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 انخلاصت
أعو٠ذ ٘نٖ اٌلهاٍخ فٟ غوفخ ِجوكح ِؼلح َِجمبً فٟ ِيهػخ فبصخ فٟ ِٕطمخ اٌَبكح ٚثؼ٠ٛيح فٟ اٌّٛصً. اٍزؼٍّذ صّبه 

ٌٚصٕف١ٓ ِؾ١١ٍٓ ّ٘ب "ثؼش١مخ" ٚ "فَزبٚٞ"  ٚع١ٕذ اٌضّبه ٟٚ٘ فعواء ِٓ أشغبه ى٠زْٛ ثؼّو  L.  Olea europaeaاٌي٠زْٛ

ٍصٕف١ٓ, ٚثؼل إعواء ػ١ٍّخ اٌفوى ٚاٌزٕظ١ف ٚاٌغًَ ثبٌّبء صُ افعؼذ اٌضّبه ٌٍزجو٠ل الاٌٟٚ فٟ اٌغوفخ اٌّجوكح ػٕل ٍٕٛاد ٌ 10

ٍَ وبًِ صُ اٍزقوعذ ثؼل٘ب ٚٚىٔذ ػٍٝ ١ِياْ كل١ك ثٛالغ  12كهعخ ؽواهح  وغُ ٌٍّؼبٍِخ اٌٛاؽلح, ثؼل٘ب رّذ رؼجئخ اٌضّبه  1َْ ١ٌٛ

-90َْ  ٚهغٛثخ َٔج١خ  1±6ٚأفوٜ غ١و ِضمجخ ٚٚظؼذ فٟ اٌغوفخ اٌّجوكح ػٍٝ كهعخ ؽواهح  فٟ أو١بً ِٓ اٌجٌٟٛ اص١ٍٓ ِضمجخ

اظٙود إٌزبئظ أٗ ٌُ ٠قزٍف  %. كهً فٟ اٌزغوثخ رأص١و اٌصٕف, ٚغو٠مخ اٌزؼجئخ , ِٚلح اٌزقي٠ٓ فٟ اٌصفبد اٌزقي١ٕ٠خ ٌٍضّبه.85

َجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ َٚٔجخ اٌضّبه اٌزبٌفخ, ث١ّٕب وبٔذ َٔجخ اٌصٕفبْ "فَزبٚٞ" ٚ "ثؼش١مخ" ِؼ٠ٕٛبً فٟ صفبد فملاْ اٌٛىْ ٚٔ

اٌي٠ذ الأػٍٝ فٟ اٌصٕف "ثؼش١مخ", ٚوبٔذ َٔجخ اٌضّبه اٌّزٍٛٔخ ثبٌٍْٛ اٌجٕفَغٟ ٌٍصٕف "فَزبٚٞ" أػٍٝ ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ 

ِؼ٠ٕٛبً ػٓ اٌّضمجخ. ونٌه رفٛلذ اٌضّبه اٌّؼجأح  صّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ". ٚلٍذ َٔجخ فملاْ اٌٛىْ ٌٍضّبه اٌّؼجأح فٟ الأو١بً غ١و اٌّضمجخ

 فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ ِؼ٠ٕٛبً فٟ َٔجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ , ٚأكد رؼجئخ اٌضّبه فٟ أو١بً ِضمجخ اٌٝ اٌزم١ًٍ ِؼ٠ٕٛب ِٓ َٔجخ اٌضّبه

لاْ اٌٛىْ ػٍٝ ٔؾٛ ِطوك ِغ غٛي ِلك اٌزبٌفخ. ٌُٚ رظٙو أ٠خ فوٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ غو٠مزٟ اٌزؼجئخ َٔجخ اٌي٠ذ فٟ اٌضّبه. اىكاك فم

٠ِٛب, ث١ّٕب وبٔذ ألً َٔجخ ِٛاك صٍجخ مائجخ ػٕل اٌّلح ٔفَٙب, ونٌه ػٕل إغبٌخ رقي٠ٓ  70اٌزقي٠ٓ ٚوبْ أػلاٖ ػٕل اٌزقي٠ٓ ٌّلح 

اٌضّبه اٌّقئخ ٌّلح  ٠ِٛب فئْ َٔجخ اٌضّبه اٌزبٌفخ اىكاكد ثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ, ث١ّٕب وبٔذ َٔجخ اٌي٠ذ الأػٍٝ ِؼ٠ٕٛب فٟ 70اٌضّبه ٌّلح 

٠ِٛب, اٌزٟ أػطذ  ٠30ِٛب. ألً َٔجخ فملاْ ٌٍٛىْ وبٔذ ٌضّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ ٚاٌّقئخ ٌّلح  30

٠ِٛب  30ونٌه أػٍٝ َٔجخ ٌٍّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ, ث١ّٕب وبٔذ َٔجخ اٌي٠ذ فٟ صّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ ٚػٕل 

ِٓ  اٌزقي٠ٓ ٟ٘ الأفعً, ٚوبٔذ َٔجخ اٌضّبه اٌزبٌفخ الأػٍٝ ٌضّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ ػٕل ٔٙب٠خ 

٠ِٛب, ٚلل رفٛلذ ِؼ٠ٕٛبً  ٠70ِٛب, ٚأػٍٝ َٔجخ رٍْٛ فٟ اٌضّبه ٌٍصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ ٌّلح  70اٌزقي٠ٓ ٌّلح 
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Abstracts 

     This study was carried out in the cold room at a private orchard in Sada & Baweza in Mosul. Two local cultivars 

"Bashiqi" and "Khastawe" were used., green fruits were harvested before it began to coloring. The fruits harvested 

from olive trees, 10 years old for both cultivars, on 15/10/2017 (green fruits). After the process of sorting, cleaning 

and washing with water to remove dust from them, and exclude the affected fruits and the small fruits, and left to 

dry, then subjected the fruits to the precooling in the cold room at 12 C˚ for the entire day, and then extracted and 

weighed in a sensitive balance, the green (1 kg) per sample. Then the fruits were packed in perforated polyethylene 

bags and non-perforated, tightly tied, and stored in the cold room randomly  at 6 ±1 C˚ and relative humidity 85-90 

%. The two cultivars didn‘t differ significantly in weight loss, soluble solids, and decayed fruits, while the highest 

percentage of oils was in the cultivar "Bashiqi,. The percentage of violet colored fruits of  cv. "Khastawe"  fruits 

reached 100%, but not in "Bashiqi" fruits. The weight loss of fruits in non-perforated bags was significantly lower 

than fruits in perforated bags, also fruits were significantly superior in non-perforated bags than fruits in perforated 

bags in total soluble solids. Packaging the fruits in perforated bags significantly reduced the percentage of decayed 

fruits. There were  no significant differences between the method of packaging in the oil percentage of the fruits. 

Weight loss increased steadily as storage period prolonged,  and the highest was in fruits which stored for 70 days, 

while total soluble solids was the lowest at the same storage period i.e. 70 days. Prolonging storage period to 70 

days resulted in an increase in decayed percent of fruits, while significantly highest oil  percent was in 30 days 

stored fruits. The less of loss weight was for fruits cultivar "Khastawe" that packaged in non-perforated bags stored 

for 30 days which gave the higher ratio of TSS, while oil percent was the best in  "Bashiqi" cv. Fruits which 

packaged in non-perforated bags for 30 days. Highest colouration of fruits was was of "Khastawe" cv. Fruits 

packaged in perforated bags for 70 days.  
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 انًمذيت

وبْ ِيهٚػب لجً ٍزخ ا٢ف ٍٕخ, ٚفلاي اٌموْٚ اٌّبظ١خ  L.  Olea euoropaeaاٌشٛا٘ل ػٍٝ اْ اٌي٠زْٛكٌذ 

ػلد شغوح اٌي٠زْٛ عيءاً ِٓ اٌزواس اٌؾعبهٞ ٚاٌضمبفٟ ٌغ١ّغ اٌلٚي ٚإٌّبغك اٌزٟ ريهع ف١ٙب ثَجت ػّو٘ب اٌط٠ًٛ 

(. ٠ظُٓ أْ اٌّٛغٓ الأصٍٟ ٌيهاػخ اٌي٠زْٛ ٠شًّ ِٕبغك Kiritaskis,1991ِٚمبِٚزٙب ٚرى١فٙب ِغ إٌّبغك اٌّقزٍفخ إٌّبؿ )

ٚاٍؼخ ِٓ اٌؼبٌُ ِٕٙب آ١ٍب اٌصغوٜ ٍٚٛاؽً ٍٛه٠ب ٚفٍَط١ٓ, ٚصُ أزشود ىهاػزٗ ؽٛي ؽٛض اٌجؾو اٌّزٍٛػ ؽ١ش رٕزشو 

فطٟ ػوض  (. شغوح اٌي٠زْٛ ِٓ أشغبه إٌّطمخ رؾذ الاٍزٛائ١خ, ٚريهع ثMirta,1997ٓ١أُ٘ اٌلٚي إٌّزغخ ٌٍي٠زْٛ )

شّبي ٚعٕٛة فػ الاٍزٛاء. ػٕلِب رصً اٌضّوح اٌٝ ؽغّٙب إٌٙبئٟ ٠ىْٛ ٌْٛ اٌمشوح أفعو, ٌنا فئٔٗ وّب فٟ ˚ 45ٚ ˚30

, صُ ثؼل مٌه ٠جلأ ٌْٛ اٌضّوح ثبٌزؾٛي رله٠غ١ب green matureاٌطّبغب فئْ اٌّوؽٍخ الأٌٚٝ ِٓ إٌعظ ٟ٘ فعواء ٔبظغخ 

ف اٌضّوح, إم رفمل اٌضّوح صجغخ اٌىٍٛهٚف١ً ٚرزغّغ صجغخ افوٜ ِٓ الأٔض١ٍٛب١ٔٓ رلػٝ اٌٝ اٌٍْٛ الاهعٛأٟ اثزلاءا ِٓ غو

oleocyanins ( فٟ فطٛح ٠ٍؼت ثٙب أي٠ُ اٌىٍٛهٚف١ٍ١ي كٚها هئ١َبMinguez-Mosquera  ,ْٚفٟ اٌؼل٠ل 1994ٚآفو .)

اٌغٕٟ ٔظوا ٌّؾلٚك٠خ الاِىب١ٔبد  ِٓ اٌلٚي إٌّزغخ ٌٍي٠زْٛ, لا رىْٛ ػ١ٍّخ رص١ٕغ اٌي٠زْٛ ِزيإِخ كائّب ِغ ِٛػل

(. ٌنٌه, لل ٠ىَٛ اٌي٠زْٛ ثؼل اٌغٕٟ فٟ أوٛاَ ٠ٚقيْ ػٕل 1992ٚآفوْٚ,  Gutierrezلاٍزقلاص اٌي٠ذ فٟ أِبوٓ اٌزص١ٕغ )

(. ٌنا, فئْ اٌى١ّخ الأوجو ِٓ رٍف اٌي٠ذ 1996ٚآفوْٚ,  Garciaكهعخ ؽواهح اٌغوفخ ٌؼلح أٍبث١غ لجً اٍزقواط اٌي٠زْٛ )

(. ونٌه فئْ اٌعغػ إٌبرظ ِٓ رى٠ُٛ صّبه اٌي٠زْٛ ٠ؤكٞ Olias  ٚGarcia 1997ٟ اٌّلح ث١ٓ ػ١ٍّخ اٌغٕٟ ٚاٌزص١ٕغ )٠ؾلس ف

ٚ  Oliasاٌٝ رٍف اٌضّبه اٚ أْ إفواى اٌَبئً ِٓ صّبه اٌي٠زْٛ اٌّزعوهح لل ٠ٛفو اٌج١ئخ اٌّلائّخ ٌّٕٛ اٌفطو٠بد ٚاٌجىزو٠ب )

Garcia 1997ونٌه فئْ اٌؾواهح إٌب .)( رغخ ِٓ رٕفٌ اٌضّبه لل رَوع ِٓ اٌزٍفGarcia  ٚStreif ,1991 ٌِّٝب ٠ؤكٞ ا )

(, ٚغ١ٕب 1996ٚآفوْٚ,  Garciaأْ اٌي٠ذ اٌَّزقوط ِٓ ٘نٖ اٌضّبه اٌزبٌفخ لل ٠ىْٛ ػبٌٟ اٌؾّٛظخ, ٚل١ًٍ اٌضجبد )

(. ٌنا أصجؼ رقي٠ٓ 1992آفوْٚ, ٚ Gutierrezثبلأؽّبض اٌط١بهح )الا١ٍزه ٚاٌج١ٛر١ون( اٌٍناْ ٠َججبْ اٌوائؾخ اٌؼفٕخ )

(. ٚفٟ 1989ٚآفوْٚ,  Kaderاٌي٠زْٛ اٌطبىط ِوغٛثب ثلهعخ أوجو لأٔٗ ٠َّؼ ثزٛى٠غ ِٕزظُ ٌٍضّبه اٌَّزؼٍّخ فٟ اٌزص١ٕغ )

فلاي إٌَٛاد اٌَبثمخ ؽلصذ ى٠بكح فٟ رص١ٕغ إٌٛػ١خ اٌؼب١ٌخ ِٓ اٌي٠ذ ٍٛاءاً ِٓ اٌي٠زْٛ الأفعو أٚ الأٍٛك, ٚاْ إِىب١ٔخ 

(. Petruccioli  ٚParlati ,1987ٌخ ِلح رقي٠ٓ اٌي٠زْٛ لجً اٍزقلاص اٌي٠ذ ٠ّىٓ أْ ٠ي٠ل ِٓ إٌٛػ١خ اٌؼب١ٌخ ٌٍّٕزٛط )إغب

أْ صّبه اٌي٠زْٛ اٌصٍجخ ماد اٌّمبِٚخ اٌؼب١ٌخ ٌلأظواه ا١ٌّىب١ٔى١خ أٚ الإصبثبد ٠ّىٓ اٌؾصٛي ػ١ٍٙب ِٓ اٌغٕٟ اٌّجىو, ٌىٓ 

اٌى١ّخ ٌٍي٠ذ اٌَّزقوط ثؼل مٌه, لأْ اٌي٠ذ ٌُ ٠زغّغ ثؾغّٗ الألصٝ, ٚأْ اٌّووجبد ٘نا ٠ؤكٞ اٌٝ فَبهح فٟ إٌٛػ١خ ٚ

اٌَّؤٌٚخ ػٓ اٌّواهح رٛعل ثَّز٠ٛبد ػب١ٌخ علا. ِٓ عٙخ أفوٜ فئْ اٌغٕٟ اٌّزأفو ٠ؼطٟ و١ّخ ع١لح ِٓ اٌي٠ذ اٌّزؾٛي ػٓ 

لا ٌغ١ّغ الأظواه ٚأْ اٌي٠ذ اٌنٞ رؾزٛٞ ػ١ٍٗ غو٠ك ػ١ٍّبد الأ٠ط كافً اٌضّوح, ٌىٓ إٌعظ اٌيائل ٌٍضّبه ٠غؼٍٙب ؽَبٍخ ع

رٙلف ٘نٖ اٌلهاٍخ اٌٝ ِؼوفخ رأص١و اٌقيْ اٌجبهك ٌضّبه اٌي٠زْٛ  (.٠Garcia ,1993زل٘ٛه ثَوػخ ػٕل ِلح ِب ثؼل اٌغٕٟ )

صّبه اٌقعواء اٌٝ اٌزم١ًٍ ِٓ رىلً صّبه اٌي٠زْٛ ثؼل اٌغٕٟ, ٚاٌّؾبفظخ ػ١ٍٙب ثؼل اٌزقي٠ٓ اٌجبهك ٌغوض اٌؾصٛي ػٍٝ 

 صبٌؾخ ٌٍزق١ًٍ اٚ لاٍزقواط اٌي٠ذ.

 انبحثك ائانًىاد وطز

", ٚغو٠مخ رؼجئخ اٌضّبه )صّبه ِؼجأح فٟ رعّٕذ اٌلهاٍخ صلاصخ ػٛاًِ ٟٚ٘ صٕفبْ ِٓ اٌي٠زْٛ "ثؼش١مخ" ٚ"فَزبٚٞ

٠ِٛب(. ع١ٕذ اٌضّبه فٟ  70ٚ 45ٚ 30ٚ  15أو١بً ٔب٠ٍْٛ غ١و ِضمجخ ٚ صّبه ِؼجأح فٟ أو١بً ٔب٠ٍْٛ ِضمجخ(, ِٚلح اٌزقي٠ٓ )

بع شغوح ِٕزقجخ ِزغبَٔخ اٌؾغُ ٚالاهرف ٠80ل٠ٚب ِٓ  mature  greenِوؽٍخ اٌجٍٛؽ الأفعو ثؼل اوزَبثٙب اٌؾغُ إٌٙبئٟ 

ٌضّبه اٌصٕف١ٓ "ثؼش١مخ" ٚ"فَزبٚٞ" اٌّيهٚػخ فٟ ِٕطمخ اٌَبكح ٚثؼ٠ٛيح.  15/10/2017َ ثزبه٠ـ 7×6ِيهٚػخ ػٍٝ أثؼبك 

ٚلل هٚػٟ فٟ اٌغٕٟ ػلَ عوػ اٌضّبه أٚ إؽلاس فلُٚ فٟ لشوح اٌضّوح  ؽزٝ لا ٠ىْٛ ثؤهح ٌلفٛي اٌَّججبد اٌّوظ١خ,  

جوك, ؽ١ش رُ إعواء اٌزجو٠ل الأٌٟٚ ػ١ٍٙب ػٓ غو٠ك غًَ اٌضّبه ثبٌّبء ٚافعبػٙب ٚٔمٍذ اٌضّبه فٟ ا١ٌَٛ ٔفَٗ إٌٝ اٌّقيْ اٌّ

, ٚثؼل مٌه فوىد اٌضّبه ٚأزقجذ اٌضّبه اٌّزغبَٔخ فٟ اٌؾغُ ٚاٍزجؼلد اٌّصبثخ ˚َ ١ٌ12َٛ ٚاؽل ػٕل كهعخ ؽواهح 

َ, إم 1º±6َ ػٕل كهعخ ؽواهح 1.5×1.5×1.5ٚاٌّزعوهح ١ِىب١ٔى١ب ٚاٌصغ١وح, ٚٔظفذ ٚٚظؼذ فٟ اٌغوفخ اٌّجوكح ماد أثؼبك

ِب٠ىوْٚ, ٚهثطذ  8ٍُ ٚثَّه  50×30ػجئذ اٌضّبه ثؼل اٌفوى ٚاٌزٕظ١ف فٟ أو١بً ثٌٟٛ أص١ٍ١ٓ ِضمجخ ٚغ١و ِضمجخ ل١بً 

٠ِٛب  70أٚ  45أٚ  30أٚ  15٪. اٍزقوعذ اٌضّبه ثؼل 90-85َ ٚهغٛثخ 1º±6ثئؽىبَ ٚفئذ اٌّؼبِلاد ػٍٝ كهعخ ؽواهح 

 ِٕٙب اٌم١بٍبد ا٢ر١خ اٌزٟ رُ كهاٍزٙب فٟ اٌّقزجو اٌّوويٞ ٌى١ٍخ اٌيهاػخ ٚاٌغبثبد /عبِؼخ اٌّٛصً:    ِٓ اٌزقي٠ٓ, ٚأفند

 اٍزؼٍّذ اٌّؼبكٌخ ا٢ر١خ فٟ ؽَبة ٘نٖ إٌَجخ: َسبت فمذاٌ انىسٌ %: -1

 x 100                                                                                        اٌّئ٠ٛخ ٌفملاْ اٌٛىْ =إٌَجخ 

 

اٍزؼٍّذ ٔفٌ  اٌضّبه اٌَّزؼٍّخ فٟ ل١بً اٌٛىْ ٌم١بً ٘نٖ اٌصفخ ٚمٌه  َسبت انًىاد انصهبت انذائبت %: -2

( ٚمٌه ثٛظغ لطوح أٚ لطور١ٓ ِٓ اٌؼص١و ١refractometer handلٚٞ )ثبٍزؼّبي عٙبى اٌو٠فواوز١ِٛزو )اٌّىَبه( اٌ

اٌوائك ٌٍضّبه )ثؼل اٌزوش١ؼ( ػٍٝ ٍطؼ اٌّىَبه اٌنٞ رّذ ِؼب٠ورٗ لجً اٌم١بً, ٚثؼل وً لواءح ٠غًَ اٌغٙبى ثبٌّبء اٌّمطو 

 ٠ٚغفف ثصٛهح ع١لح   ٌم١بً اٌمواءاد اٌغل٠لح .

 الثمار نهاية الخزن  وزن -وزن الثمار بداية مدة الخزن 

 وزن الثمار بداية مدة الخزن 
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اٌّئ٠ٛخ ٌٍضّبه ػٓ غو٠ك ػل اٌضّبه ٠ل٠ٚب اٌزٟ رغ١و ٌٛٔٙب اٌٝ اٌٍْٛ  ؽَجذ إٌَجخ َسبت انثًبر انًخهىَت %: -3

 الاهعٛأٟ.

 ٠70ِٛب ٚ ٠45ِٛب ٚ ٠30ِٛب ٚ 15فٟ  Soxhletرُ رمل٠و َٔجخ اٌي٠ذ ثبٍزؼّبي عٙبى اٌفصً  َسبت انشَج %: -4

غواَ  10ٓ صجبد اٌٛىْ صُ أفن َْ ٌٚؾ١ 1± 70ٚثؼل رغف١ف ٌؾُ اٌضّبه ػٍٝ كهعخ ؽواهح  ٠16/10/2017ِٛب ِٓ ربه٠ـ اٌقيْ 

ِٓ ٌؾُ اٌضّوح اٌّطؾْٛ ثٛاٍطخ ِطؾٕخ فبصخ ٌٚف ثٛهق روش١ؼ ػٍٝ ٔؾٛ ع١ل ٌعّبْ ػلَ رَوة اٌؼ١ٕخ صُ ٚظؼذ كافً 

َ ˚ 80_70اٌنٞ رّذ ثوِغزٗ ػٍٝ ؽَت اٌّن٠ت اٌَّزؼًّ فٟ الاٍزقلاص ٚ٘ٛ اٌٙىَبْ كهعخ   Soxhletوشزجبْ عٙبى 

 ( : AL- Daody)1998 ِواؽً وّب موو ٚرّذ ػ١ٍّخ الاٍزقلاص ثضلاس

: إم رُ ٚظغ و١ّخ وبف١خ ِٓ اٌّن٠ت فٟ الاللاػ اٌقبصخ ثبٌغٙبى ثؼل Immersionِوؽٍخ اٌغّو ثبٌّن٠ت  .1

 كل١مخ. 60رضج١ذ ٚىٔٙب ٟٚ٘ فبهغخ ٚاٍزّود ٘نٖ اٌّوؽٍخ ِلح 

 كل١مخ. 30: اٍزّود ٘نٖ اٌّوؽٍخ ِلح Washingِوؽٍخ اٌغًَ  .2

: ٚفٟ ٘نٖ اٌّوؽٍخ ٠زُ اٍزوعبع لَُ ِٓ اٌّن٠ت اٌَّزؼًّ فٟ الاٍزقلاص Recoverِوؽٍخ الاٍزوعبع  .3

 كل١مخ. 20ٚرَزّو ٌّلح 

كلبئك ٚمٌه ٌزجق١و ِب رجمٝ ِٓ اٌّن٠ت  10َْ ٌّلح  110ثؼل مٌه ٠زُ أفن الأللاػ اٌٝ فوْ وٙوثبئٟ كهعخ ؽواهرٗ 

 ٌؼ١ٕخ وّب ػٍٝ إٌؾٛ ا٢رٟ:ٚثؼل رجو٠ل الأللاػ ٚىٔذ ِغ اٌي٠ذ ٚفوق اٌٛىْ ٘ٛ َٔجخ اٌي٠ذ فٟ ا

 ٚىْ اٌملػ ِغ اٌي٠ذ _  ٚىْ اٌملػ فبهؽ                          

 100×ــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ــــــَٔجخ اٌي٠ذ = ـــــــــــــــــــــــــــــ 

 ٚىْ اٌؼ١ٕخ                                    

ػلد اٌضّبه اٌّصبثخ ثبلأظواه اٌفٍَغ١خ اٚ ثبلأِواض ٚغ١و اٌصبٌؾخ ٌٍز٠َٛك أٚ ٌٍزص١ٕغ  َسبت انثًبر انخبنفت%: -5

 ع١ّؼٙب صّبه ربٌفخ ٚؽَجذ ػٓ غو٠ك ػل اٌضّبه ٠ل٠ٚب , ٚؽَجذ وَٕجخ ِئ٠ٛخ ػٍٝ أٍبً َٔجزٙب اٌٝ َٔجخ اٌضّبه اٌى١ٍخ.

C.R.D. (Complete Randomized Design )ؽٍٍذ إٌزبئظ إؽصبئ١ب ؽَت اٌزص١ُّ اٌؼشٛائٟ اٌىبًِ 

( ٌزؾ١ًٍ اٌزغبهة, ٚلل رّذ ِمبهٔخ اٌّزٍٛطبد ٚفك افزجبه كٔىٓ ِزؼلك SAS ,2001ٚثبٍزؼّبي اٌؾبٍٛة, ٚؽَت ٔظبَ )

 (.2000٪ ؽَت ِب موـوٖ )اٌواٚٞ ٚفٍف الله, 5رؾذ َِزٜٛ اؽزّبي  (Duncan's Multiple Range Test)اٌؾلٚك 

 انُخبئج وانًُبلشت

 ٛىْ )%(: َٔجخ فملاْ اٌ ـــ1

(. ٚوبْ فملاْ 1ٌُ رظٙو فوٚق ِؼ٠ٕٛخ فٟ َٔجخ فملاْ اٌٛىْ ث١ٓ صٕفٟ اٌي٠زْٛ "فَزبٚٞ" ٚ"ثؼش١مخ" )اٌغلٚي 

(. اْ ِؼلي 1اٌٛىْ فٟ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ ألً ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ )اٌغلٚي 

ٕجبد ٠ؼزّل ػٍٝ اٌفوق ث١ٓ ظغػ ثقبه اٌّبء فٟ ػعٛ إٌجبد ٚظغػ ثقبه اٌّبء فٟ فملاْ اٌّبء ِٓ أٞ ػعٛ ِٓ أػعبء اٌ

اٌٙٛاء, ٌٚغوض اٌّؾبفظخ ػٍٝ فملاْ اٌّبء ِٓ إٌّزٛعبد اٌطو٠خ فٟ اٌؾل الاكٔٝ, فبٔٗ ٠غت اٌّؾبفظخ ػٍٝ هغٛثخ اٌغٛ 

َجخ اٌوغٛثخ ث١ٓ أَغخ إٌجبد ٚهغٛثخ (, ٚؽووخ اٌّبء ٘نٖ ٠ّىٓ اٌؾل ِٕٙب ثبٌزغ١و اٌزله٠غٟ فٟ Elazer ,2004ٔاٌّؾ١ػ )

(. اْ فملاْ اٌّبء ٠ّىٓ اٌزم١ًٍ ِٕٗ ثصٛهح فبػٍخ ثٛظغ ػٛائك ف١ي٠بئ١خ ث١ٓ إٌّزٛط Ben-Yehoshua ,1987اٌٙٛاء اٌّؾ١ػ )

(, ٌنا فئْ ٚظغ اٌضّبه فٟ أو١بً ثٌٟٛ اص١ٍ١ٓ ِضمجخ أٚ غ١و ِضمجخ أٚ اٍزؼّبي 1998, ٚآفوْٚ, Willsٚاٌٙٛاء اٌّؾ١ػ )

ٚإْ  (,2005ٚآفوْٚ,  (Elkashifاٌولبئك ٌٍزغ١ٍف ٠ٕزظ هغٛثخ َٔج١خ ػب١ٌخ كافً اٌؼجٛح ٠ٚمًٍ ِٓ فملاْ اٌّبء ٌٍّؾصٛي 

رغ١ٍف اٌضّبه فٟ ثؼط اٌّؼبِلاد ٠ؼل ػبئمب ٌؾووخ ثقبه اٌّبء ٠َٚبػل فٟ اٌّؾبفظخ ػٍٝ هغٛثخ َٔج١خ ػب١ٌخ فٟ اٌضّبه 

(Kader  ٚZagory ,1988ٌنٌه فئْ اٌضّبه .)  غ١و اٌّغٍفخ رزأصو ثلهعخ أوجو ِٓ اٌضّبه اٌّغٍفخ ٠ٚىْٛ ٌٙب ِؼلي ٔزؼ ٚرجقو

أػٍٝ, اٌنٞ ٠ؤكٞ اٌٝ ى٠بكح فملاْ اٌٛىْ ٔز١غخ ٌفملاْ اٌوغٛثخ, ٚ٘نا ٠ؼٛك اٌٝ رأص١و اٌجٌٟٛ اص١ٍ١ٓ فٟ ى٠بكح اٌوغٛثخ إٌَج١خ 

(. ٚظٙود فوٚق ِؼ٠ٕٛخ فٟ َٔجخ فملاْ Schulz ,1996ؽٛي اٌضّبه ِّب ٠مًٍ فوق ظغػ اٌجقبه ث١ٓ اٌضّوح ٚاٌٍٛػ اٌّؾ١ػ )

 (, ؽ١ش اىكاكد َٔجخ فملاْ اٌٛىْ وٍّب غبٌذ ِلح اٌزقي٠ٓ. 1اٌٛىْ ث١ٓ ع١ّغ ِلك رقي٠ٓ اٌضّبه )اٌغلٚي 

إْ ى٠بكح فملاْ اٌٛىْ ٔز١غخ لإغبٌخ ِلح اٌزقي٠ٓ لل ٠ؼيٜ اٌٝ غٛي فزوح اٌقيْ ِغ اٍزّواه اٌؼ١ٍّبد اٌؾ١بر١خ ثبٌزملَ, 

ػ١ٍّخ اٌزٕفٌ ٠ٕزظ ػٕٙب اٌّبء ٚاٌؾواهح, ٚولاّ٘ب ٠ؤصواْ ِجبشوح ػٍٝ إٌزؼ. أٞ أْ فملاْ اٌٛىْ فٟ صّبه اٌفبوٙخ  إم إْ

ٚاٌقعواٚاد اٌطو٠خ رىْٛ ثبٌلهعخ اٌوئ١َخ ثَجت فملاْ اٌّبء اٌّزَجت ػٓ إٌزؼ أٚ اٌزٕفٌ أٚ اٌفوق فٟ ظغػ اٌجقبه ث١ٓ 

( اْ صّبه ولا اٌصٕف١ٓ "فَزبٚٞ" 2(. ٠ٚلاؽع ِٓ اٌغلٚي )Srivastava  ٚDwivedi ,2010إٌّزٛط ٚاٌٙٛاء اٌّؾ١ػ )

ٚ"ثؼش١مخ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ وبٔذ َٔجخ فملاْ اٌٛىْ ألً ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ صّبه اٌصٕف١ٓ اٌّؼجأح فٟ أو١بً 

اٌّلح اٌزٟ ٍجمزٙب ٚوبٔذ أػٍٝ َٔجخ ِضمجخ. ٚاىكاكد َٔجخ فملاْ اٌٛىْ ٌصٕفٟ اٌي٠زْٛ ثي٠بكح ِلح اٌزقي٠ٓ ٚثفوٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٓ 
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٠ِٛب ٚثفبهق ِؼٕٛٞ ػٓ ع١ّغ ِؼبِلاد اٌزلافلاد الافوٜ, ث١ّٕب  70فملاْ ٌٍٛىْ ٌضّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّقئخ ٌّلح 

 ٠ِٛب. غٛاي ِلك اٌزقي٠ٓ الاهثؼخ وبٔذ  15وبٔذ الألً ٌضّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّقئخ ٌّلح 

انخعبئت ويذة انخخشٍَ فٍ انصفبث انًذروست نثًبر انشَخىٌ الأخضز انًخشَت عُذ درجت  (: حأثُز انصُف وطزَمت0انجذول )

 %.21-55و ورطىبت َسبُت 6±0°

 اٌّؼبِلاد
َٔجخ فملاْ 

 اٌٛىْ %

اٌّٛاك اٌصٍجخ 

 اٌنائجخ %

َٔجخ اٌضّبه 

 اٌّزٍٛٔخ %
 َٔجخ اٌي٠ذ %

َٔجخ اٌضّبه 

 اٌزبٌفخ %

 اٌصٕف

 فَزبٚٞ
1.45 

 أ

12.10 

 أ

26.41 

 أ

8.35 

 ة

5.01 

 أ

 ثؼش١مخ
1.31 

 أ

12.06 

 أ

25.08 

 ة

9.13 

 أ

4.73 

 أ

 غو٠مخ اٌزؼجئخ

 او١بً ِضمجخ
2.48 

 ة

11.18 

 ة

53.46 

 أ

8.79 

 أ

3.55 

 ة

او١بً غ١و 

 ِضمجخ

0.27 

 ا

12.36 

 أ

8.05 

 ة

8.74 

 أ

6.19 

 أ

ِلح اٌزقي٠ٓ 

)َٛ٠( 

15 
0.59 

 ك

12.29 

 أ

6.34 

 ك

8.81 

 ة

4.08 

 ة

30 
1.20 

 ط

12.17 

 أ

28.18 

 ط

10.07 

 أ

2.90 

 ة

45 
1.42 

 ة

12.21 

 أ

38.37 

 ة

8.39 

 ة

3.59 

 ة

70 
2.31 

 أ

11.67 

 ة

70.11 

 أ

8.71 

 ط

8.91 

 أ

 .٪5عند مستوى احتمال لا توجد بينها فروق معنوية حسب اختبار دنكن متعدد الحدود لمصفة الواحدة  ضمن التداخلات الثنائية والثلاثية بين المعاملات  القيم التي تشترك بالحرف نفسه
 

َٔجخ فملاْ اٌٛىْ ٌٍضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ ل١ٍٍخ علا, ٌُٚ رظٙو ث١ٕٙب فوٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ٍٜٛ رٍه اٌّقئخ 

(. ٚ ٠2ِٛب, اٌزٟ افزٍفذ ِؼ٠ٕٛب ػٓ ِض١لارٙب اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ ٚلل أػطذ أػٍٝ َٔت ٌفملاْ اٌٛىْ )اٌغلٚي  70ٌّلح 

%, ٠0.03ِٛب ٚثٍغذ  15ٌفملاْ اٌٛىْ ٌضّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ  ٚاٌّقئخ ٌّلح وبٔذ ألً َٔجخ 

%  ٠4.37ِٛب ٚثٍغذ  70ث١ّٕب ثٍغذ أػٍٝ َٔجخ ٌفملاْ اٌٛىْ ٌضّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ ٚاٌّقئخ ٌّلح 

صّبه اٌصٕف١ٓ اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ ألً فٟ َٔجخ فملاْ اٌٛىْ ِٓ  (, ٚػٕل ع١ّغ ِلك اٌزقي٠ٓ الأهثؼخ وبٔذ2)اٌغلٚي 

 رٍه اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ.

(: حأثُز انخذاخم انثُبئٍ وانثلاثٍ بٍُ انصُف وطزَمت انخعبئت ويذة انخخشٍَ فٍ َسبت فمذاٌ انىسٌ )٪( نثًبر 9انجذول )

 %.21-55َسبُت و ورطىبت °0±6انشَخىٌ الأخضز انًخشَت عُذ درجت 

 غو٠مخ اٌزؼجئخ اٌصٕف
ِزٍٛػ اٌزلافً ث١ٓ  ِلح اٌزقي٠ٓ )٠ِٛب(

 70 45 30 15 اٌصٕف ٚغو٠مخ اٌزؼجئخ

 "فَزبٚٞ"

 أو١بً ِضمجخ
0.97 

 ٘ـ ٚ

2.20 

 ك

2.67 

 ط

4.37 

 أ

2.55 

 أ

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

0.03 

 ػ

0.33 

 ىػ

0.30 

 ىػ

0.70 

 ٚ ى

0.34 

 ة

 "ثؼش١مخ"

 أو١بً ِضمجخ
1.30 

 ٘ـ

2.23 

 ك

2.66 

 ط

3.47 

 ة

2.42 

 أ

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

0.05 

 ػ

0.02 

 ػ

0.05 

 ػ

0.70 

 ٚ ى

0.21 

 ة

ِزٍٛػ اٌزلافً 

ث١ٓ غو٠مخ 

اٌزؼجئخ ِٚلح 

 اٌزقي٠ٓ

 أو١بً ِضمجخ
1.13 

 ك

2.22 

 ط

2.67 

 ة

4.37 

 أ

 

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

0.04 

ٚ 

0.18 

ٚ 

0.18 

ٚ 

0.70 

 ٘ـ

ِزٍٛػ اٌزلافً 

ث١ٓ اٌصٕف ِٚلح 

 اٌزقي٠ٓ

 "فَزبٚٞ"
0.50 

 ٘ـ

1.27 

 ط ك

1.49 

 ط

2.53 

 أ

 "ثؼش١مخ"
0.68 

 ٘ـ

1.13 

 ك

1.36 

 ط ك

2.08 

 ة
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 انصهبت انذائبت انكهُت )%(:_ َسبت انًىاد 9

(. ٚوبٔذ 1ٌُ رىٓ اٌفوٚلبد فٟ َٔجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ ث١ٓ صّبه صٕفٟ اٌي٠زْٛ "فَزبٚٞ" ٚ"ثؼش١مخ" ِؼ٠ٕٛخ )اٌغلٚي 

 َٔجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ ٌٍضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ أػٍٝ ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ. ٘نٖ

( اٌٍناْ مووا أْ الاؽزفبظ اٌؼبٌٟ ثبٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ ٌٍضّبه اٌّغٍفخ لل 2005) Arthey  ٚPhilipإٌزبئظ عبءد ِزٛافمخ ِغ 
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روعغ اٌٝ لٍخ اٌفؼب١ٌبد اٌؾ٠ٛ١خ اٌَّزٍٙىخ ٌٍّٛاك اٌغنائ١خ اٌّقيٚٔخ فٟ اٌضّبه ٚفبصخ اٌَىو٠بد اٌج١َطخ, ِٚٓ اٌّؼوٚف أْ 

ٚآفوْٚ,  Velaنائجخ ريكاك فلاي اٌزقي٠ٓ ػٕلِب ٠زؾٛي إٌشأ غ١و اٌمبثً ٌٍنٚثبْ اٌٝ ِٛاك صٍجخ مائجخ )َٔجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌ

ِىٛٔخ اٌَىوٚى  John  ٚMarshal ,1995 .)ٚstarch phosphorylase(, ٚرٕزظ ِٓ رؾطُ إٌشأ فلاي إٌعظ )2003

٪ ِٓ َٔجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ 70و٠بد رىْٛ ؽٛاٌٟ , ٚاْ ٘نٖ اٌَىInvertaseاٌنٞ ٠ّىٓ أْ ٠زؾًٍ ِبئ١بً ثٍٛبغخ أٔي٠ُ 

(Glenn  ٚPoovaiah ,1990 ٟٚأظٙود إٌزبئظ أْ َٔجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ الأػٍٝ وبٔذ ٌضّبه اٌصٕف١ٓ اٌّؼجأح ف .)

اٌصٕف "ثؼش١مخ" اٌّؼجأح أو١بً غ١و ِضمجخ ػٕل ِمبهٔزٙب ثضّبه اٌصٕف١ٓ اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ, ٚأْ إٌَجخ الأػٍٝ وبٔذ ٌضّبه 

 (.3فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ, ث١ّٕب وبٔذ إٌَجخ الألً ٌضّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ )اٌغلٚي 

ٚ ٌُ رظٙو فوٚلبد ِؼ٠ٕٛخ فٟ َٔجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ ث١ٓ ِؼبِلاد اٌزلافً ث١ٓ اٌصٕف ِٚلح اٌزقي٠ٓ, ِٚغ مٌه, وبٔذ  

٠ِٛب )اٌغلٚي  ٠70ِٛب, ٚالألً ٌضّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ" اٌّقئخ ٌّلح  15اٌصٕف "ثؼش١مخ" اٌّقئخ ٌّلح إٌَجخ الأػٍٝ ٌضّبه 

(. ٚوبٔذ َٔجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ الألً ثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ػٓ ثم١خ صّبه ِؼبِلاد اٌزلافً ٌٍضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ ٌّلح 3

(. ٌُٚ رىٓ اٌفوٚق ٚاظؾخ فٟ َٔجخ ٠3ِٛب )اٌغلٚي  ١30و ِضمجخ ٚاٌّقئخ ٌّلح ٠ِٛب, ٚالأػٍٝ ٌٍضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ 70

(. ِٚغ مٌه فئْ َٔجخ اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ ٌٍضّبه 3اٌّٛاك اٌصٍجخ اٌنائجخ ث١ٓ صّبه ِؼبِلاد اٌزلافً ث١ٓ اٌؼٛاًِ اٌضلاصخ )اٌغلٚي 

و١بً ِضمجخ, ٚوبٔذ إٌَجخ الأػٍٝ ٌضّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ وبٔذ أػٍٝ ِٓ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أ

 اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ, ٚالألً ٌضّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ.

 

(: حأثُز انخذاخم انثُبئٍ وانثلاثٍ بٍُ انصُف وطزَمت انخعبئت ويذة انخخشٍَ فٍ َسبت انًىاد انصهبت انذائبت )٪( 3انجذول )

 %.21-55و ورطىبت َسبُت °0±6نشَخىٌ انخضز انًخشَت عُذ درجت نثًبر ا

 غو٠مخ اٌزؼجئخ اٌصٕف
ِزٍٛػ اٌزلافً ث١ٓ  ِلح اٌزقي٠ٓ )٠ِٛب(

 70 45 30 15 اٌصٕف ٚغو٠مخ اٌزؼجئخ

 "فَزبٚٞ"

 أو١بً ِضمجخ
12.17 

 أة ط
 ك-أ    12.00

12.17 

 أة ط
 ط ك    11.33

11.92 

 ة ط

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ
 أة   12.33 أة   12.33 أة   12.33

12.17 

 أة ط

12.29 

 أ ة

 "ثؼش١مخ"

 أو١بً ِضمجخ
12.17 

 أة ط

ة ط    11.67

 ك
 ك     11.17 ك-أ    11.83

11.71 

 ط

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

أ      12.50

 ة
 أ     12.67

أ      12.50

 ة

–أ      12.00

 ك

12.42 

 أ

ِزٍٛػ اٌزلافً 

ث١ٓ غو٠مخ 

اٌزؼجئخ ِٚلح 

 اٌزقي٠ٓ

 أو١بً ِضمجخ
أ      12.17

 ة
 ة   11.83

أ      12.00

 ة
 ط    11.25

 

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

أ      12.42

 ة
 أ     12.50

أ      12.42

 ة
 أة    12.08

ِزٍٛػ اٌزلافً 

ث١ٓ اٌصٕف ِٚلح 

 اٌزقي٠ٓ

 أ     12.25 "فَزبٚٞ"
أ      12.17

 ة
 أ     12.25

أ      11.75

 ة

 أ     12.33 "ثؼش١مخ"
أ      12.17

 ة

أ      12.17

 ة
 ة   11.58
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 _ َسبت انثًبر انًخهىَت )%(:3

(, ٚالاصٕبف رقزٍف ف١ّب 1" أوضو رٍٛٔب ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ صّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ" )اٌغلٚي وبٔذ صّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ

ث١ٕٙب فٟ ٍوػخ َٚٔجخ رٍٛٔٙب ثبفزلاف اٌؼ١ٍّبد اٌؾ٠ٛ١خ اٌزٟ رؾلس ٌٍضّبه ٚرؤكٞ اٌٝ ى٠بكح فؼب١ٌخ الأي٠ّبد اٌّؾٍٍخ 

ف. ٚأكد رؼجئخ اٌضّبه فٟ أو١بً ِضمجخ اٌٝ ى٠بكح َٔجخ ٌٍىٍٛهٚف١ً اٌزٟ لل رؤكٞ اٌٝ ظٙٛه الأٌٛاْ الأفوٜ اٌّزٛفوح فٟ اٌصٕ

(. ٌٚؼً اٌَجت ٠وعغ اٌٝ ى٠بكح رىْٛ صجغخ 1اٌضّبه اٌّزٍٛٔخ ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ )اٌغلٚي 

ؤكٞ اٌٝ افزلاف َٔجخ اٌزٍْٛ فٟ الأٔض١ٍٛب١ٔٓ فٟ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ ػٓ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ, اٌزٟ ر

اٌضّبه ٔز١غخ لافزلاف اٌز٠ٛٙخ ٌٍضّبه ث١ٓ غو٠مزٟ اٌزؼجئخ ٚاٌزٟ رؤصو فٟ َٔجخ اٌزٍْٛ, أٚ أْ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ وبْ 

, ٚآفوْٚ Minguez-Mosqueraٌٙب ِؼلي رٕفٌ أػٍٝ ٚإٔزبط ٌلأص١ٍ١ٓ اٌنٞ ٠ؤكٞ اٌٝ ى٠بكح فؼب١ٌخ إٔي٠ُ اٌىٍٛهٚف١ٍ١ي)

(  اٌنٞ ٠ؼًّ ػٍٝ رؾًٍ اٌىٍٛهٚف١ً ٚظٙٛه اٌصجغبد اٌّٛعٛكح رؾزٙب. ٚوٍّب غبٌذ ِلح اٌزقي٠ٓ ىاكد َٔجخ اٌضّبه 1994

-El(. ونٌه موو 1% فٟ ٔٙب٠خ ِلح اٌزقي٠ٓ )اٌغلٚي 70.11اٌّزٍٛٔخ غوك٠ب ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ, ثؾ١ش الزوثذ ِٓ َٔجخ 

Naggar  ٚEl-Saedy (2010ػٕل رقي٠ٓ صلاصخ أصٕب )( ْٛف ِٓ اٌي٠زCoratina  ٚManzanillo  ٚPicual ػٕل كهعخ )

أٍبث١غ, إم أْ رٍْٛ اٌضّبه اىكاك وٍّب غبٌذ ِلح اٌزقي٠ٓ, ؽ١ش ٠ؼل ٌْٛ  7ٚ  6ٚ  5ٚ  4ٚ  3ٚ  2ٚ  1ٚ  0َ ٌّلح  5ؽواهح 

٘نٖ إٌزبئظ ِغ ِب ٚعلٖ (. ٚلل رشبثٙذ 2009ٚآفوْٚ,  Ozturkاٌمشوح أؽل أُ٘ اٌللائً إٌٛػ١خ اٌقبهع١خ ػٍٝ ٔعظ اٌضّبه )

Kader ( ْٚػٕل رقي٠ٓ صّبه اٌي٠زْٛ صٕف 1990ٚآفو )Manzanillo. 

ٚأػٍٝ َٔجخ ٌٍضّبه اٌّزٍٛٔخ وبٔذ ٌضّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ, ٚاٌزٟ افزٍفذ ِؼ٠ٕٛب ػٓ صّبه ع١ّغ 

أح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ. ٚوبٔذ صّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ" (. ث١ّٕب ٌُ رزٍْٛ صّبه اٌصٕف ٔفَٗ اٌّؼج4اٌّؼبِلاد الأفو )اٌغلٚي 

اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ أٚ غ١و ِضمجخ ألً ِٓ صّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ. اصو اٌزلافً ث١ٓ اٌصٕف ِٚلح 

٠ِٛب ثَٕجخ  70اٌّقيْ اٌززقي٠ٓ ِؼ٠ٕٛب فٟ َٔجخ رٍْٛ اٌضّبه ؽ١ش وبٔذ اػٍٝ َٔجخ رٍْٛ فٟ ِؼبٍِخ اٌزلافً ث١ٓ صٕف ثؼش١مخ 
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% ٌُٚ رقزٍف صّبه اٌصٕف١ٓ ٠4.2َٛ ثَٕجخ رٍْٛ  15% ٚالً َٔجخ رٍْٛ فٟ ِؼبٍِخ اٌصٕف فَزبٚٞ اٌّقيْ ٌّلح 50.22

٠ِٛب  45ٚ ٠30ِٛب, ٌٚىٓ ػٕل ِلرٟ اٌزقي٠ٓ  ٠70ِٛب أٚ  15"فَزبٚٞ" ٚ "ثؼش١مخ" فٟ َٔجخ اٌضّبه اٌّزٍٛٔخ ػٕل ِلح اٌزقي٠ٓ 

(. ٚػٕل ِلك اٌزقي٠ٓ ع١ّؼٙب 4َزبٚٞ" اوضو رٍٛٔب ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ صّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ" )اٌغلٚي وبٔذ صّبه اٌصٕف "ف

 (.4وبٔذ صّبه اٌي٠زْٛ اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ أوضو رٍٛٔب ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ )اٌغلٚي 

اٌصٕف "ثؼش١مخ" وٍّب غبٌذ ِلح اٌزقي٠ٓ ث١ّٕب ٌُ رزٍْٛ صّبه اٌصٕف  ٚػٕل غو٠مزٟ اٌزؼجئخ اىكاكد َٔجخ اٌضّبه اٌّزٍٛٔخ فٟ

٠ِٛب  45أٚ  70"فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ. ٚصّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ ٚاٌّقئخ ٌّلح 

اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ وبٔذ الأػٍٝ رٍٛٔب ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ ع١ّغ صّبه ِؼبِلاد اٌزلافً الأفو, ٌُٚ رزٍْٛ صّبه 

٠ِٛب وبٔذ صّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ"  70أٚ  45أٚ  30أو١بً غ١و ِضمجخ ٌُ رزٍْٛ ػٕل ِلك اٌزقي٠ٓ ع١ّؼٙب, ٚػٕل ِلك اٌزقي٠ٓ 

 (.4اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ أوضو رٍٛٔب ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ِٓ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ )اٌغلٚي 

 

ذاخم انثُبئٍ وانثلاثٍ بٍُ انصُف وطزَمت انخعبئت ويذة انخخشٍَ فٍ َسبت انثًبر انًخهىَت )٪( نثًبر (: حأثُز انخ4انجذول )

 %.21-55و ورطىبت َسبُت °0±6انشَخىٌ انخضز انًخشَت عُذ درجت 

 غو٠مخ اٌزؼجئخ اٌصٕف
ِزٍٛػ اٌزلافً ث١ٓ  ِلح اٌزقي٠ٓ )٠ِٛب(

 70 45 30 15 اٌصٕف ٚغو٠مخ اٌزؼجئخ

 "فَزبٚٞ"

 أو١بً ِضمجخ
8.40 

 ٚ ى

85.84 

 ة

97.07 

 أ

100.00 

 أ

72.83 

 أ

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ
 ى       0.00 ى       0.00 ى       0.00 ى       0.00

0.00 

 ك

 "ثؼش١مخ"

 أو١بً ِضمجخ
9.94 

ٚ 

22.19 

 ٘ـ

45.29 

 ك

58.18 

 ط

34.08 

 ة

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

7.02        ٚ

 ى

3.99        ٚ

 ى

11.15 

ٚ 
 ك       42.27

16.11 

 ط

ِزٍٛػ اٌزلافً 

ث١ٓ غو٠مخ 

اٌزؼجئخ ِٚلح 

 اٌزقي٠ٓ

 أو١بً ِضمجخ
9.17 

 ٘ـ

54.38 

 ط

71.18 

 ة

79.09 

 أ

 

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

3.51 

 ٘ـ ٚ

1.99 

ٚ 

5.57 

 ٘ـ ٚ
 ك       21.13

ِزٍٛػ اٌزلافً 

ث١ٓ اٌصٕف ِٚلح 

 اٌزقي٠ٓ

 "فَزبٚٞ"
4.20 

 ٘ـ

42.92 

 ة

48.53 

 أ ة

50.00 

 أ

 أ      50.22 ط       28.22 ك       13.45 ك٘ـ       8.48 "ثؼش١مخ"

 .٪5انحذود عُذ يسخىي احخًبل انمُى انخٍ حشخزن ببنحزف َفسه ضًٍ انخذاخلاث انثُبئُت وانثلاثُت بٍُ انًعبيلاث  لا حىجذ بُُهب فزوق يعُىَت حسب اخخببر دَكٍ يخعذد 

 

 _ َسبت انشَج )%( :4

-El( رفٛق صّبه اٌصٕف "ثؼش١مخ" ِؼ٠ٕٛبً ػٍٝ صّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" فٟ َٔجخ اٌي٠ذ. ؽ١ش ٚعل 1) ٠ج١ٓ اٌغلٚي    

Naggar  ٚEl-Saedy (2010( ْٛافزلافب فٟ ِؾزٜٛ صلاصخ أصٕبف ِٓ اٌي٠ز )Coratina  ٚManzanillo  ٚPicual ِٓ )

وٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ِٓ ؽ١ش غو٠مخ اٌزؼجئخ اٌي٠ذ, ٚاٌنٞ ٠ؼيٜ ثبٌلهعخ اٌوئ١َخ اٌٝ أٍجبة ٚهاص١خ. ٌُٚ رىٓ ٕ٘بٌه ف

( . ٚاىكاكد َٔجخ اٌي٠ذ فٟ اٌشٙو الأٚي ِٓ ػّو اٌزقي٠ٓ صُ افند ثبٌزواعغ ِغ 1ػٍٝ َٔجخ اٌي٠ذ وّب ِٛظؼ فٟ اٌغلٚي )

-Elٚعل (, ٚلل ٠1ِٛب ِٓ اٌزقي٠ٓ )اٌغلٚي  45 ػٕلاٍزّواه اٌزقي٠ٓ ٚوبٔذ ألٍٙب ٚثصٛهح ِؼ٠ٕٛخ ػٓ ثم١خ ِلك اٌزقي٠ٓ 

Naggar  ٚEl-Saedy (2010( ْٛأْ صّبه صلاصخ أصٕبف ِٓ اٌي٠ز )Coratina  ٚManzanillo  ٚPicual اٌّقئخ ػٕل )

أٍبث١غ لٍخ َٔجخ اٌي٠ذ ف١ٙب رله٠غ١ب وٍّب غبٌذ ِلح اٌزقي٠ٓ,  7ٚ  6ٚ  5ٚ  4ٚ  3ٚ  2ٚ  1ٚ  0َ ٌّلح ˚ 5كهعخ ؽواهح 

الأٚي ِٓ اٌزقي٠ٓ هثّب رؼيٜ اٌٝ ٚصٛي اٌضّبه اٌٝ أفعً ؽبٌخ ِٓ إٌعظ ٌّؾزٜٛ  ٚاٌي٠بكح اٌّؼ٠ٕٛخ ٌَٕجخ اٌي٠ذ ػٕل اٌشٙو

( ٚعٛك رفٛق ِؼٕٛٞ ٌٍصٕف "ثؼش١مخ" ٚفٟ وٍزب غو٠مزٟ اٌزؼجئخ فٟ الأو١بً اٌّضمجخ 5اٌضّبه ِٓ اٌي٠ذ. ٠ٚلاؽع فٟ اٌغلٚي )

% أكٔب٘ب ٌٍصٕف  10.81مخ" ٚاٌزٟ ثٍغذ ( رفٛق اٌصٕف "ثؼش5١ٚغ١و اٌّضمجخ ػٍٝ صٕف "فَزبٚٞ". ٚرج١ٓ ٔزبئظ اٌغلٚي )

 %. ٠7.29ِٛب ٚوبٔذ  70"فَزبٚٞ" ػٕل ِلح 

 َسبت انثًبر انخبنفت %: -5
( ػلَ ٚعٛك فوٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌصٕف١ٓ "ثؼش١مخ" ٚ "فَزبٚٞ" فٟ َٔجخ اٌضّبه اٌزبٌفخ ٚوبٔذ اٌضّبه اٌّؼجأح ٠1ٛظؼ اٌغلٚي )

ٚآفوْٚ  Castalleno(. ٚلل ػيا ١1بً غ١و ِضمجخ ٚثفبهق ِؼٕٛٞ )اٌغلٚي فٟ أو١بً ِضمجخ ألً رٍفبً ِٓ رٍه اٌّؼجأح فٟ أو

( مٌه اٌٝ أْ صّبه اٌي٠زْٛ اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ رفمل و١ّبد أوجو ِٓ اٌّبء ثَجت اٌوغٛثخ إٌّقفعخ كافً الأو١بً 1993)

أٚ ثبٌزٍف, إم إْ اٌوغٛثخ اٌؼب١ٌخ َٔج١ب هثّب رؤكٞ اٌٝ رؼوض اٌضّبه  اٌّضمجخ ِّب ٠ؤكٞ اٌٝ لٍخ إصبثخ اٌضّبه ثبلأظواه اٌفٍَغ١خ

اٌٝ أٛاع ِقزٍفخ ِٓ الأظواه أٚ الأِواض. ٚاىكاكد َٔجخ اٌضّبه اٌزبٌفخ ِغ ى٠بكح ِلح اٌزقي٠ٓ ٚثٍغذ الصب٘ب ػٕل اٌزقي٠ٓ 

  (.٠1ِٛب )اٌغلٚي  70ٌّلح 
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انصُف وطزَمت انخعبئت ويذة انخخشٍَ فٍ َسبت انشَج )٪( نثًبر انشَخىٌ  (: حأثُز انخذاخم انثُبئٍ وانثلاثٍ ب5ٍُانجذول )

 %.21-55و ورطىبت َسبُت °0±6انخضز انًخشَت عُذ درجت 

 اٌصٕف
غو٠مخ 

 اٌزؼجئخ

ِزٍٛػ اٌزلافً ث١ٓ  ِلح اٌزقي٠ٓ )٠ِٛب(

 70 45 30 15 اٌصٕف ٚغو٠مخ اٌزؼجئخ

 "فَزبٚٞ"

 أو١بً ِضمجخ
8.67 

 ٚ –ط 

9.32 

 ة ط

7.97 

 ى -٘ـ 

7.52 

 ٚ ى

8.37 

 ة

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

8.18 

 ى –ط 

9.33 

 ة ط

8.77 

 ٘ـ –ط 

7.06 

 ى

8.34 

 ة

 "ثؼش١مخ"

 أو١بً ِضمجخ
9.17 

 ة ط ك

10.27 

 ة

8.80 

 ط ك ٘ـ

8.64 

 ٘ـ –ط 

9.22 

 ا

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

9.22 

 ة ط

11.34 

 أ

8.00 

 ى –ك 

8.02 

 ى -ك 

9.15 

 أ

ِزٍٛػ 

اٌزلافً ث١ٓ 

اٌزؼجئخ غو٠مخ 

 ِٚلح اٌزقي٠ٓ

 أو١بً ِضمجخ
8.92 

 ة

9.80 

 أ

8.38 

 ة ط

8.08 

 ط ك

 

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

8.70 

 ة ط

10.34 

 أ

8.39 

 ة ط

7.54 

 ك

ِزٍٛػ 

اٌزلافً ث١ٓ 

اٌصٕف ِٚلح 

 اٌزقي٠ٓ

 "فَزبٚٞ"
8.42 

 ط

9.33 

 ة

8.37 

 ط

7.29 

 ك

 "ثؼش١مخ"
9.19 

 ة

10.81 

 أ

8.40 

 ط

8.33 

 ط
 ٪5احخًبل ببنحزف َفسه ضًٍ انخذاخلاث انثُبئُت وانثلاثُت بٍُ انًعبيلاث  لا حىجذ بُُهب فزوق يعُىَت حسب اخخببر دَكٍ يخعذد انحذود عُذ يسخىي انمُى انخٍ حشخزن 

 

ٚػٍٝ ٔؾٛ ػبَ فئْ اٌفؼً الاٚي ٠ىْٛ ٌٍطف١ٍ١بد اٌلل١مخ فٟ الأَٔغخ اٌغ١ٕخ ثبٌي٠ذ ٚاٌزٟ رؼًّ ػٍٝ رؾف١ي فؼب١ٌخ اٌزؾًٍ    

ثٛاٍطخ أي٠ُ اٌلا٠ج١ي, اٌنٞ ٠ؤكٞ اٌٝ رؾوه الأؽّبض اٌل١ٕ٘خ ِٓ عي٠ئبد  hydrolytic acctiuvityاٌّبئٟ 

triacylglycerol ( ٌٍي٠ذClodovero  ,ْٚٚاٌزقي٠ٓ ػٕل كهعخ ؽواهح ِٕقفعخ ٠ؤفو ِٓ ظٙٛه الاصبثخ 2007ٚآفو ,)

(. ٚوبٔذ صّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ الأوضو رٍفب, ٚلل افزٍفذ 1998ٚآفوْٚ,  Agarثبٌزٍف )

بً غ١و ِضمجخ الألً رٍفب )اٌغلٚي ِؼ٠ٕٛبً ِغ ع١ّغ صّبه اٌّؼبِلاد الأفو, ث١ّٕب وبٔذ صّبه اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأح فٟ أو١

(. ٚوٍّب ىاكد ِلح اٌزقي٠ٓ ىاكد ِؼٙب َٔجخ اٌضّبه اٌزبٌفخ ٌٍصٕف١ٓ و١ٍّٙب "فَزبٚٞ" ٚ "ثؼش١مخ", ٚلا١ٍّب ػٕل اٌزقي٠ٓ 6

لً ثبٌَٕجخ  ٠ِٛب اٌزٟ افزٍفذ ِؼ٠ٕٛب ِغ ع١ّغ ِلك اٌزقي٠ٓ الأفو ٌٍصٕف١ٓ اٌّنوٛه٠ٓ آٔفب. ٚوبٔذ َٔجخ اٌضّبه اٌزبٌفخ الأ 70ٌّلح 

(, ث١ّٕب وبٔذ أػٍٝ َٔجخ رٍف فٟ اٌضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً ٠6ِٛب )اٌغلٚي  45ٌٍضّبه اٌّؼجأح فٟ أو١بً ِضمجخ ٚاٌّقئخ ٌّلح 

٠ِٛب, اٌزٟ رفٛلذ ِؼ٠ٕٛب ػٓ ِؼبِلاد اٌزلافً الافوٜ ع١ّؼٙب. ٠ٚج١ٓ اٌغلٚي ٔفَٗ ٚعٛك فوٚق  70غ١و ِضمجخ ٚاٌّقئخ ٌّلح 

٠ِٛب ث١ّٕب  70بِلاد, إم رفٛلذ اٌّؼبٍِخ فٟ اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأ فٟ أو١بً غ١و ِضمجخ ٚػٕل ِلح فيْ ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼ

 ٠ِٛب ِٓ اٌقيْ. 45وبٔذ اٌّؼبٍِخ الألً رٍفب فٟ اٌصٕف "فَزبٚٞ" اٌّؼجأ فٟ أو١بً ِضمجخ  ٚػٕل 

ة انخخشٍَ فٍ َسبت انثًبر انخبنفت )٪( نثًبر (: حأثُز انخذاخم انثُبئٍ وانثلاثٍ بٍُ انصُف وطزَمت انخعبئت ويذ6انجذول )

 %.21-55و ورطىبت َسبُت °0±6انشَخىٌ انخضز انًخشَت عُذ درجت 

 غو٠مخ اٌزؼجئخ اٌصٕف
ِزٍٛػ اٌزلافً ث١ٓ  ِلح اٌزقي٠ٓ )٠ِٛب(

 70 45 30 15 اٌصٕف ٚغو٠مخ اٌزؼجئخ

 "فَزبٚٞ"

 أو١بً ِضمجخ
5.43 

 ٘ـ -ط

1.53 

 ٚ ى

0.92 

 ى

4.03 

 ى -ط

2.98 

 ط

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

2.40 

 ى -٘ـ 

3.24 

 ى -ك

7.27 

 ط

15.27 

 أ

7.05 

 أ

 "ثؼش١مخ"

 أو١بً ِضمجخ
3.94 

 ى -٘ـ 

3.44 

 ى -ك

3.13 

 ى -ك

6.02 

 ط ك

4.13 

 ة ط

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

4.55 

 ٚ –ط 

3.40 

 ى –ك 

3.04 

 ى –ك 

10.32 

 ة

5.33 

 ة

ِزٍٛػ اٌزلافً 

ث١ٓ غو٠مخ 

اٌزؼجئخ ِٚلح 

 اٌزقي٠ٓ

 أو١بً ِضمجخ
4.69 

 ة ط

2.48 

 ط ك

2.03 

 ك

5.02 

 ة

 

أو١بً غ١و 

 ِضمجخ

3.48 

 ة ط ك

3.32 

 ة ط ك

5.16 

 ة

12.79 

 أ

ِزٍٛػ اٌزلافً 

ث١ٓ اٌصٕف ِٚلح 

 اٌزقي٠ٓ

 "فَزبٚٞ"
3.92 

 ة

2.38 

 ة

4.10 

 ة

9.65 

 أ

 "ثؼش١مخ"
4.25 

 ة

3.42 

 ة

3.08 

 ة

8.17 

 أ
 ٪5انخذاخلاث انثُبئُت وانثلاثُت بٍُ انًعبيلاث لا حىجذ بُُهب فزوق يعُىَت حسب اخخببر دَكٍ يخعذد انحذود عُذ يسخىي احخًبل انمُى انخٍ حشخزن ببنحزف َفسه ضًٍ 
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 انًصبدر
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