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ومستوييف مف مسحوؽ الباميا  Guar Gumتـ دراسة تأثير مستوييف مف صمغ الكوار 
Abelmoschus esculents  وتـ تقدير الرطوبة  0.75 – 0.5صنؼ الحسيناوية وبمستوييف %

والرماد والكموتيف الكمي والكموتيف الجاؼ لمنماذج كافة وقد وجد اف الاضافات لـ تؤثر في قيـ نسبة 
% 82% و  82% ،  82% ،  27،   %28الرطوبة والرماد . وقد تأثرت قيـ الكموتيف الكمي وبمغت 

قع حاؿ عمى نسبة الكموتيف عمى التوالي، وىذا اثر كوا A4و  A3و  A2و  A1و  Aلممعاملات 
الجاؼ . سجمت نتائج اختبار الفارينوغراؼ ومنيا قيمة الامتصاص المائي زيادة بيف المعاملات مقارنة 

% عمى التوالي  63.4% و  63.5% ،  63.4% ،   64.5% ،61.8بعينة السيطرة وبمغت 
دقيقة  6,8و  6,2و  5و  7و  5,6ولممعاملات كافة ، كما تأثرت فترة النضج  وبمغت قيـ فترة النضج 

 7.6% و 5,6عمى التوالي . وبمغت مدة الاستقرار / دقيقة  A4و  A3و  A2و  A1و  Aلممعاملات 
عمى باقي  A2% و لممعاملات كافة عمى التوالي وقد تفوقت المعاممة  6,2% و  7,7% و 

تؤدي اضافة الكوار الى المعاملات . اما فحص الاكستنسوغراؼ فيشير الى تأثر القيـ  بالاضافة و 
زيادة المطاطية بينما ادت اضافة مسحوؽ الباميا الى قمة المطاطية بعد الاضافة . فحص الاميموغراؼ 

 وضح فروقا في قيـ درجة المزوجة القصوى ودرجة حرارة الجمتنة ولكافة المعاملات .

Effect of Addition Types of Hydrocolloids to Bread Wheat on Some Rheological Prosperities 
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The effect of two levels of guar gum and two levels of okra powder  

belmoschus esculents type Al_husenawyh , two levels of 0.5 - 0.75% were 

added . estimated moisture and ash and total dry gluten and gluten of all 

treatments  have found  that the additives had no significant impact on the 

values of humidity and ashes. Overall gluten values have been significantly 

affected and it was 28%, 27%, 28%, 23% and 23% of the coefficients A and 

A1, A2 and A3 and A4 respectively , and that the effect of significant reality  

of Dry gluten . farinograph test shows data , including the water absorption 

value had been increased between treatments compared to the control sample 

and 61.8%, 64.5%, 63.4%, 63.5% and 63.4%, respectively, and all transactions, 

were also affected by the maturity and values reached maturing period of 6.5 

and 7, 6, 5.8 and 5.2 minutes for the coefficients a and A1, A2, A3 and A4, 

respectively. Values of stability / min 6.4% and 7.6% and 7.9% and 4.8% and 

for all treatments , respectively, have outperformed A2 treatment on the rest of 

the treatments . The examination of Exitensograph refers to the scattering of 

significantly  values and lead in addition to dough guar increase while Add 

okra powder led to a lack of dough after added. Amylograph broad test were 

significant differences in the values of the maximum viscosity and the degree 

of heat of gelatinization for all treatments . 
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 : ةـــالمقدم
زء اساسي في عمميات صناعة الخبز . ومف المضافات شاع جاصبح مف الشائع في ايامنا ىذه استخداـ المضافات ك       

لصفات الريولوجية استخداـ الغرويات المائية كواحدة مف اكثر المضافات شيوعا في الصناعات الغذائية ولقدرتيا عمى تحسيف ا
وصمغ الكوار ىو احد الصموغ النباتية المصدر ، اما مسحوؽ الباميا فيو ناتج مف طحف  ( . Dziezak,1991) والحسية لمغذاء 

تضاؼ الغرويات المائية بشكؿ طبيعي الى المخبوزات عموما لتحسيف استقرارية وثباتية المنتوج بصورتو قرنات الباميا المجففة ، 
( الى امكانية  Taderko   ،1999و  Makataوذكر )  ( Bell , 1990( و )   Twillman & White , 1988الطرية ) 

( اف التغميؼ  8002واخروف )  Ahnاستخداـ الغرويات المائية في صناعة المخبوزات والحمويات والمركزات الغذائية ، اشار 
ي ونوعية الخبز وتثبيط النمو الميكروبي وتأخر ظاىرة النكوص ببعض انواع الغرويات المائية يؤدي الى تحسيف العمر الخزن

والغرويات المائية تستخدـ كمكوف في الصناعات الغذائية بسبب قدرتيا عمى التحكـ بالخصائص الوظيفية لمنظاـ والاكسدة . 
ت عمى الخصائص وييدؼ ىذا البحث الى تسميط الضوء عمى تأثير اضافة بعض الغرويا( .  8002الغذائي ) الجنابي ، 

 .  العجيفالريولوجية لمعجينة  وتأثير ذلؾ عمى صفات 
 : المواد وطرائق البحث

تكريت وجبة يوـ  قضاء  – صلاح الديفمحافظة  –استعمؿ طحيف الحنطة التموينية المجيز مف قبؿ مطحنة الاخاء 
% وتـ تقدير الرطوبة والرماد والكموتيف الكمي والكموتيف الجاؼ  000والتي كانت ناتجة مف طحف حبوب محمية بنسبة  7/6/8005

 % عمى التوالي  .00,7% و 82% و 0,8% و 00,6فييا وكانت كالاتي 
الحاوي عمى الباميا  طحيفىندي المنشأ و تـ استخداـ   %0.75و  %0.5وتـ استخداـ صمغي الكوار وبمستويي اضافة 

لعينة . وتـ تقدير الرطوبة والرماد  %0.75و   % 0.5وبمستوييف  (  8002% حسب ) الجنابي ، 86نسبة صمغ تصؿ الى 
د لمعينات بينما تـ تقدير الرطوبة  و الرماالالمانية   Pertenالمجيز مف قبؿ شركة  Inframaticباستخداـ جياز  السيطرة

( وقد اجريت التحاليؿ الكيميائية بثلاث  A.O.A.C  ،0726)  وفقاً لمطرائؽ القياسية المذكورة فيالمضاؼ الييا الغرويات المائية 
، وتـ تجفيفو لحيف  Glutamaticواسطة غسالة الكموتيف ب يتـ تقدير الكموتيف بالغسؿ الميكانيك مكررات وعبر عنيا كنسبة مئوية .

                جياز  بواسطة ئيا. اما الفحوصات الريولوجية فقد تـ اجرا التخمص مف الرطوبة بشكؿ كامؿ لتقدير نسبة الكموتيف الجاؼ
 (Farinograph ) فحص الاكستنسوغراؼ بواسطة جياز  و، واجري فحص الاميمو غراؼExtensograph  وجميع ىذه الاجيزة

الى   Aويشير الحرؼ ،  A.A.C.C       (1998 )بؿ شركة برابندر الالمانية و تـ تقدير الفحوصات اعلاه حسب مجيزة مف ق
الى  A3% كما يشير   0.75يشير الى عينة طحيف + كوار  A2% و  0.5يشير الى عينة طحيف + كوار  A1عينة السيطرة و 

 % .  0.75طحيف + مسحوؽ الباميا الى عينة ال A4% ويشير  0.5عينة طحيف + مسحوؽ الباميا 
في حساب تأثير الاضافات المختمفة - CRD  Complete Randomized Designاستخدـ التصميـ العشوائي الكامؿ 

ليذا  ) SAS   (8000متوسطات باستخداـ اختبار اقؿ فرؽ معنوي وتـ استخداـ برنامج البيف مقارنة ال تعمى عينة الطحيف وتم
 الغرض .

 
 : والمناقشةالنتائج 

و الطحيف المضاؼ اليو المستويات المتعددة للاضافة  السيطرةمعاممة  –( التركيب الكيميائي لمطحيف  0يوضح الجدوؿ )       
 0017و  0016اذ تراوحت نسبة الرطوبة بيف حيث مف ملاحظة قيـ الرطوبة لممعاملات كافة يبدو انيا لـ تتأثر معنويا فيما بينيا 

عمى التوالي اذ يلاحظ التأثير الطفيؼ الذي تركتو عممية الاضافة عمى نسبة الرطوبة وىذا قد يكوف بسبب  A2و    Aلمعاممتي 
العوامؿ المختبرية كاكتساب الرطوبة مف جو المختبر اذ اف ىذه الزيادة بسيطة جدا . كما نلاحظ تبايف نسبة الرماد والتي تراوحت 

 . لتواليعمى ا A4و  A1لمعاملات  012و  010بيف 
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( % لكؿ  82،  82،  82،  87،  82) و اذ بمغت  الكمي( محتوى خمطات الطحيف مف الكموتيف  0كما يوضح الجدوؿ )      
 , 9.2،   11.9 عمى التوالي و قيـ الكموتيف الجاؼ والتي بمغت ) A1  ،A2  ،A3  ،A4مف معاممة السيطرة و معاملات  

عمى التوالي . ويلاحظ مف النتائج اعلاه  A1  ،A2  ،A3  ،A4( % لكؿ مف نموذج السيطرة ومعاملات  8.3 , 7.9 , 11.9
و  اذ لـ تؤثر اضافتو معنويا قيمة الكموتيف مقارنة بمعاممة السيطرة المحافظة عمىقد ادى  0,76اف اضافة صمغ الكوار بنسبة 

و اخروف  Barcenas ـ الكموتيف الرطب لباقي المعاملات . اذ يشير ) عموما فأف اضافة مسحوؽ الباميا قد ادى الى انخفاض قي
 يؤدي الى حدوث تأثير مضعؼ لمكموتيف .  –ماعدا الصمغ العربي  –الى اف اضافة الغرويات المائية   ) 8007، 

 
 ( تأثير اضافة صمغ الكوار ومسحوق الباميا عمى  بعض الصفات الكيميائية لمطحين المستخدم 1جدول ) 

 اسم النموذج
 الرطوبة

% 

 الرماد
% 

 الكموتين الكمي
% 

 الكموتين الجاف
% 

A 11.4 1.2 28 11.9 

A1 11.7 1.1 27 9.2 

A2 11.6 1.2 28 11.9 

A3 11.7 1.3 23 7.9 

A4 11.5 1,3 23 8.3 

L.S.D 0.05 NS NS 1.391 1.754 

 
بالفارينوغراؼ حيث نلاحظ اف قيـ نسبة الامتصاص المائي % التي بمغت القيـ الخاصة (  0)  الشكؿ( و  8يوضح الجدوؿ )      
وجود اختلافات  في  ,عمى التوالي نلاحظ  A4و  A3و  A2و  A1و  Aلمجاميع  63.4و 63.5 و  63.4و  64.5و  5012

جميع المعاملات اذ عمى باقي المعاملات واظيرت اعمى نسبة امتصاص مائي بيف  A1قيـ ىذه النسبة مع تفوؽ بسيط لمعاممة 
 'Kohajdova( . كذلؾ اتفقت ىذه النتائج مع ماتوصؿ اليو  0772و اخروف )   chrestoperتتفؽ ىذه القيمة مع ماتوصؿ اليو 

( والذي لاحظ اف اضافة الغرويات الى الطحيف تزيد مف نسبة الامتصاص المائي لمطحيف مقارنة بمعاممة  8002واخروف ) 
الامتصاص المائي بنسب الاستخلاص ومحتوى الكموتيف ووجود النشأ المتضرر والبنتوزانات وحجـ حبيبات  السيطرة . وتتأثر قيـ

( و يفضؿ الطحيف الذي لو قابمية امتصاص لمماء لانو يؤدي الى زيادة كمية الانتاج اثناء عممية  Perten , 1990الطحيف ) 
صاص المائي بسبب الغرويات المائية التي ليا القابمية العالية عمى ( . اف زيادة قابمية الامت 8007تصنيع الخبز ) موسى ، 

 الارتباط  بالماء . 
 

 راءات الفارينوغرافق( القيم الخاصة ب 2جدول ) 

 اسـ النموذج
نسبة امتصاص 

 * الماء %
 مدة النضج / دقيقة

مدة الاستقرارية / 
 دقيقة

Farinograph 

Quality 

number 

A 61.8 6.5 6.4 86 

A1 64.5 7 7.6 104 

A2 63.4 6 7.9 102 

A3 63.5 5.8 4.8 83 

A4 63.4 5.2 5.3 71 

 % 14قيم نسبة امتصاص الماء عمى اساس *
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 ( المخططات الخاصة بالفارينوغراف لوحدات التجربة 1شكل ) 

  A2مخطط الفارينوغراؼ لػ  -جػ   A1مخطط الفارينوغراؼ لػ   –ب   Aمخطط الفارينوغراؼ لػ  –أ 
 A4مخطط الفارينوغراؼ لػ  -ىػ   A3مخطط الفارينوغراؼ لػ  –د  

 

لجميع  5.2و  5.8و  6و  7و  6.5( ايضا قيـ فترات النضج / دقيقة لعينات التجربة والتي بمغت  8ويوضح الجدوؿ )        
قد حسنت مف مدة النضج  % 0.5المعاملات اعلاه وعمى التوالي نلاحظ  انيا تباينت فيما بينيا اذ  اف اضافة الكوار بنسبة 

Mariarty   (8007  )الخاصة بالعجيف والذي يؤدي الى تحسف في قواـ العجيف مقارنة باقي المعاملات وىذا يتفؽ مع ما ذكره 
اف زيادة وقت النضج يدؿ عمى قوة الطحيف وقابمية الشبكة الكموتينية عمى تحمؿ عممية العجف ) ( ،  8000وسمماف واخروف ) 

( . ويلاحظ  0720( ، وتعبر مدة النضج دلالة عمى جودة العجيف ومدى ملائمتو لمتصنيع ) جابر ،  8006محمد واخروف ، 
ة الكموتينية واحتماؿ تواجد انزيمات محممة لمكموتيف في انخفاض قيـ فترة النضج عند اضافة مسحوؽ الباميا بسبب اضعاؼ الشبك

 المادة المضافة .
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 5.3و  4.8و  7.9و  7,6و  6.4( قيـ فترات الاستقرارية بالدقائؽ لعينات العجيف اذ بمغت  8كما يلاحظ مف الجدوؿ )        
لات حيث نلاحظ استمرار الكوار بتحسيف صفات لجميع المعاملات عمى التوالي حيث نلاحظ التبايف الواضح  بيف قيـ ىذه المعام

دقيقة في عينة خميط الطحيف  7.9دقيقة في عينة السيطرة الى  6.4العجيف بشكؿ ممحوظ حيث زادت فترة الاستقرارية / دقيقة مف 
 لمائية( الذي اشار الى اف اضافة الغرويات ا 8002واخروف )  'Kohajdova% كوار وىذا يتفؽ مع ماتوصؿ اليو  0.75مع 

) الكوار ( يزيد مف فترة استقرارية العجيف وبشكؿ واضح بينما نلاحظ اف اضافة مسحوؽ الباميا قد ادت الى انخفاض واضح في 
 4.8% ادت الى انخفاض فترة الاستقرارية لتصؿ الى   0.5مدة الاستقرارية لمعجينة حيث نلاحظ اف اضافة مسحوؽ الباميا بنسبة 

اط انزيمات البروتييز او وجود احد العوامؿ المختزلة . نستنتج مما سبؽ اف اضافة صمغ الكوار بنسبة وقد يعود السبب الى نش
 % قد اعطى تحسناً ممحوظاً في قواـ العجينة وبعض صفاتيا الريولوجية وزيادة قابمية تحمؿ الشبكة الكموتينية لعممية العجف. 0.75

( ىو  8007)   Muchovaتيف وجودة الطحيف . اف الطحيف القوي كما وضحو اف فترة نضج العجيف تعتمد عمى مدى جودة الكمو 
الذي يمكنو اف يرتبط بكميات كبيرة مف الماء اثناء عممية التصنيع حيث يصؿ بذلؾ المستويات المثمى مف الخصائص الريولوجية 

 ببطئ ويبقى محتفظاً بيا لوقت طويؿ .
بينما اف مسحوؽ الباميا تبايف تأثيره  Farinograph quality numberادة قيمة نلاحظ اف اضافة صمغ الكوار تؤدي الى زي     

 . Aحيث اف اضافتو عموما ادت الى تقميؿ قيمة ىذا العامؿ عف قيمتو المعطاة في عينة السيطرة 
 

الاكستنسوغراؼ ،  (  تأثير اضافة الغرويات المائية الى الطحيف كما يوضحيا جياز  8( والشكؿ )  2يوضح الجدوؿ )         
اذ عمؿ الكوار عمى تحسيف الخصائص العامة لمعجينة حيث ادى لزيادة كافة القيـ ولكافة الصفات فيما عمؿ مسحوؽ الباميا عمى 
تدىور العجينة بشكؿ واضح وسريع حيث تدؿ جميع المؤشرات عمى تضرر الشبكة الكموتينية وتدىورىا . ومف ملاحظة كافة 

لعينة السيطرة عند  62قد اعطت نتائج اعمى في جميع الصفات اذ يلاحظ زيادة قيمة الطاقة مف   A 2اممة المعاملات نجد اف مع
عند الفترة نفسيا وىي لـ تختمؼ عف عينة  60اذ بمغت    A1في الفترة نفسيا . تمتيا في ىذه الصفة المعاممة   70دقيقة الى  66

تدؿ عمى قابمية العجينة عمى التشكيؿ وامكانية التخمير لفترة اطوؿ وتتفؽ ىذه السيطرة ، وىذه المعطيات اذ دلت عمى شيء انما 
( حيث ذكر اف اضافة الغرويات المائية الى العجينة ادى الى تحسيف  8006واخروف )   Anwarالنتيجة مع ماتوصمت اليو

لباميا قد عمؿ بشكؿ عكسي تماما اذ الخصائص العامة لمعجيف . واذا ما لاحظنا الجانب الاخر مف الاضافة نجد اف مسحوؽ ا
فقط  17قد اعطت اقؿ القيـ  الخاصة بالطاقة وبمغت  A4ادت اضافتو الى اعطاء اثرا سمبيا عمى جميع الصفات وكانت المعاممة 

 لعينة السيطرة .  53مقارنة بػ 
قيـ اعمى مف باقي المعاملات اذ  قد اعطت A2نجد اف معاممة  BUاما قيمة مقاومة التمدد المقاسة بوحدات البرابندر      

اقؿ  A4دقيقة بينما سجمت المعاممة  135عند  BU 283دقيقة و  66عند  BU 349تراوحت قيـ مقاومة التمدد ليا بيف 
دقيقة . وسجمت صفة المطاطية / ممـ  135عند  BU 0دقيقة و  45عند  BU 95المعاملات وتراوحت قيـ ىذه الصفة فييا مابيف 

دقيقة ، بينما سجمت  135ممـ عند  153دقيقة  و    45ممـ عند  147ايضا وتراوحت قيـ المطاطية فييا بيف  A2ة تفوؽ المعامم
دقيقة . ونلاحظ اف  135ممـ عند  0و  دقيقة  45ممـ عند  110اقؿ القيـ وتراوحت قيـ المطاطية / ممـ فييا مابيف   A4المعاممة 

دقيقة وسجمت  135عند  1.8دقيقة و   45عند  2.4وتراوحت بيف  A2المعاممة  معامؿ المطاطية قد سجؿ اعمى قيمة لو عند
دقيقة . ومف تمؾ البيانات نستنتج التأثير الايجابي  135عند   0دقيقة و  45عند   0.9اقؿ القيـ وتراوحت ما بيف  A4المعاممة 

والتأثير السمبي لمسحوؽ الباميا وىذه النتائج تعزز نتائج الفارينوغراؼ المذكور سابقاً و  لصمغ الكوار في معايير الاكستنسوغراؼ
اف التأثيرات الايجابية لصمغ الكوار وغيرىا مف الصموغ قد تعود الى نشوء ارتباطات او اواصر بيف الصمغ والكموتيف مما يؤدي 

ىي المقترحة او الاكثر احتمالا في تكويف او نشوء ىذه الارتباطات وذلؾ الى تقوية الشبكة الكموتينية ولعؿ الاواصر الييدروجينية 
 . ) Lasztity  ،0777لطبيعة تركيب كؿ مف الصمغ والكموتيف ) 
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 ( قيم قراءات الاكستنسوغراف 3جدول ) 

اسـ 
 النموذج

 معامل المطاطية المطاطية / ممم BU مقاومة التمدد 2الطاقة / سم
66 

 دقيقة70 دقيقة
026 
 دقيقة

66 
 دقيقة70 دقيقة

026 
 دقيقة

66 
 دقيقة70 دقيقة

026 
 دقيقة

66 
 دقيقة 026 دقيقة70 دقيقة

A 53 45 45 284 233 288 133 157 158 2.1 1.5 1.4 

A1 50 49 51 254 246 237 145 153 171 1.8 1.6 1.4 

A2 70 57 55 349 296 283 147 135 153 2.4 2.2 1.8 

A3 21 5 - 106 22 - 130 53 - 0.8 0.4 - 
A4 17 10 - 95 54 - 110 82 - 0.9 0.7 - 

  ( مخططات الاكستنسوغراف  لعينات التجربة 2شكل ) 
  A2مخطط الاكستنسوغراؼ لػ  -جػ  A1مخطط الاكستنسوغراؼ لػ  –ب  Aمخطط الاكستنسوغراؼ لػ  - أ

 A4مخطط الاكستنسوغراؼ لػ  -ىػ  A3مخطط الاكستنسوغراؼ لػ  -د 
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(  قيـ درجة حرارة التيمـ المقاسة بواسطة جياز الاميموغراؼ ونلاحظ اف قيـ  2)  و الشكؿ(  6نلاحظ في الجدوؿ )          
 A2عمى باقي المعاملات الا انيا لـ تختمؼ مع معاممة  A4درجات حرارة بدء التيمـ قد تباينت فيما بينيا وقد تفوقت المعاممة 

والتي  Aعمى التوالي منخفضة عف قيمة حرارة بدء التيمـ لمعاممة السيطرة  57.9و 57.5بدء التيمـ والتي بمغت قيـ درجة حرارة 
وقد تفوقت  ـْ   98.4و  A1لممعاممة  6ـ 90.8وىذا ادى الى تبايف في قيـ درجات حرارة الجمتنة والتي تراوحت مابيف  61.6بمغت 

 – 90.1( اف قيـ درجات حرارة الجمتنة قد كانت  8006ذكر محمد واخروف )  6ـ 90.8عمى باقي لمعاملات وبمغت  A1المعاممة 
مستويات مف الغرويات ( اذ لاحظ اف اضافة  8005واخروف )  'Bojnanska، اف ىذه النتائج إتفقت مع ما وجده  6ـ 90.3

قد تفوقت عمى باقي الصفات اذ  A3مة درجة حرارة الجمتنة ، اما قيـ الحد الاعمى لمجمتنة فقد وجدنا اف المعام  تتسبب في خفض
السبب يرجع في ذلؾ الى ارتفاع المزوجة بسبب اضافة  A2بينما كانت اقؿ المعاملات ىي عند  المعاممة  BU 784بمغت 

اف ارتفاع القيـ الخاصة بمخاليط الطحيف ومسحوؽ الباميا قد يعود الى نسبة الصمغ العالية   ) 0777الصمغ ) زيف العابديف ، 
 تي تحتوييا قرنات الباميا .ال

 Amylographic( اف القيـ المثمى لػ  8002واخروف ،  Sedivyو )   ( 0772واخروف ،)  Dodokاشار  

maximum  650و  300لطحيف الحبوب تتراوح بيف BU يميز والمنتوجات والتي تعد اشارة الى المستوى الامثؿ لنشاط انزيـ الام
 784قد قامت بتقريب ىذه القيمة ولغت  A2ند ىذا المستوى وفي بحثي ىذا فاف المعاممة ضؿ الخصائص عالمخبوزة تعطي اف

فأنيا تدؿ  BU 800عف  Amylographic Maximaumوىي قيـ جيدة مقارنة مع باقي القيـ اذ اف القيـ التي تزداد فييا قيـ 
ستعطعي منتوجات ذات قواـ جاؼ   A4و  A3و  A2عمى انخفاض في مستوى فعالية انزيـ الاميميز  وىذا يفسر اف المعاملات 

 (. 8005و اخروف ،  'Bojnanskaجدا ومتكسر ) 
 يم قراءات الاميموغرافق(  4جدول ) 

 الحد الاعمى لمجمتنة درجة حرارة الجمتنة درجة حرارة بدء التهمم اسم النموذج
A 61.6 98.4 986 

A1 59.4 90.8 1063 

A2 57.9 96.1 784 

A3 60.9 98.4 874 

A4 57.5 93.5 801 
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 (  3شكل ) 

 الاميموغراف لعينات التجربة  اتمخطط
 A2مخطط الاميموغراف لـ  -جـ  A1مخطط الاميموغراف لـ  -ب Aمخطط الاميموغراف لـ  –أ 

 A4مخطط الاميموغراف لـ  -هـ  A3مخطط الاميموغراف لـ  -د 
 

 المصادر :
 ز العراقي ب. دراسة لتثبيت نوعية المواد الاولية والمساعدة وطرؽ التصنيع لتحسيف انتاج الخ( 0720) جابر ، عبد الواحد شمخي 

 ، جامعة بغداد ، العراؽ.كمية الزراعة  ) الصموف ( . رسالة ماجستير ،
كيميائية  ( . إستخلاص بعض انواع الغرويات المائية ودراسة خصائصيا الفيزيو  8002الجنابي ، احمد محسف عمي احمد ) 

 ، جامعة تكريت ، العراؽ.كمية الزراعة  ،والوظيفية واستعماليا في بعض الصناعات الغذائية . رسالة ماجستير 
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( . دراسة تثبيت الموصفات القياسية لمطحيف الملائـ لانتاج الخبز والصموف العراقي . رسالة  0777زيف العابديف ، محمد وجيو ) 
 ، العراؽ. معة بغدادجا ،كمية الزراعة  ،ماجستير 

. تأثير اضافة ىلاـ الكايتوساف عمى الصفات ( 8000 )سمماف ، ضحى داود و ايناس مظفر العبادي ومكارـ عمي موسى 
 . 728-788(: 8) 2مة جامعة ديالى لمعموـ الزراعية ، الريولوجية و الحسية والخزنية لخبز الموؼ . مج

. تأثير تدعيـ طحيف الخبز بالزنؾ عمى ( 8006 )ئي و فاضؿ فاروؽ النوري محمد ، بيداء حافظ و مكارـ عمى موسى الطا
  . 28-76( :  8)  5مة جامعة ديالى لمعموـ الزراعية ، خواص العجينة الريولوجية وصفات الخبز . مج

في تحديد ىوية اصناؼ مف الحنطة المحمية اعتمادا عمى فصؿ الكلايديف  HPLC. استخداـ تقنية ( 8007 )موسى ،مكارـ عمي 
 . ، العراؽ جامعة بغداد ،كمية الزراعة لمعرفة مدى ملائمتيما لصناعة الخبز . اطروحة دكتوراه ، والكموتنيف واجزائيما 
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