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 : Summaryملخصال

يٍ جشكٍزض يؼهزن َشزال انززسخ وا زحبر انجشَزاي        م أثٍش كجدساسة  انًششوعجضًٍ 

ً ٍكًا دسط أٌضاً جزأث  ،ي انًحجغ ػهى  صائص جهحُة انُشالانحشاس ات ٍز ش إضزاةة ك

ػهززى  صززائص  وصززًا انكضاَحززاٌ وانًانحىدٌكسززحشٌٍ إسززحش انسززىساحاٌ يخحهفززة يززٍ

يزٍ ثزى جزى    و ،يزٍ انخهازات انسزااتة    وقذ جزى جشزكٍم قجتزات يشزىٌة يخجشٌزاً      ، انجهحُة

 انًذسوسة اجهاص وقذ جى جحضٍش اناجتات جتًٍٍها حسٍاً 

Micro ViscoAmylograph .واحًاو يائً ػادي 

ججٍٍ يٍ  بل دساسة انُحائ  أٌ انًضاةات انًسحخذية جؤثش اشزكم واضزو ويحجزاٌٍ    

انحسزززٍة نهاجتزززات  ػهزززى انخصزززائصوػهزززى  صزززائص جهحُزززة يؼهزززن َشزززال انززززسخ   

ٍى انحسزً نهاجتزات انًحضزشخ يزٍ َشزال انززسخ       ويزٍ  زبل انحتٍز    ،انًحضشخ يخجشٌزاً 

ت انًزكىسخ يؼاً ضشوسخ إضاةة كم انًضاةا وانًضاةات انًذسوسة جى انحىصم إنى

 الاَكًزا  و جؼاًَ يزٍ   إنى يؼهن َشال انزسخ نهحصىل ػهى قجتات قااهة نهاجاػة لا

يززٍ انًززىاد انًضززاةة  أٌ أةضززم َسزز  وقززذ جززى انحىصززم إنززى  ،وانحذان.....  انهشاشززٍة

 هً: قجتة َشال يتجىنة حسٍاً إنى حذ يا جؼاً

 8gr صززًا كضاَحززاٌ   gr5..0    إسززحش سززىساحاٌ gr5..0 َشززال  %7.8

ٍ   سززكشوص  gr1غهٍسززشول   ورنززب ااسززحخذاو انحًززاو  صٌززادخ َشززال اًؼززذل يهؼتحززٍ

 انًائً انؼادي.

 

 جهحُة- -يانحىدٌكسحشٌٍ -صًا انكضاَحاٌ–إسحش انسىاحاٌ-–َشال انزسخ  لكلمات المفتاحية:ا
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 :Introductionمقدمة ال

َظززشاً نتًٍحهززا انيزائٍززة انؼانٍززة   ، جؼززذ انزززسخ يززٍ أكحززش انًحاصززٍم اَحشززاساً ةززً انؼززانى  

واػحًززاد انكحٍززش يززٍ انشززؼىك ػهٍهززا كًززادخ غزائٍززة سئٍسززٍة ، نزززا  هززشت اججاهززات    

 .جذٌذخ نبسحفادخ يٍ  اصٍة انجهحُة انحً ٌحًٍض اها َشال انزسخ 

اانتذسخ ػهى انححكى اخصائص  جات انحً ٌذ م ةً جشكٍجها انُشالنًُحجىدخ اجشججط 

ويٍ هُا كاَث أهًٍة دساسة جزأثٍش إضزاةة يزىاد يخحهفزة      ،اشكم أساسً جهحُة انُشال

وَظشاً نحؼزذد انًضزاةات    ،شغىاة نهًُح  انُهائًًنهحصىل ػهى  صائص انجهحُة ان

 CMCنززز وا إسزززحش احاٌسجزززأثٍش انسزززىانجحزززل ػهزززى دساسزززة  ةزززً هززززا ضكزززشسزززىر َ

ٌ  وانسززكشوص ُحاول إٌجززاد جشكٍجززة جؼاززً  سززو وانًانحىدٌكسززحشٌٍ  وصززًا انكضاَحززا

انجزاهضخ انحزً أ هزش انًسزو     َشزىٌة قشٌجزة قزذس اايكزاٌ يزٍ اناجتزات انُشزىٌة         قجتة

 .يحذودٌة انًؼهىيات انًحىةشخ حىل جشكٍجها وقشٌتة جصٍُؼها انًشجؼً 

 ثبثة يحاوس: إنىٍُتسى ةيا يخاط انحجشاة انزي سُؼحًذِ أ    

 نحىصٍفها إجشال ججاسك ػهى اناجتات انجاهضخ :الاول

دساسة  صائص انجهحُة نًؼهن انُشال ػُذ جشاكٍض يخحهفزة وازشاي  حشاسٌزة     :انحاًَ

 ةضههاأٌذ ذيخحهفة نحح

جصززٍُغ اناجتززات  يززٍ ثززى ضززاةة يززىاد يخحهفززة نحؼززذٌم  صززائص انجهحُززة و  : إانحانززل

 ً نًؼشةة أةضم جشكٍجة نهاجتة. جشال انحتٍٍى انحسإيخجشٌاً و
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  الذرة
الذرة الصفراء وفي مصر الذرة تسمى تعرف الذرة بأسماء متعددة ففي بلاد الشام 

لندا تعرف الذرة بالقمح في ھووفي انكلترا یطلق مصطلح الذرة على القمح الشامیة و

  .بذرة الطحن إفریقیافي تركیا الذرة التركیة  وفي الإسبانیة والتركي وفي فرنسا الذرة 

  : An atomic structure of cornالبنیة التشریحیة للذرة  -1- 1

 مسطحبشكل  بةالحتتمیز و،ھي عاریة مثل القمح و كبر الحبوب حجماًأتعتبر الذرة من 

 .,2003]كمال[بدون  ثلم طولي

  .وتختلف الحبوب في حجمھا باختلاف الصنف  mg350یبلغ وزن حبة الذرة  

یختلف لون الذرة من الأبیض إلى الأحمر ،وذلك بسبب اختلاف نوعیة وكمیة المواد 

  .,2003]كمال[تنوع ألوان الذرة)1(ویبین الشكل  موجودة في طبقة الألیرونالملونة ال

  
  المختلفةألوان الذرة ) 1(الشكل 

 

،ولكل طبقة تركیبھا الخاص )2(كما یبین الشكل تتألف حبة الذرة من عدة طبقات 

  .ائصھا المختلفة وخص

 الذرة
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  لحبة الذرةالبنیة التشریحیة )2(الشكل 

  

  : Dermisالقشرة - 1-1- 1

  :تضم ثلاثة أجزاء ھي من وزن حبة الذرة ، و 5-6%تشكل القشرة  

  غلاف الحبةpericarp . 

  غلاف البذرةseed coat . 

 طبقة الألیرونAleurone layer . 

تحتوي طبقة الألیرون  على نسبة عالیة من البروتین والزیت كما تحتوي على 

  .,2003]كمال[الصبغات التي تحدد لون الحبة 

  : Endospermالأندوسبرم - 1-2- 1

  :من وزن الحبة ولھ نوعین 80- 84%یشكل الأندوسبرم 

 ندوسبرم قرنيأHornyendosperm  الضوء  یمر عبرهیكون شفاف.  

 يندوسبرم نشوأFlouryendosperm الضوء  عبره معتم لا یمر. 
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  : نواعةأثلاثوبحسب نسبة ھذین النوعین تقسم الذرة إلى  

 ًنشوي و قرني معا.  

 النشوي فقط.  

 2003]كمال[قرني نصف نشوي ونصف,.  

. من الأندوسبرم النشوي  أشد دكنةالأندوسبرم القرني لون وفي الذرة الصفراء یكون 

  مثلاً تختلف نسبة الأندوسبرم القرني إلى النشوي في الحبة باختلاف صنف الذرة 

الذرة  فيأما  1/2تكون نسبة الأندوسبرم القرني   Dent cornفي الذرة المنغورة

نسبة الأندوسبرم القرني عن تزید فPop corn و ذرة النشاء Flint corn الصوانیة

وجد الأندوسبرم القرني في قمة حبوب ھذین الصنفین من الذرة بینما نجد عادة ی،و 1/2

  .ن قمة حبوب الذرة المنغورة یغلب فیھا الأندوسبرم النشوي أ

لوجود ھذا النوع من الأندوسبرم في قمة حبوب ھذین الصنفین من الذرة فإن  ونظراً

ثناء الجفاف في فترة النضج النھائي ، بینما أ الانكماشصلابتھ تمنع قمة الحبوب من 

ن قمة حبوب الذرة المنغورة یغلب فیھا الأندوسبرم النشوي و لذا فإنھا تنكمش أنجد 

  .الممیز  الاسمتتكون فیھا فجوة التي تعطي الذرة المنغورة ھذا ثناء ھذه الفترة وأ

والأندوسبرم القرني  حبة الذرة كبیرة ولھا جدر رقیقة جداًفي  ندوسبرمالأخلایا تكون 

شكال أیكون مضغوط لا یحتوي على فراغات ھوائیة و تكون حبیات النشاء ذات 

  .مختلفة متعددة الأضلاع

ن الأندوسبرم النشوي یحتوي على فراغات ھوائیة و بتحلیل الأندوسبرم النشوي أكما 

ھما نوعیة لكل منو القرني وجد أنھما یحتویان على نسبة متساویة من البروتین و لكن 

  .,2003]كمال[بروتین مختلفة

  Germ :الجنین- 1-3- 1

و بكمیة  یتمیز بثباتیة عالیةزیت یحتوي على ومن وزن الحبة، 10- 14%یشكل الجنین 

كما یحتوي على بروتین ،زیت الذرة الموجود في الأسواق ھو من جنین الذرة كبیرة و
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 Maysinمركب ھاھمأمن  فلافونیداتیحتوي على و باقي أجزاء الحبةن كبر مأبنسبة 

  . ,2003]كمال[مواد مرة و K،Cات أھمھافیتامینزیوت طیارة وبالإضافة إلى 

  

  :Chemical composition of cornالتركیب الكیمیائي للذرة -2- 1

التركیب ) 1(یوضح لنا الجدول تشكل الكربوھیدرات النسبة العظمى في حبة الذرة و

 [Santosa et al,2008]الكیمیائي للذرة

  التركیب الكیمیائي للذرة)1(الجدول 

  النسبة المئویة  المكونات

 76.8  كربوھیدرات

  3.88  ھوند

  9.08  بروتین

  1.8  رماد

لا  لھذاو،البروتین بین حبیبات النشاء و القوي رتباطإلى الاحبة الذرة تعود صلابة 

ن الروابط أثناء الطحن الرطب حیث أالنشاء للفصل بین البروتین و كافیاًالماء  یكون

  .قوى من القمح أفي الذرة كما ذكرنا تكون 

  :Uses of cornاستخدامات الذرة-3- 1

التي  تدخل الذرة في تركیب معظم الوجبات الخفیفة وخصوصاً في المناطق - 1    

اس یحبون نكھات الذرة المتنوعة و نمعظم الف،تعتمد على الذرة كمادة غذائیة رئیسیة 

الوجبات الخفیفة تكون مصنوعة من الذرة سواء كانت  ھذه  الفریدة لذلك فإن معظم

  .[Santosa et al,2008]و جافةأرطبة 

على العدید من الكثیر من الدراسات  [Rahardio et al , 2000] الباحث أجرى

الأغذیة الخفیفة بشكل  لإنتاجالموز وقدم طریقة منتجات الحبوب والبقول و الدرنیات و

ھذه  نوعیةمن  تحسن  أنھذه الطریقة  وقد استطاعت تعتمد على البثق  متقدم وسریع 
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المنتجات المنبثقة مفضلة من قبل المستھلكین بسبب خصائص حیث تكون الأغذیة 

  .التحمیص الجیدة و الانتفاخ

ن على أھناك دلائل تدل لمواد الخام على عملیة الجلتنة ویؤثر محتوى الرطوبة في ا

عملیة الجلتنة الأفضل تسبب انتفاخ و، فضل لعملیة الجلتنةأمحتوى الرطوبة انخفاض 

  .فضل خلال البثق أ

قل من الماء أكثر تمتص كمیات أمیلوز أحبیبات النشاء المحتویة على لوحظ أن    

حد أیعد امتصاص الماء وقل من الأمیلوز أمقارنة مع الحبیبات الحاویة على كمیات 

  .[Santosa et al,2008]واللون القوامالوظیفیة التي تؤثر على العوامل 

علاف الدواجن أنواع الحبوب التي تستخدم في أھم أتعتبر الذرة الصفراء من  -2

  لكونھا مصدر ھام من مصادر الطاقة الرخیصة فھي مستساغة من قبل الدواجن

  .ضرارأأن تسبب أیة بنسب مرتفعة دون علاف الأنھا تدخل في أكما  

أن استخدام الذرة في مجال الأعلاف یعد من أھم استخدامات الذرة ) 3( الشكلیبین لنا 

  .[Gulitsky et al,2003]عالمیاً
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  الذرة   اتاستخدام) 3(الشكل 

  تستخدم الذرة كمضاف للطعام لتزید مستوى الألیاف وتقلل مستوى الطاقة  -    3

  . [32]تغیر الطعم و القوام المتحررة بدون

حیث  من المجالات یستخدم في العدید الذي بذور الذرة  من النشاء یستخرج  -4

ویبین لنا من الذرة  إنتاجھامن مجموع المركبات التي یتم  50%یمثل النشاء حوالي 

  ..[Gulitsky et al,2003]ذلك ) 4(الشكل 
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  من الذرة نسب المواد المستخرجة )4(الشكل 

  یستخدم نشاء الذرة في العدید من المجالات الغذائیة والصناعیة ویوضح 

  .ھذه الاستخدامات بعض)2(الجدول 

  

  استخدامات نشاء الذرة  یبین بعض) 2(الجدول 

  منتجات صناعیة  منتجات غذائیة

  مواد لاصقة  حبوب الإفطار

  طلاء  أطعمة الأطفال

  الوقود الحیوي  مارغرین

  مطاط  المربیات،جیلي

  مواد التجمیل  حلوى

  معاجین الحلاقة  كتشب

  صباغ  الخضروات المعلبة
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الذین یعانون من ضغط الدم لأنھ یحول دون  ىللمرضجنین الذرة  یستخدم زیت - 4

مستوى ضغط الدم و ضیخف إن تناولھ فبالتالي كون مادة الكولیسترول وت

 ..,2003]كمال[فیھ الكولیسترول 

المستخلصة من ) بروتینات قابلة للذوبان في الكحول(تستخدم البرولامینات  - 5

تحتاج لملدنات لتصبح أكثر الذرة في الأغلفة الغذائیة والصیدلانیة إلا أنھا ھشة 

  للأكلھناك احتمال كبیر لجعلھا من الأغلفة الصالحة مرونة و

[Weber,2000]. 

ھو واضح في د العالمي في إنتاجھا كما وقد ترافق ارتفاع استخدام الذرة مع الازدیا

  )5(الشكل 

  

  
  یبین تزاید في إنتاج الذرة )5(الشكل 

  تعتبر الولایات المتحدة والصین أكبر منتج للذرة) 6(وكما ھو واضح في الشكل 
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 یبین أھم الدول المنتجة للذرة) 6(الشكل 
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  استخدامات نشاء الذرة                                     

  

كما یعتبر من أھم المواد نة الرئیسة في النباتات الراقیة یعتبر النشاء المادة المختز    

لتطبیقات كثیر من االویدخل في ي تمد الإنسان والحیوان بالطاقة ،الغذائیة الت

 2003] ،لكما[الصناعیة

  :النشاء المناسب بالإجابة على الأسئلة التالیةیمكن اختیار نوع 

  الوظیفة المطلوبة من إضافة النشاء؟ ھي ما- 1

 -a       مثخن -b        رابط-c         مثبت-d مستحلب   

  .  [Roper,2005] ھاأھم )7(ویبین الشكل لنشاء احیث تتعدد الوظائف المطلوبة من 

  
  ن أھم استخدامات نشاء الذرةیبی )7( الشكل                        

 

 

 

 

 استخدامات نشاء الذرة       
  

 استخدامات نشاء الذرة       
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  الغذاء؟ pHدرجة ھي  ما 2-

-a<4.5       -b>4.5      3.5-c <  

 ماھي النسبة المئویة للمواد الصلبة المنحلة ؟- 3

-a<%45    -b>%45    -c<%55     -d>%20  

 ما ھي مدة الصلاحیة المتوقعة ؟- 4

 -a یوم 30أقل من. 

 -bأشھر بین الشھر والستة.  

-c من ستة أشھر رثأك.  

  المطلوبة للمنتج ؟درجة الشفافیة ما ھي - 5

 -a     لماعة -b      شفافة -c      نصف شفاف -d      كامدة  

  ؟یلي أي عملیة مماھل عملیة التصنیع تتضمن - 6

-a        تبرید -b    تجمید سریع -c تجمید بطيء     -dإعادة تسخین  

  اف؟ج خلیطھل المنتج النھائي عبارة عن - 7

 ؟فكیف سیتم تغلیفھجاف  الخلیطإذا كان - 8

 -a      ورق -b    تغلیف بالشمع-c الطبقات   متعدد-d ختم بالحرارة  

  التغلیف المتوقعة؟ مادةفما ھي  اًجافالخلیط إذا لم یكن - 9

 -a     زجاج-b    علب معدنیة -c      أكیاس-d ورق      -e   بلاستیك -f برامیل  

 ؟اًالعامل الاقتصادي مھمعتبر یإلى أي مدى - 10

 -a       ًجدا  -b ًغیر مھم جدا    -c حسب الجودة  

  ما ھو قوام المنتج المطلوب ؟- 11

-a        ناعم-b     غیر ناعم -c      حبیبي  
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  ؟ بھ في الفم عند تناول المنتج الإحساسو الشعور المرغوب ھ ما - 12

-a    دھني-b             ھلامي-c     زجل        -d مقرمش  

  ؟المنتجفي  المستخدمةالصموغ  ما طبیعة- 13

-a  مزیج تحدید ما إذا كانتنوعھا وتوضیح.  

  ؟ خدمةالمستما ھو نوع المادة الدسمة - 14

-a      سائل-b              صلب-c   شحم خنزیر  

  ماھي الأملاح المستخدمة وما نسبتھا المئویة وھل ھي مزائج؟- 15

  اس اللزوجة؟كیف یتم قی- 16

Visco-Amylo-Graph-a 

Brookfield-b 

Bostwick-c 

FMC brabender-d 

Fluidity-e 

Rapid-Visco-Analyzer-f 

  ؟المنتج ایخضع لھ التي  ھي المعالجة ما- 17

-a  سائل(طبخ    (-bغیر مطبوخ)سائل     (-cخلیط جاف  

  كیف سیتم تخزین المنتج؟- 18

-a     بدون تبرید -b  تجمید  

 ھي درجة شدة عملیات القص المطبقة؟ ما- 19

[Branen et al,2001].  
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تعتبر الإجابة على ھذه الأسئلة من الأمور الضروریة قبل اختیار نوع النشاء المناسب 

 :فعلى سبیل المثال

ذي دنا على معرفة نوع النشاء الیساع لأن ذلكالھدف من إضافة النشاء علینا معرفة  

یستخدم مزیج من أنواع مختلفة من فھداف الأتعدد  ي حالفو، تلبي إضافتھ ذلك الھدف

  .النشاء

لأن ھذه  ةھاممن الأمور المعرفة النسبة المئویة للمواد الصلبة المنحلة  وتعتبر

نتفاخ الماء المتوافر للنشاء الضروري لحدوث الا خفیض نسبةالمكونات تعمل على ت

یكون الماء  45%الصلبة المنحلة عن النسبة المئویة للمواد تزید ورفع اللزوجة، فعندما 

أما عندما تنخفض ھذه النسبة عن  لحدوث عملیة التھلم للنشاء، غیر كافٍالمتبقي 

یجب إضافة المزید من النشاء لذا  المتبقيیكون النشاء عاجز عن ربط كل الماء   20%

  .) %20 -  45( %بین للمواد الصلبة المنحلة أفضل نسبةتقع و ،في ھذه الحالة

درجة  من الدسم لكل نوع  لأن ةضروری ةالمضاف المادة الدسمةمعرفة نوع  عتبروت

بتكوین غشاء یحیط بحبیبات النشاء وھذا  الدسم ،حیث یقوم انصھار محددة حرارة 

  . [Branen et al,2001]یعدل نسبة ترطیب حبیبیات النشاء

القص تؤثر عملیات لأن  ةضروری رجة شدة عملیات القص المطبقة معرفة دتعتبر 

تختلف مقاومة الحبیبات النشویة وھا،أن تحطم على سلامة حبیبات النشاء ویمكن

  .[Murphy,2009]تلاف مصدرھا لعملیات القص باخ

  : uses of corn starchاستخدامات نشاء الذرة -1- 2

فھو یستخدم في الصناعات  ،یستخدم نشاء الذرة في العدید من التطبیقات الصناعیة    

ة و الدوائیة و یدخل في تركیب العدید من مستحضرات التجمیل كما أنھ یعتبر النسیجی

 في الولایات المتحدة الأمریكیة  المكون الأساسي لمعظم المواد اللاصقة المستخدمة

[Mcpherson,1991]. 
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  :الكثیر من التطبیقات والاستخدامات منھا  فلھأما على صعید الغذاء 

ففѧي السѧنوات الأخیѧرة لѧوحظ اھتمѧام كبیѧر       مѧواد الغذائیѧة   الفѧي مجѧال تغلیѧف     یستخدم   

ولѧذا  متجѧددة  مواد التغلیف الحیویة القابلة للتحلل المصنعة من بولیمیرات طبیعیة  بإنتاج

قѧѧد بینѧѧت الدراسѧѧات أن الأغلفѧѧة المصѧѧنعة مѧѧن  و ،كѧѧان النشѧѧاء مѧѧن أھѧѧم ھѧѧذه البѧѧولیمیرات 

ذلѧك التنѧوع   ) 8(ویوضح الشѧكل   خصائص مختلفة أنواع مختلفة من النشاء تمتلك أیضاً

[Lawton,1996; lopez et al,2008]   . 

 

  
 نشاء الذرة الطبیعيالمنتجات المصنعة من یظھر تنوع  ) 8(الشكل 

  من أبطأ أنواع الكربوھیدرات امتصاصاً لذلك  معالج حراریاًیعتبر النشاء الغیر

العمل بدون  ینصح بتناولھ من قبل الأشخاص الذین یقضون ساعات طویلة في

تناول الطعام حیث أنھ یساعد في منع حدوث ھبوط السكر في الدم وھو بذلك 

 .[34]یحمي بروتینات العضلات من التحلل لإعطاء الطاقة 

  حیث یمزج بالدقیق  يالسكر ىمرضالخاص بخبز الیدخل النشاء في تركیب

ن لا تزید عو 40.5%لا تقل فیھ نسبة البروتین عن   للحصول على خلیط 

 .1999] ،مصطفى[ 44%

  یعتبر نشاء الذرة عالي الفركتوز من أھم الأشربة التي تنتج من نشاء الذرة ، و

 إلىھو شراب عالي الحلاوة ولھ بعض الخواص الطبیعیة الممیزة التي تؤدي 
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المنتجات الغذائیة المختلفة استخدامھ بكثرة في تحضیر العدید من المشروبات و

  .1986 ] ، كیالي[

            نѧѧѧد مѧѧره العدیѧѧن تخمیѧѧتج عѧѧث ینѧѧر حیѧѧѧناعة التخمیѧѧي صѧѧذرة فѧѧاء الѧѧدخل نشѧѧی

والبوتѧѧѧانول والأسѧѧѧیتون وحمѧѧѧض اللاكتیѧѧѧك وحمѧѧѧض  المنتجѧѧѧات منھѧѧѧا الإیتѧѧѧانول 

 .1986 ] ، كیالي[الستریك 

 َبز عند صناعة كما أن نشاء الذرة یستخدم كمادة مالئة تضاف إلى مسحوق الخ  

وھو  04%ضاف بنسبة  تمادة رافعة والكیك حیث یستخدم المسحوق ك بزالخُ

 )يالجیل(الھلامیة منتجات الیستخدم في إنتاج وإعداد اللبان وكذلك في عمل 

  1986] .كیالي،[في الدروبس و الفوندان  وبالإضافة إلى استخدامھ

  :  starch Extraction from cornاستخراج النشاء من الذرة -2- 2

 :الآتیة یتم استخراج النشاء من الذرة بالخطوات

  .التنظیف - 2-1- 2

  .النقع -2- 2ـ2

 .الطحن الأولي - 3-2-2

 .فصل الجنین و القشور - 4-2-2

 .فصل النشاء و الغلوتین  5-2-2-

 .التجفیفـ 6-2-2

 .الطحن النھائيـ 7-2-2

 .ـ النخل8-2-2

 .ـ التعبئة9-2-2

 .ـ التخزین10-2-2
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  : Cleaningالتنظیف  ـ 1-2-2

  :ھي جافة و ذلك بھدف اردة والویتم تنظیف الحبوب و     

   فصل وإزالة التراب العالق بالحبوب. 

  فصل الحبوب المكسورة. 

  ھي الحجارة أو الطین أو القش أو المواد المعدنیة إزالة المواد الغریبة و 

  .تستخدم في عملیة التنظیف غرابیل متعددة الأنواع  

 : Steepingالنقع ـ 2-2-2

ساعة ویحضر محلول النقع  50-36لول حمضي دافئ لمدة یتم نقع الحبوب في مح    

ویؤدي ذلك  تقریباً ppm - 300 200بإذابة ثاني أكسید الكبریت في ماء النقع بنسبة 

  درجة حرارة محلول  النقع بحدود ویتم ضبط  إلى تشكل حمض ضعیف
0C 45 - 50.  

المحیط بحبیبات خلال ھذه المرحلة یخترق ثاني أكسید الكبریت القالب البروتیني   

النشاء وھذا یسھل فصل النشاء عن البروتین، كما أنھ ینشط أنزیم البروتیئاز الموجود 

  في الأندوسبرم مما یساعد على ذوبان القالب البروتیني 

[seetharaman and white,2004]. 

  :و یمكن تلخیص أھداف النقع بمایلي 

بالتالي تقلیل فقد النشاء ندوسبرم وفصلھا عن الأتطریة القشرة الخارجیة حتى یمكن 1- 

 .إلى الحد الأدنى 

كسر سلسلة البروتین داخل أندوسبرم الحبة حیث أن ذلك یساعد على تسھیل  - 2

 .انفصال حبیبات النشاء 

 .القضاء على نشاط الكائنات الحیة الدقیقة العالقة بالحبوب  - 3

 .عن الحبة نفصالوالاة للذوبان أثناء فترة النقع تنفصل المواد القابل - 4
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 :  First Grindingالطحن الأولي  - 3-2-2

  :تساعد ھذه المرحلة على    

  إزالة القشرة الخارجیةpericarp  وھي الطبقة المحتویة على الألیاف

 .الخارجیة

  إزالة الجنین عن الاندوسبرم مع عدم إتلافھ 

  تكسیر الاندوسبرم  

  :  Germ Separationفصل الجنین  - 1 -2-24- 

المحتوي على الذرة إلى أجھزة فصل الجنین عن الطحن معلق الناتج یتم نقل ال      

 50%حیث یتم فیھا فصل الجنین مع بعض الألیاف الأخرى،ولأن الجنین یحتوي على 

یكون لھ وزن نوعي منخفض بالمقرنة مع مكونات الحبة الأخرى،ویتم  لذامن الزیت 

  .ین بواسطة الطفوالاستعانة بھذه الخاصیة في فصل الجن

  :  Hull Separationفصل القشور  -2- 2-4- 2

یتجھ المعلق المحتوي على جمیع أجزاء الحبة والمنزوع منھ الجنین إلى مجموعة    

استخدام مجموعة من ھذه الطواحین من الطواحین الحجریة حیث یتم طحن الحبة ب

  .ومن ثم یتم فصل الناتج على مناخل سداسیة لفصل القشور 

 :فصل النشاء و الغلوتین  - 5-2-2    

یتم ذلك إما بالطرد المركزي أو بالترسیب حیث یترسب النشاء في الأسفل ویتم      

 .إزالة الماء بما یحتویھ من مواد غلوتینیة
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 :  Dehydrationالتجفیف  - 6-2-2

 حدوثساعة و ذلك منعاً ل 20- 10و لمدة  0C55 عن  یتم عند درجة حرارة لا تزید    

تغیرات في خصائص النشاء الطبیعیة حیث تبین أن رفع درجة الحرارة أثناء التجفیف 

تلاف مخطط الجلتنة عند تغیر اخ) 9(ویبین الشكل  الناتجیسبب انخفاض لزوجة النشاء

   [Wittenberger and Kozich,2003] . حرارة التجفیف ةدرج

           
  تأثیر درجة حرارة التجفیف على جلتنة النشاء ) 9(الشكل                   

ولقد تبین أن ثاني أكسید الكبریت المضاف سابقاً لھ دور في ھذه المرحلة حیث أنھ 

كون درجة حرارة التجفیف یساعد في حمایة النشاء من نمو أي كائنات حیة دقیقة ت

  .[seetharaman and white,2004]مناسبة لنموھا 

 :الطحن النھائي للنشاء  - 2-7- 2

یمكن أن یستخدم لذلك أسطوانات والنشاء بھدف التخلص من أي تكتل  یتم طحن   

  .ملساء 

 :   Siftingالنخل  - 2-8- 2

یبات المطلوبة في یتم استخدام مناخل حریریة ذات ثقوب تتناسب مع حجم الحب   

 .المنتج النھائي 
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 :  Packagingالتعبئة  - 9-2-2

 أكیاس من الورق أو البولي ایتلن یتم التعبئة في    

 مراحل إنتاج النشاء من الذرة ) 10(یلخص الشكل 

  
  مراحل استخراج النشاء من الذرة ) 10(الشكل                    

دف تحسین منتجات الطحن الرطب من خلال تجرى حالیاً العدید من الدراسات بھ  

تحسین  شروط الاستخراج بغرض الحصول على أكبر كمیة من النشاء مع أقل نسبة 

  .بروتین متبقي خلال أقصر وقت ممكن 
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  الأغذیةبعض مضافات  دراسة                        

 اًاثلة للطبیعیة أو محضرة صناعیو ممأف المضافات بأنھا مركبات طبیعیة تعر   

ي في المنتج الغذائي وقد ساسلا تدخل كمكون أا كمادة غذائیة ولا تستعمل وحدھ

ل التصنیع حاضافتھا بھدف تقني ضمن مرتتم إو لا تمتلك قیمة غذائیة وتمتلك أ

 .من المنتج الغذائي  تصبح جزءاًالمختلفة و

  :رئیسیة التصنیع الغذائي إلى ست مجموعات تقسم المضافات المستخدمة في 

 مواد حافظة.  

 مواد رافعة للقیمة الغذائیة.  

 مواد محسنة للقوام.  

 منكھات.  

 ملونات.  

  خرى متنوعةأمضافات.  

ع المستخدمة في تصنی ھم المضافاتبعض أ  ض في ھذا الفصلتعرسسوف ن  

  .[Branena et at,2002]  لابلة للأكالقطبقة النشاء الخاصة بالطباعة و

) نشاء القمح أو الذرة أو الأرز(النشاء ذه الطبقة بشكل رئیسي من الماء وتتكون ھ

الحسیة اص الریولوجیة وبالإضافة إلى مكونات أخرى تضاف لتحسین الخو

ات القوام مثل مثخنالقوام مثل الغلیسرول و اتتتضمن ھذه المكونات مثبتو،ةللطبق

لیسریدات المستحلبات مثل الغالصموغ الغذائیة وكربوكسي میتیل السیللوز و

الملونات و لعدید أوكسي الإیتلین  حادي ستیاریت السوربتان أالأحادیة والثنائیة و

لیات محلى الضافة إیا إالمنكھات مثل الفانیلل معقدات الكلوروفیل مع النحاس ومث

 حمض ات البوتاسیوم والمواد الحافظة مثل سوربومثل السكرین والسكر

  . [35]اللیمون

  دراسة بعض مضافات الأغذیة  



 بعض مضافات الأغذیة دراسة                                                              ثالفصل الثال
  
 

24 
 

ة في تركیب لالصموغ الداخمن المستحلبات و لاًسوف نستعرض في ھذا الفصل ك

  .النشاء القابلة للطباعة طبقة

 :Emulsifiers المستحلبات -1- 3

  :المنتجات المخبوزة لھدفین إلىتضاف عادة  مواد فعالة سطحیاًتعرف بأنھا     

  تحسن جودة مزج الدقیق مع المكونات الأخرىتسھیل تحضیر المنتج لأنھا 

المعالجات المیكانیكیة الأخرى ط ولعملیات الخل تجعل العجین أكثر تحملاًو

تخفیض كمیة الخمیرة  قدرة العجین على احتباس الغاز مما یؤدي إلىمن زید وت

 .یزید حجم المنتجیقلل زمن التخمر و بدوره ھذا أیضاًالمستخدمة و

     كثر قوةي خلایا ذات جدران أتعطو تقطیع العجینكما لوحظ أنھا تسھل عملیة     

                   تناسق حجم الخلایاتزید و ضیالحاجة إلى عملیات التبیمن تقلل ، ومتانة  و

 . [Branen et al ,2001]نسجتھاو مرونة أ

  جودة كثر استساغة والنھائي فھي تجعلھ أخصائص المنتج تحسین

[kohajdova  et al, 2009]. 

  : Utilization of Emulsifiersاستخدامات المستحلبات - 1-1- 3

المنتجات التي بھا المستحلبات نلاحظ تعدد  تمتع لتعدد الخصائص التي ت نظراً    

  المستحلباتبعض استخدامات ) 3(ضح لنا الجدول یوتدخل في تركیبھا و

[Branen et al,2001].  
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  بعض المنتجات التي تدخل  المستحلبات في تركیبھا  ) 3(الجدول 
Functions  Product examples  

Emulsification, oil-in-water emulsions  Margarine  

Aeration  Whipped toppings  

Inhibition of fat crystallization  Candy  

Antistaling  Bread  

Dough conditioner  Bread dough  

Improve loaf volume  Bread  

Fat stabilizer  Food oils  

Antispattering agent  Margarine and frying oils  

Antisticking agent  Caramel candy  

Protective coating  Fresh fruits and vegetables  

Control viscosity  Molten chocolate  

Improved solubility  Instant drink  

Starch complexation  Instant potatoes  

Humectant  Cake icings  

Defoaming agent  Sugar production  

Stabilization of flavor oils  Flavor emulsions  

Promotion of ‘‘dryness  Ice cream  

Freeze–thaw stability  Whipped toppings  

Improve wetting ability  Instant soups  

  : Types of Emulsifiersالمستحلبات   أنواع2-1-3-

ویبین لنا الجدول  للمستحلبات أنواع كثیرة فمنھا المتشرد ومنھا غیر المتشرد    

 .[Mcclements,2005]  تأھم ھذه المستحلبا )4(
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  أنواع  المستحلبات یبین ) 4(الجدول                             

Solubitity  ADI mg/Kg  
EU     

number  
Addreviation  Chemical name 

IONIC  

Oil/Water  NL  E322  -   Lecithin  

Oil/Water  NL  E470  FA  Fatty acid salt  

Oil  0-20  E482  CSL  Calcium stearoyl  lactylate  

Water  NL  E472c  CITREM  Citric stearoyl lactylate  

Water  0-50  E472e  DATEM  
Diacetyl tartaric acid easter 

of MG  

NON-IONIC  

Oil  NL  E471  MG  Monoglycerids  

Oil  NL  E472a  ACETEM  Acetic  acid easter of MG  

Oil  NL  E472b  LACTEM  Lactic acid easter of MG  

  -  -   SMG  Succainic  acid easter of  MG  

Water  0-25  E475  PGE  Polyglycerol easter of  FA  

0il  0-25  E477  PGMS  Propylene glycolester of  FA  

Oil/Water  0-10  E473    Cucrose easter  of  FA  

Water  0-25  E491  SMS  Sorbitan monostearate  

Oil  0-15  E492  STS  Sorbitan  tristearate  

Water  0-25  E435  Polysobte  60  
Polyoxyethylene (20) 

sorbitan monostearate  

-3-1-3  

 :مراحل تشكل المستحلبات3-1-3- 

 المستحلباتمراحل الأساسیة لتشكیل مخطط (11) یوضح لنا الشكل  

[Mcclements,2005]. 
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  مراحل تشكل المستحلبات)11(الشكل

 

  :   Selection criteria of Emulsifier معاییر اختیار المستحلبات - 4-1-3

  : عتبار ومن أھمھاعند اختیار المستحلب ھناك عدة أمور یجب أخذھا بعین الا

 التصنیعیة ظروف العملیة :   pH  والإجھادات درجة الحرارة و 

  الخ...المیكانیكیة

  الاقتصادیةالتكلفة. 

  المستحلبات في الأسواقتوفر. 
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  .[Mcclements,2005]  مواصفات المنتج المطلوبة

یدخل في تركیب طبقة النشاء القابلة للطباعة بعض المستحلبات ونوضح بعض 

 : ئصھا فیما یليخصا

  :Sorbatin easterاستر   السوربتان

للاستخدام البشري وھو یستخدم  من المواد الفعالة سطحیاً الآمنة جداًیعتبر     

المختلفة فھو یدخل كمستحلب  التصنیعیةبشكل واسع كمضاف غذائي في العملیات 

ات في الصناعات الغذائیة و الدوائیة بالإضافة إلى العدید من التطبیق

 .] [Mahalalati  et al ,2007ىالأخر

ل السوربتان عبر الأسترة المباشرة للسوربیتول أو نتیجة تفاعل ییمكن تشك

السوربیتول مع حمض دسم بوجود عامل محفز قلوي أو حمضي ویتم ذلك بخطوة 

 واحدة

  

  .الصیغة الكیمیائیة للسوربتان) 12(یوضح لنا الشكل 

  
  .الصیغة  الكیمیائیة للسوربتان استر) 12(الشكل 

تحلب فھو یستخدم كمنكھ اصطناعي بالإضافة إلى استخدام السوربتان كمس  

المنتجات تجمیل ومستحضرات ال یستخدم في طائفة واسعة من ومثخن ومثبت و

 [Rossi,2005]  .  زیوت التشحیم الطبیة وفي
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ھو یدخل في نظام الاستحلاب لمبیضات كما أنھ یستخدم في صناعة البوظة و  

            [Stauffer,2005]  .القھوة

  :Thickning agent  مثخنات القوام -2- 3

ات الغذائیة كالمثلجات العدید من المنتج إلىعبارة عن مواد محبة للماء تضاف    

المشروبات وأغذیة الأطفال كما تستخدم في صناعة الخبز بھدف تعدیل اللبنیة و

الرطوبة للعجین وزیادة مقدرة العجین على الاحتفاظ  ب الریولوجیةالخصائص 

 . [Alam,2008]بالتالي التقلیل من ظاھرة البیات و

  :بشكل عام لھدفین تضاف 

  المرغوب فیھ بالفمالإحساس تعدیل القوام وتحسین.  

 كة الجزئیات و القطرات إعاقة حر.  

ارتفاع  )13(ویبین الشكل بعاد جزیئاتھا الكبیرأ تزید اللزوجة بسبب كما أنھا

  .[Mcclements,2005] لمواد المثخنةااللزوجة مع زیادة تركیز 

 
           ارتفاع اللزوجة بارتفاع تركیز المواد المثخنة       )13(الشكل               
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  :thickning agent   Types of ناتالمثخ أنواع- 1-2-3

  :یوجد عدة أنواع من مثخنات القوام فقد تكون 

 مثل الآغار،حمض الألجینیك،ألجینات، كاراجینات،سیللوز  سكریات معقدة

  .معدل،نشاء معدل،بكتین،كزانتان

 البیضمثل الجیلاتین و :مواد بروتینیة.  

 sugar&polyol :غلیسرول ،سوربیتول،لاكتیتول،مانیتول  

[Mcclements,2005].. 

 of thickning agent    : Classificationتصنیف المثخنات -2-2- 3

فھا ، فیمكن تصنیق تصنیفھا ائلتعدد خصائص ھذه المثخنات تتعدد طر ظراًن   

  :د علىبالاعتما

 الوزن الجزیئي فقد تكون مرتفعة أو منخفضة الوزن الجزیئي. 

 شحنة الجزيء فقد تكون موجبة أو سالبة. 

 تفرع السلسلة فقد تكون متفرعة أو غیر متفرعة. 

 درجة التشرد فقد تكون مرتفعة التشرد أو منخفضة التشرد. 

  .[Mcclements,2005]ھذا التصنیف  )14(یلخص لنا الشكل
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  تصنیف المثخنات) 14(الشكل                               

  Selection criteria thickning agent: معاییر اختیارالمثخنات 3--3-2   

 :عند اختیار المثخن ھناك عدة أمور یجب أخذھا بعین الاعتبار ومن أھمھا

  الفیزیوكیمیائیةالخصائص :Physicochemical Characteristic    

تأثیره على قوة الھلام ودرجة  من خلالقدرة المثخن على تحسین اللزوجة 1-

  .حرارة التجلتن
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  .درجة تشتتھو ة المثخنذوبانی 2-

  .)عكر،شفاف،كامد(المظھر 3-

  .)..…،pH،T( الظروف التصنیعیة 4-

 .[Mcclements,2005]مع المكونات الأخرى المثخن مدى توافق -5

 خصائص الأخرى ال:  

كأن یكون مسموح باستخدامھ دولیاً ولدیھ علامة مسجلة مع مراعاة الكلفة     

  .الاقتصادیة و ثباتیتھ خلال التخزین

لمثخنات الممكن استخدامھا بالتصنیع الغذائي وقد ذكرنا سابقاً أن ھناك العدید من ا

بعض الصموغ الغذائیة تدخل بتركیب طبقة النشاء القابلة للطباعة كمادة مثخنة 

[Mcclements,2005]،وفیما یلي نستعرض بعضاً منھا  : 

 

 

  : Gumsالصموغ الغذائیة4-2-3-

 .[31]ابعضاً منھخصائص  )5(ل جدوویبین ال المستخدمةمن أھم المثخنات  تعتبر
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  خصائص بعض أنواع المثخنات) 5(الجدول               
Viscosity 

of solution 

in water  

Chemical 

Composition  

 

Origin 

  

E-No  Hydrocolloid  

high  
Glucose, Mannose, 

Glucuronic acid  

Fermentation 

(Xanthomonas 

campestris)  

E 415  Xanthan Gum  

high  Mannose, Galactose  
Seed extracts 

(leguminosae  
E 412  Guar Gum  

Low  

Galactose, 

anhydro- 

Galactose  

Seaweed extract  E 406  Agar  

low to high  ß-D-Glucose  Wood pulp  E 466 

Carboxymethyl 

cellulose Walocel 

       (CMC)     

 

 ان ثصمغ الكزانxanthan  gum: 

غلوكوز متصلة مع بعضھا البعض  - Dیتكون من سلسة أساسیة من وحدات    

مانوز  α-Dیتصل بھا سلسلة فرعیة مكونة من  β(4→1)بروابط من الشكل 

عبر رابطة  غلوكوز  β-Dوأخرى مكونة من ،(3→1)عبر رابطة من الشكل 

لزوجة عالیة بتراكیز  Xanthanیعطي صمغ . (2→1)من الشكل 

لذلك یستخدم في ) -Co)10095لزوجتھ ضمن المجال  ولا تتأثر،منخفضة

 .الأغذیة المعالجة حراریاً

 ویعد مثبت ممتاز للقوام،بخواص استحلابیة جیدة Xanthanیتمیز صمغ      

  .        یوضح الصیغة الكیمیائیة المفصلة لھذا الصمغ (15)والشكل 

    [Gordan and Davis, 1998]  
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  Xanthanالصیغة الكیمیائیة لصمغ    )16(الشكل             

حررة وجزء قلیل من یضاف عادة إلى النشاء لیربط سلاسل الأمیلوز المت   

بذلك یشكل معقد یحیط بحبیبات النشاء المتجلتنة مما یؤدي إلى تعدیل الأمیلویكتین و

  .[Alam et al,2008]خصائص الجلتنة 

    Temperature Pasting التمعجن  رةدرجة حراصمغ الكزانثان  یخفض  

 [Ashwini et al ,2009].  

 العملیات خلالفي تحسین ثباتیة النشاء  ة ھذا الصمغأثبتت الدراسات فعالی    

 علىالكزانثان كما تبین عند دراسة  تأثیر صمغ   ،حمضیةالظروف الالحراریة و 

Tapioca starch   (TS) باستخدام جھازRVA  ادة اللزوجة أنھ تسبب بزی

  )17(، وھذا واضح في الشكل)peak( العظمى

 [Srijunthongsiri and Pongsawatmanit,2006]  
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   )tapioca( تأثیر صمغ  الكزانثان على نشاء)   17(الشكل                

ھذا و stability freeze-thawالتجمید المنتج بعد ثباتیة من  حسن یأنھ لوحظ كما 

  .لصناعیةافي التطبیقات  یفید جداً

 .ھذا الأثر (18) لشكلین لنا اوتب

Pongsawatmanit, 2010] [Chantaro and 

× 

× 

×  
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  (TS) عینات :a): 18(الشكل                     

                  b                   : عیناتTS/Xan = 9/1 
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  :Maltodexterineمالتودیكسترین

یصنف المالتودیكسترین من المواد المثخنة للقوام ویتمیز بالصیغة الكیمیائیة التالیة 

(C6H10O5)n H2O. 

 مركز وھو،غالباً ما یتواجد على شكل بودرة بیضاء أو محلول لا یتمتع بطعم حلو

  .أرخص من بقیة الصموغ القابلة للأكل 

:Maltodexterineیناستخدامات المالتودیكستر  

في الغذاء  وھو یؤدي دور استحلابي ،عام 35ستخدم كمضاف غذائي منذ ا - 1

  .ویزید ثباتیة الكیك

نھ رابط للدسم ومكونات كما أ ویحسن قوامھا یسھل تكون الطبقات الرقیقة - 2

  .كسجینولأحامل ل النكھة و

الجزیئات الصلبة ویمنع البلورة ویتحكم  في  یساعد  في الذوبان ویزید انحلالیة - 3

  .نقطة التجمد

 .یخفض درجة حرارة التحول الزجاجي -4 

  .أثبت فعالیتھ  في تثبیط تفاعل میلارد  5-

والتي تستخدم  القابلة للأكل المصنعة من مواد دسمة الأغلفةیدخل في تركیب  - 6

حیث یتم تصنیع ھذه ومركبات النكھة ، الناھضة للعجین مواد ال في عملیات تغلیف

 تأخیر فقد مكونات النكھةدقیقة  من أجل على شكل كبسولات الأغلفة 

.[Wankhede et al,2008]Microcapsolution 
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في  الذرة البیضاء كبدیل عن الدسم المصنع من مالتودیكسترینالكما یستخدم  - 7

 [Sadeghi et al ,2008]. المنخفضة الحریرات الأغذیة 

أثبتت الدراسات فعالیة إضافة المالتودیكسترین كمثبت في العصائر حیث أعطى  8-

البكتین وسیلیكات الكالسیوم نفس نتائج إضافة المثبتات الأخرى المعتادة ك

 [Garbas et al,2007]  میتیل السیللوز كسيبووكار

 المالتودیكسترینإنتاج 

نشاء الذرة عادة كمادة خام لإنتاج المالتودیكسترین وھناك طریقتان لإنتاجھ  یستخدم

ھما الحلمھة الحمضیة والأنزیمیة ،إلا أن الحلمھة الأنزیمیة تمتلك میزات أفضل 

  .من الحمضیة التي ینصح بھا لإنتاج شراب الغلوكوز

  : وھيیعود تفضیل الحلمھة الأنزیمیة لعدة أسباب 

 .الة الملح المتشكللإز عند إجرائھا لایوجد ضرورة - 1

المثلى  الحرارة الأوسع الذي تتم عنده، كما أن درجة الحموضةبسبب مجال  - 2

  .مضیةتتم عندھا الحلمھة الح بالمقارنة مع الدرجة التيللحلمھة الأنزیمیة أخفض 

  .الحلمھة الحمضیةأكثر بالمقارنة من اقتصادیة الحلمھة الأنزیمیة تعتبر  - 3

  .عملیة  السیطرة على الحلمھة الأنزیمیة أسھل  - 4

 .الكاتلازالمشتق من بكتریا   عادة أنزیم الأمیلازبعملیة الحلمھة الأنزیمیة یستخدم 

 Bacillusبوساطة أنزیم 

.[Wankhede et al ,2000;Tharanathan,2002]  
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 نًىاد انًسخخذيتاأولًا: 

  َشاء رسة حداسي ياسكتSo Good)) عىسٌا -إَخاج سٌف ديشك. 

  ٌٍيانخىدٌكغخشMaltodexterine.    

  انغىسبخاٌ  اعخشSorbatin easter. 

  ٌصًغ انكضاَثاxanthan  gum. 

  حداسي.غهٍغشول  

 كشبىكغً يٍخٍم عٍههىصCMC. 

 .عكشوص 

 وهً َىػٍٍ يذٌُت زًصحى ششاؤها يٍ  هطباػتطبماث َشاء لابهت ن: 

طبمت يغ سلالت خهفٍت ، و1ػٍُت يغخىسدة يٍ أيشٌكاطبمت بذوٌ سلالت خهمٍت 

 . (1)شكم  2ػٍُت يغخىسدة يٍ أنًاٍَا

 

         

             -a-                                   -b-          

 2عٍنت a: ( طبقاث اننشاء انجاهشة1انشكم)

           b                                 1عٍنت 
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 يخطط انعًمثانٍاً: 

 دساعت خصائص خهخُت انُشاء: -1

َشاء يؼهك دساعت حأثٍش إضافت يىاد يخخهفت ػهى خصائص خهخُت  -1-1

 انزسة:

 .gr (1- 0.75- 0.5- 0.25 -0.1- 0.05)  صًغ انكضاَثاٌ                  

 .gr (15 - 10 - 5 - 1)   يانخىدٌكغخشٌٍ            

 gr (2 - 1.5-1- 0.5)   انغىسبخاٌ  اعخش         

  انخمٍٍى انسغً نطبماث انُشاء انداهضة ودساعت خصائص اندهخُت.2- 

 .طباػت يخبشٌاًنهطبماث َشاء لابهت  حسضٍش -3

 .انخمٍٍى انسغً نطبماث انُشاء انًسضشة يخبشٌاً 4-

 انطبماث يخبشٌاً :خهطت نخسضٍش  أفضم  حسذٌذ5- 

a.  4,3 ٍ بالاػخًاد ػهى َخائح انًشزهخٍحسضٍش انطبماث . 

b. ًخمٍٍى انسغًان الاخخباساث انًدشاة ػهى أفضم انطبماث انًسضشة يخبشٌا 
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 Methods طزائق انخحهٍم ثانثاً: 

 :دراست خصائص جهخنت اننشاء -1

 خصائص جهخنت يعهق نشاء انذرة بخزاكٍش يخخهفت:  1-1-

ػهى خصائص  اء انزسةدسط حأثٍش حشكٍض يؼهك َش     

 Brabender Micro Viscoخهاصباعخخذاو اندهخُت 

Amylo Graph  انزي ٌؼخًذ ػهى لٍاط نضوخت انًؼهَك

خلال لٍاط ػضو انُشىي بخغٍش دسخت انسشاسة يٍ 

    .(2شكم) انذوساٌ أثُاء دوساٌ انخلاط

 

 

 

 

  .[Anonymous,2005]انًىصى به انمٍى  وفكضبطج إػذاداث اندهاص  

Measuring range= 235cm.g    ,    speed= 250 min
-1 

انبشَايح انسشاسي  وفك يغ حغٍش دسخت انسشاسة  وحى حخبغ حغٍش خصائص اندهخُت   

 :(1)انًبٍٍ فً اندذول

 ( انبزنايج انحزاري1انجذول )                                

 سين انخثٍج

hr:min:sec 
C   درجت انحزارة

0
 

 انشين

hr:min:sec 

يعذل حغٍز درجت 

Cانحزارة 
0
/min 

30

00:05:009200:08:247.5

00:01:005000:05:44-7.5

 

 

 Brabender(  جهاس 2انشكم )  

Micro Visco Amylo  Graph 
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 دراست حأثٍز إضافت يىاد يخخهفت عهى خصائص جهخنت نشاء انذرة: 1-1- 

 :  ٌصًغ انكضاَثا 

 صًغ انكضاَثاٌ   دسط حأثٍش إضافت كًٍاث يخخهفت يٍ    

(0.05-0.1-0.25-0.5-0.75-1)grةانىىزس يؼهىىك َشىىاءخصىىائص خهخُىىت  ػهىىى 

 .1-1إػذاداث اندهاص وانبشَايح انسشاسي وفك ضبطجو، %8.7

 ٌٍيانخىدٌكغخش: 

  gr(15-10-5-1)انًانخىدٌكغخشٌٍ دسط حأثٍش إضافت كًٍاث يخخهفت يٍ    

، وضبطج إػذاداث اندهاص 8.7% ػهى خصائص خهخُت يؼهك َشاء انزسة 

 . 1-1وانبشَايح انسشاسي وفك 

 انغىسبخاٌ  اعخش : 

 gr( 2- 1.5- 1- 0.5)دسط حأثٍش إضافت كًٍاث يخخهفت يٍ انغكشوص 

وضبطج إػذاداث اندهاص ،7.8% ػهى خصائص خهخُت يؼهك َشاء انزسة

 .1-1وانبشَايح انسشاسي وفك 

 نشاء يخبزٌاً:انطبقاث  ححضٍز 2- 

ػىىٍ طشٌىىك حسضىىٍش خهطىىاث بخشاكٍىى      حىىىت حصىىٍُغ طبمىىاث انُشىىاء يخبشٌىىاً      1-2-   

 (1)انًبىىٍٍ فىىً اندىىذول    سىىشاسيانهبشَىىايح نيىىٍ ثىىى حىىىت حؼىىشٌت انخهطىىاث     ،يخخهفىىت

لابهىت نلانخصىاق وضىغطه     ػهى أوساق غٍىش  انُاحح عك ، ثى حىت MVAباعخخذاو خهاص

نخدىف   ج انطبمىت شكى ضع انثمىم وح  ثى َ ى  10minنًذة  1Kg ضٌحبىاعطت أنىاذ صخاخٍت 

 .يخبشٌاً انخهطاث انًسضتشةحشكٍ  (2)  وٌبٍٍ اندذول، أٌاو 6نًذة  انًخبشفً خى 
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 MVAباسخخذاو جهاس حزكٍب انخهطاث انًحضزة يخبزٌاً (2)انجذول

 
 الخلطة
 

وشاء 
 ذرة

 سكروز CMC غليسرول مالتوديكستريه صمغ سوربتان ماء

Gr 

1 10 105 0.5 0 0 0 0 0 

2 10 105 1 0 0 0 0 0 

3 10 105 1.5 0 0 0 0 0 

4 10 105 2 0 0 0 0 0 

5 10 105 0 0.001 0 0 0 0 

6 10 105 0 0.05 0 0 0 0 

7 10 105 0 0.1 0 0 0 0 

8 10 105 0 0.25 0 0 0 0 

9 10 105 0 0.5 0 0 0 0 

10 10 105 0 0.75 0 0 0 0 

11 10 105 0 1 0 0 0 0 

12 10 105 0 0 1 0 0 0 

13 10 105 0 0 5 0 0 0 

14 10 105 0 0 10 0 0 0 

15 10 105 0 0 15 0 0 0 

16 10 105 0.25 0.1 0 5 0.5 1 

17 10 105 0.25 0.25 5 5 0.5 1 

18 10 105 0.5 0.25 0 5 0.25 1 

19 10 105 0.5 0.25 5 10 0.25 1 

20 10 105 0.5 0.1 5 10 0.25 1 

 

ثى حىت عك  انُاحح ػهى غهٍاٌ انكًا حى حسضٍش خهطاث ػهى انسًاو انًائً بذسخت 

  1Kgوضغطه بىاعطت أنىاذ صخاخٍت حضٌ أوساق غٍش لابهت نلانخصاق 

أٌاو، وٌبٍٍ  6ثى َ ضع انثمم وح شكج انطبمت نخدف فً خى انًخبش نًذة  11minنًذة 

 ( حشكٍ  انخهطاث انًسضتشة يخبشٌاً باعخخذاو انسًاو انًائً .3اندذول  )
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 ( حزكٍب انخهطاث انًحضزة عهى انحًاو انًائً 3انجذول )

 
 الخلطة

 

وشاء 
 ذرة

 سكروز CMC غليسرول مالتوديكستريه صمغ سوربتان ماء

Gr 

1 10 105 0.25 0.1 0 5 0.5 1 

2 10 105 0.25 0.25 0 5 0.5 1 

3 12.5 105 0.25 0.25 0 5 0.5 1 

4 50 420 1 1 0 20 2 4 

5 12.5 105 0.25 0.25 0 8 0.5 1 

6 15 105 0.4 0.4 0 5 0.6 1 

7 12.5 105 0.25 0.4 0 8 0.3 1 

  

ولذ حى دساعت بؼت انخهطاث يغ حؼذٌم بؼت انُغ  بالإضافت إنى انخشكٍ  

انًىضر فً اندذول فًٍ  انخهطت الأونى زضشَا خًظ خهطاث يؼذنت وكاٌ 

 انخؼذٌم هى ػهى انخشحٍ  كانخانً:

 .غهغٍشول 3mlصٌادة َشاء +  الأونى  

10min/100غلسيرول مجفف  3mlزيادة نشاء +   انثاٍَت 
O
c. 

 . بذوٌ عىسبخاٌ انثانثت   

 فائضت.  بكًٍت عىسبخاٌ أضفُا  انشابؼت

 صٌادة َشاء.  انخايغت 

 ويٍ انخهطت انخايغت زضشَا وازذة يؼذنت وكاٌ انخؼذٌم هى صٌادة فً انُشاء.

 .يهؼمخٍٍ بًمذاسانضٌادة فً انُشاء  زٍث

Tester and Sommerville
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  5 C
0 30 min

 MVA 

[Weber et al,2009]

يٍ ثى حىت ضافاث ي يغ % 7.8بخشكٍض يٍ َشاء انزسة اثحسضٍش خهطحىت   2-2- 

 :MVAباعخخذاو خهاص انخانٍت تنهبشايح انسشاسٌ هاحؼشٌض

 انًبٍٍ فً ايح انسشاسي َوفك انبش حغخٍٍ زخى انهضوخت انؼظًى

 3-1.، ويٍ ثى انًخابؼت وفك خطىاث انفمشة (4)اندذول

 انهشوجت انعظًى خسخٍن حخىن انًخبع ( انبزنايج انحزاري4جذول)        

ٍجبسين انخث  

hr:min:sec     

 سين درجت انحزارة

hr:min:sec       

يعذل حغٍز درجت 

Cانحزارة 
0
/min 

 30   

00:00:00 87.9 00:07:43 7.5 

00:00:00 87.9 00:00:00 1 

 92حغخٍٍ زخى انذسختC
0
 وفك انبشَايح انسشاسي  5minوحثبٍج نًذة   

 3-1.ثى انًخابؼت وفك خطىاث انفمشة  (5)انًبٍٍ فً اندذول

92Cخسخٍن حخى انذرجتانًخبع نه ( انبزنايج انحزاري5جذول)      
0
 5minخثبٍج نًذة انو  

 سين انخثٍج

hr:min:sec    

 سين درجت انحزارة

hr:min:sec 

حغٍز درجت  يعذل

Cانحزارة 
0
/min 

 30   

00:05:00 92 00:08:16 7.5 

00:00:00 92 00:00:00 1 
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 92 حغخٍٍ زخىC
0

C 50وانخبشٌذ زخى 5minوحثبٍج نًذة 
0

 بذوٌ حثبٍج 

ثى انًخابؼت وفك خطىاث  (6)وفك انبشَايح انسشاسي انًبٍٍ فً اندذول

 3-1.انفمشة 

92C خسخٍن حخىانًخبع نه ( انبزنايج انحزاري6جذول)    
0

Cوانخبزٌذ حخى 5minوحثبٍج نًذة 
0

  50 
 

 ٍجبسين انخث

hr:min:sec 

 سين انحزارة درجت

hr:min:sec 

يعذل حغٍز درجت 

Cانحزارة 
0
/min 

30

00:05:009200:08:167.5

00:00:005000:05:36-7.5

 

 انخقٍٍى انحسً نطبقاث اننشاء انًحضزة يخبزٌاً:3- 

 انمىاوو انهىٌانسغً نهطبماث انًسضشة يخبشٌاً كلًا يٍ  خمٍٍىحضًٍ ان   

 .الاَكًاػو انشائستو انطؼىو انًطاطٍتو

 ححذٌذ أفضم  خهطت نخحضٍز انطبقاث يخبزٌاً:4-

 : 2، 3حسضٍش انطبماث بالاػخًاد ػهى َخائح انًشزهخٍٍ 1-4-

طبماث انُشاء انًسضشة يخبشٌاً  حى الخشاذ بالاػخًاد ػهى َخائح انخمٍٍى انسغً ن    

 حصٍُغ طبمخٍٍ بانخشاكٍ  انخانٍت: 

10g)  ،5َشاءg  ،1 غهٍغشولgصًغ  عكش ،g1.20  ٌعىسبخا ،g1.20 ، 

 g0 ،(CMC 0.5gيانخىدٌكغخشٌٍ 

10g)  ،5َشاءg  ،1 غهٍغشولg عكش ، صًغg1.1 ٌعىسبخا ،g1.20  ،

(CMC 0.5g 

 .(6-5-4-1)انًبٍُت فً اندذاولوفك انبشايح انسشاسٌت   

 

 



انُتائج وانًُاقشح                                                                           انقسى انؼًهً  

 

47 
 

 :انذرج َشاء ػهى انًجزاج انتجارب َتائج 1-

 دراسح خصائص جهتُح يؼهق َشاء انذرج:   1-1

 :نٕؼظ يا ٚهٙ ((%8.7 يؼهق َطاء انزسج يٍ خلال دساسح خصائص ظهرُح         

               (7)   8.7% 

 الخاصية
 
 الكمية

gr 

 
 التحطم
Bu 

 

 التراجع

Bu 

بداية 
 الجلتنة

Bu 

بداية 
 الجلتنة
min 

بداية 
الجلتنة

C
o

 

اللزوجة 
 العظمى

Bu 

اللزوجة 
العظمى
min 

اللزوجة 
 العظمى

C
o

 

8,7 255 513 16 5.53 72,1 703 7,9 88,3 

 % . 7,8نًؼهق َطاء انزسج  انعهرُح( يخغظ 3ٚثٍٛ انطكم )ٔ 

 

 % 7,8نًؼهق َشاء انذرج   ( يخطط انجهتُح3انشكم )                



انُتائج وانًُاقشح                                                                           انقسى انؼًهً  

 

48 
 

 :دراسح تأثٍز إضافح يىاد يختهفح ػهى خصائص جهتُح َشاء انذرج 2-1

  انًانرٕ دٚكسرشٍٚ إضافح ذأشٛش: 

ػُاذ إضاافح    %8.7  يؼهاق َطااء انازسج   يٍ خلال دساسح ذغٛش خصاائص ظهرُاح      

 :نٕؼظ يا ٚهٙ (8)ٔانًثُٛح فٙ انعذٔل  انًانرٕدٚكسرشٍٚكًٛاخ يخرهفح يٍ 

ػهااٗ خصااائص  انًضااافح إنااٗ انًؼهااق انُطاإ٘     انًانرٕدٚكساارشٍٚكًٛااح  ؤششذاا   

ٍ كًٛاح  ؼٛاس نٌ اصدٚااد    ،رّظهرُ ٍ    ذا  انًانرٕدٚكسارشٚ ح ظا دس: ؤد٘ إناٗ صٚاادج كامن يا

انعهرُااح ٔانااضيٍ اناالاصو نهٕىاإل إنااٗ  ؼااشاسج تذاٚااح انعهرُااح ٔانااضيٍ اناالاصو نثااذء  

ٍ       ،انهضٔظح انؼظًٗ انهضٔظاح انؼظًاٗ   : ٔػهٗ انؼكس ياٍ رناب تانُساثح إناٗ كامن يا

انًضااافح إنااٗ انًؼهااق  رٕدٚكساارشٍٚنانًاكًٛااح  تًُٛااا ناإؼظ نٌ .ٔانرشاظااغ ٔاناارؽغى

انؼظًاٗ ٔانوإاو   تطكم ػطٕائٙ ػهاٗ دسظاح انؽاشاسج ػُاذ انهضٔظاح      ذؤشش انُطٕ٘ 

 .(4)ضكم انعهرُحػُذ تذاٚح 
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 جهتُح يؼهق َشاء انذرج خصائص  ػهى انًانتىدٌكستزٌٍ( تأثٍز 4شكم)               
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ػهٗ خصائص  انًانرٕدٚكسرشٍٚ كًٛاخ يخرهفح يٍ إضافحذأشٛش ( 5)ٔٚثٍٛ انطكم

 .ظهرُح يؼهق َطاء انزسج

 

 ُشاءيؼهق ان ػهى خصائص جهتُح انًانتىدٌكستزٌٍ تأثٍز إضافح (5) نشكما
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  إسرش انسٕستراٌ إضافحذأشٛش: 

ػُاذ إضاافح    %8.7 يؼهاق َطااء انازسج   يٍ خلال دساسح ذغٛش خصاائص ظهرُاح       

 :نٕؼظ يا ٚهٙ (9)ٔانًثُٛح فٙ انعذٔل انسٕستراٌ كًٛاخ يخرهفح يٍ 

انًضااافح إنااٗ انًؼهااق انُطاإ٘ ػهااٗ خصااائص ظهرُرااّ،   انساإستراٌذااؤشش كًٛااح    

تًُٛاا نإؼظ نٌ    انرشاظاغ ،  اَخفاا  ذاؤد٘ إناٗ   انسإستراٌ  ؼٛاس نٌ اصدٚااد كًٛاح    

تطكم ػطٕائٙ ػهٗ انوٕاو ػُذ  ذؤشش انًضافح إنٗ انًؼهق انُطٕ٘انسٕستراٌ كًٛح 

دسظااح ٔ ح ؼااشاسج تذاٚااح انعهرُااحظاادسانهضٔظااح انؼظًااٗ ٔاناارؽغى ٔٔ تذاٚااح انعهرُااح

ٔانااضيٍ اناالاصو نثااذء انعهرُااح ٔانااضيٍ اناالاصو        انؽااشاسج ػُااذ انهضٔظااح انؼظًااٗ     

 .(6)ضكمنهٕىٕل إنٗ انهضٔظح انؼظًٗ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 انتحطى
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 يؼهق َشاء انذرج تأثٍز انـسىرتتاٌ ػهى خصائص جهتُح(6) شكم             

               

0

100

200

300

400

500

600

700

800

1 2 3 4

0.5 

1 

1.5 

2 

0

2

4

6

8

10

1 2

0.5 

1 

1.5 

2 

0

20

40

60

80

100

1 2

0.5 

1 

1.5 

2 

g
r

كًٍح
 

  ٌ
ىرتتا

س
ان

 
g

r
كًٍح

 
  ٌ

ىرتتا
س

ان
 

g
r

كًٍح
 

  ٌ
ىرتتا

س
ان

 

T
im

[m
in

] 
ىاو   

B   انق
U

 
oC

حزارج  
جح ان

 در

 انتحطى

 انتزاجغ

 تذاٌح

 انجهتُح

 انهشوجح

 انؼظًى

 انشيٍ انلاسو نثذأ انجهتُح

سيٍ انىصىل إنى 

 انهشوجح انؼظًى

حزارج درجح 

انجهتُح ءتذ  
 درجح انحزارج ػُذ انهشوجح انؼظًى



انُتائج وانًُاقشح                                                                           انقسى انؼًهً  

 

54 
 

 



انُتائج وانًُاقشح                                                                           انقسى انؼًهً  

 

55 
 

     .ػهٗ خصائص ظهرُح يؼهق َطاء انزسجانسٕستراٌ   إضافح ذأشٛش( 7)ٔٚثٍٛ انطكم 

 

 .انذرج َشاءيؼهق  ػهى خصائص جهتُحإستز انسىرتتاٌتأثٍز إضافح  (7)انشكم

  انكضاَصاٌ إضافح ذأشٛش: 

ػُاذ إضاافح    %8.7 يؼهاق َطااء انازسج   ياٍ خالال دساساح ذغٛاش خصاائص ظهرُاح           

 :نٕؼظ يا ٚهٙ (10)ٔانًثُٛح فٙ انعذٔل  انكضاَصاٌكًٛاخ يخرهفح يٍ 

انًضافح إنٗ انًؼهق انُطٕ٘ ػهٗ خصائص ظهرُرّ، ؼٛس نٌ  انكضاَصاٌذؤشش كًٛح   

ٗ    ذاؤشش  اٌصا انكضاَاصدٚاد كًٛح  ٔ  انارؽغى :  تطاكم ػطإائٙ ػها ػُاذ   انوإاو ٔانرشاظاغ 

ًا ذؤشش تطاكم ػطإائٙ ػهاٗ اناضيٍ     نهضٔظح انؼظًٗ كػُذ انٕىٕل ٔ تذاٚح انعهرُح

 .(8)ضكم ػُذ انٕىٕل نهضٔظح انؼظًٗ سظح انؽشاسج ػُذ تذاٚح انعهرُح ٔدٔ
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 .اٌ ػهى خصائص جهتُح يؼهق َشاء انذرجثتأثٍز انكشاَ(8) شكم            
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 .ػهٗ خصائص ظهرُح يؼهق َطاء انزسج اٌصانكضاَ  إضافح ذأشٛش( 9)ٔٚثٍٛ انطكم

 

 انذرج َشاء يؼهقػهى خصائص جهتُح اٌ ثانكشاَتأثٍز (9) انشكم
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 ٌتفرشاخ اَرظاس يخرهفح : ذأشٛش إضافح ذشكٛض يؽذد يٍ انكضاَصا 

 اٌ :صكضاَ gr 0.05 إضافح 

ػُاذ إضاافح    %8.7 يؼهاق َطااء انازسج   ياٍ خالال دساساح ذغٛاش خصاائص ظهرُاح           

0.05 gr      ،(  06،  54،  87انكضاَصاااٌ يااغ فرااشاخ اَرظاااس ْااٙ )يثاضااشجmin 

 :نٕؼظ يا ٚهٙ (11)ٔانًثُٛح فٙ انعذٔل 

ّ  الاَرظاسصيٍ ؤشش ٚ   ؤشش ٚا  الاَرظااس صياٍ  ، ؼٛاس نٌ اصدٚااد   ػهٗ خصائص ظهرُرا

ػُااذ انؽااشاسج ٔ انااضيٍانهضٔظااح انؼظًااٗ ٔانرشاظااغ ٔتطااكم ػطاإائٙ ػهااٗ : انواإاو 

صياٍ   نٌ، تًُٛاا نإؼظ   انٕىإل نهضٔظاح انؼظًاٗ    انؽاشاسج  ٔ انضئٍ  تذاٚح انعهرُح

 ػهٗ قٕاو انرؽغى ٚؤشش تانؼكس ذًاياًٚادج انوٕاو ػُذ تذاٚح انعهرُح ٔٚسثة ص الاَرظاس

 .(10)ضكم
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 اٌ تفتزاخ اَتظار يختهفح ثانكشاَ 0.05gr إضافحتأثٍز (10) شكم               

 .ػهى خصائص جهتُح يؼهق َشاء انذرج                                
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 اٌ تفرشاخ اَرظاس يخرهفح ػهٗصكضاَ  0.05gr( ذأشٛش إضافح 11انطكم )ٚثٍٛ ٔ

 خصائص ظهرُح يؼهق َطاء انزسج

 

 تفتزاخ اَتظار يختهفح   كشاَثاٌ  0.05gr( تأثٍز إضافح 11انشكم )      

 .ػهى خصائص جهتُح يؼهق َشاء انذرج                     
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 : كضاَصاٌ gr 0.1   إضافح  

 gr 0.1ػُذ إضافح %8.7 يؼهق َطاء انزسجيٍ خلال دساسح ذغٛش خصائص ظهرُح 

ٔانًثُٛااح فااٙ  min(  06،  54،  87انكضاَصاااٌ يااغ فرااشاخ اَرظاااس ْااٙ )يثاضااشج،    

 :نٕؼظ يا ٚهٙ (12)انعذٔل 

ٚاؤشش   الاَرظااس ػهٗ خصائص ظهرُراّ، ؼٛاس نٌ اصدٚااد صياٍ      الاَرظاسٚؤشش صيٍ   

اناااضيٍ ٔ انااارؽغى ٔانرشاظاااغ ٔانوااإاو انهضٔظاااح انؼظًاااٗ ٔٙ ػهاااٗ : تطاااكم ػطااإائ

فاٙ  ٚسثة صٚاادج   الاَرظاسصيٍ  نٌانؽشاسج انٕىٕل نهضٔظح انؼظًٗ ، تًُٛا نٕؼظ 

 قٕاو تذاٚح انعهرُح ٚرشأغ تٍٛ نٌانؽشاسج تذاٚح انعهرُح تًُٛا َلاؼظ انضيٍ ٔ

 (11-12 Bu) (12)كًا ٚثٍٛ انطكم. 
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 انكشاَثاٌ تفتزاخ اَتظار يختهفح  0.1grتأثٍز اضافح (12) شكم          

 .ػهى خصائص جهتُح يؼهق َشاء انذرج                     
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 تفرشاخ اَرظاس يخرهفح ػهٗ كضاَصاٌ  0.1gr( ذأشٛش إضافح 13ٚثٍٛ انطكم )ٔ

 خصائص ظهرُح يؼهق َطاء انزسج

 

خصائص  كضاَصاٌ تفرشاخ اَرظاس يخرهفح ػهٗ  0.1gr( ذأشٛش إضافح 13انطكم )

 .ظهرُح يؼهق َطاء انزسج
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 كضاَصاٌ: gr 0.5  إضافح 

 ػُذ إضافح  %8.7 يؼهق َطاء انزسجيٍ خلال دساسح ذغٛش خصائص ظهرُح     

0.5 gr   ،(  06،  54،  87انكضاَصاٌ يغ فرشاخ اَرظاس ْٙ )يثاضشجmin  ٔانًثُٛح

 :نٕؼظ يا ٚهٙ (13)فٙ انعذٔل 

ٚاؤشش   الاَرظااس ػهٗ خصائص ظهرُراّ، ؼٛاس نٌ اصدٚااد صياٍ      الاَرظاسٚؤشش صيٍ   

نثذاٚااح انعهرُااح ٔصيااٍ   انواإاؤ انؽااشاسجانااضيٍ ٔ ٔتطااكم ػطاإائٙ ػهااٗ : انرشاظااغ  

اَخفا  قٕاو قٕاو انرؽغى، ٔٚسثة  الاَرظاسصيٍ  نٌ، تًُٛا نٕؼظ انهضٔظح انؼظًٗ

ٚرااشأغ تااٍٛ  دسظااح ؼااشاسج انهضٔظااح انؼظًااٗ  ٌ نتًُٛااا َلاؼااظ  انهضٔظااح انؼظًااٗ 

(93.3-94.4 
0
C) (14)كًا ٚثٍٛ انطكم. 
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 انكشاَثاٌ تفتزاخ اَتظار يختهفح  0.5grتأثٍز اضافح (14) شكم          

 .ػهى خصائص جهتُح يؼهق َشاء انذرج                       
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 كضاَصاٌ تفرشاخ اَرظاس يخرهفح ػهٗ 0.5gr( ذأشٛش إضافح 15ٚثٍٛ انطكم )ٔ

 .خصائص ظهرُح يؼهق َطاء انزسج

 

 

كشاَثاٌ تفتزاخ اَتظار يختهفح ػهى خصائص  0.5gr( تأثٍز إضافح 15انشكم )

 .جهتُح يؼهق َشاء انذرج
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 كضاَصاٌ: gr 1 إضافح -

ػُاذ إضاافح    %8.7 يؼهاق َطااء انازسج   ياٍ خالال دساساح ذغٛاش خصاائص ظهرُاح           

1gr         ،(  06،  54،  87انكضاَصااٌ ياغ فراشاخ اَرظااس ْاٙ )يثاضاشجmin   ٔانًثُٛاح

 :نٕؼظ يا ٚهٙ (14)فٙ انعذٔل 

ٚؤشش  الاَرظاسػهٗ خصائص ظهرُرّ، ؼٛس نٌ اصدٚاد صيٍ  الاَرظاسٚؤشش صيٍ   

انوٕاو نثذاٚح انعهرُح ٔصيٍ انرشاظغ ٔانضيٍ ٔانؽشاسج ٔ انوٕاوتطكم ػطٕائٙ ػهٗ : 

 ى، ٚسثة قٕاو انرؽغ الاَرظاسصيٍ  نٌانهضٔظح انؼظًٗ، تًُٛا نٕؼظ 

ٌ دسظح ؼشاسج انهضٔظح انؼظًٗ  نا َلاؼظ اَخفا  قٕاو انهضٔظح انؼظًٗ تًُٛٔ

 94.4-93.3)ٚرشأغ تٍٛ 
0
C) (16)كًا ٚثٍٛ انطكم. 
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 انكشاَثاٌ تفتزاخ اَتظار يختهفح ػهى خصائص  1grتأثٍز اضافح (16) شكم          

 .جهتُح يؼهق َشاء انذرج                                 
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 كضاَصاٌ تفرشاخ اَرظاس يخرهفح ػهٗ 1gr( ذأشٛش إضافح 17ٚثٍٛ انطكم )ٔ

 .خصائص ظهرُح يؼهق َطاء انزسج

 

 

  كشاَثاٌ تفتزاخ اَتظار يختهفح ػهى خصائص  1gr( تأثٍز إضافح 17انشكم )   

 .جهتُح يؼهق َشاء انذرج                                 
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 : Tester and Sommerville انثاؼصٍٛ  عشٚوح دساسح ىًغ انكضاَصاٌ ٔفق-   

ػُاذ إضاافح    %8.7 يؼهاق َطااء انازسج   ياٍ خالال دساساح ذغٛاش خصاائص ظهرُاح           

0.05 gr     اٌ انكضاَصااٌ ٔفاق انؼانًا Tester and Sommerville   ٙٔانًثُٛاح فا

 :نٕؼظ يا ٚهٙ (15)انعذٔل 

ٚاؤشش   الاَرظااس ػهٗ خصائص ظهرُراّ، ؼٛاس نٌ اصدٚااد صياٍ      الاَرظاسٚؤشش صيٍ   

ٔ تطااكم ػطاإائ شاسج ػُااذ انؽااٙ ػهااٗ : انواإاو انهضٔظااح انؼظًااٗ ٔانرشاظااغ ٔانااضيٍ 

  ٔ صياٍ   نٌانؽاشاسج انٕىإل نهضٔظاح انؼظًاٗ ، تًُٛاا نإؼظ       تذاٚح انعهرُاح ٔاناضيٍ 

ػهااٗ قاإاو  ٚسااثة صٚااادج انواإاو ػُااذ تذاٚااح انعهرُااح ٔ ٚااؤشش تااانؼكس ذًاياااً   الاَرظاااس

 .(18)انرؽغى ضكم
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  Tester and Sommerville اٌانكشاَثاٌ وفق انؼانً 0.5grتأثٍز اضافح (18) شكم

 .يؼهق َشاء انذرج ػهى خصائص جهتُح                        
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   عشٚوح انثاؼصٍٛكضاَصاٌ ٔفق  0.5gr( ذأشٛش إضافح 81ٚثٍٛ انطكم )ٔ

Tester and Sommerville  ٗخصائص ظهرُح يؼهق َطاء انزسج ػه. 

 

 Tester and Sommerville اٌ كشاَثاٌ وفق انؼانً 0.5gr( تأثٍز إضافح 91انشكم )     

 .ػهى خصائص جهتُح يؼهق َشاء انذرج                            

 

 



انُتائج وانًُاقشح                                                                           انقسى انؼًهً  

 

79 
 

 :انُشاء انجاهشج ودراسح خصائص انجهتُح نطثقاخ انحسً انتقٍٍى -2

ٌّ  (16)انؽسٙ نهؼُٛرٍٛ انًثُٛح فٙ انعذٔل انروٛٛىيٍ خلال دساسح َرائط       نٕؼظ ن

 .8راخ يٕاىفاخ ؼسٛح نفضم يٍ انؼُٛح 2انؼُٛح

 نهؼٍُتٍٍ انًذروستٍٍانتقٍٍى انحسً (16)انجذول

 اَكًاشو تزاجغ انزائحح انطؼى انقىاو انهىٌ انؼٍُح

 9ػٍُح 
نتٛض 

 يرؼكش

 نهصُٙ حقاته

 حٔيرُٛ

يغاعٛح ٔ َحٔيش

 يؼذٔيح

 تذٌٔ عؼى

فرشج صيُٛح  ذؽراض 

 تانفىنرزٔب 

 نى ٚلاؼظ تذٌٔ سائؽح

 2ػٍُح 
نتٛض 

 ؼهٛثٙ

 قاتم نهصُٙ

 ًراَحيرٕسغح ان

 يغاعٛح قهٛهحٔ ٌٔيش

 عؼى ؼهٕ

رٔتاٌ سشٚغ فٙ 

 انفى

 نى ٚلاؼظ انفاَٛهٛا

   :خصائص انعهرُح 

تطكم هضٔظح اسذفاع ان  (20)انًثٍٛ فٙ انطكم 8يخغظ انعهرُح نهؼُٛح ٚلاؼظ يٍ      

ٔٚؼضا انؽشاسج دسظح ح ؼشاسج يُخفضح شى اَؼذاو انهضٔظح يغ اسذفاع ظيثكش ػُذ دس

 رنب إنٗ ػذو رٔتاٌ انؼُٛح تطكم كايم فٙ انًاء َرٛعح اؼرٕائٓا ػهٗ يٕاد سٛههٕصٚح

تًُٛا  تطكم ؼوٛوٙ يوأيح نذٔساٌ انخلاط ٔنٛس َرٛعح اسذفاع انهضٔظح نظٓشخ

اَخفا  قًٛح انهضٔظح  (20)انًثٍٛ فٙ انطكم 2 نهؼُٛح ٚلاؼظ يٍ يخغظ انعهرُح

   . انؼظًٗ تطكم ٔاضػ

 



انُتائج وانًُاقشح                                                                           انقسى انؼًهً  

 

80 
 

 

 

 انًذروستٍٍ نطثقتً انُشاء انجهتُح يخطط (20)انشكم

9ػٍُح  

2ػٍُح  

 اَؼذاو انجهتُح
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 نهؼٍُتٍٍ انًذروستٍٍخصائص انجهتُح (17) انجذول

Cدرجح انحزارج Buانهشوجح minانشيٍ  انخصائص
0

 

 2 9 2 9 2 9 انؼٍُح

 78.0 33.3 82 90.0 8.77 0.07 تذاٌح انجهتُح

 17.4 33.4 27 99 7.07 0.10 انشوجح انؼظًى

 - - 5 99 - - انتزاجغ

 - - 88 0 - - انتحطى

 :يخثزٌاًانًحضزج انطثقاخ َتائج انتجارب انًجزاج ػهى  -3

 :انتقٍٍى انحسً 1-3

  يٍ انُطاء فوظانًؽضشج انروٛٛى انؽسٙ نهغثواخ : 

فوظ انًؽضشج يٍ انُطاء نٌ انغثواخ  (26انعذٔل)انًثُٛح فٙ  ُرائطانٚرضػ يٍ      

غٛش  نَٓافوذ نٕؼظ اسرخذايٓا كغثواخ قاتهح نهغثاػح  ذلائى راخ خصائص ؼسٛح لا

 خشٖننزنب لاتذ يٍ إضافح يٕاد  ٔذُكًص تطكم كثٛش قاتهح نهصُٙ ٔنٛسد يرُٛح

انكضاَصاٌ ٔانسٕستراٌ ٔ  كئضافح ٍ انخصائص انؽسٛح نهغثواخ انُاذعحٛرؽسن

يٍ انروٛٛى ٔقذ نٕؼظ  كًا، CMCـانسكشٔص ٔانغهٛسشٔل ٔانانًانرٕدٚكسرشٍٚ ٔ

  %8.7كاَد ػُذ انرشكٛض خ انًؽضشج يٍ انُطاء فوظ نٌ نفضم عثوحانؽسٙ نهغثوا
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 انتقٍٍى انحسً نهطثقاخ انًحضزج يٍ انُشاء فقط (18ذول)انج

تزكٍش يؼهق 

 %انُشاء
 تزاجغو اَكًاش  انجفاف انتذتق قاتهٍح  انًطاطٍح انقساوج انهىٌ

 ظافح ٕٚظذ لا حقهٛه عشٚح ضفاف 4
 اَكًاش قهٛم

 

 ظافح ٕٚظذ لا حقهٛه عشٚح ضفاف 6
 اَكًاش قهٛم

 

 ظافح ٕٚظذ لا حقهٛه عشٚح ضفاف 7
 اَكًاش قهٛم

 

 يرؼكش 8.7
يرٕسغح 

 انوسأج
 ظافح ٕٚظذ لا قهٛهح

 اَكًاش قهٛم

 

 ظافح ٕٚظذ لا يؼذٔيح قاسٛح يرؼكش 10
 اَكًاش ضذٚذ

 

 ظافح ٕٚظذ لا يؼذٔيح قاسٛح يرؼكش 12
 اَكًاش ضذٚذ
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  تشايط ؼشاسٚح  ٔفق %8.7انروٛٛى انؽسٙ نهغثواخ انًؽضشج يٍ انُطاء

 :يخرهفح

 ٔفق انثشايط انؽشاسٚح انرانٛح:  %8.7ذى دساسح يؼهق انُطاء   

92C: ذسخٍٛ ؼرٗ Iانثشَايط انؽشاس٘ 
0

50Cٔذثشٚذ ؼرٗ  5minٔذصثٛد نًذج  
o 

 .(1)ظذٔل 1minيغ انرصثٛد نًذج 

 .(4)ظذٔل : انٕىٕل إنٗ انهضٔظح انؼظIIًٗانثشَايط انؽشاس٘

92C: ذسخٍٛ ؼرٗ IIIانثشَايط انؽشاس٘ 
0

 .(5)ظذٔل 5minٔذصثٛد نًذج  

92C: ذسخٍٛ ؼرٗ VIانثشَايط انؽشاس٘ 
0

ٔذثشٚذ ؼرٗ  5minٔذصثٛد نًذج  

50C
o

 .(6)ظذٔل 

َرائط انروٛٛى انؽسٙ نغثواخ انُطاء انًؽضشج يٍ ذسخٍٛ يؼهق  (21)ٚثٍٛ انعذٔل

 .I-II-III-Ivٔيٍ انثشايط انؽشاسٚح  %8.7َطاء انزسج

 .(1)انًٕضػ فٙ انعذٔل Iذثٍٛ نٌ نفضم تشَايط ؼشاس٘ ْٕ 

 

 وفق تزايج حزارٌح يختهفح (%7.8)انتقٍٍى انحسً نهطثقاخ انًحضزج يٍ انُشاء  (19ذول)ج

انثزَايج 

 انحزاري
 واَكًاش تزاجغ انجفاف قاتهٍح انتذتق انًطاطٍح انقساوج انهىٌ

I قهٛم ظافح ٕٚظذ لا قهٛهح يرٕسغح انوسأج يرؼكش 

II قهٛم ظافح ٕٚظذ لا قهٛهح يرٕسغح انٓطاضٛح ضفاف 

III ظافح ٕٚظذ لا يؼذٔيح يرٕسغح انٓطاضٛح ضفاف 
 قهٛم

 

VI قهٛم ظافح ٕٚظذ لا يؼذٔيح ْطح ضفاف 
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  انًانرٕدٚكسرشٍٚيٍ انُطاء تئضافح  انًؽضشجانروٛٛى انؽسٙ نهغثواخ : 

دٚكسرشٍٚ اصدٚاد كًٛح انًانرٕ نٌ (20) انًثُٛح فٙ انعذٔل انُرائطٚرضػ يٍ    

ٚلاؼظ نفضم انغثواخ ذضٚذ يٍ ؼذٔز انرشاظغ ٔانوسأج ٔانعفاف ٔقاتهٛح انركسشٔ

 يانرٕدٚكسرشٍٚ . 5grكاَد ػُذ إضافح 

 

 و انًانتىدٌكستزٌٍيٍ انُشاء  انًحضزجانتقٍٍى انحسً نهطثقاخ  (20جذول)        

 يانتىدٌكستزٌٍ

       gr     
 انجفاف قاتهٍح انتذتق انًطاطٍح انقساوج انهىٌ

تزاجغ 

 واَكًاش

 

 انهشاشٍح

 ٕٚظذ لا لا ٕٚظذ يشذفؼح ظذاً ىفشن 1
  ظافح

 ظذاً
 ظذاً

غٛش قاتهح َٓائٛا نهصُٙ 

 يركسشج ظذاً

 ظذاً ظافح ظذاً ٕٚظذ لا لا ٕٚظذ نكصش قسأج ىفشن 5

غٛش قاتهح َٓائٛا نهصُٙ 

 يركسشج ظذاً

 ٕٚظذ لا لا ٕٚظذ نكصش قسأج ىفشن 91
ظافح 

 نكصش
 يرٕسظ

غٛش قاتهح َٓائٛا نهصُٙ 

 يركسشج ظذاً

95 
نىفش 

 غايق

نكصش قسأج 

 تكصٛش
 ٕٚظذ لا لا ٕٚظذ

 ظذاً ظافح

 ظذاً
 ظذاً ظذاً

ٔ  انركسش كثٛش ظذاً

انوغؼح يركسشج 

 نٕؼذْا دٌٔ نًس

 

  انسٕستراٌ  يٍ انُطاءانًؽضشج انروٛٛى انؽسٙ نهغثواخ ٔ : 

انسٕستراٌ انًضافح اصدٚاد كًٛح  ( ن28ٌانًثُٛح فٙ انعذٔل) انُرائطٚرضػ يٍ     

نفضم  ٔنٕؼظ نٌ،سٙءٔانعفاف كًا ٚؼغٙ قٕاو صٚادج انٓطاضٛح ٔانركسش إنٗذؤد٘ 

 . سٕستراٌ 0.25grانغثواخ كاَد ػُذ إضافح 
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 انسىرتتاٌانتقٍٍى انحسً نهطثقاخ انًحضزج يٍ انُشاء و( 29)ذولـج

 انسىرتتاٌ

       gr     
 انًطاطٍح انقساوج انهىٌ

قاتهٍح 

 انتذتق
 تزاجغ واَكًاش انجفاف

 

 انهشاشٍح

 ػاد٘ ضؼٛف يًراصج لا ٕٚظذ نتٛض 1.5

كثٛشج اَوسًد إنٗ نظضاء 

ضس( ٔ كم قغؼح )كانعُ

 ذشاظؼد ػهٗ ؼذٖ

 

 يؼذٔيح

 ظافح لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ ضفاف 1

كثٛش ؼٛس اَوسًد إنٗ 

قغغ ٔ نظضاء ىغٛشج 

 ظذا ٔ ذشاظغ كثٛش

 

يركسشج 

   غٛش قاتهح 

 نهصُٙ

نٚاو  5سٕستراٌ فهى َرًكٍ يٍ دساسرٓا لأٌ انغثوح تؼذ ( gr 2-8.4نيا )

 ٔ نى َرًكٍ يٍ فصم انغغاء ػُٓا . سائهح نضظحتوٛد 

 

  كضاَصاٌ نايٍ انُطاء تئضافح  انًؽضشجانروٛٛى انؽسٙ نهغثواخ: 

كضاَصاٌ ٚؤد٘ إنٗ كًٛح اننٌ اصدٚاد   (22)انًثُٛح فٙ انعذٔل انُرائطٚرضػ يٍ    

نٌ نفضم انغثواخ كاَد ٔنٕؼظ ،خفض الاَكًاشٔانعفاف ٔ صٚادج انٓطاضٛح

 . كضاَصاٌنا  0.25gr-0.1  حػُذ إضاف
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 كشاَثاٌان( انتقٍٍى انحسً نهطثقاخ انًحضزج يٍ انُشاء و22)ذولج

 كشاَثاٌنا   

       gr   

  

 انًطاطٍح انقساوج انهىٌ
قاتهٍح 

 انتذتق

 انجفاف
تزاجغ 

 واَكًاش

 انهشاشٍح

 كثٛشج يرٕسظ ظافح لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ ضفاف 0.001

 
ٕسظير ظٛذج لا ٕٚظذ تٛض داكٍن 0.05  لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ 

 لا ٕٚظذ تسٛظ    لا ٕٚظذ ٕٚظذ ذذتق قهٛهح لا ٕٚظذ تٛضن 0.1

 لا ٕٚظذ كثٛشج ظذاً يركسشج ىفش يؼكشن )و( 0.1
ظافح 

 ظذاً
 يؼذٔيح

 جكثٛش

 ٕسظير ظافح لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ ػانٛح ضفاف يثشقغ 0.25
يركسشج لا 

 ًٚكٍ شُٛٓا

0.5 
تٛض ن

 يصفش
 لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ ػانٛح ظٛذج لا ٕٚظذ

 كثٛش ظذاً ػانٙ لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ ػانٛح ىفش يؼكشن (و) 0.5
ضذٚذج 

 انٓطاضٛح

0.75 
ضفاف 

 يصفش
 لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ ػانٛح

ظافح 

 ظذا
 ٕسظير

ذُصُٙ إنٗ ؼذ 

 ذرفردى شيؼٍٛ 

 كهٓا

 لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ لا ٕٚظذ ٕسظير ٕسظير لا ٕٚظذ تٛضن 1

  

 

Cدسظح انؽشاسج  انُاذعح ػُذؼٛس )و( ذذل ػهٗ ذعفٛف انغثوح 
0
 .نًذج ػطش دقائق866 
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 انتقٍٍى انحسً نًشائج يؼهق َشاء انذرج يغ َسة يختهفح يٍ انًضافاخ : - 

  MVA.انطثقاخ انًصُؼح تىاسطح جهاس 3-9

 0.25grيانتىدٌكسةةتزٌٍ, 5gr ,غهٍسةةزول gr 5 ,َشةةاء I  (8.7%انخهطةةح   

 (gr 1.5 CMC ,سكز gr 1, كشاَثاٌ 0.25gr  سىرتتاٌ

 0.5grيانتىدٌكسةةتزٌٍ, 5gr ,غهٍسةةزول gr 10 ,َشةةاء II  (8.7% انخهطةةح

 (0.25gr CMC ,سكز gr 1, كشاَثاٌ 0.1gr  سىرتتاٌ

 0.25grيانتىدٌكسةةتزٌٍ, 5gr ,غهٍسةةزول gr 5 ,َشةةاء III  (8.7% انخهطةةح

 (gr 1.5 CMC ,سكز gr 1, كشاَثاٌ 0.1gr  سىرتتاٌ

 I-II-III-IV  ٔفق انثشايط انؽشاسٚح انًزكٕسج ساتوأ ٔرنب يٍ خلال ذسخُٛٓا

ح نًؼهق انُطاء انًؽضش خصائص انعهرُ (21) ٔانطكم (23)ٚثٍٛ انعذٔلٔ

 .Iانثشَايط انؽشاس٘  تئذثاع  تانرشاكٛض انًورشؼح
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 .Iانثزَايج انحزاري  تإتثاع انًقتزحح نًؼهق انُشاء انًحضز تانتزاكٍشخصائص انجهتُح  (23)انجذول

 سىرتتاٌ 0.25grيانتىدٌكستزٌٍ, 5gr ,غهٍسزول gr 5 ,َشاء I       (8.7%انخهطح

  0.25gr ٌكشاَثا ,gr 1 سكز, gr 1.5 CMC) 

 C0درجح انحزارج Buانهشوجح  minانشيٍ  انخصائص

 65.5 12 4.90 تذاٌح انجهتُح

 92.4 1059 10.33 انهشوجح انؼظًى

 - 380 - انتزاجغ

 - 146 - انتحطى

 0.1gr  سىرتتاٌ 0.5grيانتىدٌكستزٌٍ, 5gr ,غهٍسزول gr 10 ,َشاء II     (8.7% انخهطح

 (0.25gr CMC ,سكز gr 1, كشاَثاٌ

 67.8 11 5.30 تذاٌح انجهتُح

 81.5 1071 7.10 انهشوجح انؼظًى

 - 526 - انتزاجغ

 - 278 - انتحطى

 0.1gr  سىرتتاٌ 0.25grيانتىدٌكستزٌٍ, 5gr ,غهٍسزول gr 5 ,َشاء III    (8.7% انخهطح

 (gr 1.5 CMC ,سكز gr 1, كشاَثاٌ

 05.6 86 5.47 تذاٌح انجهتُح

 12.2 787 7.56 انهشوجح انؼظًى

 - 572 - انتزاجغ

 - 806 - انتحطى
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     Iوفق انثزَايج انحزاري  هخهطاخ انًحضزج ن خصائص انجهتُح(21)انشكم    
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 خهغح الأٔنٗدساسح ان: 

ٔٚثااٍٛ   І ،ІІ،ІІІذااى دساسااح خصااائص انخهغااح الأٔنااٗ ٔفااق تااشايط ؼشاسٚااح       

ذشاكٛااض انخهغااح   رُااح نًؼهااق َطاااء اناازسج انًؽضااش ٔفااق خصااائص انعه (22)انطااكم

 الأٔنٗ

 

 خصائص انجهتُح نًؼهق َشاء انذرج انًحضز وفق تزاكٍش انخهطح الأونى(22)انشكم        
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َشاء     (I 8.7%انًحضزج تتزكٍش انخهطح الأونى خهطح ( انتقٍٍى انحسً نهطثقح24)جذول

,5gr , ٌٍ0.25يانتىدٌكستزgr ,ٌ0.25 سىرتتاgr  ٌ10, اكشاَثاgr1,   غهٍسزولgr سكز  

 , ( CMC0.5gr 

انثزَايج 

 انحزاري
 انجفاف انتذتق انقساوج انًطاطٍح انهىٌ

تزاجغ 

 واَكًاش

I ٕٚظذ لا ظافح ٕٚظذ لا يؼذٔيح ضؼٛفح تٛضن  

II - - - - - - 

III ٕٚظذ لا ظافح ٕٚظذ لا يؼذٔيح ضؼٛفح تٛضن  

 

 ىثٓا لأَٓا كاَد سائهح ظذايٍ ًكٍ َرنى  ІІانغثوح ٔفق انثشَايط انؽشاس٘ 

 خهغح انصاَٛحدساسح ان: 

  ٔٚثااٍٛ І ,ІІانخهغااح انصاَٛااح ٔفااق تااشايط ؼشاسٚااح    ذااى دساسااح خصااائص        

 خصائص انعهرُح نًؼهق َطاء انزسج انًؽضش ٔفق ذشاكٛض انخهغح انصاَٛح(23)انطكم
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 خصائص انجهتُح نًؼهق َشاء انذرج انًحضز وفق تزاكٍش انخهطح انثاٍَح(23)انشكم        

َشاء  (II   8.7% خهطح ( انتقٍٍى انحسً نهطثقح انًحضزج تتزكٍش انخهطح انثاٍَح25جذول)

,5gr ,ٌٍ0.25يانتىدٌكستزgr , ٌ0.1 سىرتتاgr , ٌ5  كشاَثاgr 1 , غهسٍزولgr سكز   , 

(CMC0.5gr 

انثزَايج 

 انحزاري
 انجفاف انتذتق انقساوج انًطاطٍح انهىٌ

تزاجغ 

 واَكًاش

I لإٚظذ ظافح لإٚظذ يؼذٔيح ظٛذج تٛضن 

II - - - - - - 
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 .نى ًٚكٍ ىثٓا لأَٓا كاَد سائهح ظذاً ІІانغثوح ٔفق انثشَايط انؽشاس٘ 

 انصانصحخهغح دساسح ان: 

 انطكمٔٚثٍٛ  І,ІІ , ІІІٔفق انثشايط انؽشاسٚح ذى دساسح انخهغح انصانصح 

 .خصائص انعهرُح نًؼهق َطاء انزسج انًؽضش ٔفق ذشاكٛض انخهغح انصانصح(23)

 

 خصائص انجهتُح نًؼهق َشاء انذرج انًحضز وفق تزاكٍش انخهطح انثانثح(23)انشكم         
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 IIIخهطح ان( انتقٍٍى انحسً نهطثقح انًحضزج تتزكٍش 26جذول)

 غهسٍزول 10gr  كشاَثاٌ ,  0.1gr سىرتتاٌ , 0.5grيانتىدٌكستزٌٍ, 5gr,َشاء  (8.7%

, 1gr سكز   , (CMC0.25gr 

انثزَايج 

 انحزاري
 تزاجغ واَكًاش انجفاف انتذتق انقساوج انًطاطٍح انهىٌ

I ٕٚظذ لا ظافح يؼذٔو يؼذٔيح ظذاً ظٛذج ضفاف  

II ٕسظير كثٛش يؼذٔيح ضؼٛفح تاْد 
كثٛش ٔذطكم قغغ 

 يُفصهح يرشاظؼح

III 
ضفاف 

 ىافٙ
 يؼذٔيح ظٛذج

غٛش 

 يرُاسق
 غٛش ذاو

كثٛش ٔذطكم قغغ  

 يُفصهح يرشاظؼح

 

 دراسح انطثقاخ انًحضزج تاستخذاو انحًاو انًائً تذرجح انغهٍاٌ : 3-2

 ٚهٙ : ٔفق يا ٔقذ ذى ذوًٛٓا انؽسٙ   (7ذى ذؽضٛش عثواخ ترشاكٛض يثُٛح تانعذٔل )

 خزَا انخهغح الأٔنٗ ن
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 انخهطح الأونى  تاستخذاو انحًاو انًائً نتقٍٍى انحسً نهطثقاخ انًحضزج ( ا27انجذول )      

 تزاجغ واَكًاش انجفاف انتذتق انقساوج انًطاطٍح انهىٌ انتغٍٍز 

1 

 
 ٕسظير ٔسظ يؼذٔيح ظٛذج تٛضن -

ذشاظغ  يرطووح ٔ

 كثٛش

2 
 3mlصٚادج َطاء + 

 غهسٛشٔل
 ظافح يؼذٔو يؼذٔيح ضؼٛفح تٛضن

يرطووح ٔ ذشاظغ 

 كثٛش ػهٗ ضكم قغغ

 3mlصٚادج َطاء +  3

غهسٛشٔل يعفف 

10min/100
O
c 

تٛض ن

 يصفش
 ظافح يؼذٔو يؼذٔيح ٕٚظذ لا

 ذشاظغ ضؼٛف ظذاً

 ٔ ذطوواخ قهٛهح

4 
 تذٌٔ سٕستراٌ

ضفاف 

 ىافٙ
 يؼذٔو ظافح يؼذٔو يؼذٔيح ظٛذج

5 

 صٚادج سٕستراٌ
ضفاف 

 ىافٙ
 ظافح يؼذٔو يؼذٔيح ٕسظير

ذطوق يرٕسظ ٔ 

ذشاظغ يٍ انٕسظ 

 فوظ

6 
 صٚادج َطاء

تٛض ن

 قاذى
 ظافح يؼذٔو يؼذٔيح ٕسظير

يرطووح ٔ ٕٚظذ 

 ذشاظغ

 

( كاَد نقم ظفافاً يٍ ظًٛغ انخهغاخ 8( َلاؼظ تأٌ انخهغح )28يٍ خلال انعذٔل )

( نػغد نفضم انُرائط يٍ ؼٛس انرشاظغ 5نٌ انخهغح )انًذسٔسح الأخشٖ فٙ ؼٍٛ 

 ٔالاَكًاش .
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 انخهطح انخايسح   نهطثقاخ انًحضزج  تاستخذاو انحًاو انًائً ( انتقٍٍى انحس27ًانجذول )

 تزاجغ واَكًاش انجفاف انتذتق انقساوج انًطاطٍح انهىٌ ٍٍزانتغ

- 
تٛض ن

 يصفش
 ظافح يؼذٔو يؼذٔيح ضؼٛفح

ٔ  كثٛش ظذاً

 ذطوواخ كثٛشج

 صٚادج َطاء
 تٛضن

 َاىغ
 يرطووح تطكم تسٛظ ظافح يؼذٔو يؼذٔيح ظٛذج

 

نٗ إقشتٓا نفضم انغثواخ ٔنانخهغح انخايسح + صٚادج َطاء(ْٙ ْزِ انغثوح )ٔ

 5mlذاٚح ثضفُا فٙ  اننُٚا ذوسٛى لإضافح انغهسٛشٔل ؼٛس ظشنكًا ،انغثوح الأىٛهح 

َرط عثواخ يرطووح تطكم كثٛش ٔ غهسٛشٔل ٔ 3mlضفُا نشى انُطاء انضائذ شى 

 يرشاظؼح .

 :Tester and Sommerville ثاحثٍٍان طزٌقح دراسح انطثقح وفق  -3-3

 رنب تانرشاكٛض انرانٛح :ٔ  MVAٔ رنب تاسرخذاو ظٓاص 

كضاَصاٌ ،   0.25grسٕستراٌ ،  0.5grيانرٕدٚكسرشٍٚ ،  5grَطاء ، 8.7%)

10gr ، 1غهسٛشٔلgr  ، سكشCMC 0.25gr  )  
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 خصائص انعهرُح نًؼهق َطاء انزسج انًؽضش (24)ٚثٍٛ انطكمٔ  

 

وفق تانتزكٍش انًقتزح خصائص انجهتُح نًؼهق َشاء انذرج انًحضز (24)انشكم

 Tester and Sommerville ثاحثٍٍ طزٌقح ان
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 ٚهٙ : قذ ذى ذوًٛٓا انؽسٙ ٔفق يأ

نهطثقح انًحضزج تانتزكٍش انًقتزح وفق طزٌقح ( انتقٍٍى انحسً 21انجذول )

 Tester and Sommerville انثاحثٍٍ

انطثقح 

 انًحضزج

I 

 تزاجغ واَكًاش انجفاف انتذتق انقساوج انًطاطٍح انهىٌ

تٛض ن

 يصفش
 ظافح ٕٚظذ لا يؼذٔيح ظٛذج ظذاً

ٔ  كثٛش ظذاً

نٗ قغغإذؽٕند   

 

 تؼض ىٕس انغثواخ انًؽضشج يخثشٚاً: َسرؼش  ٔ

  –سكشٔص 8 –سٕستراٌ  6,4 –كضاَصاٌ  6,8 –َطاء  86انرشكٛة : 

 غهسٛشٔل CMC – 86 6,24 –يانرٕدٚكسرشٍٚ  4
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 –سكشٔص 8 –سٕستراٌ  6,4 –كضاَصاٌ  6,8 –َطاء  86انرشكٛة : 

)اراتح ساػرٍٛ شى انٕضغ فٙ غهسٛشٔل  CMC - 86 6,24 –يانرٕدٚكسرشٍٚ  4 

 انعٓاص(

  –سكشٔص 8 –سٕستراٌ  6,24 –كضاَصاٌ  0,25 –َطاء  86انرشكٛة : 

 غهسٛشٔل CMC – 4 6,4 –يانرٕدٚكسرشٍٚ  4
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  –سكشٔص 8 –سٕستراٌ  6,24 –كضاَصاٌ  0,1 –َطاء  86انرشكٛة : 

غهسٛشٔل CMC – 4 6,4 –يانرٕدٚكسرشٍٚ  4

  –سكشٔص 8 –سٕستراٌ  6,4 –كضاَصاٌ  0,25 –َطاء  86انرشكٛة : 

 Tester ٔفق عشٚوح انثاؼصٍٛ غهسٛشٔل CMC – 86 6,24–يانرٕدٚكسرشٍٚ  4

and Sommerville 
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  –سكشٔص 8 –سٕستراٌ  6,24 –كضاَصاٌ  0,25 –َطاء  12,5انرشكٛة : 

+ صٚادج َطاء فٙ انُٓاٚح )ػهٗ  غهسٛشٔل CMC – 4 6,4 –يانرٕدٚكسرشٍٚ  4

انغاص(
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Conclusions
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غهٛساشٔل   8gr ىاًغ كضاَرااٌ+  gr6.24 سإستراٌ إسارش+  gr6.24+َطااء %7.8

+gr1ٔرنب تاسرخذاو انؽًاو انًائٙ انؼاد٘ +صٚادج َطاء تًؼذل يهؼورٍٛسكشٔص
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