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اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة انً انحهُب انبقرٌ او انخثرة و تأثُرهب عهً بعض انخىاص انكًُُبئُت ندبن انراس خلال 

 فترة الانضبج

عهٍ يحًذ سعذٌ
0

 

 
0
 انًىصمانًعهذ انتقنٍ  -اندبيعت انتقنُت انشًبنُت  

  19/2/2018ٚلبٌٛٗ  2/11/2017حبس٠خ حغٍُ اٌبغذ   

 انخلاصت

ع١ذ حُ ، ٘ذفج اٌذساعت ٌّؼشفت حأر١ش اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ ػٍٝ بؼغ اٌخٛاص اٌى١ّ١بئ١ت ٌضبٓ اٌشاط خلاي فخشة الأؼبس       

٪ )ٚصْ/ ٚصْ ( إر ش١ش إٌخبئش اٌٝ اْ اػبفت  2ٚ 1ٚاػبفخٙب اٌٝ اٌغ١ٍب اٌبمشٞ ٚخزشة اٌضبٓ بٕغب  اعخخذاَ ٘زٖ اٌبشٚح١ٕبث بؼذ دٔخشحٙب

٘زٖ اٌبشٚح١ٕبث ادث اٌٝ ص٠بدة إٌغبت اٌّئ٠ٛت ٌٍغّٛػت ع١ذ وبٔج اػٍٝ ص٠بدة ٌٍّؼبٍِت اٌزبٌزت ٟٚ٘ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌٝ اٌغ١ٍب 

وزٌه ادٜ اعخخذاَ ٘زٖ اٌبشٚح١ٕبث اٌٝ ص٠بدة ، ٪ ػٕذ أخٙبء فخشة الأؼبس٠ٛ2،47ت ٌٍغّٛػت ٪ )ٚصْ / ٚصْ ( ٚبٍغج إٌغبت اٌّئ2بٕغبت 

 فٟ ٔغبت اٌّٛاد اٌظٍبت اٌى١ٍت ٚوبٔج اػٍٝ ص٠بدة ٌٍّؼبٍِت اٌخبِغت ٚاٌخٟ ٟ٘ ػببسة ػٓ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ خزشة اٌضبٓ

اِب ٔغبت اٌذ٘ٓ فغظً ف١ٗ ص٠بدة ؽف١فت ػٕذ ، ٪ ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ53،98ٍّٛاد اٌظٍبت ٪ )ٚصْ / ٚصْ ( ٚوبٔج إٌغبت اٌّئ٠ٛت 2ٌٚبٕغبت 

اِب سلُ اٌغّٛػت فغظً ، ٪ 28،7٪ اٌٝ  27،4اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة ٚوبٔج إٌغب ِخمبسبت ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ حخشاٚط ِٓ 

فٟ ع١ٓ عظً ص٠بدة ٚاػغت ، اٌزبٌزت ٚ٘زا ؽب١ؼٟ ٔخ١ضت ص٠بدة اٌغّٛػتػٕذ ٔٙب٠ت فخشة الأؼبس ٌٍّؼبٍِت  4،58ف١ٗ أخفبع إر ٚطً اٌٝ 

ٌٕغبت إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ ػٕذ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة ٚوبٔج اػٍٝ ص٠بدٖ ٌٍّؼبٍِت اٌخبِغت ٟٚ٘ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة 

ٚاخ١شاً عظً ص٠بدة فٟ ٔغبت ، ٪ ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ3،42٪ ) ٚصْ/ ٚصْ ( ٚوبٔج ٔغبت إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ ٟ٘ 2اٌٝ خزشة اٌضبٓ ٚبٕغبت 

٪ ) ٚصْ/ 2إٌخشٚص١ٓ غ١ش بشٚح١ٕٟ ػٕذ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة ٚوبٔج اػٍٝ ص٠بدة ٌٍّؼبٍِت اٌخبِغت ٟٚ٘ اػبفخٙب بٕغبت 

فمذ عظً ص٠بدة ٍِغٛظٗ فٟ ٔغب وً ِٓ اِب ببٌٕغبت اٌٝ فخشة الأؼبس  ،٪ ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ0،090ٚصْ( اٌٝ خزشة اٌضبٓ ٚبٍغج إٌغبت 

 إٌغبت اٌّئ٠ٛت ٌٍغّٛػت ٚاٌّٛاد اٌظٍبت ٚإٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ ٚإٌخشٚص١ٓ غ١ش بشٚح١ٕٟ ٌىً اٌّؼبِلاث ػٕذ ص٠بدة فخشة الأؼبس ٚطٛلاً اٌٝ

 اِب ببٌٕغبت اٌٝ ٔغبت اٌذ٘ٓ فىبٔج اٌض٠بدة ل١ٍٍت .، ٠َٛ ١٘ٚٗ ٔٙب٠ت ػ١ٍّت الأؼبس 90
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 Abstract 

The study aimed at determining the effect of addition of whey proteins On some of the chemical 

properties of Ras cheese during the ripening. These proteins had been used and added to cow
، s

 milk and 

cheese curd at 1 and 2 % (Weight / Weight) after denaturation. The results indicated that the adding of 

these proteins lead to increase the percentage of acidity, the highest increase was in third – treatment at 

adding 2% (Weight / Weight) of whey proteins to milk while it was ( acidity percentage) 2.47% At the 

end of the ripening, as well as the use of these proteins result in increasing the rate of total solids, the 

highest increase was in fifth – treatment at adding 2% (Weight / Weight) of denatured whey proteins to 

cheese curd which was 53.98% at the beaning of industry, adding denatured whey proteins resulted in a 

small increasing in fat rate and the rates were close at beaning of industry range from 27.4% to 28.7%, 

while the pH had been decreased Reaching 4,58 at the end of the ripening of the third transaction which is 

normal due to the increased acidity. whilst there was a clear increase in the rate of total nitrogen when 

these proteins had been added, the highest increase was in fifth – treatment at adding 2% (Weight / 

Weight) of denatured whey proteins to cheese curd which was 3.42 % at the beaning of industry, finally 

there was an increase in the rate of non-protein nitrogen when denatured whey proteins had been added, 

the highest increase was in fifth – treatment at adding 2% (Weight / Weight) of whey proteins to cheese 

curd, which was (rate of non-protein nitrogen) 0.090% at the beaning of industry .While at the ripening 

period there was a clear increase in the rate of acidity, solids, total nitrogen, non-protein nitrogen for all 

treatments when the ripening period had been increased to 90 days which was the end of ripening process 

while the fat rate was a little increase . 

Key words: caw milk, whey proteins, Ras cheese. 
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 انًقذيت

فٟ ع١ٓ لذ ٠ٕخش ِٓ اٌغ١ٍب اٌخبَ ٚبذْٚ أػبفت اٌببدا ػٍٝ  ب اٌبمشٞ  اٌّبغخش بئػبفت اٌببدا،٠ظٕغ صبٓ اٌشاط ِٓ اٌغ١ٍ    

 Ayadٚ  2001 ،ٚاخشYoussefْٚ ) غ١ش ِغ١طش ػ١ٍٙبٚحغج ظشٚف  شٜٔطبق ػ١ك خظٛطب ػٕذ أخبصٗ فٟ اٌم

٪ ِٛاد 39.33 ،ت ٪ سؽٛب38.86( اْ صبٓ اٌشاط ٠غخٛٞ ػٍٝ 2015ٚاخشْٚ  El-Fadalyٚروش ) (.2004 ،ٚآخشْٚ 

 SN/TN  (Total Nitrogen٪ 3.17 خشٚص١ٓ وٍٟ،٪ 3.15ٔ ٪ ٍِظ،1.67، ( ِٓ اٌّبدة اٌضبفت SNFطٍبت غ١ش د١ٕ٘ت )

/Soluble Nitrogen  ٌٕ1.58 خشٚص١ٓ اٌىٍٟ (،( )ٔخشٚص١ٓ رائب فٟ ِضّٛع ا ٪NPN/TN  (Total Nitrogen /Non 

Protein Nitrogen  ٟصبٓ اٌشاط ِٓ الاصببْ اٌّظش٠ت اٌشئ١غ١ٗ   ِضّٛع إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ ( .( )ٔخشٚص١ٓ غ١ش بشٚح١ٕٟ ف

٠ٚؼذ صبٓ اٌشاط ِٓ الاصببْ الاوزش أخشبساً فٟ ِظش  ببٌى١فبٌٛح١شٞٚ٘ٛ ِٓ أٛاع الاصببْ اٌضبفت ٠طٍك ػ١ٍٗ فٟ ا١ٌٛٔبْ 

 (. Abou-Donia ، 2002ٚص١ّغ أغبء اٌؼبٌُ اٌؼشبٟ )

الاٌببْ اٌزب٠ٛٔت ٚاٌخٟ ٠خُ اٌغظٛي ػ١ٍٙب ِٓ طٕبػت اٌضبٓ ٚاٌٍبٓ اٌشائب ٌٚٗ ل١ّت حؼذ بشٚح١ٕبث اٌششػ ِٓ ِٕخضبث 

( بأْ بشٚح١ٕبث اٌششػ حّخبص بغٌٙٛت  2007  ،ٚاخشْٚ  Ashrafاشبس ) ، (2002 ،ٚاخشْٚ  Walzemغزائ١ت ػب١ٌت )

 غظٛي ػ١ٍٙب بؼذ طٕبػت اٌضبٓ اٌخبَٚعشػت ٘ؼّٙب وّب أٙب اعذ اٌبشٚح١ٕ١ٓ الاعبع١١ٓ ٌبشٚح١ٕبث اٌغ١ٍب اٌبمشٞ ٠ّٚىٓ اٌ

حؼذ بشٚح١ٕبث اٌششػ ِٓ اٌبشٚح١ٕبث اٌٛظ١ف١ت ٚراث ل١ّت غزائ١ت ػب١ٌت اعخخذِج فٟ ِضّٛػت ِخٕٛػت ِٓ إٌّخضبث ِزً . ٚفظً اٌىبص٠ٓ

 ( .2009،ٚاخشْٚ  Evansاعخخذاِٙب فٟ اغز٠ت اٌش٠بػ١١ٓ ٚاٌّششٚببث ٚع١ٍب الاؽفبي ِٕٚخضبث الاٌببْ ٚاٌٍغَٛ ٚغ١ش٘ب ِٓ الاؽؼّٗ )

اٌٙذف ِٓ ٘زا اٌبغذ ٘ٛ اعخخذاَ بشٚح١ٕبث اٌششػ )حؼخبش ِٓ إٌّخضبث اٌزب٠ٛٔت ٌّٕخضبث الاٌببْ( بؼذ دٔخشحٙب         

ٚاعخخذاِٙب بٕغب ِخخٍفت ٚاػبفخٙب اٌٝ اٌغ١ٍب اٌبمشٞ اٚ اٌخزشة اٌّغخخذِت فٟ طٕبػت صبٓ اٌشاط ٌغشع حغغ١ٓ بؼغ 

 خٛاص اٌضبٓ إٌبحش .

 بحثوطرائق ان انًىاد

عذ ِشبٟ الابمبس فٟ ِغبفظت حُ اخز ػ١ٕبث اٌغ١ٍب اٌبمشٞ اٌطبصس غ١ش ِؼبًِ عشاس٠بً ِٓ ا -انًىاد انًستخذيت فٍ انذراست :

ٔٛع  اٌؼفٓ ِٓ ِظذس٘ب ا١ٌببب١ٔت Meto senygo co. LTDٚاعخؼٍّج إٌّفغت اٌّىشٚب١ت اٌّبخٛرة ِٓ ششوت  ،وشوٛن

Mucor miehei ٌٚاٌّىْٛ ِٓ 1. وّب حُ اػبفت اٌببدا اٌّخخٍؾ بٕغبت خٟ حُ ششائٙب ِٓ الاعٛاق اٌّغ١ٍٗٚا  ٪  
Str.salvarius sub sp.thermophilus  ٚLacto.delbreuckii sub sp.bulgaricus   اٌّظٕغ ِٓ ششوتHansen 

اٌغظٛي ػ١ٍٗ ِٓ و١ٍت اٌضساػت /  ( ٚاٌزٞ حyogaurtُاٌذّٔبسوٟ إٌّشأ ٚاٌزٞ ػبدة ِب ٠غخخذَ فٟ طٕبػت ٌبٓ ا١ٌٛوشث )

 صبِؼت بغذاد .

 طرائق انعًم

بؼذ اعخلاَ  ،( 1973ٚاخشْٚ ) Hofiحُ حظ١ٕغ صبٓ اٌشاط ِٓ اٌغ١ٍب اٌبمشٞ ٚعغب اٌطش٠مت اٌّزوٛسة ِٓ لبً 

 37-35٪ ِغ اٌخم١ٍب اٌّغخّش بؼذ٘ب حؼبف إٌّفغت ٠ٚغفع ػٍٝ 1َ ٠ٚؼبف اٌببدا بٕغبت º 40اٌغ١ٍب ٠ُٕ بغخشحٗ ٠ٚبشد اٌٝ 

º 45دلبئك بؼذ٘ب ٠خُ عّؾ اٌخزشة ػٍٝ  5دل١مت ٌغ١ٓ اٌخضبٓ بؼذ٘ب حمطغ اٌخزشة ٚحخشن ٌّذة  45-40َ ٌّذةº دل١مت  15َ ٌّذة

 ٚحٕمً اٌخزشة اٌٝ لٛاٌب اٌىبظ. شػبؼذ٘ب ٠خُ حظف١ت اٌش

اٌٝ  PHاِب بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة فخُ اٌغظٛي ػ١ٍٙب ِٓ حغخ١ٓ اٌششػ إٌبحش ِٓ طٕبػت اٌضبٓ بؼذ حؼذ٠ً اي

 دلبئك بؼذ رٌه ٠خُ ٚػؼٗ فٟ او١بط لّبػ ٚوبغٗ ٌٍخخٍض ِٓ اٌشؽٛبت . 10َ ٌّذة 95ºػٍٝ  5،2

 خطت انبحث

 غبَحُ حمغ١ُ اٌّؼبِلاث اٌٝ خّغت ال

 ػ١ٕت ِمبسٔت )بذْٚ اػبفت اٌششػ( -( :1اٌّؼبٍِت الاٌٚٝ )َ

٪ )ٚصْ/ ٚصْ( ِٓ بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشٖ اٌٝ اٌغ١ٍب ٚحُ خٍطٙب بٛاعطت اٌخلاؽ ػٍٝ 1حُ اػبفت  -( :2اٌّؼبٍِت اٌزب١ٔت )َ

 دلبئك . 5دٚسٖ ٌّذة  2500

٪ )ٚصْ/ ٚصْ( ِٓ بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشٖ اٌٝ اٌغ١ٍب ٚحُ خٍطٙب بٛاعطت اٌخلاؽ ػٍٝ 2حُ اػبفت  -( :3اٌّؼبٍِت اٌزبٌزت )َ

 دلبئك . 5دٚسٖ ٌّذة  2500

اٌٝ خزشة اٌضبٓ ٚحخٍؾ ص١ذاً لبً ػ١ٍّت  ٪ )ٚصْ/ ٚصْ( ِٓ بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخش1ٖحُ اػبفت  -( :4اٌّؼبٍِت اٌشابؼت )َ 

 اٌىبظ .

بٓ ٚحخٍؾ ص١ذاً لبً ػ١ٍّت ٪ )ٚصْ/ ٚصْ( ِٓ بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشٖ اٌٝ خزشة اٌض2حُ اػبفت  -( :5اٌّؼبٍِت اٌخبِغت )َ

١ًٌ ( ٚحُ اصشاء اٌخغب2015) Amira M. El- Kholyٌغشع الأؼبس   14º َ± 2بؼذ٘ب ٠خُ اٌخخض٠ٓ ػٍٝ دسصت . اٌىبظ

 .( 90َٛ٠، 60 ، 30 ، 15 ،ػٍٝ اٌؼ١ٕبث ٌفخشاث الأؼبس اٌّخخٍفت )طفش 

 الاختببراث انكًُُبئُت

حُ حمذ٠ش وً ِٓ إٌغبت اٌّئ٠ٛت ٌٍغّٛػت ٚاٌّٛاد اٌظٍبت اٌى١ٍت ٚاٌذ٘ٓ ٚاٌشلُ اٌغبِؼٟ ٚفك اٌطشق اٌّٛطٛفت فٟ         

A.O.A.C  (2010 )،  ًوّب حُ حمذ٠ش وً ِٓ إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ ٚإٌخشٚص١ٓ اٌغ١ش بشٚح١ٕٟ بطش٠مت وٍذاي ٚوّب ِٛطٛفت ِٓ لب

Ling (1963 . ) 
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 انتحهُم الإحصبئٍ 

ٌخغ١ًٍ ٔخبئش  CRD(. ػٍٝ أعبط اٌخظ١ُّ اٌؼشٛائٟ اٌىبًِ 2001) SASحُ اعخخذاَ اٌبشٔبِش الإعظبئٟ اٌضب٘ض 

( ٌخغذ٠ذ ِؼ٠ٕٛبث اٌفشٚلبث ِبب١ٓ اٌّخٛعطبث ٌٍؼٛاًِ اٌّؤرشة ػٍٝ Duncan ،1955اٌذساعت. وّب أصشٞ اخخببس دٔىٓ )

 (.P ≤ 0.05اٌظفبث اٌّذسٚعت ػٕذ ِغخٜٛ اعخّب١ٌت )

 اننتبئح وانًنبقشت

تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة نهحهُب او انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهحًىضت ندبن انراس انًصنع ين انحهُب 

 انبقرٌ :

( ٠ب١ٓ اْ صبٓ اٌشاط اٌّظٕغ ِٓ ع١ٍب الابمبس بذْٚ اٞ اػبفت ٚفٟ بذا٠ت ػ١ٍّت اٌخظ١ٕغ )ػ١ٕت اٌّمبسٔت( 1اٌضذٚي سلُ )      

٪ بؼذ٘ب حأحٟ اٌّؼبٍِت اٌشابؼت ٚاٌخٟ ٟ٘ ػببسة ػٓ صبٓ اٌشاط اٌّظٕغ ِٓ ع١ٍب 1،44عظً ػٍٝ الً ٔغبت ٌٍغّٛػت ٟٚ٘ 

٪ ِمذسة 1،25ٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ خزشة اٌضبٓ إر إٌغبت ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ ٪)ٚصْ/ٚصْ( ِٓ بش1الابمبس ِؼبف ا١ٌٗ 

٪ ػٍٝ اٌخٛاٌٟ فٟ بذا٠ت ػ١ٍّت 1،56٪ 1،54ٚوغبِغ لاوخ١ه بؼذ٘ب حأحٟ اٌّؼبٍِت اٌخبِغت ٚاٌّؼبٍِت اٌزب١ٔت إر وبٔج إٌغبت 

ػببسة ػٓ صبٓ ساط ِظٕغ ِٓ ع١ٍب بمشٞ ِؼبف ا١ٌٗ ب١ّٕب وبٔج اػٍٝ ٔغبت ٌٍغّٛػت ٌٍّؼبٍِت اٌزبٌزت ٚاٌخٟ ٟ٘  ،اٌخظ١ٕغ 

٪ ِمذسة 1،60٪)ٚصْ/ٚصْ( بشٚح١ٕبث ششػ ِذٔخشة اٌٝ اٌغ١ٍب اٌخبَ ع١ذ وبٔج ٔغبت اٌغّٛػت ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ 2

 وغبِغ لاوخ١ه .

٠َٛ  90ِذة أؼبس ِٚٓ ٔفظ اٌضذٚي ٔلاعع اْ ٔغبت اٌغّٛػت بذأث ببٌض٠بدة حذس٠ض١بً خلاي فخشة الأؼبس ٚطٛلاً اٌٝ       

ٌٚىً اٌّؼبِلاث ع١ذ وبٔج ٔغبت اٌغّٛػت ٌٍّؼبِلاث الاٌٚٝ ٚاٌزب١ٔت ٚاٌزبٌزت ٚاٌشابؼت ٚاٌخبِغت ػٕذ ٔٙب٠ت فخشة الأؼبس ٟ٘ 

ِمذسة  ٪2،47ع١ذ وبٔج اػٍٝ ٔغبت عّٛػت ٌٍّؼبٍِت اٌزبٌزت إر بٍغج  ػٍٝ اٌخٛاٌٟ، 2،40٪ٚ  2،24 ، 2،47 ، 2،36 ، 2،22

عبِغ  ٠ٚؼضٜ عبب ٘زٖ اٌض٠بدة فٟ ٔغبت اٌغّٛػت اٌٝ ٔشبؽ بىخش٠ب اٌببدا ٚاٌخٟ حغًٍ عىش اٌلاوخٛص اٌٝ. وغبِغ لاوخ١ه

( ع١ذ اشبسة اٌٝ أخفبع إٌغبت اٌّئ٠ٛت 2011ٚاخشْٚ ) El-Bazٚ٘زٖ إٌخبئش وبٔج ِخٛافمت ٌّب عظً ػ١ٍٗ  لاوخ١ه،

 ٌٍغّٛػت ٔخ١ضت حغٛي عىش اٌلاوخٛص اٌٝ عبِغ لاوخ١ه.

تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة نهحهُب او انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهحًىضت ندبن انراس انًصنع ين ( 0خذول )

 انحهُب انبقرٌ

 اٌّؼبِلاث
 ِذة الأؼبس )٠َٛ(

 90 60 30 15 طفش

َ1 1،44 1،78 1،95 2،04 2،22 

َ2 1،56 1،85 2،10 2،23 2،36 

َ3 1،60 1،92 2،21 2،32 2،47 

َ4 1،52 1،83 2،04 2،12 2،24 

َ5 1،54 1،88 2،12 2،26 2،40 

 

 0.05* يعنىٌ عنذ يستىي 0.01 ** يعنىٌ عنذ يستىي 

 

تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة نهحهُب او انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهًىاد انصهبت انكهُت ندبن انراس انًصنع ين 

 انحهُب انبقرٌ :

( ٠ب١ٓ اْ ٕ٘بن ص٠بدة فٟ ٔغبت اٌّٛاد اٌظٍبت اٌى١ٍت بض٠بدة ِذة الأؼبس ٌٚض١ّغ اٌّؼبِلاث اٞ اْ ٔغبت 2اٌضذٚي )

٪ 52،36إر وبٔج إٌغبت ٌؼ١ٕت اٌّمبسٔت ػٕذ بذا٠ت ػ١ٍّت اٌخظ١ٕغ  شد٠بً ِغ ص٠بدة ِذة الأؼبس،حخٕبعب ؽ اٌّٛاد اٌظٍبت اٌى١ٍت

اِب فٟ  ٠َٛ، 90٪ ػٕذ ٔٙب٠ت فخشة الأؼبس ٚاٌببٌغت 62،48ٚبذأث ببٌض٠بدة ببعخّشاس ػ١ٍّت الأؼبس اٌٝ اْ ٚطٍج اٌٝ 

٪ )ٚصْ/ٚصْ( ػٍٝ 2٪ 1ٚبشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ اٌغ١ٍب ٚبٕغبت اٌّؼبٍِت اٌزب١ٔت ٚاٌزبٌزت ٚاٌخٟ ٟ٘ ػببسة ػٓ اػبفت 

٪ 60،91٪ ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ 50،32ٚ٪ ٚ 50،94اٌخٛاٌٟ فمذ أخفؼج ٔغبت اٌّٛاد اٌظٍبت ف١ٙب ع١ذ بٍغج 

بع اٌٝ لذسة بشٚح١ٕبث اٌششػ ٠ٚؼضٜ عبب الأخف اٌخٛاٌٟ ػٕذ أخٙبء فخشة الأؼبس،٪ ٌٍّؼبٍِت اٌزب١ٔت ٚاٌزبٌزت ػٍٝ 60،69ٚ

بؼىظ رٌه وبٔج ٔغبت اٌّٛاد اٌظٍبت اٌى١ٍت ٌٍّؼبِلاث اٌشابؼت ٚاٌخبِغت  .اٌٝ اٌغ١ٍب ػٍٝ الاعخفبظ ببٌّبء اٌّذٔخشة اٌّؼبفت

٪ )ٚ/ٚ( ػٍٝ اٌخٛاٌٟ إر اسحفؼج إٌغبت 2٪ 1ٚٚاٌخٟ ٟ٘ ػببسة ػٓ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ خزشة اٌضبٓ ٚبٕغبت 

 اٌّغغٛبت Fل١ّت  الً فشق ِؼٕٛٞ ِظبدس اٌخبب٠ٓ

 **34،07 0،0745 اٌّؼبِلاث

 **500،16 0،067 ِذة اٌخضْ

 *1،00 0،0406 ِذة اٌخضْ× اٌّؼبِلاث 
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٪ 63،31٪ ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ ٚاسحفؼج ٘زٖ إٌغبت ػٕذ أخٙبء فخشة الأؼبس ٌخظً اٌٝ 53،98٪ 53،53ٚبٍغج ٚ

ٚلذ ٠فغش عبب ٘زٖ اٌض٠بدة اٌٝ اٌّؼبٌضت ا١ٌّىب١ٔى١ت ببعخخذاَ اٌخلاؽ اٌىٙشببئٟ  اػلاٖ، ٪ ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ٌٍّؼبِلاث64،43ٚ 

احفمج ٔخبئش اٌذساعت  ،ٌخزشة ِّب ٠ٛدٞ اٌٝ ص٠بدة ٔؼظ اٌّبء ارٕبء ػ١ٍّت اٌىبظ ٚاٌخذِت ٌّضس بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة ِغ ا

 ( ع١ذ أشبسٚا اٌٝ ص٠بدة اٌّٛاد اٌظٍبت ٔخ١ضت ص٠بدة ٔؼظ اٌششػ ارٕبء اٌىبظ.2009ٚاخشْٚ ) Mehannaِغ ِب حٛطً ا١ٌٗ 

نهحهُب او انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهًىاد انصهبت انكهُت ندبن انراس  تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة( 9خذول )

 انًصنع ين انحهُب انبقرٌ

 اٌّؼبِلاث
 ِذة الأؼبس )٠َٛ(

 90 60 30 15 طفش

َ1 52،36 56،73 59،10 60،41 62،48 

َ2 50،94 55،28 57،74 59،52 60،91 

َ3 50،32 54،93 57،11 59،47 60،69 

َ4 53،53 57،58 60،43 62،13 63،31 

َ5 53،98 57،97 60،85 63،25 64،43 
 0.01** يعنىٌ عنذ يستىي 

 

نهحهُب او انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهذهن ندبن انراس انًصنع ين انحهُب  تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة

 انبقرٌ:

ع١ذ اْ إٌغب وبٔج ِخمبسبت ٌض١ّغ اٌّؼبِلاث  ،( ٠ب١ٓ ٔغبت اٌذ٘ٓ ٌٍّؼبِلاث اٌخّظ ٌضبٓ اٌشاط اٌّظٕغ3اٌضذٚي )

ت اٌزب١ٔت ٚاٌزبٌزت ٚاٌخٟ ٟ٘ ػببسة ػٓ اػبفت ٪ ٚوبٔج إٌغبت ٌٍّؼب28،7ٍِفٟ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ إر وبٔج إٌغبت ٌؼ١ٕت اٌّمبسٔت 

٪ )ٚصْ/ٚصْ( فمذ أخفؼج ٔغبت اٌذ٘ٓ بشىً بغ١ؾ ف١ٙب إر بٍغج 2٪ 1ٚبشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ اٌغ١ٍب ٚبٕغبت 

٪ ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ٠ٚؼضٜ عبب ٘زا الأخفبع اٌبغ١ؾ اٌٝ لذسة بشٚح١ٕبث اٌششػ ػٍٝ الاعخفبظ ببٌشؽٛبت ِّب ٪27،4 ٚ 27،8

ػٍٝ اٌؼىظ ِٓ رٌه ففٟ اٌّؼبٍِت اٌشابؼت ٚاٌخبِغت ٚاٌخٟ ٟ٘ ػببسة ػٓ اػبفت  ٞ اٌٝ خفغ بغ١ؾ فٟ ٔغبت اٌذ٘ٓ.٠ٛد

٪ )ٚصْ/ٚصْ( إر اسحفؼج ٔغبت اٌذ٘ٓ ٌٍّؼبٍِخ١ٓ بشىً ؽف١ف ٚبٍغج 2٪ 1ٚبشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ خزشة اٌضبٓ ٚبٕغبت 

١فت حؼٛد اٌٝ اٌّؼبٌضت ا١ٌّىب١ٔى١ت ببعخخذاَ اٌخلاؽ اٌىٙشببئٟ ٌّضس بشٚح١ٕبث ٪ ٌىلا اٌّؼبٍِخ١ٓ ٚعبب ٘زٖ اٌض٠بدة اٌطف 28،5

ٞ اٌٝ ص٠بدة بغ١طت فٟ ٔغبت اٌششػ اٌّذٔخشة ِغ اٌخزشة ِّب ٠ٛدٞ اٌٝ ص٠بدة ٔؼظ اٌّبء ارٕبء ػ١ٍّت اٌىبظ ٚاٌخذِت ِّب ٠ٛد

بعب ؽشد٠بً ِغ ص٠بدة فخشة الأؼبس إر بٍغج خلاي فخشة الأؼبس عظً ص٠بدة فٟ ٔغبت اٌذ٘ٓ اٞ اْ ٔغبت اٌذ٘ٓ حخٕ .اٌذ٘ٓ

 Mehannaٚ٘زٖ إٌخبئش وبٔج ِخٛافمت ِغ  ،٪ ٌٍّؼبِلاث اٌخّغت ػٍٝ اٌخٛاٌٟ 32،0ٚ  32،1 ، 30،7 ، 31،2 ، 32،2إٌغبت 

( ع١ذ اوذٚا ػٍٝ عذٚد أخفبع بغ١ؾ بٕغبت اٌذ٘ٓ فٟ بذا٠ت اٌخخض٠ٓ ٔخ١ضت فمذ صضء ِٓ اٌذ٘ٓ ِغ اٌششػ 2009ٚاخشْٚ )

 .اٌذ٘ٓ ببلاصد٠بد بشىً بغ١ؾ صذاً  إٌبػظ ب١ّٕب خلاي حمذَ فخشة الأؼبس حؼٛد ٔغبت

( تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة نهحهُب او انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهذهن ندبن انراس انًصنع ين 3خذول )

 انحهُب انبقرٌ

 اٌّؼبِلاث
 ِذة الأؼبس )٠َٛ(

 90 60 30 15 طفش

َ1 28،7 29،8 30،6 31،4 32،2 

َ2 27،8 28،9 30،0 30،7 31،2 

َ3 27،4 28،7 29،6 30،3 30،7 

َ4 28،5 29،4 30،1 31،1 32،1 

َ5 28،5 29،6 30،4 31،2 32،0 

 

 0.05* يعنىٌ عنذ يستىي  0.01** يعنىٌ عنذ يستىي 

 اٌّغغٛبت Fل١ّت  الً فشق ِؼٕٛٞ ِظبدس اٌخبب٠ٓ

 **3014،9 0،072 اٌّؼبِلاث

 **200731 0،0727 ِذة اٌخضْ

 **172،49 0،0261 ِذة اٌخضْ× اٌّؼبِلاث 

 اٌّغغٛبت Fل١ّت  الً فشق ِؼٕٛٞ ِظبدس اٌخبب٠ٓ

 **106،56 0،3635 اٌّؼبِلاث

 **1001،56 0،3635 ِذة اٌخضْ

 *1،99 0،1313 اٌخضِْذة × اٌّؼبِلاث 
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( ندبن انراس انًصنع ين انحهُب pHتأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة نهحهُب او انخثرة عهً رقى انحًىضت )

 انبقرٌ:

إر وبٔج اػٍٝ ل١ّت ٌشلُ ( ٌٍّؼبِلاث اٌخّغت اٌّغخخذِت فٟ اٌبغذ PH( ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚص١ٕٟ )٠4ب١ٓ اٌضذٚي )

١ٍ٠ٚٙب وً ِٓ اٌّؼبٍِت اٌشابؼت ٚاٌزب١ٔت ٚاٌخبِغت إر  5،49( ٌّؼبٍِت اٌّمبسٔت ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ فمذ بٍغج PHا١ٌٙذسٚص١ٕٟ )

 .ػٕذ بذا٠ت ػ١ٍّت اٌخظ١ٕغ 5،32ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ب١ّٕب وبٔج الً ل١ّت ٌٍّؼبٍِت اٌزبٌزت إر  بٍغج  5،34ٚ  5،37 ، 5،43وبٔج اٌم١ُ 

 ، 4،87( ببلأخفبع حذس٠ض١بً ِغ اعخّشاس فخشة الأؼبس اٌٝ اْ ٚطٍج اٌٝ PHب١ّٕب بذأث ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚص١ٕٟ )

٠ٚشصغ عبب ٘زا الأخفبع ٌٕشبؽ بىخش٠ب  ت ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ِٓ الاٌٚٝ ٌٍخبِغت،ٌٍّؼبِلاث اٌخّغ 4،68ٚ  4،80 ، 4،58 ، 4،73

اٌلاوخٛص اٌٝ عبِغ لاوخ١ه ع١ذ اْ سلُ اٌغّٛػت ٠خٕبعب ػىغ١بً ِغ إٌغبت  اٌببدا اٌّؼبفت ػٕذ اٌخظ١ٕغ ٚحغ٠ٍٛٙب ٌغىش

(ع١ذ ٚصذٚ أخفبع فٟ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚص١ٕٟ 2011ٚاخشْٚ ) El-Bazاحفمج إٌخبئش ِغ ِب حٛطً ا١ٌٗ  ٠ت ٌٍغّٛػت،اٌّئٛ

(PH) . ٔخ١ضت ٔشبؽ بىخش٠ب اٌببدا 

( ندبن انراس انًصنع ين pHنهحهُب او انخثرة عهً رقى انحًىضت ) تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة (4خذول )

 انحهُب انبقرٌ

 ِذة الأؼبس )٠َٛ( اٌّؼبِلاث

 90 60 30 15 طفش

َ1 5،49 5،17 5،04 4،95 4،87 

َ2 5،37 5،09 4،96 4،83 4،73 

َ3 5،32 5،03 4،88 4،74 4،58 

َ4 5،43 5،12 5،00 4،89 4،80 

َ5 5،34 5،05 4،92 4،80 4،68 
 0.05* يعنىٌ عنذ يستىي  0.01** يعنىٌ عنذ يستىي 

 

 

 

 

( ندبن Total nitrogenنهحهُب او انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهنتروخُن انكهٍ ) تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة

 انراس انًصنع ين انحهُب انبقرٌ :

اوزش اٌخغ١شاث اٌخٟ عظٍج فٟ ٘زٖ اٌذساعت وبٔج فٟ ل١ُ إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ ٚرٌه بغبب اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ 

( اٌٝ اٌخغ١شاث فٟ ٔغب إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ 5إٌخبئش اٌّٛػغت فٟ اٌضذٚي )حش١ش . اٌّذٔخشة راث اٌّغخٜٛ اٌؼبٌٟ ِٓ إٌخشٚص١ٓ

٪ ٌٍّؼبٍِخ١ٓ  3،25ٚ  3،22٪ ػٕذ بذا٠ت ػ١ٍّت اٌخظ١ٕغ ب١ّٕب بٍغج إٌغبت 3،14ٌضبٓ اٌشاط إر وبٔج إٌغبت ٌؼ١ٕت اٌّمبسٔت 

 ،٪ )ٚصْ/ٚصْ( ػٍٝ اٌخٛا2ٌٟ٪ 1ٚٚبٕغبت اٌزب١ٔت ٚاٌزبٌزت ٚاٌخٟ ٟ٘ ػببسة ػٓ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ اٌغ١ٍب 

٪ ٌٍّؼبٍِخ١ٓ اٌشابؼت ٚاٌخبِغت ٚاٌخٟ ٟ٘ ػببسة ػٓ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة 3،42ٚ  3،35ب١ّٕب ٚطٍج إٌغبت اٌٝ 

 .اٌخٛاٌٟ ػٕذ بذا٠ت ػ١ٍّت اٌخظ١ٕغ٪ )ٚصْ/ٚصْ( ػٍٝ 2٪ 1ٚاٌٝ اٌخزشة ٚبٕغبت 

 Totalانًذنترة نهحهُب او انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهنتروخُن انكهٍ )( تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش 5خذول )

nitrogenٌندبن انراس انًصنع ين انحهُب انبقر ) 
 ِذة الأؼبس )٠َٛ( اٌّؼبِلاث

 90 60 30 15 طفش

َ1 3،14 3،41 3،83 3،89 3،96 

َ2 3،22 3،47 3،89 3،94 4،00 

َ3 3،25 3،53 3،93 3،97 4،05 

َ4 3،35 3،63 4،15 4،21 4،27 

َ5 3،42 3،71 4،24 4،29 4،34 

 

 

 

 0.05* يعنىٌ عنذ يستىي 0.01 ** يعنىٌ عنذ يستىي 

 اٌّغغٛبت Fل١ّت  الً فشق ِؼٕٛٞ ِظبدس اٌخبب٠ٓ

 **28،67 0،1041 اٌّؼبِلاث

 **336،47 0،1043 ِذة اٌخضْ

 *0،63 0،04 ِذة اٌخضْ× اٌّؼبِلاث 

 اٌّغغٛبت Fل١ّت  الً فشق ِؼٕٛٞ ِظبدس اٌخبب٠ٓ

 **297،85 0،0707 اٌّؼبِلاث

 **1815،48 0،0706 ِذة اٌخضْ

 *3،51 0،0254 ِذة اٌخضْ× اٌّؼبِلاث 
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الأؼبس اصدادث ٔغبت إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ ٌٍّؼبِلاث ص١ّؼٙب ٚبٕغب ِخفبٚحت ٚطٍج اػٍٝ ٔغبت ٚخلاي حمذَ فخشة 

وّب ب١ٓ اٌضذٚي اْ اٌض٠بدة فٟ ٔغبت . ٪4،34ٌٍٕخشٚص١ٓ اٌىٍٟ ػٕذ اٌّؼبٍِت اٌخبِغت ػٕذ ٔٙب٠ت فخشة الأؼبس إر ٚطٍج اٌٝ 

ت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة ٌٍخزشة اٞ اٌّؼبٍِخ١ٓ اٌشابؼت إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ وبٔج اػٍٝ ببٌٕغبت ٌٍّؼبِلاث اٌخٟ حُ ف١ٙب اػبف

ٚاٌخبِغت ِمبسٔت ببٌّؼبِلاث اٌخٟ حُ ف١ٙب اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ اٌغ١ٍب اٞ اٌّؼبٍِخ١ٓ اٌزب١ٔت ٚاٌزبٌزت ٠ٚؼٛد 

ببلإػبفت اٌٝ اٌّغخٜٛ اٌؼبٌٟ عبب اٌض٠بدة فٟ ٔغبت إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ اٌٝ اٌّغخٜٛ اٌؼبٌٟ ٌٍٕخشٚص١ٓ فٟ بشٚح١ٕبث اٌششػ 

( ع١ذ 2011) Ismailٚ٘زٖ إٌخبئش اٌّخغظً ػ١ٍٙب وبٔج ِطببمت ٌّب عظً ػ١ٍٗ  فٟ خزشة اٌضبٓ ِمبسٔت ببٌغ١ٍب، ٌٍٕخشٚص١ٓ

 ٚصذٚ اْ ٔغبت إٌخشٚص١ٓ اٌىٍٟ حضداد ٔخ١ضت ص٠بدة و١ّت بشٚح١ٓ اٌششػ اٌّؼبفت.  

 Non Proteinاو انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهنتروخُن انغُر بروتُنٍ ) تأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة نهحهُب

Nitrogen: ٌندبن انراس انًصنع ين انحهُب انبقر ) 

٪ ٌؼ١ٕت اٌّمبسٔت ٚخلاي 0،065إر وبٔج إٌغبت  اٌغ١ش بشٚح١ٕٟ ٌضبٓ اٌشاط، ( إٌغبت اٌّئ٠ٛت ٌٍٕخشٚص٠6ٓ١ب١ٓ اٌضذٚي )      

اِب ببٌٕغبت اٌٝ اٌّؼبٍِت اٌزب١ٔت ٚاٌزبٌزت ٚاٌخٟ  ٕذ أخٙبء فخشة الأؼبس،٪ ػ0،270فمذ ٚطٍج اٌٝ  فخشة الأؼبس اصدادث إٌغبت

٪ )ٚصْ/ٚصْ( ػٍٝ اٌخٛاٌٟ فمذ وبٔج إٌغبت 2٪ 1ٟٚ٘ ػببسة ػٓ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ اٌغ١ٍب ٚبٕغبت 

 ٪ 0،290ٚ0،320ة حذس٠ض١بً اٌٝ اْ ٚطٍج إٌغبت ٌّٙب اٌٝ ٪ ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ػٕذ بذا٠ت اٌخظ١ٕغ ٚبذأث ببٌض٠بد 0،075ٚ0،080

اِب ببٌٕغبت ٌٍّؼبٍِخ١ٓ اٌشابؼت ٚاٌخبِغت ٚاٌخٟ ٟ٘ ػببسة ػٓ اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ اٌّذٔخشة اٌٝ اٌخزشة ٚبٕغبت  ػٍٝ اٌخٛاٌٟ،

٪  0،090ٚ  ١ٍ0،085ت اٌخظ١ٕغ ٪ )ٚصْ/ٚصْ( ػٍٝ اٌخٛاٌٟ فمذ وبٔج ٔغبت إٌخشٚص١ٓ اٌغ١ش بشٚح١ٕٟ ف١ٙب ػٕذ بذا٠ت ػ٪2ّ 1ٚ

حؼٛد اٌض٠بدة فٟ  ٌخٛاٌٟ ػٕذ أخٙبء فخشة الأؼبس،٪ ػٍٝ ا 0،360ٚ  0،340ٚاصدادث إٌغبت ٌىلا اٌّؼبٍِخ١ٓ عخٝ ٚطٍج اٌٝ 

 Ismailاحفمج اٌذساعت ِغ  ػ،ٔغبت إٌخشٚص١ٓ اٌغ١ش بشٚح١ٕٟ اٌٝ إٌغبت اٌؼب١ٌت ٌٍٕخشٚص١ٓ اٌّٛصٛدة فٟ بشٚح١ٕبث اٌشش

 ( ع١ذ ٚصذٚ اْ ٔغبت إٌخشٚص١ٓ غ١ش بشٚح١ٕٟ ٠ضداد ٔخ١ضت اػبفت بشٚح١ٕبث اٌششػ.  2011)

( NPNتأثُر اضبفت بروتُنبث انشرش انًذنترة نهحهُب او انخثرة عهً اننسبت انًئىَت نهنتروخُن غُر بروتُنٍ )( 6خذول )

 ندبن انراس انًصنع ين انحهُب انبقرٌ

 ِذة الأؼبس )٠َٛ( اٌّؼبِلاث

 90 60 30 15 طفش

َ1 0،065 0،160 0،200 0،230 0،270 

َ2 0،075 0،170 0،220 0،240 0،290 

َ3 0،080 0،175 0،230 0،250 0،320 

َ4 0،085 0،185 0،235 0،275 0،340 

َ5 0،090 0،190 0،240 0،305 0،360 
 0.05* يعنىٌ عنذ يستىي  0.01 ** يعنىٌ عنذ يستىي 
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