free spaghetti 

made from rice and corn flours. 
.: Wheat flour, rice flour, corn flour, guar gum, xanthan gum, sensory propertiesKeywords 

 

 

https://www.researchgate.net/publication/228487489

