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بغداد ، اذ تم  –العراق  –الشركة العامة لصناعة الحبوب  –اجريت التجربة في مختبرات وزارة التجارة 
 07,0و  075و  57,0بثلاث مستويات وىي  كمادة محسنة Guar Gumدراسة تأثير اضافة صمغ الكوار 

نشأ ، تم اجراء الفحوصات الكيميائية عمى الطحين المستخدم اذ بمغت التركي الم  Altunsa% الى طحين 
% عمى التوالي ، حيث لم تؤثر الاضافات تأثيرا معنوياً  ,576و  678نسبة الرطوبة والرماد فيو والتي بمغت 

اضافة الكوار الى حدوث فروق معنوية بين  وادتعمى نسب الرطوبة والرماد ولكافة المعاملات ، 
% لكافة المعاملات عمى  0,و  2,، ,,، ,, اذ بمغت ت في صفة نسبة الكموتين الكمي ، المعاملا

عند متابعة نتائج قراءات الفارينوغراف نجد انيا  .واقع حال عمى نسب الكموتين الجافالتوالي ، وىذا اثر ك
عند مقارنتيا بعينة السيطرة اذ زيادة بين المعاملات سجمت عدة قيم ومنيا قيم نسبة الامتصاص المائي 

% ،  57,0السيطرة ، إضافة  A3و  A  ،A1   ،A2لممعاملات  ,8,7و  ,8,7،  8878،  8076بمغت 
عمى التوالي . كما يمكن ملاحظة ان فترة النضج قد تأثرت معنوياً  % كوار 07,0% ، إضافة  0إضافة 
الي . اما مدة الاستقرارية / دقيقة فقد بمغت لكافة المعاملات عمى التو  76,و  70,،  70,،  ,7,وبمغت 

أدت إضافة صمغ الكوار الى حدوث  % ولجميع المعاملات عمى التوالي . 876و  078،  070،  276
 22،  26، 20، ,6تأثيرات معنوية عمى الخصائص الحسية لممنتوج وبمغت درجة القبول العام لممنتوج 

 . لجميع المعاملات عمى التوالي

Effect of Addition Three Levels of Guar Gum on The Rheological Properties of Altunsa Flour 

and Sensory Qualities of Home Made Cakes 

Ahmed Muhsin Ali Ahmed Aljanabi 
College of agriculture – Dept. of food science  

 ABSTRACT 
Keywords: 

Guar gum, rheological 

properties, Altunsa flour, 

sensory qualities, 

homemade cake. 

Correspondence: 

Ahmed M.A. Alhanabi 

E-mail: 
Ahmedmuhsina1@gmail.com 

This study had been Established in laboratory of ministry of trading – General 

company of Grain – Iraq , Baghdad . It study the effect of addition three levels of 

Guar Gum as a improved additive to Altunsa Flour – Turkish origin . Chemical 

test were determine of the flour . moisture and ash values reached 8.6 % , 0.82 % 

respectively . the addition did not affect significantly on the rates of moisture and 

ash in all treatments . also , addition of guar gum affect significantly on the values 

of the ratio of total gluten and reached 22 , 22 , 24 , 21 % for all treatments 

respectively . therefore the same effect happens to the dried gluten . When you 

notice the result of farinograph you will find that it's record many values such as 

the value of water absorption which had been increased when we comparing with 

control . results records 65.7 , 66.6 , 69.2 , 69.9% for all treatments respectively . 

Developing time values  effected significantly and record 2.2 , 2.5 , 2.5 & 2.8 min  

for treatments A , A1 , A2 & A3  Add 0.75 % , 1% & 1.25 % of guar respectively . 

values of stability record 4.8 , 5.1 , 5,6 & 6.3 min for all treatments respectively . 
The addition of guar gum to the occurrence of significant effects on the sensory 

characteristics of the product and of the degree of public acceptance of the 

product 37.41, 43.44 for all transactions, respectively. 
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 :المقدمة 
عنصرا ىاما لحياة البشرية منذ القدم اذ يعد الخبز رمزاً لمحياة . وتعدد اشكال الخبز واصنافو اذ ومازالت كانت المخبوزات      

ف اليو بعض المضافات المختمفة ايض في صناعة رغيفو والذي عادة ما تميز كل شعب من شعوب الارض بطريقتو الخاصة
ز وتحسين نسجة المب وحجم الموف وتقميل ظاىرة التجمد افة الى الحصول عمى الخواص النوعية لمخبضلموصول الى النوع الجيد ا

واطالة العمر الخزني وذلك باضافة المستحمبات والغرويات والعوامل المؤكسدة او المختزلة والانزيمات وغيرىا ) سممان واخرون ، 
مضافات انتشارا في ( ويجدر بالذكر ان من المضافات التي شاع استخداميا ىي الغرويات باعتبارىا احدى اكثر ال 500,

صمغ الكوار  ( . Dziezak,1991والريولوجية لمغذاء ) لقدرتيا العالية عمى تحسين الصفات الحسية الصناعات الغذائية المختمفة 
والاسم   Cluster Beanىو احد الصموغ الاكثر شيوعاً بين الصموغ النباتية ويعرف النبات المستخرج منو باسم نبات الكوار 

 Leguminosaeو ينتمي الى العائمة البقولية   C . psoraloidesاو  Cyamposis tetragonolobusات الكوار العممي لنب
والتي نمت منذ الاف السنين في اليند وباكستان كخضراوات و محاصيل عمفية كما اكتشف بعض بذور الكوار في معابد قدماء 

( .  ان الخاصية الاكثر اىمية ليذا الصمغ ىي قابميتو عمى التميؤ بسرعة في  Chudzikowski  ،0,,0المصريين ومدافنيم ) 
يعد صمغ الكوار وىو من  ( . ,55,واخرون ،   Sharmaالماء البارد لمحصول عمى لزوجة عالية بتراكيز منخفضة نسبياً  )

ذات أىمية ية كمضافات . اذ تعد الغرويات المائية الاصماغ النباتية المصدر احد الغرويات المائية التي تستخدم في بعض الاغذ
( . ييدف ىذا البحث  506,التحكم بالخصائص الوظيفية لمنظام الغذائي ) الجنابي ،  عمى الصناعات الغذائية بسبب قدرتيا في

 .يض الأب Altunsaصمغ الكوار عمى الخواص الريولوجية لطحين الى دراسة تأثير اضافة ثلاث مستويات مختمفة من 
 :المواد وطرائق العمل 

محافظة صلاح  –في مدينة تكريت  الأسواق المحميةتركي المنشاً المجيز من   Altunsaثم استعمال طحين التونسا  
. وتم استخدام صمغ  وىي الرطوبة ، الرماد ، الكموتين الكمي والكموتين الجاف تقدير بعض الخصائص الكيميائية لوالدين . وتم 

% وتم تقدير الرطوبة والرماد لعينة السيطرة 07,0% ،  0% ، 57,0الكوار ىندي المنشأ وبثلاث مستويات من الاضافة وىي 
وبة والرماد لباقي المعاملات وفقا لمطرق القياسية طالالمانية . وتم تقدير الر  Pertenالمجيز من قبل شركة   Inframaticبجياز 

وقد تم اجراءىا كون الجياز السابق يقدر الرطوبة والرماد لمعينات الخالية من الإضافات (  A.O.A.C , 1984)  المذكورة في
وتم  غسل الكموتين ميكانيكياجياز بثلاث مكررات وعبر عنيا كنسبة مئوية . وتم تقدير الكموتين بالغسل الميكانيكي بواسطة 

نزلي واضافة الكوار الم Cup cakeك وتم تحضير الكي نسبة الكموتين الجاف .التخمص من الرطوبة لغرض الحصول عمى تقدير 
 065كوب متوسط او ما يعادل  ,غم طحين  0,سكر  ,مل بيض عدد  5,مل زيت  0,0وتم استعمال حميب  كالى خمطة الكي

ومن ثم أدخمت لب صغيرة ووضعت في قواغم ، وخمطت المكونات وتم اعداد العجينة  05غم و مسحوق التخبيز  05غم فانيلا 
 دقيقة .  5,م لمدة  065الفرن عمى 

 :تقدير الصفات الريولوجية 
الفارينوغراف المجيز من قبل  ( باستخدام جياز A.A.C.C , 1998اجري اختبار الفارينوغراف حسب ماتم ذكره في )  

 برابندر الالمانية . شركة
 :التحميل الاحصائي 

في حساب تأثير اضافة  Complete Randomized Design – CRDتم استخدام التصميم العشوائي الكامل  
مستويات الكوار الثلاثة عمى عينة الطحين المدروس ومن ثم تمت المقارنة بين المتوسطات باستخدام اختبار اقل فرق معنوي وتم 

 ليذا الغرض . SAS ( 2001 )استخدام برنامج 
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 :النتائج والمناقشة 
، حيث يبين عدم الكوار الثلاثة صمغ ( الصفات الكيميائية لعينة السيطرة والعينات المعاممة بمستويات  0يبين الجدول )  

 A  ،A 1  ،A 2  ،A% لممعاملات  676% ، 676% ، 678% ، 678تأثير قيم الرطوبة معنوياً فيما بينيا إذ بمغت نسب الرطوبة 

% لكافة المعاملات عمى ,,,5% ، 5765% ، 5766% ، ,576بمغت نسب الرماد قد  . كما نلاحظ ان قيمعمى التوالي  3
% لكافة 0,% ، 2,% ، ,,% ، ,,تمفة اذ بمغت ن الكمي في العينات المدروسة المخكما يبين الجدول نسب قيم الكموتي .التوالي

% ، ,7,% ، 676الكموتين الجاف فقد تباينت معنويا فيما بينيا وبمغت  ، اما قيماذ اثرت الاضافة معنويا المعاملات عمى التوالي 
ة عمى التوالي . ويلاحظ مما سبق ان اضافة صمغ الكوار بكافة النسب قد ادى الى المحافظة ف% لممعاملات كا,%87 ،  678

الجنابي يم وىذا يتفق مع ماتوصل اليو عمى الق معنوياً اذ اثرت اضافتو تأثيرا  عمى قيمة الكموتين عند مقارنتو بعينة السيطرة 
 يؤدي الى المحافظة عمى قيم الكموتين .( اذ ذكر ان اضافة صمغ الكوار  508,)

 Altunsa( تأثير اضافة صمغ الكوار عمى بعض الصفات الكيميائية لطحين  1جدول ) 
 الكموتين الجاف% الكموتين الكمي % الرماد % الرطوبة % اسم النموذج

A 8.6 0.82 22 8.8 

A1 8.6 0.83 22 7.2 

A2 8.8 0.80 24 8.6 

A3 8.8 0.79 21 6.7 

L.S.D 0.05 NS NS 0.871 0.79 

 
وتعطي نتائج الفارينوغراف معمومات عن كمية الماء الممتص من قبل الطحين وقيمة الاستقرارية لمعجينة ومدى ملائمتو لصناعة 

اذ نلاحظ انيا قد قيم نسبة الامتصاص المائي (  0والشكل  )  (  ,يوضح الجدول )  اذ، (  500,) سممان واخرون ، الخبز 
عمى التوالي حيث نلاحظ ان المعاممة  A  ،A 1  ،A 2  ،A 3%  لممعاملات  ,8,7% ، ,8,7% ، 8878% ،  ,807سجمت 

A3   قد تفوقت معنويا عمى المعاملاتA , A1  الا انيا لم تختمف معنويا مع المعاممةA2  ان ىذا التفوق في القيم يتفق مع .
( اذ لاحظ الجميع ان  508, )الجنابي ( و  6,,0 )واخرون  Chrestopher( و  556, )واخرون   'Kohajdovaماذكره 

. كما لمطحين مقارنة بمعاممة السيطرةاضافة الغرويات الى الطحين تؤدي الى حدوث زيادة في قيمة نسبة الامتصاص المائي 
( ان تفضيل استخدام الطحين الذي لو قابمية عمى امتصاص الماء كونو يزيد من كمية الانتاج اثناء عممية ,55,)موسى ت ذكر 

 .تصنيع الخبز
 ( يبين قراءات الفارينوغراف لعينات التجربة 2جدول ) 

 مدة الاستقرارية / دقيقة فترة النضج / دقيقة نسبة الامتصاص % اسم النموذج
A 65.7 2.2 4.8 

A1 66.6 2.5 5.1 

A2 69.2 2.5 5.6 

A3 69.9 2.8 6.3 

L.S.D0.05 1.43 0.36 1.02 
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 و قيم الامتصاص المائي الاضافة( يبين العلاقة بين مستويات 1شكل )

 ,7,بالنضج مقاسا بالدقائق لمعينات الخاصة بالتجربة حيث بمغت قيميا قيم الفترات الخاصة  (,والشكل ) ( ,كما يبين الجدول ) 
الخاص  عمى وقت النضج اثرعمى التوالي . ان اضافة الكوار   A , A1 , A2 , A4/ دقيقة  لممعاملات  76,و  70,،  70,، 

بالعجينة . وان زيادة وقت النضج يدل عمى قوة الطحين وقابمية الشبكة الكموتينية عمى تحمل عممية العجن ) محمد واخرون ، 
الى ( الا ان ىذه القيم ىي قيم منخفضة في العموم عند مقارنتيا بعينات من طحين اخرى وعموما قد يرجع ىذا الانخفاض  502,

ذا النوع من الطحين عموماً خاصة اذا ما قورنت قيمة الكموتين الكمي مع قيمة الكموتين الكمي التي ضعف الشبكة الكموتينية لي
% لعينة طحين الحصة التموينية . واذا ماتمت مقارنة قيم النضج مع بعضيا 6,( والتي بمغت  508,حصل عمييا الجنابي ) 

اذ لاحظا ان اضافة الكوار  (500,( وسممان واخرون ) ,55,)   Moriartyلكافة المعاملات نجدىا قد اتفقت معنويا مع ما ذكره 
 % قدد حسنت مدة النضج الخاصة بالعجين .570بنسب تزيد عن 

  

 
 ( يبين العلاقة بين مستويات الاضافة و قيم فترة النضج / دقيقة2شكل )

 
( قيم فترة الاستقرارية المقاسة بالدقائق لمعينات الخاصة بالتجربة حيث بمغت قيم الاستقرارية 6( والشكل ),ويبين الجدول ) 

لكافة العينات عمى التوالي . اذ تباينت القيم فيما بينيا حيث يلاحظ ان الكوار قد حسن صفات  دقيقة  876،  078، 070،  276
وىذا يتفق  A3دقيقة في عينة  876دقيقة في عينة السيطرة الى  276بشكل طفيف حيث ازداد من العجين بشكل ممحوظ وان كان 

ان إضافة الغرويات عادة الى  ( . 508, )الجنابي ( و  556, ) 'Karovicovaو   'Kohajdovaمع ماتوصل اليو كل من 
،  Kalbasi-Ashtariو  Tarakolipourالعجين يحسن من استقراريتو ومعايير جودتو مثل زيادة قابمية الامتصاص المائي ) 

 ( . ,50,و اخرون ،  Rodgeكما ان إضافة صمغ الكوار الى العجين يعمل عمى إطالة فترة الاستقرارية لمعجين )  ( .  558,
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 ( يبين العلاقة بين مستويات الاضافة و فترة الاستقرارية / دقيقة 3) شكل 

 
 التقييم الحسي :

ك المدعم بالكوار و معاممة يفروقات معنوية بين الكوجود  2( والشكل  6المبينة في جدول )  أظيرت نتائج التقييم الحسي 
عمى التوالي ان النتائج  22و  A  ،A 1  ،A 2  ،A 3 6,  ،20  ،26السيطرة حيث بمغ المجموع الكمي لمتقييم الحسي لممعاملات 

معنويا عمى باقي المعاملات حيث أعطت تقبلا من ناحية درجة التقبل بالنسبة لممستيمك حيث تفوقت  A3الى تفوق المعاممة تشير 
شير الى إمكانية استخدام . ان ىذا التباين المعنوي ي A2لكنيا لم تختمف معنويا عن معاممة  A1عمى معاممة السيطرة ومعاممة 

اذ ان احدى الخصائص الميمة لمغرويات ىي قدرتيا عمى لمنزلي صمغ الكوار كمحسن لصناعة المخبوزات ومن ضمنيا الكيك ا
( كما ان ملاحظة تأثير إضافة  556,واخرون ،   Mandala) تحسين قابمية الامتصاص المائي في المنتوجات المخبوزة 

 توج بحيث يعطييا حجما جيداً الغرويات المائية ومنيا صمغ الكوار يلاحظ ان لو تأثيراً معنويا عمى زيادة قيم حجم المن
 (Bojnanska ، ومن ملاحظة النتائج أعلاه نلاحظ ان إضافة الكوار لا يؤثر عمى الرائحة والمذاق لممنتوج  508,واخرون . )

النيائي ، كما ان التحميلات الحسية تشير في البحوث الى ان المنتجات المخبوزة الحاوية عمى الكوار تعطي تحسين لمصفات 
و  'Kohajdovعند مقارنتيا بعينة السيطرة وىذا يتفق مع ما ذكره  الحسية لممخبوزات كما انيا تعطي اعمى المؤشرات

Karovicova' ( ,556 ( . 
 ( Cup Cake( يبين التقييم الحسي لعينات التجربة )  3جدول ) 

نسب  المعاممة
 الاضافة

المظهر 
11% 
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 51من 

السيطرة 
A 
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A3 A2 A1  عينة السيطرةA 

 ك المنزلي لعينة السيطرة ولباقي المعاملات ي( يبين عينات قطع الك4شكل )
 لمصادر :ا
الوظيفية ( . استخلاص بعض انواع الغرويات المائية ودراسة خصائصيا الفيزيوكيميائية و  506,لجنابي ، أحمد محسن عمي أحمد ) ا

 رسالة ماجستير . كمية الزراعة ، جامعة تكريت ، العراق . واستعماليا في بعض الصناعات الغذائية .

( . تأثير اضافة بعض انواع الغرويات المائية الى طحين الخبز الى طحين الخبز عمى بعض  508,لجنابي ، أحمد محسن عمي أحمد ) ا
(  2( العدد )  08تكريت ، المجمد )الخصائص الريولوجية لمعجين . مجمة جامعة تكريت لمعموم الزراعية ، كمية الزراعة ، جامعة 

022  :00, . 

( . تأثير اضافة ىلام الكايتوسان عمى الصفات الريولوجية  500,سممان ، ضحى داود و ايناس مظفر العبادي و مكارم عمي موسى ) 
 . ,6,-,,,( :  ,)  6والحسية و الخزنية لخبز الموف . مجمة جامعة ديالى لمعموم الزراعية ، 
. تأثير تدعيم طحين الخبز بالزنك عمى خواص العجينة  502,محمد ، بيداء حافظ و مكارم عمى موسى الطائي و فاضل فاروق النوري . 

 .   ,6:  2,،  ,عدد  8الريولوجية وصفات الخبز . مجمة جامعة ديالى لمعموم الزراعية . مجمد 
حديد ىوية اصناف من الحنطة المحمية اعتماداً عمى فصل الكلايدين والكموتين في ت HPLC( . استخدام تقنية  ,55,موسى ، مكارم عمي ) 

 واجزائيما لمعرفة مدى ملائمتيما لصناعة الخبز . اطروحة دكتوراه ، كمية الزراعة ، جامعة بغداد ، العراق .
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