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 شروط النشر في مجمة جامعة البعث
 الأوراق المطموبة:

 2 بدون اسم الباحث / الكمية / الجامعة( + ة من البحث ورقي ةنسخCD / word  
 .لبحث منسق حسب شروط المجمةمن ا
 .طابع بحث عممي + طابع نقابة معممين 

 :اذا كان الباحث طالب دراسات عميا 
تسجيل الدكتوراه / ماجستير + كتاب من الدكتور المشرف بموافقتو  يجب إرفاق  قرار

 عمى النشر في المجمة.
  :اذا كان الباحث عضو ىيئة تدريسية 

يجب إرفاق  قرار المجمس المختص بإنجاز البحث أو قرار قسم بالموافقة عمى اعتماده 
 حسب الحال.

  اذا كان الباحث عضو ىيئة تدريسية من خارج جامعة البعث : 
يجب إحضار كتاب من عمادة كميتو تثبت أنو عضو بالييئة التدريسية و عمى رأس عممو 

 حتى تاريخو.
  : اذا كان الباحث عضواً في الييئة الفنية 

يجب إرفاق كتاب يحدد فيو مكان و زمان إجراء البحث ، وما يثبت صفتو وأنو عمى رأس 
 عممو.

كميات )العموم الطبية واليندسية  والأساسية يتم ترتيب البحث عمى النحو الآتي بالنسبة ل -
 والتطبيقية(:

 عنوان البحث ـ ـ ممخص عربي و إنكميزي ) كممات مفتاحية في نياية الممخصين(.   
 مقدمة  -1
 ىدف البحث  -2
 مواد وطرق البحث   -3
 النتائج ومناقشتيا ـ  -4
 الاستنتاجات والتوصيات .  -5
 المراجع.  -6
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 –التربيـة   -الاقتصـاد –الآداب )  النسـبة لكميـاتيـتم ترتيـب البحـث عمـى النحـو الآتـي  ب -
 التربية الموسيقية وجميع العموم الإنسانية(: –السياحة  –الحقوق 

 عنوان البحث ـ ـ ممخص عربي و إنكميزي ) كممات مفتاحية في نياية الممخصين(.    -
 مقدمة. .1
 مشكمة البحث وأىميتو والجديد فيو. .2
 أىداف البحث و أسئمتو. .3
 ث و حدوده.فرضيات البح .4
 مصطمحات البحث و تعريفاتو الإجرائية. .5
 الإطار النظري و الدراسات السابقة. .6
 منيج البحث و إجراءاتو. .7
 عرض البحث و المناقشة والتحميل .8
 نتائج البحث. .9

 مقترحات البحث إن وجدت. .10
 قائمة المصادر والمراجع. .11

 يجب اعتماد الإعدادات الآتية أثناء طباعة البحث عمى الكمبيوتر:  -7
 .B5 25×17.5قياس الورق  - أ
 سم 2.5يسار  -2.5يمين   – 2.54أسفل  -2.54ىوامش الصفحة: أعمى  - ب
 1.8/ تذييل الصفحة  1.6رأس الصفحة  - ت
  20قياس  Monotype Koufiنوع الخط وقياسو: العنوان ـ  - ث

 Simplified Arabicعـادي ـ العنـاوين الفرعيـة  13قياس  Simplified Arabicـ كتابة النص 
 عريض.  13قياس 

 سم.12ج ـ يجب مراعاة أن يكون قياس الصور والجداول المدرجة في البحث لا يتعدى 
في حال عدم إجراء البحث وفقاً  لما ورد أعلاه من إشارات فـإن البحـث سـييمل ولا يـرد  -8

 البحث إلى صاحبو.
تقديم أي بحث لمنشـر فـي المجمـة يـدل ضـمناً  عمـى عـدم نشـره فـي أي مكـان  خـر، وفـي  -9

 بول البحث لمنشر في مجمة جامعة البعث يجب عدم نشره في أي مجمة أخرى.حال ق
 الناشر غير مسؤول عن محتوى ما ينشر من مادة الموضوعات التي تنشر في المجمة  -10
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[ ثـم رقـم الصـفحة ويفضـل اسـتخدام 1تكتب المراجع ضمن النص عمى الشـكل التـالي:   -11
حيـــث يشـــير الـــرقم إلـــى رقـــم المرجـــع  WORDالتيمـــيش الإلكترونـــي المعمـــول بـــو فـــي نظـــام وورد 

 الوارد في قائمة المراجع. 
 تكتب جميع المراجع بالمغة الانكميزية )الأحرف الرومانية( وفق التالي:

 آ ـ إذا كان المرجع أجنبياً:
الكنية بالأحرف الكبيرة ـ الحرف الأول من الاسم تتبعو فاصمة ـ سنة النشـر ـ وتتبعيـا معترضـة    
الكتاب ويوضع تحتو خط وتتبعو نقطة ـ دار النشر وتتبعيا فاصمة ـ الطبعـة ) ثانيـة ( عنوان  -) 

 ـ ثالثة ( ـ بمد النشر وتتبعيا فاصمة ـ عدد صفحات الكتاب وتتبعيا نقطة.
 وفيما يمي مثال عمى ذلك:
. Willy, New York, Flame Spectroscopy –MAVRODEANUS, R1986-

373p.  
 اً  منشوراً  في مجمة بالمغة الأجنبية:ب ـ إذا كان المرجع بحث

ـ بعد الكنية والاسم وسنة النشـر يضـاف عنـوان البحـث وتتبعـو فاصـمة، اسـم المجمـد ويوضـع تحتـو 
خـط وتتبعـو فاصـمة ـ المجمـد والعـدد ) كتابـة مختزلـة ( وبعـدىا فاصـمة ـ أرقـام الصـفحات الخاصـة 

 بالبحث ضمن المجمة.
 مثال عمى ذلك: 

,  Clinical Psychiatry Newsganic Brain Diseases BUSSE,E 1980 Or
Vol. 4. 20 – 60 

ج. إذا كــان المرجــع أو البحــث منشــوراً بالمغــة العربيــة فيجــب تحويمــو إلــى المغــة الإنكميزيــة و 
 التقيد 

 ( In Arabicبالبنود )أ و ب( ويكتب في نياية المراجع العربية: ) المراجع 
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 لبعثرسوم النشر في مجمة جامعة ا

 
( ل.س عشرون ألف ليرة سورية عن كل بحث 20000دفع رسم نشر ) .1

 لكل باحث يريد نشره في مجمة جامعة البعث.
( ل.س خمسون الف ليرة سورية عن كل 50000دفع رسم نشر )  .2

 بحث لمباحثين من الجامعة الخاصة والافتراضية .
( مئتا دولار أمريكي فقط لمباحثين من خارج 200دفع رسم نشر )  .3

 القطر العربي السوري .
( ل.س ثلاثة آلاف ليرة سورية رسم موافقة عمى 3000دفع مبمغ )  .4

 النشر من كافة الباحثين.
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درادة تحدين الخصائص الادتحلابية والريولوجية 
 مختلفة من البكتين بادتخدام أنواعللمايونيز 
 2عبّارة زعبد العزي .د. م ،1الاحمدهناء . م

 الممخص

 وأالجزر تفؿ  وأالتفاح  تفؿ مف المستخمص البكتيف إضافةدراسة يتضمف ىذا البحث 
خلاؿ مدة التخزيف  كمحسف ثباتيةإلى المايونيز  تمفةبتراكيز مخ الشوندر السكريتفؿ 

 0.1دنى  تراكيز البكتيف المستخدمة الأإلى الحد المستخدـ  والبيض وتقميؿ كمية الزيت
في الجو  يوماً  40ف المايونيز المصنع لمدة ز  % لكؿ نوع مف البكتيف  خ  1.0و 5 5و

النتائج  تـ تحميؿأياـ  10كؿ  لو الاختباراتأجريت و  ،4oCالمبرد عند درجة حرارة 
أعطت   (MINITAB- 17) وباستخداـتحميؿ التبايف باتجاه واحد  إحصائياً باستخداـ

وأعطت مؤشرات الموف فروقاً  التخزيف دةغير معنوية خلاؿ م اً فروق نتائج الفعالية المائية
المايونيز النتائج أف أظيرت  معنوية لعينات المايونيز لكف جميعيا كانت مقبولة،

ثباتية  تبمغ ىو الأفضؿ حيث( %1.0بتركيز )المحضر بإضافة بكتيف الشوندر السكري 
(  أظيرت جميع العينات لزوجة أعمى مف لزوجة 84%القيمة )المستحمب بعد التخزيف 

عمى الرغـ مف زيادة المزوجة   وبمغت أعمى لزوجة في عينات بكتيف التفاح عينة الشاىد،
لممايونيز عند إضافة بكتيف التفاح إلا أف عينات المايونيز المحتوية عمى بكتيف الشوندر 

 عمى الثباتية والمزوجة أثناء التخزيف   تعد الأفضؿ مف حيث الحفاظ

  ، ريولوجياخصائص الاستحلاب ،بكتيف، مايونيز، مستحمبات: الكممات المفتاحية

 

1 
                                                           

 سوريا. -حمص -جامعة البعث -التقنيات الحيويةبحوث طالبة ماجستير )قسم الهندسة الغذائية(: مركز  (1
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Studying the improvement of emulsion and rheological 

properties of mayonnaise using different types of pectin 

Eng. Hanaa Alahmad
1
, Dr. Abdul-Aziz Abbarah

2 

Abstract: 

This research includes adding different types of pectin 

extracted from apple pomace, carrot pomace and sugar beet 

pulp to improve the qualities and properties of full-fat 

mayonnaise during the storage period made with a minimum 

of oil while reducing the percentage of eggs. The tests were 

conducted for mayounnaise every 10 days up to 40 days and 

the results were analyzed and interpreted statistically using 

Minitab-17. The results of the water activity gave non-

significant differences during the storage period and the color 

indicators gave significant differences for the mayonnaise 

samples, but all of them were acceptable. The mayonnaise 

samples prepared by adding sugar beet pectin at a 

concentration of 1% emulsion showed good stability and 

stability 84% compared to others. And All samples showed a 

viscosity higher than that of the control sample, and despite the 

increased viscosity of the mayonnaise when adding apple 

pectin, the mayonnaise samples containing beet pectin 

maintained the stability and viscosity clearly during storage. 

Keywords: Mayounnaise, Emulsions, Pectin, Emulsifying 

Properties, Rheological.
2
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 :ReviewLiterature  Introduction andأولًا: المقدّمة والدّراسة المرجعية 

مف الزيت النباتي وصفار البيض مكوف ارة عف مستحمب ثابت شبو صمب المايونيز عب  
بحسب وكالة الغذاء  أيضاً  عرؼ المايونيزوي   ،سكرياتالتوابؿ و الخؿ و الأو البيضة كاممة و 
أطعمة نصؼ صمبة مستحمبة ومنتجة مف زيت نباتي بػأنو  ((USFDAوالدواء الأمريكية 

صالح للأكؿ وحمض الخؿ وحمض الميموف والبيض مع بعض المواد المسموح بإضافتيا 
اختيارياً مثؿ الممح والسكريات الطبيعية والخردؿ والتوابؿ أو زيوتيا أو أية نكية مناسبة 

  (Dickinson and Pation,1999ضارة مستخرجة مف مصادر طبيعية )وغير 

كما يعرؼ المايونيز وفؽ المواصفة القياسية السورية بأنو صمصة تابؿ )مقبلات( تحضر 
مف استحلاب الزيت النباتي الصالح للأكؿ في وسط مائي مكوف مف الخؿ، مستحمب 

 بعض المكونات الاختيارية  الزيت في الماء وصفار بيض الدجاج كما يمكف أف يتضمف
 ;Depree and Savage, 2001( 80-70)% يصؿ محتواه مف الزيت بيف الػ 

Thaiudom. and Khantarat, 2011) ) ،19.1و  %15 بيف البيض وصفار% 
(Kaur, 2011 and chang,2017 )،  إلا أف المواصفة القياسية السورية حددت نسبة

 ( S.N.St 1401/1994) وزنا   %87.5الدسـ في صمصة المايونيز بما لا يقؿ عف 
يمكف أف تصبح المستحمبات غير مستقرة عبر عديد مف الآليات الفيزيائية والتي مف  

والتحاـ القطيرات  flocculationوالترسيب والتمبيد  creamingأىميا التقشد 
Coalescence  وانقلاب الطور 

ىي المشكمة  Coalescenceتعتبر عممية التحاـ القطيرات والتي تشكؿ قطرة واحدة  
الرئيسية في منتج المايونيز لأنو يؤدي في انفصاؿ الطور مما يؤدي إلى وجود زيت عمى 

  ( (McClements,2005سطح المنتج
لمفتاح الأساسي لإنتاج مستحمب مستقر لممايونيز ىو تشكيؿ قطيرات زيت صغيرة ي عد ا

معب تو  ،تمنع التصاؽ أو تجميع قطيرات الزيتبحيث لزوجة عالية  عندي في الطور المائ
لتعزيز  دوراً ىاماً في تحضير المستحمبات مثبتات والمثخناتوالعوامؿ الاستحلاب 

   (Chivero et al., 2016) الاستقرار
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وعدد  كربوىيدراتوالالبروتينات : تشمؿ المستحمبات الغذائية المستخدمة عمى نطاؽ واسع
 ,Matsumiya and Murray  وألخ( مثؿ إستر السكروزالإسترات )قميؿ مف 

، إلا أف مثخنات وميمماتك بوىيدراتمف الكر  عديد مف استخداـعمى الرغـ   ((2016
النشويات المستخدمة عمى وفر حيث تقميؿ منيا فقط يمكف أف يعمؿ كعامؿ استحلاب، 

حتى الآف يعتبر الصمغ  نطاؽ واسع الاستقرار والاتساؽ ليذه الأنواع مف المنتجات،
ثبت  دوق ،(Dickinson., 2018استخداما ) يكربوىيدرات ومثبت العربي أكثر مستحمب

 ,Dickinsonالأخرى ليا قدرة استحلاب ممحوظة ) المتعددة أف الكربوىيدراتأيضاً 
2018; Tan et al., 2017 ; Zhang et al., 2018)  لياؼ الذرة )أصمغ مثؿBai 

et al., 2017( والصمغ العربي )Hou et al., 2017) والسكريات المتعددة 
 أظيرتالآونة الأخيرة،  وفي(  Porfiri et al., 2017فوؿ الصويا )المستخرجة مف 

 Cui andخصائص استحلاب كبيرة، مثؿ بكتيف القرع ) أيضاً  البكتيف أنواعبعض 
Chang, 2014( وبكتيف تفؿ الشوندر )Huang et al., 2017)  

حمض ل ، وىو بوليميرذو وزف جزيئي مرتفع كربوىيدراتيمعقد  بأنو   ي عرؼ البكتيف
المؤستر جزئياً بمجموعات و  α (4-1بالرابطة ) والمرتبط مع بعضالغالاكتورونيؾ 

 يستخرج مف جدار الخمية النباتية، ميتيؿ وتختمؼ درجة الأسترة تبعاً لمصدر البكتيف
  (Yapo et al., 2007) التفاحالحمضيات وتفؿ  خاصة قشور

مخمفات مصانع العصائر )التفاح مف و  تفؿ الشوندر السكريأنو يمكف الاستفادة مف  لاإ 
حيث  ،لتوافرىا بكميات كبيرة في معامؿ التصنيع إنتاج البكتيف مف التفؿ فيوالجزر( 

يختمؼ البكتيف باختلاؼ مصدره، صنؼ بكتيف تفؿ التفاح مرتفع الأسترة بينما بكتيف تفؿ 
إضافة كما أف  ( ALahmad & Abbarah, 2020) الجزر اعتبر منخفض الأسترة

النيائي لمحصوؿ عمى أفضؿ منتج بشكؿ كبير عمى ال البكتيف في المنتجات الغذائية أثر
 .(Khan,2014وقواـ )جودة ولزوجة 
 Chan etميزات ىيكمية معقدة تمنح الجزيء خصائص وظيفية مختمفة )بيتمتع البكتيف 
al., 2017وميممة لفترة طويمة، ثخنة (، عمى الرغـ مف أف البكتيف قد استخدـ كمادة م

  (Dickinson, 2018اؿ في السنوات الأخيرة )فع   تـ قبولو كعامؿ استحلابلكف 
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عمى الاستحلاب بسبب المجموعات الكارىة  البكتيفأنواع معظـ  عزى قدرةبشكؿ عاـ، ت   
يعتقد عموماً أف أجزاء البروتيف و  ،(Chen et al., ,2015)ف البكتيلمماء في جزيئات 

ويرجع ذلؾ إلى حد كبير واستقراره مع جزيئات البكتيف تحسف قدرة الاستحلاب المرتبطة 
  (Yang et al., 2015المستحمبات )المستمر في  طوربسبب رفع المزوجة الظاىرية لم

الشوندر يحسف مف خصائص الاستحلاب  بكتيفأف  2018وزملائو عاـ  Chen وجد
البكتيف عف طريؽ الحد مف السطوح  جزيئاتب وحمض الفيروليؾ البروتيفبسبب ارتباط 

أيضاً جد و و   ((Chen et al., 2018 البينية بيف الماء والزيت وتخفيؼ التوتر السطحي
 نسبة البروتيف في بكتيف تفؿ الجزر أعمى مف نسبة البروتيف في بكتيف تفؿ التفاحأف 

(ALahmad & Abbarah, 2020  ) 
 : Aim of the researchثانياً: هدف البحث 

التفاح والشوندر  المستخمص مف تفؿالبكتيف ييدؼ ىذا البحث إلى دراسة تأثير إضافة 
 بإضافة المحضر الدسـكامؿ  إلى المايونيز%5 0و %5 5و %0.1وبتراكيز  والجزر

الخواص الفيزيوكيميائية  في %70واستعماؿ حد أقصى مف الزيت  7.5 %بيض
ودوره في ثبات واستقرار المنتج خلاؿ  الناتجوالاستحلابية والريولوجية لممنتج النيائي 

    التخزيف
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 :Materials and methods بحثمواد وطرائق الالثالثاً: 

 Materials البحث: مواد

 سابقة في شروط مخبريةتفؿ الجزر  و تفؿ التفاحمف تـ استخداـ البكتيف المستخمص 
(pH (2.5)، t=2h ،T=75 oC) ALahmad & Abbarah, 2020) )،  وبكتيف تفؿ

أىـ خصائص  (1) ويوضح الجدوؿ  (pH (1.5))، t=4h ،T=75 oCالسكريالشوندر 
   في تصنيع المايونيز البكتيف المستخدـ

 (: خصائص البكتين المستخدم1جدول )
 خصائص البكتيف      

   
 أنواع البكتيف        

درجة 
 الأسترة

حمض 
 الغالاكتورونيؾ

C6H5O7 

محتوى 
 البروتيف

الوزف 
 المكافئ

محتوى 
 الميتوكسيؿ

حمض 
اليورونيؾ 

 اللامائي
 49.4 8.1 520.4 5.3 73.75 48.7 بكتيف تفؿ الجزر
 65.9 10.2 1000 2.5 83.4 71.8 بكتيف تفؿ التفاح

 27.8 3.6 515.2 8 34 24.4 بكتيف تفؿ الشوندر السكري
 المايونيز:ع يصنتطريقة 

ممح و بيض الدجاج، و زيت عباد الشمس،  المايونيز:اللازمة لتحضير المواد  تأميفتـ 
( مف السوؽ المحمي في مدينة توابؿوال ،خؿوال حمض الميموف،و  سكر،والالطعاـ، 

 حمص/ سوريا 
 ( مع إجراء بعض التعديلاتDepree and Savage, 2001وفؽ )المايونيز  ح ضر

لكؿ نوع مف كيز اتر استخدـ ثلاثة و  (،2في الجدوؿ ) وفقاً لمنسب المئوية لممكونات الواردة
ي ف خؿالضع البيض والمكونات الجافة وثمثي تـ و   (3في الجدوؿ )كما ىو وارد البكتيف 

 Ostنوع ) وتـ الخمط بواسطة خلاط ميكانيكي متعدد السرعات لتر 1سعة  بيشر زجاجي
basic) عند السرعة rpm 2000 كما ىو في  وخمطت حتى تماـ التجانس والتشكؿ

 حتى المزيج أثناء دوراف الخلاطإلى تدريجياً الزيت النباتي  س كب (  بعد ذلؾ0الشكؿ )
عبأت العينات في عبوات  ، ثـالحصوؿ عمى مزيج ذي مظير متجانس ناعـ وثابت
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زنت في  (،mm 50 العرض الداخمي mm 55 ,بلاستيكية محكمة الأغلاؽ )العمؽ  وخ 
جراء بعض الاختبارات والتحاليؿ لإ ،(1)في الشكؿ  اكم ℃ 4البراد درجة الحرارة 

   (40 - 30 – 20 – 10 -0في اليوـ ) المطموبة عمى المنتجات النيائية المصنعة

 المئوية لمكونات المايونيز (: النسبة2)جدول 
 المادة   

 بكتيف ماء حمض الميموف سكر ممح توابؿ خؿ بيض زيت العينة

 0 12.3 0.2 2 1 2 5 7.5 70 شاىد
 0.1 12.2 0.2 2 1 2 5 7.5 70 (1تركيز )
 0.5 11.7 0.2 2 1 2 5 7.5 70 (2)تركيز 
 1 11.3 0.2 2 1 2 5 7.5 70 (3)تركيز 

 
 دالمايونيز وتخزين العينات في البرا حضير(: ت1)الشكل 
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 (: تركيز البكتين في عينات المايونيز3)جدول 

 نسبة البكتين العينات
عينات 

المايونيز
 

 0 (B)شاىد  بدوف بكتيف

 بكتيف جزر
 0.1% (C0.1%عينة )
 0.5% (C0.5%عينة )
 1.0% (C1.0%عينة )

 بكتيف تفاح
 0.1% (A0.1%عينة )
 0.5% (A0.5%عينة )
 1.0% (A1.0%عينة )

بكتيف شوندر 
 سكري

 0.1% (S0.1%عينة )
 0.5% (S0.5%عينة )
 1.0% (S1.0%عينة )
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 :Methods of Analysisطرائق التحميل 

 المايونيزالاختبارات المطبقة عمى 
 كيميائية: فيزيو الاختبارات ال -1

  (AOAC, 2005) : وفؽ(T.A) الحموضة المعايرة -
   (Antal,2015) وفؽ :Water activity( Aw))الفعالية المائية(  النشاط المائي -
 (Konica Minolta CM-3500d Japanباستخداـ جياز قياس الموف )المون:  -

 ( See et al., 2007حسب )
 الاستحلاب: خصائص -2

 ,.Yang et alلػ ) ( وفقاً ES( وثباتية المستحمب )EAتقييـ نشاط الاستحلاب ) تـ  
مراقبة  اختبار استقرار المستحمب وكاف اليدؼ مف إجراء  بعض التعديلات عم (2018

 .(Chetana et al., 2019) انفصاؿ الزيت وصفات القواـ
 :الاختبارات الريولوجية -3

Xt plus texture -Taجياز  باستخداـالقواـ أنجزت قياسات  :(Texture) القواـ -
analyser ( مف شركةStable Micro Systems, Godalming, UK عمى )

 (  2العينات المدروسة بدوف نزعيا مف وعائيا كما ىو موضح بالشكؿ )
مف شركة  Visco Easyتـ استخداـ جياز قياس المزوجة  : )(Viscosityالمزوجة -

(SCHOTT) ( الذي يعتمد عمى مبدأ دوراف مغزؿ3الشكؿ ،) (Spindle) مف ض
تـ إجراء القياس عند سرعة ( R6) المغزؿ، نوع العبوة البلاستيكية التي تحوي العينة

  عند درجة حرارة الغرفةs-1 30قص 
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 جياز المزوجة(: 3)الشكؿ جياز القواـ              (: 2الشكؿ )
 

 :statistical analysisالتحميل الإحصائي 
تـ إجراء ثلاث مكررات لكؿ اختبار، وعب ر عف النتائج التي ت ـ الوصوؿ إلييا باستخداـ 

الانحراؼ المعياري، أ جري الت حميؿ الإحصائي باستخداـ برنامج  ±المتوسط الحسابي 
Minitab -17 باتجاه واحد حيث است خدـ تحميؿ التبايف (One Way ANOVA)  عند

لتحديد أماكف  FISHERلممقارنة بيف المتوسطات، كما أجري اختبار  ( p<0.05قيمة )
 وجود الاختلاؼ 

 :Results and Discussion ةمناقشالالنتائج و 
 عينات المايونيز:لنتائج اختبارات الفيزيوكيميائية  -1

قياس الحموضة تـ  المايونيز، لعينات( T.A) الحموضة المعايرة ( نتائج4يبيف الجدوؿ )
 ,Depree and Savageتأثير كبير عمى بنية المستحمب ) لولما المايونيز  في

نوع البكتيف لـ يؤثر عمى الحموضة ولكف تركيز البكتيف أثر تبيف النتائج أف  ،2001
العينات المضاؼ إلييا البكتيف عمى الحموضة بشكؿ طفيؼ حيث زادت الحموضة في 

رتفاع اوجود فروؽ معنوية و  مع التخزيف نلاحظبزيادة تركيزه أثناء عممية التحضير، و 
وعمى الرغـ مف أف الحموضة تتزايد إلا أنيا كانت أقؿ مما  ،حموضةفي قيمة ال طفيؼ

 20 بعد  % 8إلى % 7مف زادت ( الذي أفاد بأف الحموضة Stefanow,1989) وجده
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  وتراوحت قيـ الحموضة عمى (4 , 5- , 2-) ℃عند درجات الحرارة مف التخزيف  يوـ
   (0.254 – 0.24بيف ) لمعينات أساس حمض الخؿ

 لعينات المايونيز  (T.Aالمعايرة ) الحموضة فيتأثير التخزيف (: 4)جدوؿ 
 ( خلال التخزين )يوم((T.Aالحموضة المعايرة  العينات

0 10 20 30 40 
 B 0.240±0.01Dd 0.244±0.1Dc 0.246±0.17Bc 0.250±0.20ABb 0.254±0.23Aa 

C0.1% 0.240±0.12Da 0.243±0DEb 0.247±0.31Bc 0.249±0.15ABd 0.251±0.17BCe 

C0.5% 0.243±0.4ABDd 0.246±0.03Cc 0.247±0.11Bc 0.247±0.10ABb 0.249±0.32Da 

C1.0% 0.248±0.16ABc 0.250±0.05Ab 0.250±0.40Ab 0.252±0.04Aa 0.252±0.30Bca 

A0.1% 0.240±0.30Dd 0.243±0.31Dc 0.245±0.11Cb 0.247±0.30ABa 0.247±0.17Ea 

A0.5% 0.243±0.002BCDc 0.246±0.24Cb 0.247± 0.10Bb 0.247±0.40ABb 0.249±0.50Da 

A1.0% 0.248±0.01ABc 0.249±0.13Bbc 0.250±0.20Aab 0.251±0.02Aa 0.251±0.10BCa 

S0.1% 0.240±0.01CDc 0.242±0.20Ec 0.243±0.10Cb 0.245±0.01Ba 0.246±0.01Ea 

S0.5% 0.243±0.17ABCc 0.246±1.10Cb 0.247±0.02Bb 0.247±0.06ABb 0.249±0.01CDa 

S1.0% 0.248±0.04Ac 0.250±0.01ABb 0.250±0.03Ab 0.252±0.01Aa 0.252±0.50Ba 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ ، و (n=3الانحراؼ المعياري )±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

يفيد معرفة النشاط المائي  نتائج الفعالية المائية لعينات المايونيز( 5يبيف الجدوؿ )
ف الفعالية أو  ، (Antal,2015) الاستيلاكيةللأغذية في تقدير العمر الافتراضي لمسمع 

والمايونيز  0.93 ىي  زيت  %( 79-77) الذي يحتوي نسبة المائية لممايونيز التقميدي
 ، (Chirife et al., 1989)  0.95(% فعاليتو أعمى 41-37منخفض الدسـ )

العينات  وتراوحت قيـ مع زيادة تركيز البكتيف، المائية الفعالية أوضحت النتائج انخفاض
 Peressini etوكانت النتائج أقؿ مف نتائج )، (0.927 -0.918) خلاؿ التخزيف
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al.,1998( الذي بمغت قيـ الفعالية المائية بيف )وأقؿ مف نتائج  % (0.97 -0.96
Worrasinchai et al.,2006) 0.958-0.998) عند إضافة بيتا غموكاف لمنتج )

ما عمى قيمتيا في العينات المضاؼ ليا البكتيف  حافظت الفعالية المائية نوعاً ، و المايونيز
  التي انخفضت بشكؿ بطيء خلاؿ التخزيف مقارنة مع عينة الشاىد

 لعينات المايونيز (awالفعالية المائية ) فيتأثير التخزيف (: 5)جدوؿ 
 ( خلال التخزين )يوم(awالفعالية المائية )  العينات

0 10 20 30 40 
 B 0.932±0.21Aa 0.93±0.2Ab 0.929±0.1Ab 0.925±0.23Ac 0.923±0.001Ad 

C0.1% 0.928±0.01Aa 0.926±0.82Ab 0.924±0.01Ac 0.922±0.17Ad 0.922±0.006Ad 

C0.5% 0.924±0.14Aa 0.923±0.17Aab 0.922±0.23Ab 0.920±0.11Ac 0.920±0.001Ac 

C1.0% 0.920±0.0Aa 0.920±0.1Aa 0.919±0.01Aa 0.919± 0.15Aa 0.918±0.004Aa 

A0.1% 0.927±0.15Aa 0.925±0.01Ab 0.925± 0.0016Ab 0.923±0.07Ac 0.922±0.002Ac 

A0.5% 0.923±0.04Aa 0.922±0.2Aa 0.922±0.004Aa 0.920±0.008Ab 0.920±0.006Ab 

A1.0% 0.919±0.17Aa 0.919±0.02Aa 0.918±0.03Aa 0.918±0.06Aa 0.918±0.006Aa 

S0.1% 0.928±0.24Aa 0.926±0.17Ab 0.925±.017Ab 0.923±0.01Ab 0.922±0.007Ac 

S0.5% 0.924±0.01Aa 0.923±0.02Aa 0.922±0.02Aab 0.922±0.1Ab 0.921±0.06Ab 

S1.0% 0.921  ± 0.41Aa 0.921±0.71Aa 0.920±0.06Aab 0.919±0.01Abc 0.918±0.013Ac 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري )±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر ، %5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

( قيـ الموف في عينات المايونيز خلاؿ التخزيف حيث أظيرت 6 ,7 ,8 ,9تبيف الجداوؿ )
 Thaiudom andخلاؿ التخزيف  ووافقت ىذه النتائج مع ) *b* L ,النتائج انخفاض في

Khantarat, 2011 ونلاحظ ىناؾ فروؽ معنوية في قيـ الموف بيف العينات بسبب ،)
( وكانت أعمى مف 79.4_ 89.12) *Lإضافة البكتيف، وبمغت نسبة السطوع المؤشر 
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( Siwatt et al.,2011ومشابية لنتائج ) (Chetana et al., 2019نتائج )
فضت أثناء التخزيف وانخفضت نسبة السطوع عند إضافة البكتيف مع زيادة التركيز وانخ

( حيث الإشارة السالبة في 1.32 _ 2.92-تراوح مجالو بيف ) *aأيضاً، إما المؤشر 
a* تدؿ عمى الاخضرار، وزاد المؤشر a*   ،بسبب إضافة البكتيف مع زيادة التركيز

مع إضافة *b (،حيث انخفض المؤشر 13.51_8.73تراوح مجالو ) *bوالمؤشر 
وزيادة التركيز  بمغت عينات المايونيز المضاؼ إلييا بكتيف تفؿ التفاح تركيز  فالبكتي

( خلاؿ مدة التخزيف، حيث أعطت 10.52)( أعمى نسبة في مقدار التغير لموف 1.0%)
عينات بكتيف التفاح أكبر قيمة في تغير الموف تمتيا عينات بكتيف الجزر، ثـ عينات 

 ( 9دوؿ )بكتيف الشوندر كما ىو موضح في الج

 لعينات المايونيز  (*Lمؤشر قيـ الموف ) التخزيف في رتأثي (:6)جدوؿ 
 خلال التخزين )يوم( (*Lمؤشر )  العينات

0 10 20 30 40 
 B 89.12±1.0Ba 88.14±0.912Aab 87.34±1.0Ab 85.31±0.17Bc 84.81±0.2ABc 

C0.1% 87.31±0.17BCDa 86.32±0.571BCab 86±2.0ABb 84.42±0.06Cc 83.97±0.04Bc 

C0.5% 86.17±0.57Da 85.43±1.14CDab 85.01±0.01BCb 84.08±0.00CDc 82.77±0.16Cd 

C1.0% 85.94± 0.63CDa 85.06±0.36Db 84.81±0.05BCbc 84.14±0.62CDc 82.56±0.80Cd 

A0.1% 86.48±0.55BCDa 85.04±0.17Db 83.4±1.0DEc 82.26±1.32EFd 81.34±0.42DEe 

A0.5% 85.9±0.1CDa 85.79±1.0CDa 83.9±0.1CDb 82.83±0.9Ec 80.54±0.61Ed 

A1.0% 84.7±0.03Da 83.31±0.1Eb 82.14±0.02Ec 81.7±0.55Fd 79.4±0.72Fe 

S0.1% 88.0±0.23BCa 87.03±0.33ABb 86.45±0.05Abc 86.01±1.06Acd 85.32±0.92Ad 

S0.5% 87.89±0.01Aa 86.5±0.5BCab 85.22±0.01ABCbc 84.24±0.02Ccd 82.89±0.26Cd 

S1.0% 86.69±0.45BCDa 85.7±1.127CDb 84.47±0.03CDc 83.07±0.29Dd 82.02±0.47CDe 
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المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري ) ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر ، %5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

 لعينات المايونيز  (*aمؤشر قيـ الموف) تأثير التخزيف في(: 7)جدوؿ 

 العينات
 خلال التخزين )يوم( (*aمؤشر)

0 10 20 30 40 
 B 0.52±0.12Ha -0.94±0.36Gb -1.32±0.02Bc -1.63±0.41Id -2.29±0.22Je 

C0.1% 0.71±0.01Fa -0.75±0.01Eb -1.21±0.11ABc -1.53±0.56Hd -1.91±0.14Ie 

C0.5% 0.92±0.2Da -0.51±0.17ABCb -0.83±0.52ABc -1.49±0.21Gd -1.72±0.02He 

C1.0% 1.23±0.017Ba -0.42±0.29ABb -0.76±0.67Ac -1.32±1.76Fd -1.65±0.21Ge 

A0.1% 0.94±0.43Da -0.61±0.09CDb -1.01±0.14ABc -1.23±0.31Dd -1.60±0.56Fe 

A0.5% 1.12±1.01Ca -0.54±0.47BCb -0.92±0.26ABc -1.03±0.02Bd -1.52±0.49De 

A1.0% 1.32±0.34Aa -0.30±0.21Ab -0.70±0.39Ac -0.93±0.0Ad -1.17±0.23Ae 

S0.1% 0.62±0.11Ga -0.92±0.41FGb -1.21±0.45ABc -1.51±0.1GHd -1.57±1.01Ee 

S0.5% 0.84±1.18Ea -0.81±0.50EFb -1.01±0.24ABc -1.29±0.19Ed -1.34±0.92Ce 

S1.0% 0.96±0.14Da -0.71±0.10DEb -0.95±0.01ABc -1.18±0.14Cd -1.24±0.16Be 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري ) ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

 لعينات المايونيز  (*bقيـ الموف) : تأثير التخزيف في مؤشر(8)جدوؿ 
 خلال التخزين )يوم( (*b)مؤشر العينات

0 10 20 30 40 

 B 13.02±0.09Ba 12.71±0.015Ab 11.13±0.0Dc 10.64±0.05Gd 10.21±0.03Ee 

C0.1% 12.36 ± 0.03Fa 11.84±0.01Bb 11.45±0.02Cc 11.09±0.02Fd 10.42±0.04Ee 



 عبّارة زعبد العزي .د. م الاحمدهناء . م     2021عام  18العدد   43مجلة جامعة البعث   المجلد 

11 
 

C0.5% 12.71±0.017Ea 12.29±0.01Ab 11.67±0.44Bc 11.21±0.05Ed 10.56±0.01De 

C1.0% 12.87± 0.01Da 12.32±0.026Ab 11.86±0.01Bc 11.56±0.001Dd 11.10±0.03BCe 

A0.1% 10.94±0.0Ha 10.29±0.42Cb 9.87±0.017Fc 9.14±0.017Id 8.73±0.1He 

A0.5% 11.12±0.017Ga 10.58±0.20Cb 10.0±0.26Fc 9.22±0.03Id 8.98±0.13Ge 

A1.0% 12.31±0.03Fa 11.46±0.07Bb 10.42±0.026Ec 9.96±0.42Hd 9.36±0.19Fe 

S0.1% 12.90±0.017CDa 12.34±0.56Ab 11.69±0.017BCc 11.21±0.07Ccd 11.02±0.28Cd 

S0.5% 13.0±0.04BCa 12.41±0.02Ab 11.89±0.02Bc 11.66±0.01Bd 11.31±0.05ABd 

S1.0% 13.51±0.01Aa 12.69±0.03Ab 12.33±0.017Abc 12.01±0.08Ac 11.46±0.09Ad 

المختمفة في  الكبيرة تدؿ الأحرؼ(، و n=3الانحراؼ المعياري )±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

 لعينات المايونيز  (E∆التخزيف في مقدار التغير في الموف )تأثير (: 9)جدوؿ 
 خلال التخزين )يوم( (E∆مقدار التغير في المون)  العينات

0 10 20 30 40 
 B 0.00±0.00Ia 1.78±0.01Hb 3.18±0.05Ic 4.98±0.12Fd 5.86±0.17He 

C0.1% 1.09±0.23Ha 3.29±0.03EFb 3.8±0.34Hc 5.47±0.26Ed 6.25±0.2Ge 

C0.5% 2.99±0.5Ea 3.89±0.04CDb 4.53±0.10Fc 5.71±0.21Dd 7.16±0.29Ee 

C1.0% 3.26±0.7Da 4.22±0.2Cb 4.64±0.47Fc 5.50±0.34Ed 7.17±0.36Ee 

A0.1% 3.38±1.01Ca 5.03±0.1Bb 6.70±0.11Cc 8.07±0.14Bd 9.13±0.12Ce 

A0.5% 3.78±1.01Ba 4.26±0.07Cb 6.2±0.26Dc 7.51±0.21Cd 9.7±0.11Be 

A1.0% 4.54±0.65Aa 6.07±0.4Ab 7.54±0.25Bc 8.15±0.39Ad 10.52±0.39Ae 

S0.1% 1.13±0.43Ha  2.62±0.1Gb 3.76±0.31Ac 4.13±0.47Hd 4.77±0.27Ie 

S0.5% 1.27±0.01Ga 3.00±0.3FGb 4.3±0.5Gc 5.37±0.31Gc 6.72±0.34Fd 
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S1.0% 2.51±0.17Fa 3.64±0.21DEb 4.92±0.25Ec 6.36±0.1Fd 7.47±0.12De 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري )±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

أظيرت ( نتائج نشاط الاستحلاب والثباتية لممايونيز خلاؿ التخزيف، 05) الجدوؿيبيف 
حيث لـ يكف ىناؾ  السكري عينات بكتيف الشوندر في أفضؿ نتائج خصائص استحلاب

كانت ف، فروؽ معنوية لعينات  المايونيز المضاؼ إلييا بكتيف الشوندر خلاؿ التخزيف
 (0.1 -0.5 -1.0)% لعينات المايونيز المضاؼ إلييا بكتيف الشوندر بالتراكيز  الثباتية

( عمى التوالي، إما لباقي 80.25- 80.64 -84.74) % ( مف التخزيف40في اليوـ )
-75)% العينات فكانت أخفض وبمغت الثباتية لمعينات المضاؼ إلييا بكتيف الجزر 

 76.40-75.8 -74.41)% ، ولمعينات المضاؼ إلييا بكتيف التفاح  (76.4-77.14
صغير مف الجزء ال فإبالسبب ويفسر ، ( عمى التوالي1- 0.5- 0.1)% لمتراكيز  (

مرتبط مع البكتيف لو قدرة عمى الادمصاص مع طور الزيت الالبروتيف 
leroux,2003))،  يتحقؽ استقرارأنو الحديثة للاستحلاب  التقنياتحيث فسرت 

في الواجيات  حمبمف خلاؿ اليياكؿ التي تكونت عندما تمتز جزيئات المست المستحمبات
 Chenب )ستحلاامؿ اعالبروتيف ىو القادر عمى التصرؼ ك ، وتبيف أفبيف الزيت والماء
et al.,2018)   وىذا يتوافؽ معVriesmann et al.,2012))  بكتيف حيث أشار أف

بو اوكاف ىناؾ تش ،الشوندر لو خصائص كيميائية مختمفة عف بكتيف الفواكو والحمضيات
  (Rahbari et al.,2014) ووافؽ مع نتائج الثباتية

 لعينات المايونيزنشاط الاستحلاب والثباتية  في التخزيف تأثير(: 05)جدوؿ 

 العينات
نشاط 

الاستحلاب 
(E.A) 

 ( خلال التخزين )يوم(E.Sالثباتية )
0 10 20 30 40 

 B 84±0.10E 92.85±0.3Aa 88.09±0.02Fb 66.66±0.01Hc 52,38±0.09Gd 42.85±0.01Fe 

C0.1% 88±0.15DE 93.18±0.1Ca 88.63±0.15EFb 84.09±0.2Gc 79.54±0.14Fd 75±0.9De 
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C0.5% 90.2±0.1C 93.34±0.01Ca 90.90±0.13Db 89.25±1.18Ec 82.03±0.6Dd 76.49±0.55Cde 

C1.0% 92±0.17BC 95.65±0.2Ba 92.39±0.21Cb 89.43±0.28Dc 82.60±0.23Dd 77.17±1.4Ce 

A0.1% 86 ± 0.15DE 93.02±0.1Aa 88.37±0.1Fb 83.72±0.22Fc 79.66±0.13Fd 74.41±0.1Ee 

A0.5% 87±0.23D 94.25±1.2Ca 89.65±0.2Eb 85.05±2.35Ec 80.45±0.3Ed 75.8±0.7CDEe 

A1.0% 89±0.01A 94.38±0.18Ca 94.13±0.17Cb 87.64±0.15Cc 80.89±0.9Ed 76.40±0.8Cde 

S0.1% 93±0.4BC 95.69±0.71Ba 94.62±1.42Bb 88.17±0.28BCc 83.87±0.42Bd 80.25±1.0Be 

S0.5% 94±0.13B 95.74±0.41Ba 95.10±0.26Bb 89.36±1.14Bc 87.23±1.18Bd 80.64±1.2Be 

S1.0% 94.4±0.01B 97.45±1.0Aa 96.39±0.11Ab 93.22±0.37Ac 88.98±1.32Ad 84.74±1.0Ae 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري ) ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

لعينػػػػػػات  (Viscosity) والمزوجػػػػػػة (Textureقػػػػػػواـ )( نتػػػػػػائج ال12,11) يفيبػػػػػػيف الجػػػػػػدول
لتحديػػد ثباتيػػة الانتشػار فػػي المسػػتحمب المحضػػر ومقارنػة العينػػات الحاويػػة عمػػى  ،المػايونيز

حيػػػػػث ي عػػػػػد المػػػػػايونيز مػػػػػف الموائػػػػػع البكتػػػػػيف المسػػػػػتخمص ومقارنتيػػػػػا مػػػػػع عينػػػػػة الشػػػػػاىد، 
)غيػػػر نيوتينيػػػة شػػػبو لدنػػػة( تتغيػػػر لزوجتيػػػا بمػػػرور الػػػزمف  (Thixotropic) الثيكسػػػوتروبية

تػػأثر القػػواـ بشػػكؿ كبيػػر بػػالبكتيف  النتػػائج فوتبػػي، تابعػػة لسػػرعة القػػص وعنػػد التعػػرض لقػػوة
ورفػػػع المزوجػػػة القػػػواـ  تحسػػػيفكممػػػا زاد تركيػػػز البكتػػػيف المضػػػاؼ أدى ذلػػػؾ إلػػػى  ،وتركيػػػزه

، فازديػػاد القػػواـ بإضػػافة البكتػػيف يػػؤدي ذلػػؾ أيضػػاً لارتفػػاع جريػػافوبالتػػالي خفػػض قابميتػػو لم
  المنػػػػتج ثباتيػػػػة تحسػػػػيفثػػػػـ ومػػػػف مرغوبػػػػة لممػػػػايونيز ال الخصػػػػائص إحػػػػدى وىػػػػي المزوجػػػػة

(Nikzade et al., 2012; liu et al.,2007) ف العينػات المضػاؼ إلييػا أنلاحػظ ، و
حافظػت عمػى لزوجتيػا وقواميػا بشػكؿ ( %0.1(، )%0.5(، )%1تركيػز )الشػوندر بكتيف 

وأظيػػػرت عينػػػات بكتػػػيف التفػػػاح  ،خػػػلاؿ مػػدة التخػػػزيف واضػػح مقارنػػػة مػػػع العينػػػات الأخػػػرى
بمغػت نتػائج القػواـ لعينػات بكتػيف التفػاح عنػد   مف عينػات بكتػيف الجػزرلزوجة وقواـ أعمى 
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 ,N ((1.32, 1.5( بينما عينات بكتػيف الجػزر 1.92, 2.27, 2.32) Nنياية التخزيف 
  خلاؿ مدة التخزيف في عينة الشاىد المزوجة والقواـ ضتانخف بينما 1.8

 ( لعينات المايونيز Textureالقواـ ) تأثير مدة التخزيف في(: 11)جدوؿ 
 التخزين )يوم( خلال (N)القوام  العينات

0 10 20 30 40 
 B 2.16±1.2Ha 1.8±0.21Hb 1.64±0.45Hc 1.36±1.4Gd 0.92±0.61He 

 C0.1% 2.24±0.1Ha 2.03±0.17Gb 1.71±0.1Gc 1.51±0.8Fd 1.32±0.5Ge 

 C0.5% 2.7±0.27Fa 2.34±0.38Fb 1.98±0.2Fc 1.78±0.1Ed 1.5±0.2Fe 

 C1.0% 3.1±0.33Ea 2.87±0.02Db 2.49±1.1Cc 2.06±0.1Dd 1.8±1.42Ee 

 A0.1% 3.8±0.6Ca 3.3±0.41Cb 2.83±0.2Bc 2.2±0.01Cd 1.92±1.2De 

 A0.5% 4.1±0.11Ba 3.65±0.25Bb 3.21±0.39Bc 2.69±0.13Bd 2.27±0.01Be 

A1.0% 4.42±0.14Aa 4.01±1.1Ab 3.61±0.34Ac 2.85±0.28Ad 2.32±1.9Be 

S0.1% 2.54±0.4Ga 2.11±0.5Gb 1.84±0.29Gc 1.50±0.36Fd 1.26±0.52Ge 

 S0.5% 2.9±0.1Ea 2.74±0.21Eb 2.35±2.31Ec 2.18±1.1Cd 2.11±1.1Ce 

S1.0% 3.52±0.29Da 3.21±0.11Eb 2.71±0.12Ec 2.65±0.4Bd 2.47±0.1Ae 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3المعياري ) الانحراؼ ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

 المزوجة لعينات المايونيز في  تأثير مدة التخزيف(: 12)جدوؿ 
 ( خلال التخزين )يوم(mpa. sالمزوجة ) العينات

0 10 20 30 40 
 B 12860±62.8Da 9215±35.1CDb 7210±350Bc 2600±125Fd 2330±21.3Ge 

C0.1% 13021±102.2Da 10981±213BCb 8200±325Bc 6800±721Ed 4300±245Fe 
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C0.5% 14098±98.2CDa 10200±152Db 8250±254Bc 7200±63Ed 6800±752Ee 

C1.0% 15200±154BCa 12000±231ABCb 10080±335.2Bc 9500±155.85Dd 9350±75.3Ce 

A0.1% 13090±221.6Da 11000±53.2BCb 10000±525Ac 9700±31.8Dd 9600±85BCe 

A0.5% 15700±353.1Ba 13400±21.3Abb 10040±102Bc 9850±238Dd 9770±195BCe 

A1.0% 17800±182.9Aa 14450±826Ab 13800±230ABc 12500±150Ad 10100±250Be 

S0.1% 13000±276.3Da 12500±250Abb 10900±156Bc 10625±356Cd 8700±89.3De 

S0.5% 13507±14.2Da 12825±142Abb 12350±270ABc 11500±281Bd 10000±78Be 

S1.0% 14870±53.2BCa 13500±83Abb 12600±154ABc 12400±45Ad 12000±282Ae 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري )±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 
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 Conclusions and Recommendationsالاستنتاجات والتوصيات خامساً: 
رك زت ىذه الد راسة عمى إمكانية استخداـ البكتيف المستخمص مف المخمفات الصناعية 
)تفؿ التفاح، تفؿ الجزر، تفؿ الشوندر السكري( لتحسيف خصائص المايونيز الاستحلابية 

 :والريولوجية، وقد أظيرت النتائج فيزيوكيميائيةوبعض الخصائص ال
  

 انخفاض الفعالية المائية في جميع العينات مع زيادة تركيز البكتيف  -0
استخداـ بكتيف تفؿ الشوندر السكري كعامؿ استحلاب في تحضير  حقؽ -2

بسبب ارتفاع محتواه مف وثباتية المستحمب  نشاطفي أفضؿ نتائج المايونيز 
( 0.1%( و )0.5%( ثـ )1%عند التركيز )أفضؿ نتائج ، حيث بمغت البروتيف

، حيث كانت نتائج عيناتيـ متشابية مقارنة مع بكتيف التفاح وبكتيف الجزر
بشكؿ كبير ووصمت إلى  أثناء التخزيف عينة الشاىد وانخفضت ثباتية

  45( في اليوـ 42.85%)
 الجزر أعمى مف عينات بكتيف وقواـ لزوجة بكتيف التفاح  تاأظيرت عين -3
( %0.1(، )%0.5(، )%1العينات المضاؼ إلييا بكتيف الشوندر تركيز ) -4

   حافظت عمى لزوجتيا وقواميا بشكؿ واضح خلاؿ مدة التخزيف
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 التوصيات:

وتعويض النقص في الكولستروؿ منخفض و منخفض الدسـ ايونيز العمؿ عمى إنتاج م
بالاستفادة مف خصائصو كمثخف كالبكتيف بعوامؿ مثخنة ومستحمبة والبيض الزيت 

مف المخمفات الصناعية لرفع العامؿ  مصالمستخ لبكتيفالاىتماـ باو   ومستحمب
مف  تعتبر بعض أنواع البكتيفحيث  التفريؽ بيف أنواعوو  ،لممعامؿ الغذائية الاقتصادي

ذات فعالية عالية بتراكيز الآمنة صحياً الرخيصة العوامؿ المثخنة والمثبتة والمستحمبة 
  مثؿ الصموغ والمثخنات غيره مف الموادمنخفضة مقارنة مع 
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كفي إنتاجية صنفيف  كة مف التسميد الفكسفكرم في بعض مؤشرات النممستكيات مختمف
، كقد أعطت Ascrewe3803ك الصنؼ   sb239مف فكؿ الصكيا، الصنؼ المبشر

كإرتفاع النبات ك  كالإنتاجية زيادة في بعض مؤشرات النمك ،النتائج التي تـ التكصؿ ليا
%( 3344ـ  كبأعمى نسبة )مساحة المسطح الكرقي عند الصنفيف المدركسيف بشكؿ عا

عمى الترييب لممؤشريف المدركسيف، بالإضافة إلى Sb239 %( عند الصنؼ 0340ك )
%( في كزف البذكر عمى  3330بذرة ك كبنسبة ) 011%( في كزف الػ 9زيادة بنسبة )

، Sb239%( عند الصنؼ 9322النبات ك زيادة عدد القركف عمى النبات بنسبة )
ك الصنؼ  Sb239جية فكؿ الصكيا عند الصنفيف المدركسيف إضافةن إلى زيادة إنتا

Ascrewe3803 إضافة ياج الكامؿ مف السماد الفكسفكرم كعند عند إضافة الاحت
% عف الاحتياج الكامؿ كمف دكف أف يككف ىناؾ فركقات معنكية 91كمية زائدة بنسبة 

اضحة عمى في الإنتاجية بينيما، في حيف لـ يلاحظ كجكد أم فركقات معنكية  ك 
إنتاجية الصنفيف المدركسيف عند التسميد الفكسفكرم بنسب أقؿ مف الاحتياج الكامؿ، 

بشكؿ أكبر مف استجابة  Sb239استجابة صنؼ فكؿ الصكيا كما أظير ىذا البحث 
   كالإنتاجية لمتسميد الفكسفكرم ك عند كافة مؤشرات النمك Ascrewe3803الصنؼ 

عمى  كزف البذكر -عدد القركف عمى النبات  -ح الكرقيمساحة المسط –)ارتفاع النبات 
 3بذرة( 011كزف الػ  -النبات

 
، تسميد Ascrewe3803، الصنف Sb239 فول الصويا، الصنفكممات مفتاحية: 

 .فوسفوري، مؤشرات نمو،  إنتاجية
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The Effect of Phosphoric Fertilization on Some Growth 

Indicators and Production For Two Varieties of Soybean in 

Homs Province Conditions. 

 

abstract 
      This research was carried out during the agricultural season 2019-

2020 at the Agricultural Scientific Research Center in Homs at the 

Irrigation Research Station in Mokhtariah, in order to study the effect of 

adding different levels of Phosphoric Fertilization in some growth 

indicators and in the productivity of two varieties of soybeans, the 

promising variety sb239 and the Ascrewe3803 variety, The following 

results were obtained, an increasing in some of  growth indicators and 

productivity such as plant's height and leafy area of the two studied 

cultivars in general and the highest percentage (4.33%) and (1.31%) at the 

variety Sb239 on the composition for the two studied indicators, in 

addition to an increasing of (2%) in weight of ( 100) seeds, (4.41%) in the 

weight of seed on plants,  increasing The number of pods on the plant by 

(2.98%) at the cultivar Sb239, in addition to increasing the soybean 

productivity in the studied cultivars Sb239 and the cultivar Ascrewe3803 

when adding the full need of Phosphoric Fertilization and adding an 

additional amount of 20% over the full need and without there being 

significant differences In the productivity between them, while no 

significant differences were observed on the productivity of the two 

studied cultivars when Phosphoric Fertilization was less than the full 

need, this research also showed a response of soybean cultivar Sb239 

more than the response of the cultivar Ascrewe3803 to the Phosphoric 

Fertilization and at all growth indicators and productivity (high Plant - 

leafy area - number of pods on the plant – seed's  weight on plant - the 

weight of the 100 seed) . 
 

Keywords: Soybean,  cultivars Sb239, cultivars Ascrewe3803, 

Phosphoric Fertilization, Growth Indicators, Productivity. 
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 المقدمة: -1
كيعد مف أقدـ  Fabaceaeينتمي محصكؿ فكؿ الصكيا لمفصيمة البقكلية         

كأىـ محصكؿ بقكلي كزيتي  3( 1982)معيوف، المحاصيؿ الحقمية التي عرفيا الإنساف 
يا حيث عرؼ منذ حكالي سبعة في العالـ  كيعتقد بأف مكطنو الأصمي ىك جنكب شرؽ آس

 3(1990)عمي وآخرون، آلاؼ سنة
أف الكلايات المتحدة الأمريكية  (1999المنظمة العربية لمتنمية الزراعية )بينت        

% بينما تركزت 66تحتؿ المرتبة الأكلى في الإنتاج العالمي لفكؿ الصكيا كتصؿ إلى 
 3زراعتو في ثلاثة دكؿ عربية مصر كسكرية كالعراؽ

يعد فكؿ الصكيا مف المحاصيؿ البقكلية ذات الأىمية الاقتصادية الكبيرة في العالـ         
كمحصكؿ غذائي كعمفي يعتمد عميو في تغذية الإنساف كالحيكاف لغنى بذكره بمككنيف 
ىاميف ىما البركتيف كالزيت، الأمر الذم دفع الكثيريف إلى تسميتو بالذىب المزركع 

(Erickson and Berkke,1980 .) مكاد  %35-30إذ تحتكم البذكر عمى نسبة
كبالتالي فيك يتفكؽ مف حيث المحتكل البركتيني عمى جميع المحاصيؿ الحقمية،  ،كتينيةبر 

حيث يزيد المحتكل البركتيني في بذكر فكؿ الصكيا بمقدار الضعؼ عف المحتكل 
لشكفاف، كأربعة أضعاؼ البركتيني لبذكر البازلاء،  كبثلاثة أضعاؼ عف حبكب القمح كا

(أضعاؼ 2بمعدؿ ) Lysineعف حبكب الذرة كالشعير، كيحتكم دقيؽ الصكيا عمى مركب 
 ( Kotsova,et al., 1984)ىك عميو في القمح  مما

تدخؿ بذكر فكؿ الصكيا كمادة أساسية في إنتاج العمؼ الحيكاني كخصكصان عمؼ      
الكسبة  عدت 3(2007لاغ وآخرون، )صو الدكاجف كفي العديد مف الصناعات البشرية 

الناتجة عف عصر الزيت مف البذكر عمفان حيكانيان ممتازان لتغذية الأبقار الحمكب كعجكؿ 
التسميف كما تستخدـ أيضان بشكؿ كاسع في تغذية الدكاجف كمصدر حيكم ىاـ لمبركتيف 

 (3 1997)رقية، الرخيص نسبيان في علائؽ الدكاجف 
تعمالات صناعية كاسعة في مجالات ىامة كصناعة الدىانات لفكؿ الصكيا اسإف      

نتاج بعض المكاد الأكلية اللازمة لصناعة البلاستيؾ كمكاد إطفاء الحرائؽ كحفظ الخشب  كا 
ككبديؿ عف الزيت المعدني في صناعة مبيدات الآفات، ككثيران ما يطمؽ عميو اسـ 



                                                      م. وفبء هبشن عبىد     2021عبم  18العذد   43هجلة جبهعة البعج   الوجلذ 

 هحوىد الحوذاىد.                   بشبر حيبصأ.د.  

09 
 

كيعد  3( 1992)صبوح،  جالاتالمحصكؿ المعجزة بسبب كثرة استعمالاتو في مختمؼ الم
مف أفضؿ كأغنى المصادر النباتية بالبركتيف الياـ جدان مف الناحية الطبية لقدرتو عمى 
التخفيؼ مف نسبة تجمط الدـ كمرض تصمب الشراييف، كما استخدـ كبديؿ عف المبف 
البقرم كلعلاج الأطفاؿ الذيف يعانكف مف سكء التغذية، كلعلاج بعض الأمراض كمرض 

كما كجد أف الأطعمة المصنعة مف فكؿ  3(Bishop et al., 1984)بكؿ السكرم ال
 ,Carbor, Wilsonالصكيا تكفر الحماية مف أمراض القمب كبعض الأمراض الأخرل )

1998). 
يتطمب التكسع في زراعة ىذا المحصكؿ في سكرية كالكصكؿ بإنتاجيتو إلى        

شاكؿ التي تعيؽ تطكر زراعتو كبالتالي تحقيؽ المستكيات العالمية التغمب عمى بعض الم
عممان بأف  3(1998)كيال وآخرون، مبدأ الاكتفاء الذاتي عمى شكؿ بذكر أك زيت أك كسبة 

 (1998محمد)أشار ، فقد أراضي سكريا تقع ضمف الأراضي الملائمة لزراعة فكؿ الصكيا
اعة المركية حيث إلى نجاح زراعة فكؿ الصكيا في محافظة اللاذقية تحت ظركؼ الزر 

 كغ/ق3 4291كصمت إنتاجية بعض الأصناؼ إلى 
 الدراسة المرجعية: -2

يعد عنصر الفكسفكر مف العناصر الغذائية الكبرل الميمة لنمك كتغذية النبات كيطمؽ      
عميو المفتاح الرئيسي لمزراعة كذلؾ لدكره المباشر في معظـ العمميات داخؿ الخلايا 

ربكىيدرات كالمكاد الأخرل الناتجة مف كف أف تجرم بدكنو مثؿ تحميؿ الكمالنباتية التي لا ي
عممية التركيب الضكئي لتحرير الطاقة اللازمة لمعمميات الحيكية لمنبات كتككف الأحماض 
الأمينية كالبركتينات التي ىي أساس بناء الخلايا النباتية كمشاركتو الفعالة في نقؿ 

كيأتي  3(1999و النعيمي،  ; 1987الريس،) DNAالصفات الكراثية عف طريؽ 
بالمرتبة الثانية مف حيث الأىمية بعد الآزكت فيك ثاني عنصر غذائي محدد لنمك جميع 

كجاىزيتو  .(More, 2008المحاصيؿ كبصكرة رئيسية عامؿ محدد لنمك البقكليات )
نتاج فكؿ الصكيا)  ,.Wang et alالمنخفضة في التربة ىي المحدد الرئيسي لنمك كا 

 (.1984)النعيمي، كذلؾ لتأثيره في نشاط بكتريا الرايزكبيكـ ( 2010
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  متأثرة بالعديد مف العكامؿ أىميا: يفي محتكاىا مف الفكسفكر الكم الأراضيتختمؼ     
 الأراضيكبصفة عامة يككف محتكل  ، كغيرىا،المناخ،  الاستغلاؿ الزراعي ،مادة الأصؿ

كىذه   %،1309-، 19في مدل يتراكح بيف   Total phosphorusالكميمف الفكسفكر 
-91مف  عضكمالالكمية تككف مرتبطة بكجكد المادة العضكية حيث يُمثؿ الفكسفكر 

كبالرغـ مف تكفر عنصر الفكسفكر في أغمبية الترب الزراعية  ي،% مف الفكسفكر الكم21
ي صكرة غير في العالـ بصكرتو العضكية كغير العضكية إلا أف نسبة كبيرة منو تكجد ف

ميسرة كغير قابمة للامتصاص مف  قبؿ النبات كخاصة في المناطؽ ذات الترب القمكية إذ 
%( مف الفكسفكر المضاؼ لمتربة لا تستطيع معظـ النباتات الاستفادة 21 – 59كجد أف)

لذلؾ  3(2008وبدوي،  ;1987)ولي والتميمي،منو لتثبيتو كتحكلو إلى صكرة غير ذائبة
بكميات كبيرة مف السماد الفكسفاتي لغرض تكفيره لمنبات لأف نقصو يتكجب إضافتو 

 (. 1987)الريس، ينعكس سمبان عمى الإنتاج كمان كنكعان كيؤخر مرحمة النضج 

 مبررات لمبحث: -2
نظران للأىمية الاقتصادية الكبيرة لمحصكؿ فكؿ الصكيا باعتباره أحد أىـ     

صكؿ ذك قيمة غذائية ك عمفية عالية جدان، المحاصيؿ الإستراتيجية اليامة ككنو مح
ىذا ك نتيجةن لكجكد مشكمة في تثبيت عنصر الفكسفكر في معظـ الترب السكرية 

مف العناصر اليامة التي يحتاجيا ىذا  دكمنيا تربة مكقع تنفيذ البحث، كالذم يع
كاف لابد مف لذلؾ المحصكؿ مف أجؿ تحقيؽ إنتاج جيد كمتكازف خلاؿ المكسـ، 

كفير عنصر الفكسفكر ت أجؿ  كيز مختمفة مف التسميد الفكسفكرم كذلؾ مفاتر  ةإضاف
  الصكيا لمتابعة نمكه كتطكرهفكؿ صكؿ يحتاجو مح ذمكالبالشكؿ المتاح لمنبات 

أىمية ، بالإضافة إلى كذلؾ مف أجؿ الحصكؿ عمى إنتاج جيد كمتكازف خلاؿ المكسـ
، كمف أجؿ اختبار ملائمة الجكم تفكؿ الصكيا كمحصكؿ بقكلي يقكـ بتثبيت الآزك 

الصنفيف المدركسيف لممنطقة المدركسة كمدل استجابتيما لمتسميد الفكسفكرم،  تـ 
  اقتراح ىذا البحث3 

 أىداف البحث: -4
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 نمكالمؤشرات بعض في  الفكسفكرمالتسميد تراكيز مختمفة مف تأثير دراسة  43
كالصنؼ المبشر  9049الصنؼ أسكرك فكؿ الصكيا كالإنتاجية لصنفيف مف

Sb2393  

 البحث: طرائق مواد و -4
 موقع تنفيذ البحث: -5-1

نفذ البحث في محطة بحكث المختارية التي تقع في الجزء الأعمى مف حكض     
يتميز مناخ ، دكنـ 444مساحتيا  كـ شماؿ شرؽ مدينة حمص 44العاصي عمى بعد 

خلاؿ العاـ  مـ 934 السنكم معدؿ الأمطارالمنطقة المدركسة بأنو مناخ متكسطي بمغ 
 شير تشريف الأكؿ حتى نيايةشير خلاؿ سبعة أشير مف  ت معظمياتساقط ،4443

المعدؿ اليكمي السنكم لدرجة الحرارة ، كما بمغ ضمف منطقة الاستقرار الثانية دنيساف كتع
، كأف أعمى معدؿ لدرجة الحرارة كاف خلاؿ عاـ تنفيذ ىذا البحث ( درجة مئكية4.60)

( درجة 9464) ( درجة مئكية، كالمعدؿ اليكمي لمحرارة العظمى4464شير آب )في 
( درجة مئكية، كالمعدؿ اليكمي 69.مئكية، أما أبرد أشير السنة فيك كانكف الثاني )

يتكافؽ ىذا النظاـ الحرارم مع النظاـ  ،( درجة مئكية460لدرجة الحرارة الصغرل )
كسط الذم يلائـ زراعة عدد كبير مف الحرارم لمنطقة حكض البحر الأبيض المت

 المحاصيؿ الزراعية كالأشجار المثمرة3
 المادة النباتية:-5-2

     -I 9الأصنبف الوذروسة 

 ( الذي يتميز بما يمي:Sb239)الصنف الجديد المبشر-1
  (513أياـ )نسبة الإنبات  6عدد الأياـ اللازمة للإنبات% 
  3 32عدد الأياـ اللازمة للإزىار  يكـ
 3  21د الأياـ اللازمة لمنضج الفيزيكلكجي عد  يكـ
  3 042عدد الأياـ اللازمة لمنضج الكامؿ  يكـ
  سـ3  010ارتفاع الساؽ 
  قرف3 39عدد القركف 
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  غ3  06بذرة  011كزف 
  طف/ق3  3إنتاجيتو 
 ( 03درجة الانفراط) 

)قسم /إدارة بحوث المحاصيل  ، دمشقالمصدر: الييئة العامة لمبحوث العممية الزراعية
 المحاصيل الزيتية(

 (:3803الصنف المحمي)أسكرو-2
  3 099- 091عدد الأياـ اللازمة لمنضج  يكـ
  سـ3 21ارتفاع الساؽ 
  قرف3 99متكسط عدد القركف 
  غ063بذرة  011كزف 
 طف/ق3 9-4انتاجيتو 
 3قابؿ للانفراط عند النضج 
 فرع حماة.المصدر: المؤسسة العامة لإكثار البذار ، 

-II 36سكبر فكسفات ثلاثي سماد ال9 تسويذ الفىسفىري الوستخذهةهعذلات ال % 
  3(%091-011-21-61بأربعة معدلات)ك 
تحتكم عمى نسبة ثقيمة القكاـ طينية  ةتربتعد التربة المدركسة  :التربة -5-3

 ذات محتكل منخفض مف المادة العضكيةكما أنيا تربة قمكية  عالية مف الطيف
 3(0كما في الجدكؿ رقـ)

 :يؿ الفيزيائي كالكيميائي لمتربة في مكقع تنفيذ البحثالتحم(: يبيف 0جدكؿ )ال
 العمق
 سم

آزوت 
 معدني
 مغ /كغ

 بوتاسيوم
 مغ /كغ

 فوسفور
 مغ /كغ

المادة 
 العضوية
% 

pH 
 التربة

EC(1:5) 
ms/s 

 رمل
% 

 سمت
% 

 طين
% 

1-09 92342 99136 0332 132 2314 1399 9433 0630 6139 
09-41 41362 02934 539 132 2309 1392 9434 630 5136 

41-39 44369 06339 333 132 2300 1399 9033 230 5136 
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 67.2 10.1 22.7 0.26 8.08 0.8 8.8 189.03 30.90 المتوسط
 
 
 :طريقة التنفيذ الحقمية -5-4

تـ تنفيذ التجربة بمحطة بحكث الرم بالمختارية عف طريؽ اختيار أرض مساحتيا     
ثـ  نيساف، شير في  بالمحراث المطرحي القلابفلاحتيا عدة فلاحات تـ  9ـ 936

نشاء الخطكط المسافة بينيا تنعيميا ك  سـ بيف  9ك سـ بيف الخط كالآخر 51تسكيتيا كا 
خلاؿ ببذكر فكؿ الصكيا مف الصنفيف المدركسيف ك  زرعتالنباتات عمى نفس الخط كالتي 

بذرة في الحفرة الكاحدة   9بمعدؿ  أيار 41في كذلؾ  9191/ 9102الزراعي  المكسـ
 تكزع، تألؼ نبات /ىػ911ضمف الخط الكاحد كذلؾ مف أجؿ تحقيؽ كثافة نباتية 

( خطكط مزركعة بالصنفيف 3تحتكم عمى ) 9ـ 6المعاملات ضمف قطع تجريبية مساحتيا 
لكافة تـ إضافة الأسمدة الآزكتية  ـ،4المدركسيف، بحيث يتراكح البعد بيف القطع التجريبية 

كرقات عمى البادرات  3القطع التجريبية)كحدة نقية/ىػ( عمى دفعتيف: الأكلى بعد ظيكر 
تـ إضافة الأسمدة العضكية المتخمرة لكافة المعاملات المدركسة قبؿ الإزىار، كما  كالثانية

الأسمدة الفكسفكرية المراد  ثـ أضيفت، /دونم3م 3-2بمعدؿ أثناء تحضير التربة لمزراعة
%، 120)ا ضمف القطع التجريبية  لمصنفيف المدركسيف عمى أربعة مستكيات إضافتي
، سيتـ إعطاء القطعة التجريبية الأكلى الأسمدة الفكسفكرية %(%60، %80، 100

% مف التكصية السمادية الصادرة عف الييئة العامة لمبحكث العممية الزراعية 011بمعدؿ 
قي القطع التجريبية ستضاؼ الأسمدة كالتي ستعتبر كشاىد، أما با كغ /دونم( 3)

كغ  3)% مف التكصية السمادية61% ك 21%)كمية زائدة(،  091الفكسفكرية إلييا بمعدؿ
، تـ إعطاء كافة المعاملات ضمف القطع التجريبية كامؿ الاحتياج المائي / دونم(

صاؿ % مف السعة الحقمية ك إي 21الرم عند ك %( باستخداـ تقنية الرم بالتنقيط 011)
تـ تكرار ك % مف السعة الحقمية )الاحتياج المائي الكامؿ(،  011كمية مياه الرم إلى 

 المعاملات بثلاثة مكررات3
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 :لتجربةتصميم ا -5-5
 3كبمعاممتيف RCPDتـ تصميـ التجربة كفؽ تصميـ القطاعات العشكائية الكاممة     

 4214ركتـ استخداـ صنفيف: الصنؼ المحمي أسك الصنف:المعاممة الأولى: 
 . Sb239كالصنؼ المبشر
%، 120)عمى أربعة مستكيات تمت إضافتو :: التسميد الفوسفوريالمعاممة الثانية

مف الاحتياج الكامؿ حسب التكصية السمادية المعتمدة مف  %(%60، %80، 100
 3كغ/ دكنـ( 4قبؿ الييئة العامة لمبحكث العممية الزراعية) 

 تجريبية3: ثلاثة مكررات لكؿ قطعة المكررات
 قطعة تجريبية3 93=4×3×9فيككف المجمكع الكمي لممعاملات كالمكررات: 

 2م 6مساحة القطعة التجريبية  -
 (. 1كما في الشكل ) 2م 546المساحة الكمية لمتجربة  -

 . Gene statتم التحميل الإحصائي باستخدام برنامج  -
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 .(: الفوسفورPحيث أن:  )حسب تصميم البحث... وقع البحث(:  مخطط يبين توزع المعاملات المدروسة ضمن م1الشكل )      
 
 
 
 

 :أخوذةالم القياسات_ 6
الخطيف ضمف  مفك  محاطة خمس نباتات حيث تـ أخذ  سم(:( ارتفاع النباتتحديد  03

اعتباران مف سطح طكليا  اسيقكمف ثـ تـ كؿ مكرر مف  الكسطييف لكؿ قطعة تجريبية
      3ضج التاـفي مرحمة الن التربة حتى قمة النبات

بطكر الإزىار كذلؾ حسب طريقة  وباحستـ  :(2)سممساحة المسطح الورقيتقدير  -9
(Dosbiekhov,1986 حيث تـ أخذ عشر نباتات مف كؿ مكرر، ك ،) تـ تنظيفيا مف

ض، كمف ثـ تـ فكؽ بعضيا البع ياكضعكبعد ذلؾ تـ جمع أكراؽ كؿ نبات كتـ الجذكر، 
ب كزف الدكائر الخضراء الناتجة، كمف احستـ بعد ذلؾ ، ك بمثقب ذك فتحة دائرية ياثقب
 ( :9تـ حساب المسطح الكرقي مقدرة بػ)ـؿ التعكيض في المعادلة التالية خلا

                                          L×S 
 مساحة المسطح الكرقي الأخضر=

Z                                            
 حيث:

L لأكراؽ عمى النبات الكاحد )غ(: كزف ا 
S (  9: مساحة فتحة المثقب دائرية الشكؿ )سـ 
Z ) كزف الدائرة الخضراء الكاحدة )غ : 
 (9)سـمساحة المسطح الكرقي لمنبات الكاحد=  دليل المسطح الورقيحساب  -4

 (9)سـضالمساحة التي يشغميا النبات مف الأر                                  
عند ك  كمتكسطات حسابية : تـ تقدير ىذه الصفة القرون/النبات الواحد تحديد عدد - 3

 الحاكية عمى البذكر في داخميا3     عمى النبات النضج كذلؾ عف طريؽ عد جميع القركف 
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عينات  4 تـ تحديده عف طريؽ أخذ :)دليل البذور( بذرة 100تحديد متوسط وزن   -9
بذرة ثـ أخذ متكسط تمؾ العينات  011ريبية بحيث تحكم كؿ عينة مف بذكر كؿ قطعة تج

 الثلاث3
كزف بذكر نبات  عف طريؽ ذلؾكتـ  كمتوسطات حسابية: نبات وزن البذور/تحديد  -6

 .كاحد مف مجمكع خمس نباتات عشكائية تـ أخذىا مف كؿ قطعة تجريبية مف كؿ مكرر
خلاؿ حصاد البذكر لنباتات إحدل  تـ تقدير ىذه الصفة مف الغمة البذرية:تقدير -5

البذكر النظيفة  جمعـ تالخطيف الكسطييف لكؿ كحدة تجريبية كمف ثـ تـ تفريط القركف يدكيان ك 
، كذلؾ /قكغلى إؿ الأكزاف يتحك   كبعد ذلؾ تـ %03عمى أساس محتكل رطكبة  ياكزن ك

 معادلات التالية:ما تتحكؿ القركف إلى المكف البني، كذلؾ حسب الدبطكر النضج التاـ عن
 

100-B%                                                      
A=Y                                                                     

100-C                                                        
 إذ أف:    
A:  03كزف البذكر عند الرطكبة% 
Y :كزف البذكر الحقيقي 

B%رطكبة البذكر بعد الجني : 
 C:03% 

(B1-B2)×100                                                   
B%=                                                                         

B1                                                         
 B1 :كزف البذكر قبؿ التجفيؼ 
B2كزف البذكر بعد التجفيؼ : 

 (2005)نقولا، 
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 النتائج ومناقشتها: -7

نتاجية  -7-1 تأثير مستويات من التسميد الفوسفوري في بعض مؤشرات النمو وا 
 صنفين من فول الصويا المزروع في محافظة حمص:

  /سم/ تأثير مستويات من التسميد الفوسفوري في مؤشر ارتفاع النبات -7-1-1

      (: يبيف تأثير مستكيات مف التسميد الفكسفكرم في مؤشر ارتفاع النبات/سـ/ 9الجدكؿ رقـ )   
 :صويا كمتوسطات حسابيةلصنفين من فول ال                    

 

 ،كبمستكيات مختمفة أدل إضافة السماد الفكسفكرم(: أنو 9يلاحظ مف الجدكؿ رقـ)      
%011P (الاحتياج الكامؿ) 091% ،كشاىد لمقارنة المعاملات المدركسة دكالذم يعP  (

)كمية أقؿ 61P%، % مف الشاىد(91)كمية أقؿ بػ 21P%، (% عف الشاىد91بػ  كمية زائدة
شكؿ ك بنبات فكؿ الصكيا عند الصنفيف المدركسيف  ارتفاعإلى  ، % مف الشاىد(31ػ ب

النبات عند  عارتفاحيث كاف  (091P%الفكسفكر المضاؼ)معنكم مع زيادة مستكل 
 Ascrewe3803الصنؼ ( سـ عند 012305ك ) ( سـ 001339)  sb239الصنؼ 

هتىسط 

الصنفيي)بيي 

 الصفىف(

        التسويذ الفىسفىري
   التسميد          

         
الصنف

 p 6 0 % p 8 0 % p 1 2 0 % p100%     الشاىد  
108.56  

a
الوبشر  100.31 004.31 015.41 101.92  Sb 239 

104.38  
b
أسكرو  017.06 000.72 102.17 97.33  3803 

CV%=1.8 
8 8 . 5 1

d
 

0 1 3 . 2 2
c
 

0 0 2 . 5 1

 
a
 

018.18
b
 

  ويذهتىسط هعبهلات التس

0.815 3.104 
l . s . d  ( 0 . 0 5 )

 بيي الوعبهلات 

l.s.d (0.05) (p*g)=3.167 l.s.d(0.05) للتذاخلات 
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إلى كالذم زاد ارتفاع النبات  )الشاىد(  011P%عند إضافة مستكل الفكسفكر كذلؾ 
       091P%الفكسفكرعند إضافة أعمى مستكل مف  ( سـ000324( سـ  ك )009339)

ك الصنؼ sb239 % عف الشاىد( كعند الصنفيف المدركسيف91)كمية زائدة بػ 
Ascrewe3803  مؤشر ارتفاع حيث كصمت النسبة المئكية لمزيادة في  ، عمى الترتيب

  عند الصنؼ (%4395)ك (،%3344إلى ) sb239  عند الصنؼ النبات
Ascrewe3803،  في حيف لـ تشاىد أم زيادة في مؤشر ارتفاع النبات عند صنفي فكؿ

% 31ك  (21P%% )91الصكيا المدركسيف عند التسميد الفكسفكرم بكميات أقؿ بػ 
(%61P بالمقارنة )(011%مع  الشاىدP(كما يبيف الجدكؿ رقـ ،)استجابة صنؼ ف9 ) كؿ

ضافة كالتفكؽ المعنكم الكاضح عند الم ملمستكيات التسميد الفكسفكر  sb239الصكيا 
 Ascrewe38033 منيا عند الصنؼ بشكؿ أكبر مؤشر ارتفاع النبات، 

 

 :مساحة المسطح الورقيتأثير مستويات من التسميد الفوسفوري في مؤشر  -7-1-2

  /9سـ/ (: يبيف تأثير مستكيات مف التسميد الفكسفكرم في مؤشر مساحة المسطح الكرقي4الجدكؿ رقـ )
 لصنفيف مف فكؿ الصكيا كمتكسطات حسابية:                 

 ،يات مختمفةأنو أدل إضافة السماد الفكسفكرم كبمستك  ،(4مف الجدكؿ رقـ) يتبيف  
%011P (الاحتياج الكامؿ) 091% ،كشاىد لمقارنة المعاملات المدركسة دكالذم يعP  (

)كمية أقؿ 61P%، % مف الشاىد(91)كمية أقؿ بػ 21P%، % عف الشاىد(91كمية زائدة بػ 
 نبات فكؿ الصكيا عند عند الكرقي المسطح زيادة مساحةإلى  % مف الشاىد(، 31بػ 

هتىسط الصنفيي)بيي 

 الصفىف(

 التسويذ الفىسفىري
   

   
   تسويذال  

الصنف   p 6 0 % p 8 0 % p 1 2 0 % 
p 1 0 0 %

 الشاىد  

40.09  
a
الوبشر  40.200 40.725 39.500 39.592  Sb 239 

39.77  
b
أسكرو  39.830 40.225 39.622 39.400  3803 

CV% = 0.9 3 9 . 5 0
d
 3 9 . 7 2

c
 

3 1 . 3 7
 a
 

31.103
b
 

  هتىسط هعبهلات التسويذ

0.172 0.388 
l . s . d  ( 0 . 0 5 )

 بيي الوعبهلات 

l.s.d (0.05) (p*g)=1.463 
 

l.s.d(0.05) للتذاخلات 
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( حيث 091P%شكؿ معنكم مع زيادة مستكل الفكسفكر المضاؼ)ك ب الصنفيف المدركسيف
عند  9سـ (423241ك )  9سـsb239  (313911 )عند الصنؼ ت مساحة المسطح كان

حيث ارتفعت )الشاىد(   011P%عند إضافة مستكل الفكسفكر  Ascrewe3803الصنؼ 
ة أعمى عند إضاف 9سـ( 313999ك )  9( سـ313599)إلى  مساحة المسطح الكرقي 

 % عف الشاىد( كعند الصنفيف المدركسيف91) كمية زائدة بػ  091P%الفكسفكرمستكل مف 
sb239 ك الصنؼAscrewe3803   ،حيث كصمت النسبة المئكية لمزيادة عمى الترتيب

عند  (%132) ك(، %0340إلى ) sb239 مؤشر ارتفاع النبات عند الصنؼ في 
مساحة المسطح أم زيادة في مؤشر ، في حيف لـ تشاىد Ascrewe3803 الصنؼ 
% 91عند صنفي فكؿ الصكيا  المدركسيف عند التسميد الفكسفكرم بكميات أقؿ بػ الكرقي 

(%21P)  31ك( %%61P بالمقارنة )(011%مع  الشاىدP(كما يبيف الجدكؿ رقـ ،)4 )
المضافة كالتفكؽ  ملمستكيات التسميد الفكسفكر  sb239استجابة صنؼ فكؿ الصكيا 

بشكؿ أكبر منيا عند الصنؼ مساحة المسطح الكرقي، نكم الكاضح عند مؤشر المع
Ascrewe3803  3 

كمف جية أخرل إف ىذه الزيادة في مساحة المسطح الكرقي عند صنفي فكؿ الصكيا   
الذم  بشكؿ إيجابي كبزيادة معنكية عمى مؤشر دليؿ المسطح الكرقي انعكستالمدركسيف 

عند إضافة المستكل يف مع زيادة مستكل التسميد الفكسفكرم ارتفع عند الصنفيف المدركس
%120P  بالمقارنة مع الشاىد(%100P) ككانت استجابة صنؼ فكؿ الصكيا ،sb239 ،

، لمتسميد الفكسفكرم الذم ارتفع دليؿ Ascrewe3803أكبر مف استجابة الصنؼ 
سفكرم المضاؼ المسطح الكرقي عنده بشكؿ معنكم مع الزيادة في مستكل التسميد الفك 

 (3 3كما ىك مبيف في الجدكؿ)

هتىسط الصنفيي)بيي 

 الصفىف(

التسويذ              التسويذ الفىسفىري
      

     
  p 6 0 % p 8 0 % p 1 2 0 % p100% الشبهذ  
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مساحة المسطح دليل (: يبين تأثير مستويات من التسميد الفوسفوري في مؤشر 0الجدول رقم ) 

 لصكيا كمتكسطات حسابية:مف فكؿ ا لصنفيف يالورق
 

 

 

 

 

 :عدد القرونتأثير مستويات من التسميد الفوسفوري في مؤشر -7-1-3
 عدد القركف عمى النباتالتسميد الفكسفكرم في مؤشر (: يبيف تأثير مستكيات مف 9الجدكؿ رقـ )

 مف فكؿ الصكيا كمتكسطات حسابية: لصنفيف

السماد مستكيات مختمفة مف  أدل إضافةأنو  ،(9مف الجدكؿ رقـ ) يتضح      
 ،كشاىد لمقارنة المعاملات المدركسة دكالذم يع (الاحتياج الكامؿ) 011P% ،الفكسفكرم

%091P  21%، % عف الشاىد(91) كمية زائدة بػP مف الشاىد(91)كمية أقؿ بػ % ،
%61P تحسيف نمك نبات فكؿ الصكيا عند الصنفيف  إلى% مف الشاىد(، 31)كمية أقؿ بػ

  
الصنف  

4.009  
a
الوبشر  4.020 4.073 3.985 3.959  Sb 239 

3.977  
b
أسكرو  3.983 4.023 3.962 3.940  3803 

CV% = 0.9 
2 . 8 4 1

d
 

2 . 8 6 3
c
 

3 . 1 3 7

 
a
 

3 . 1 1 0
b
 

  هتىسط هعبهلات التسويذ

0.015 0.029 
l . s . d  ( 0 . 0 5 )

 بيي الوعبهلات 

l.s.d (0.05) (p*g) = 1.146 
 

l.s.d(0.05) 

 للتذاخلات

هتىسط الصنفيي)بيي 

 الصفىف(

                        التسويذ الفىسفىري
التسويذ  

الصنف           p 6 0 % p 8 0 % p 1 2 0 % p100%  الشبهذ 

178.13  
a
بشرالو  191.50 196.17 187.92 182.25  Sb 239 

184.04  
b
أسكرو  187.17 189.42 183.75 175.83  3803 

CV% = 2.1 179.04
c
 185.83

b
 192.79 

a
 177.83

a
  التسويذهتىسط هعبهلات  

2.042 4.205 
l . s . d  ( 0 . 0 5 )

 بيي الوعبهلات 

l.s.d (0.05) (p*g) = 5.134 l.s.d(0.05) للتذاخلات 
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ساعد في مما  المدركسيف كذلؾ مف خلاؿ زيادة ارتفاع النبات ك زيادة مساحة الكرقي
مما لغذائية عند النبات، اد اككيف المك تتشجيع بالتالي التمثيؿ الضكئي ك زيادة مساحة 

كما ىك مبيف في  الصنفيف المدركسيف عندانعكس بشكؿ إيجابي عمى مؤشر عدد القركف 
أعمى عدد القركف عند نبات فكؿ الصكيا عند الصنفيف المدركسيف  كاف(، حيث 9الجدكؿ)
 حيث ،(091P%)ك التسميد بكمية زائدة  (011P%)التسميد الفكسفكرم بكامؿ الاحتياجعند 

عمى التسميد تفكقا بشكؿ معنكم ، في حيف ـ يلاحظ كجكد فركؽ معنكية بينيمال
عند  عدد القركف كصؿ، فقد (61P%)ك (21P%) الفكسفكرم  بمعدلي السماد

عند الصنؼ  نبات قرف/ (025305ك ) نبات قرف/ (023391)إلى   sb239الصنؼ
Ascrewe3803  011%عند إضافة مستكل الفكسفكرP )عدد  ارتفع حيث ،)الشاىد

عند إضافة أعمى مستكل مف  قرف/نبات( 022339ك ) قرف/نبات( 026305)إلى  القركف
ك sb239 % عف الشاىد( كعند الصنفيف المدركسيف91) كمية زائدة بػ  091P%الفكسفكر
عدد  مؤشرالنسبة المئكية لمزيادة في  كقد بمغت عمى الترتيب، Ascrewe3803الصنؼ 

عند الصنؼ  (%039) ك(، %9322إلى )  sb239 لصنؼ عند ا القركف عمى النبات
Ascrewe3803،   ( استجابة صنؼ فكؿ 9الجدكؿ رقـ)مف جية أخرل يتبيف مف

المضافة كالتفكؽ المعنكم الكاضح عند  ملمستكيات التسميد الفكسفكر  sb239الصكيا 
يعزى  ،Ascrewe3803بشكؿ أكبر منيا عند الصنؼ ، عدد القركف عمى النباتمؤشر 

ىذا التفوق في مؤشر عدد القرون عمى النبات إلى دور الفوسفور في زيادة عقد 
 (.Abbasi, 2008توصل إليو ) تتفق مع ماوىذه النتائج  الثمار

 
 

 :عمى النبات الإنتاجية اتمؤشر بعض أثير مستويات من التسميد الفوسفوري في ت-7-1-4

هتىسط الصنفيي)بيي 

 الصفىف(

                التسويذ الفىسفىري

ذ           التسوي

 الصنف
p 6 0 % p 8 0 % p 1 2 0 % p100%الشبهذ  

20.973  
a
الوبشر  21.250 21.675 20.775 20.192  Sb 
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/غ/ بذرة  011(: يبيف تأثير مستكيات مف التسميد الفكسفكرم في مؤشر كزف الػ 6الجدكؿ رقـ )  
 مف فكؿ الصكيا كمتكسطات حسابية: لصنفيف

يادة في عدد القركف ز إلى  ،مف السماد الفكسفكرم إضافة مستكيات مختمفة تأد        
، كالذم أثر بشكؿ إيجابي عمى كزف الػ فكؿ الصكيا عند الصنفيف المدركسيفعمى نبات 

وذلك نظراً لمدور الكبير الذي يمعبو عنصر بذرة ك كزف البذكر عمى النبات،  011
ارتفاع  (، 6رقـ )حيث يلاحظ مف الجدكؿ  ،لمنبات الفوسفور في تأمين الطاقة اللازمة 

( حيث كاف 091P%شكؿ معنكم مع زيادة مستكل الفكسفكر المضاؼ)ببذرة  011 كزف الػ
عند الصنؼ غ ( 913911ك )  غ sb239  (903991)عند الصنؼ  بذرة 011كزف الػ 

Ascrewe3803  011%عند إضافة مستكل الفكسفكرP  كصمت قيمتو )الشاىد(  كالذم 
)  091P%الفكسفكرمف  عند إضافة أعمى مستكلغ ( 913259ك )  غ( 903659)إلى 

ك الصنؼ sb239 % عف الشاىد( كعند الصنفيف المدركسيف91كمية زائدة بػ 
Ascrewe3803   ،كزف الػ بذرةحيث كصمت النسبة المئكية لمزيادة في عمى الترتيب 

، في Ascrewe3803 عند الصنؼ  (%139)ك (،%9إلى ) sb239 عند الصنؼ 
عند صنفي فكؿ الصكيا المدركسيف ف الػ بذرة يككف ىناؾ تأثير معنكم عمى كز حيف لـ 

مع  ( بالمقارنة 61P%% )31ك  (21P%% )91عند التسميد الفكسفكرم بكميات أقؿ بػ 
 sb239( استجابة صنؼ فكؿ الصكيا 6(، كما يبيف الجدكؿ رقـ)011P%الشاىد)

،  بذرة 011الػ المضافة كالتفكؽ المعنكم الكاضح عند مؤشر  ملمستكيات التسميد الفكسفكر 
 Ascrewe38033بشكؿ أكبر منيا عند الصنؼ 

239 
20.231  

b
أسكرو  20.500 20.975 19.925 19.525  3803 

CV% = 0.8 1 9 . 8 5 8
d
 2 0 . 3 5 0

c
 

1 0 . 2 1 4

 
a
 

1 1 . 7 6 4
b
 

  هتىسط هعبهلات التسويذ

0.069 0.115 
l . s . d  ( 0 . 0 5 )

 بيي الوعبهلات 

l.s.d (0.05) (p*g) = 0.140 
 

l.s.d(0.05) 

 للتذاخلات

هتىسط الصنفيي)بيي 

 الصفىف(
 التسويذ الفىسفىري

التسويذ                        
        

الصنف           
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 وزن البذور/غ/ عمى النبات(: يبين تأثير مستويات من التسميد الفوسفوري في مؤشر 7الجدول رقم )
 من فول الصويا كمتوسطات حسابية: / لصنفين

 

بذرة انعكست بشكؿ  011مف جية أخرل، إف ىذه الزيادة في كزف الػ ىذا ك          
إيجابي كمممكس عمى كزف البذكر الكمي عمى النبات عند الصنفيف المدركسيف، حيث 

كؿ معنكم مع شبك  البذكر الكمي عمى النباتارتفاع كزف إلى  (،7يلاحظ مف الجدكؿ رقـ )
عند كزف الػبذكر عمى النبات حيث كاف  ،(091P%زيادة مستكل الفكسفكر المضاؼ)

عند  Ascrewe3803عند الصنؼ غ ( 00039ك )  غ sb239  (09332)الصنؼ 
غ ( 00935ك )  غ( 04134)إلى كالذم ارتفع )الشاىد(  011P%إضافة مستكل الفكسفكر 

% عف الشاىد( كعند 91) كمية زائدة بػ  091P%الفكسفكرعند إضافة أعمى مستكل مف 
حيث كصمت عمى الترتيب،   Ascrewe3803ك الصنؼ sb239 الصنفيف المدركسيف

 (،%3330إلى ) sb239 عند الصنؼ  كزف الػ بذرةالنسبة المئكية لمزيادة في 
كف ىناؾ أم تأثير معنكم يك، في حيف لـ Ascrewe3803 عند الصنؼ  (%4355)ك

عند صنفي فكؿ الصكيا المدركسيف عند التسميد  الكمي عمى النبات رك بذعمى كزف الػ
مع ( بالمقارنة 61P%% )31ك  (21P%% )91الفكسفكرم بكميات أقؿ بػ 

 sb239( استجابة صنؼ فكؿ الصكيا 5(، كما يبيف الجدكؿ رقـ)011P%الشاىد)
البذكر زف ك كالتفكؽ المعنكم الكاضح عند مؤشر المضافة  ملمستكيات التسميد الفكسفكر 

، يمكف أف يعكد ذلؾ إلى Ascrewe3803بشكؿ أكبر منيا عند الصنؼ  ،عمى النبات

p 6 0 % p 8 0 % p 1 2 0 % p100% دالشبه 

121.1  
a
الوبشر  124.8 130.3 118.4 111.0  Sb 239 

110.6  
b
أسكرو  110.4 114.6 110.1 105.1  3803 

CV% =10.1 1 0 8 . 0
c
 1 1 4 . 3

c
 

0 1 2 . 1 1

 
a
 

007 .04

 
b
 

  هتىسط هعبهلات التسويذ

4.86 8 . 3 1 
l . s . d  ( 0 . 0 5 )

 بيي الوعبهلات 

l.s.d (0.05) (p*g) = 19.33 l.s.d(0.05) للتذاخلات 
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الدكر الإيجابي لعنصر الفكسفكر في زيادة كفاءة عممية التركيب الضكئي الذم يزيد 
المخزكف الغذائي الذم ينقؿ فيما بعد إلى البذكر المتككنة فيزيد مف امتلائيا كمف ثـ يزيد 

  (. 1999) النعيمي،  ما أكده ق معوىذا يتف كزنيا
 

لمصنفين تأثير مستويات من التسميد الفوسفوري في إنتاجية فول الصويا  -7-2
 المدروسين:

 إنتاجية فول الصويا)كغ/هـ(ميد الفوسفوري في (: يبين تأثير مستويات من التس0الجدول رقم )

 :عند الصنفين المدروسين

      
زيادة في عدد القركف عمى إلى  ،مف السماد الفكسفكرم إضافة مستكيات مختمفة تأد    

عند الصنفيف  عمى النبات ك البذكربالإضافة إلى زيادة كزف  فكؿ الصكيانبات 
 (، 2الإنتاجية، حيث يلاحظ مف الجدكؿ رقـ )، مما أثر بشكؿ إيجابي عمى المدركسيف

ك  (091P%)عند المستكييف  المضاؼ مالفكسفكر  التسميداستجابة فكؿ الصكيا إلى 
(%011P )  عند ىذيف المستكييف،كمف دكف أف يلاحظ أم فركقات معنكية في الإنتاجية 

 عند الصنؼ كغ/ىػ( 3392ك )  كغ/ىػ sb239  (3220)الصنؼحيث بمغت إنتاجية 
Ascrewe3803  011%عند إضافة مستكل الفكسفكرP كصمت قيمة  )الشاىد( ك قد

عند إضافة أعمى مستكل مف  /ىػ غك( 3692ك )  /ىػغك( 9901)إلى  الإنتاجية
ك sb239 % عف الشاىد( كعند الصنفيف المدركسيف91) كمية زائدة بػ  091P%الفكسفكر

هتىسط 

الصنفيي)بيي 

 الصفىف(

 التسويذ الفىسفىري
التسويذ                

        

           

الصنف    
p 6 0 % p 8 0 % p 1 2 0 % p100% الشبهذ  

4844  
a
الوبشر  4991 5210 4735 4439  Sb 239 

4424  
b
أسكرو  4458 4629 4405 4204  3803 

CV% =10.1 
3 2 1 0

c
 

3 4 6 1
b
 

3 8 0 8 . 4

 
a
 

3678.4
a
 

  هتىسط هعبهلات التسويذ

194.2 377 
l . s . d  ( 0 . 0 5 )

 بيي الوعبهلات 

l.s.d (0.05) (p*g)=432.2 
l.s.d(0.05) 

 للتذاخلات
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 الإنتاجيةالمئكية لمزيادة في  كصمت النسبة كعمى الترتيب،   Ascrewe3803الصنؼ 
، Ascrewe3803 عند الصنؼ  (%4323)ك (،%3342إلى ) sb239 عند الصنؼ 
صنفي فكؿ الصكيا المدركسيف عند  إنتاجيةيككف ىناؾ تأثير معنكم عمى في حيف لـ 

مع ( بالمقارنة 61P%% )31ك  (21P%% )91التسميد الفكسفكرم بكميات أقؿ بػ 
 sb239( استجابة صنؼ فكؿ الصكيا 2بيف الجدكؿ رقـ)(، كما ي011P%الشاىد)

في الإنتاجية عمى المضافة كالتفكؽ المعنكم الكاضح  ملمستكيات التسميد الفكسفكر 
سبب ىذه الزيادة في الإنتاجية إلى زيادة  فسركيُ  ،Ascrewe3803 إنتاجية الصنؼ

الذم انعكس ك بات نبات كمؤشر كزف البذكر /نالمؤشرات الإنتاجية كمؤشر عدد القركف /
 (3   2002توصل إليو )الساىوكي،  يتفق مع ما اوىذبشكؿ إيجابي عمى زيادة الإنتاجية 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 الاستنتاجات: -8
 

 إلى صنفي من التسميد الفوسفوري  (%120-100-80-60)مستوياتأدت إضافة 
المزروعين في ظروف محافظة  Ascrewe3803و الصنف  Sb239فول الصويا 
 :التوصل إلى ما يمي حمص إلى

عند  ك مساحة المسطح الكرقي زيادة في بعض مؤشرات النمك كإرتفاع النبات -0
عند %( 1.31ك ) %(4.33)نسبة الصنفيف المدركسيف بشكؿ عاـ كبأعمى 

كعند مستكل التسميد  عمى الترييب لممؤشريف المدركسيفSb239  الصنؼ



تأثير مستويات من التسميد الفوسفوري في بعض مؤشرات النمو وإنتاجية صنفين من فول الصويا   
(Glycine max.L)المزروع في محافظة حمص 

.4 
 

كمف  120P%الفكسفكرم  )كامؿ الاحتياج(، كمستكل التسميد 100P%الفكسفكرم
 3دكف كجكد فركؽ معنكية بينيما

 
 بذرة ك كزف البذكر عمى النبات 011زيادة في بعض مؤشرات البذكر ككزف الػ  -9

 ،(%2عند الصنفيف المدركسيف كبأعمى بنسبة ) كعدد القركف عمى النبات
ات عمى الترييب لممؤشر  Sb239 عند الصنؼ  (%2.98، ك)(% 4.41)

)كامؿ الاحتياج(،  100P%كعند مستكل التسميد الفكسفكرم ةالبذرية المدركس
 3كمف دكف كجكد فركؽ معنكية بينيما 120P%كمستكل التسميد الفكسفكرم 

 
 التوصيات: -9

مع إضافة السماد الفكسفكرم Sb239 زراعة صنؼ فكؿ الصكيا المبشر نقترح  -0
  3(حمصالمنطقة المدركسة )في كغ/دكنـ  4بمعدؿ 
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درادة بعض مؤذرات جودة أدماك الدردين 
 المحفوظ في نورين مختلفين من الزيوت النباتية

 (3)أنور الحاج عمي (2)، عبد الحكيـ عزيزية(1) دعاء الخمؼ

 الممخص

 دراسة تأثير أضافة كؿ مف زيت الزيتوف البكر وزيت عباد الشمس  ىدؼ البحث إلى  
ظ والمخزف لمدة ست أشير ضمف عمى بعض خصائص جودة أسماؾ السرديف المحفو 

والقياـ باجراء  والميكروبي التركيب الكيميائيحرارة الغرفة العادية، مف خلاؿ تحديد 
حُضرت عينات سمؾ السرديف  .المعمب والمحفوظ لسمؾ السرديفالاختبارات الحسية 

مجموعات، الأولى مجموعة  ثـ قسمت إلى ثلاث  ،عبوات مخصصةوعُبئت داخؿ 
محموؿ ممحي، والثانية عُبئت بإضافة زيت الزيتوف، والثالثة عُبئت   بإضافة تعُبئ الشاىد

بعد ذلؾ أجريت عممية تعقيـ ضمف الأتوكلاؼ عمى درجة  الشمس،دوار بإضافة زيت 
 ولفترات زمنية خُزنت العينات عمى درجة حرارة الغرفة ـ  لمدة ساعة، ومف ثـ121حرارة 

ضمف أظيرت النتائج انخفاض نسبة الرطوبة  .أشير عمى التوالي (6، 3، ساعة72)
السمؾ الطازج، ولـ يكف لعممية التخزيف أي تأثير معنوى في  العينات المعمبة بالمقارنة مع

ي المؤشرات الكيميائية، فقد ازداد %، أما بالنسبة لباق5المحتوى الرطوبي عند مستوى ثقة 
 المعمب. د بشكؿ معنوي ضمف السمؾالرماو  الدىف، البروتيف كؿ مف

 
 جامعة دمشؽ. -كمية الزراعة -طالبة ماجستير في قسـ عموـ الأغذية  (1)
 جامعة دمشؽ. –كمية الزراعة  – عموـ الأغذيةفي قسـ أستاذ  (2)
 .جامعة دمشؽ –كمية الزراعة  – عموـ الأغذيةفي قسـ أستاذ  (3)
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اعة في العينات س 72أثرت عممية التخزيف في الحموضة الكمية، حيث كانت بعد مرور 
عمى 1.09، 1.03، زيت الزيتوف وعباد الشمس1.13المعمبة ضمف المحموؿ الممحي

أظيرت نتائج عمى التوالي 1.39، 1.28، 1.51، وبمغت في نياية عممية التخزيف التوالي
التحميؿ الميكروبي عدـ ظيور أي نمو لمبكتريا في عينات السمؾ المعمب خلاؿ مدة 

التحميؿ الحسي تفوؽ العينات المعمبة ضمف زيت الزيتوف عمى باقي بينت نتائج  التخزيف.
 العينات المدروسة.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

الأسماؾ، السرديف ،التعميب، الخصائص الكيميائية، الخصائص  الكممات المفتاحية:
 دوار الشمس.الميكروبية، زيت الزيتوف، زيت 
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Study of some quality indicators of 

sardines preserved in two different types 

of vegetable oils 
D. Alkhalaf

(1)
, A. Azizieh

(2)
 and A. Alhajali 

(3) 
Abstract 

  The research aimed to study the effect of adding both virgin olive 

oil and sunflower oil on some quality characteristics of sardine fish 

stored for six months at normal room temperature, by determining 

the chemical and microbial composition and conducting sensory 

tests for canned and preserved sardines. Sardine fish samples were 

prepared and filled into special containers, then divided into three 

groups, the first group of control was filled with brine, the second 

was filled with olive oil, and the third was filled with sunflower oil, 

after that a sterilization process was carried out in an autoclave at a 

temperature of 121 °C for an hour. Then the samples were stored at 

room temperature for periods of time (72 hours, 3, 6( months 

respectively. The results showed a decrease in the moisture content 

among the canned samples compared to the fresh fish, and the 

storage process had no significant effect on the moisture content at a 

confidence level of 5%. As for the rest of the chemical indicators, 

the fat, protein and ash increased significantly within the canned 

fish. 
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The storage process affected the total acidity, which was after 72 

hours in the canned samples in brine1113, olive oil and 

sunflower11.3,11.1 respectively, and reached the end of the storage 

process11.1،1121،1131 respectively, the results of the microbial 

analysis showed that no bacterial growth appeared in the canned 

fish samples during the storage period . The results of sensory 

analysis showed the superiority of samples canned in olive oil over 

the rest of the studied samples1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Keywords: fish, sardines, canning, chemical properties, 

microbial properties, olive oil, sunflower oil1 
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 ةالمقدم

متزايد نحو الاىتماـ بالأغذية التي تمبي الاحتياجات الغذائية  شكؿيتجو المستيمكوف وب
وتراعي الجانب الصحي، لذا يزداد الطمب حالياً عمى الأغذية عالية الجودة أو الوظيفية 
والتي تعرؼ عمى أنيا منتجات غذائية تحتوي عمى كميات مناسبة مف المكونات ذات 

أو حالة صحية  ،والتي تعزز أداء وظيفة فيزيولوجية ، ى الصحّةالتأثير الإيجابي عم
وعلاج الكثير منيا بالإضافة إلى قيمتيا الغذائية  ،معينة وتساعد في الحد مف الأمراض

تمعب المنتجات الغذائية الحيوانية دوراً جوىرياً في تغذية الإنساف  . [17][7][6]العالية
يوانية ذات القيمة الغذائية والبيولوجية العالية وكذلؾ نظراً لما تحتويو مف البروتينات الح

  Lopezبيفو  ، [5]والعناصر المعدنية ،الدىوف كمصدر لمطاقة بالإضافة إلى الفيتامينات
مف الأغذية الوظيفية  تعتبرلحوـ الدواجف، الأسماؾ والحيوانات البحرية بعض أنواع  أف
تعد   .[22]ارة في تغذية الإنسافبمختمؼ أنواعيا مركز الصد غذية الأ مثؿ ىذهوت

 ،الأسماؾ ومنتجاتيا ذات قيمة غذائية ميمة للإنساف، نظراً لاحتوائيا عمى البروتينات
والفيتامينات، ويختمؼ التركيب الكيميائي للأسماؾ مف نوع  ،والأملاح المعدنية، والدىوف

والمواقع التي  لأخر وضمف نفس النوع أيضاً باختلاؼ نوعية الغذاء المتوفر والأعماؽ
، ومف الجدير ذكره أف لحوـ [23]والظروؼ البيئية والجنس  ،والوزف ،تعيش فييا والعمر

الأسماؾ تعد مف المحوـ البيضاء لقمة الصبغة العضمية )الميوغموبيف(، أما الألياؼ 
 ،العضمية فتكوف قصيرة وفييا كميات قميمة مف النسج الرابطة، وليذا فإنيا سيمة اليضـ

 الوعي ازداد .[3]والمسنيف ولممرضى قيمة غذائية، وينصح بإستيلاكيا للأطفاؿ وذات 
إلا أف  والصحية،  حيث الاتجاه نحو الأغذية عالية الجودة مف مؤخراً  في سورية الغذائي

 الإحصائيات تؤكد حيث استيلاؾ الأسماؾ والمنتجات البحرية الأخرى لا يزاؿ محدوداً،
 الفرد استيلاؾ متوسط ويقدر ،للأسماؾ استيلاكاً  الأقؿ البمداف مف تعتبر سوريا أف

 إنتاج في مؤخراً تراجعاً  كما يلاحظ ،السنة في غ 700 الأسماؾ حوالي السوري مف
 والنيري البحري حيث انخفضت كميات الأسماؾ الناتجة عف الصيد سوريا في الأسماؾ

ابو لحوـ تتش .[1]2020طف في عاـ  4561إلى 2010  عاـ  في طف 12770 مف
الأسماؾ والحيوانات البحرية الأخرى في التركيب الكيميائي مع لحوـ حيوانات الذبح 



 دراسة بعض مؤشرات جودة أسماك السردين المحفوظ في نوعين مختلفين من الزيوت النباتية

78 
 

والصيد الأخرى، لكف غالباً ما تحتوي عمى نسبة أعمى مف الماء والتي تتراوح ما بيف 
كما تحتوي عمى نسبة  ،[20]% في بعض أنواع الأسماؾ 90% وقد تتجاوز 85-50

% ويمكف أف تصؿ في بعض الأنواع ) 0.7-20تتراوح ما بيف متباينة جدّاً مف الدىوف 
%، بينما تتراوح نسبة البروتيف في العضلات ما 30إلى  الحنكميس ، الكارب الجميؿ (

% ويعتبر لحـ السمؾ غنياً بالفيتامينات 28-22% وفي بيض السمؾ ما بيف13-24بيف 
% 0.5-3.0ا بيفوتتراوح نسبة العناصر المعدنية مA  &B2  &D8 [26]وخاصة 

% كما 7% وأحياناً إلى 1.5% وقد يصؿ إلى 0.6-0.9ومحتوى الكربوىيدرات ما بيف
، بات أخرى وسيطية مثؿ البيبتيدات، كما تحتوي الأسماؾ عمى مركّ [32]في القواقع 

وغيرىا ويختمؼ التركيب الكيميائي للأسماؾ فيما بينيا تبعاً  ، الأحماض الأمينية الحرّة
أىمّيا النوع والعمر ودرجة النضج الجنسي وطريقة ومنطقة وموسـ الصيد لعدّة عوامؿ 

الأسماؾ التي يتـ معالجتيا والتعامؿ بأنيا الأسماؾ المعمبة  تعرؼ .[16] [32]والتغذية
معيا حرارياً ووضعيا في وعاء محكـ الإغلاؽ كالعمب المعدنية، ويعتبر التعميب طريقة 

تشمؿ  ،موذجية تتراوح مف سنة إلى خمس سنواتلحفظ الطعاـ ويوفر فترة صلاحية ن
منتجات الأسماؾ المعمبة التونة المعبأة عمى شكؿ شرائح المحـ أو قطع أو رقائؽ في 

أظيرت  .[11]البندورةالزيت أو محموؿ ممحي، وأسماؾ السرديف في الزيت أو صمصة 
يب الكيميائي عدـ وجود اختلافات بالترك في اليند المعمبالبحري دراسة  عف السرديف 

، كما ولوحظ انخفاض المحتوى المائي ضمف عينات خلاؿ فترات التخزيف حتى السنة
السرديف المعمب بالمقارنة مع عينات السرديف الطازج، كما ولوحظ ارتفاعو ضمف العينات 

تتميز أسماؾ السرديف  .[24]المعمبة بالمحموؿ الممحي مقارنة بالعينات المحفوظة بالزيت
 ،ويختمؼ نسب البروتيف حسب نوع السرديفبروتيف، وتعتبر مصدراً رئيسياً لو، بغناىا بال

كماوبينت أحدى الدراسات أف عممية التعميب لـ يكف ليا أي أثر تخريبي عمى البروتينات 
وذلؾ  ،عمى بعد التعميب عما كاف عميو قبؿالكمية، بؿ حافظت عمييا وكانت نسبتيا أ

محتوى الدىف بالسرديف المعمب يختمؼ . أما بالنسبة ل[28]ةبسبب ارتفاع نسبة المادة الجاف
حسب موسـ التقاط السرديف الطازج تزداد نسبة الدىف بالسرديف المعمب بالزيت عف 

 .[30]السرديف المعمب بمحموؿ ممحي والسرديف الطازج نتيجة دمج الزيت بأسماؾ السرديف
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لإنساف لمكثير مف العناصر الموجودة نظراً لمقيمة الغذائية العالية للأسماؾ وحاجة جسـ ا
 اضافة إلى أف ،لعدـ وجود دراسات محمية في مجاؿ تعميب الأسماؾو ،في ىذا المنتج

جودة ىذا مف أفضؿ طرؽ حفظ الأغذية نظراً لحفاظيا عمى  تعتبر طريقة تعميب الأسماؾ
 البحث:فقد ىدؼ ، المنتج وقيمتو الغذائية

لزيتوف وزيت عباد الشمس في بعض الصفات دراسة تأثير استخداـ كؿ مف زيت ا .1
 الكيميائية والميكروبية والحسية لسمؾ السرديف المعمب ضمنيا.

أشير( في بعض صفات جودة سمؾ 6و3، 72دراسة تأثير فترات التخزيف المختمفة) .2
 السرديف المعمب.

 مواد البحث وطرائقه
عداد العينات: -1 جمع وا   
مصادر العينات : -1-1  

 (Sardina pilchardusمف نوع السرديف البحري الطازجة ف الأسماؾجُمعت عينات م
أكياس مف  في مدينة دمشؽ، وُضعت العينات في )باب سريجة(الأسواؽ المحميةأحد مف )

حيث أحيطت العينات  إلى المخبر ونُقمت مبردة داخؿ صندوؽ خاص البولي ايتميف
  .بالثمج

تحضير العينات : -1-2  
مف خلاؿ غسميا بالماء البارد  الأسماؾ سرديف  وذلؾ بتنظيؼأسماؾ العينات حُضرت 

أزيمت الأحشاء الداخمية  بعد فتح كؿ سمكة مف الجية البطنية بدءاً مف  والجاري ومف ثـ
الذيؿ وحتى الرأس، وتـ نزع الرأس والذيؿ والزعانؼ، وتلاىا غسيؿ بالماء ثـ تجفؼ 

  .جراء الاختبارات الكيميائيةوذلؾ مف اجؿ إ منيا عينات ، بعدىا أخذتباليواء
 

تعميب العينات : -1-3  

ومف ثـ وضعت في  لمدة ربع ساعة، تـ سمقيابعد الأنتياء مف عممية تنظيؼ الأسماؾ 
دقيقة وتـ تبريدىا بالبراد العادي، ومف ثـ عبئت  15مصفاية لتخمص مف الماء الزائد لمدة 

أفراخ  15بمعدؿ  مؿ455مخصصة ليا سعة معدنية أسماؾ السرديف داخؿ عبوات 
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طبؽ عمى العينات ثلاث معاملات خلاؿ عممية  سرديف صغير ضمف العبوة الواحدة.
 وفقاً لمجدوؿ التالي :التعبئة 

 وسط التعبئة )لـ يتـ أضافة أي مواد حافظة( رمز العينة
A 155 2% محموؿ ممحي تركيزه% 
B 75+ 2%محموؿ ممحي تركيز 25%زيت الزيتوف.% 
C 75محموؿ ممحي تركيز 25باد الشمس +%زيت ع%

2.% 
 

بعد ذلؾ تـ جمع جميع  العبوات وأخذىا إلى المعمؿ)المؤسسة العامة لصناعات الغذائية( 
عممية القفؿ  ، أجريتلأجراء عممية التسخيف الأولي لزيوت المضافة والمحموؿ الممحي

سؿ العبوات المزدوج بواسطة ألات خاصة موجودة في المعمؿ، بعد ذلؾ تمت عممية غ
بعد ذلؾ   لتخمص مف الزيوت العالقة عمييا لوضعيا في جياز الأوتكلاؼ العمودي.

ـ  لمدة ساعة وضغط 121أجريت عممية تعقيـ ضمف ىذا الأتوكلاؼ عمى درجة حرارة 
أوعية إلى  العبوات مباشرتا  تقمبعد الأنتياء مف عممية التعقيـ نُ  .[33]جو1.2جوي 

وذلؾ لأحداث الصدمة الحرارية للأحياء الدقيقة  ،فييا وضعتكبيرة تحتوي ماء بارد و 
 بعد الأنتياء مف عمميات ، والتي قد تتواجد داخؿ تمؾ العمبة، و المحبة لمحرارة المرتفعة

 لأتماـ التجارب. المخبر عمب السرديف الجاىزة إلى  تقمالتبريد، ن
تخزين العينات :-1-4  

المعمبات عمى درجة حرارة المخبر في  نتخز  يـ،اء مف عممية التعميب والتعقبعد الأنتي
 3ساعة،72لفترات زمنية ) مكاف جاؼ بعيدا عف الرطوبة وأشعة الشمس المباشرة 

والميكروبية  ومف ثـ تـ إجراء الإختبارات الكيميائية أشير( عمى التوالي،  6أشير،
 والحسية  خلاؿ فترات التخزيف الأنفة الذكر.
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 :  طرائق التحميل-2
الأختبارات الكيميائية:-2-1  

 نسبة الدىف :  .[8]ـ حتى ثبات الوزف حسب 155بالتجفيؼ عمى حرارة  :المحتوى المائي
اختبار  .[8]ـ اليكساف حسباستخدف الخاـ باستخداـ جياز سوكسوليو باقدرت نسبة الدى

. نسبة [8]حسب ((Kjeldahlالبروتيف : قدر محتوى البروتيف باتباع طريقة كمداىؿ 
 :تقدير الحموضة الكمية .[8]ساعة في المرمدة 12لرماد :قدرت بعد حرؽ العينات لمدة ا

 غراـ دىف.155 ، وقدرت ع أساس غراـ أوليؾ/[2][9] حسب

عف نتائج تقدير الرطوبة، الدىف، الرماد، البروتيف بنسبة مئوية عمى أساس الوزف عبر 
 الرطب.

 :الميكروبية الأختبارات-2-2

 باستخداـ بيئة الأغار المغذي لأحياءالدقيقة:التعداد العاـ ل Nutrient Agar  والتحضيف
 [19]ساعة.48ْـ مدة37في الدرجة

  اباستخداـ بيئة ديكستروز البطاط :الخمائر والفطورعدد  Potato Dextrose Agar 
 [19]ساعة72ْـ مدة 37في الدرجةوالتحضين 

 بكتريا Clostridium spp :  باستخداـ بيئةClostridial Agar في  والتحضيف
 ثحي ىوائيةلا ظروؼب CO2حاضنة أستخدمتو ساعة،  48-24مدة ْـ مدة 35الدرجة

 [19] اللاىوائية الظروؼ لخمؽ الشمعة ضوء ستخدـأ

أجري تقييـ الصفات الحسية لمعينات التابعة لممعاملات الاختبارات الحسية : -2-3
ؿ التحميؿ الحسي لمعينات واشتم ، متخصصة ةبؿ لجنمف ق   الأربع السابقة الذكر

عمى تقييـ مجموعة مف الصفات الحسية وىي: الموف، الرائحة، الطعـ، القواـ، 
درجات وفؽ النموذج المبيف في الجدوؿ  5القبوؿ العاـ. وقد أُعطيت لكؿ صفة 

 .في نياية عممية التخزيف . حيث أُجري التحميؿ الحسي لمعينات[21](2)
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 ت الحسية( نموذج تقييـ الصفا2جدوؿ )
القبول  الطعم القوام الرائحة المون الدرجات

 العام
 ملاحظات

       ممتاز 5
       جيد جدا   4

       جيد 3
       وسط2
       ءىسي   1

 
 التحميل الإحصائي: -3

لمعرفة  88صدارالإ SPSSحللت النتائج باستخدام برنامج ، ثم عامليةصممت التجربة 

بت المتوسطات والأنحراف المعياري، ثم قورنت الفروق (، وحسANOVAالتباين )

بطريقة أقل فرق ( P ≤0.05) معنوية  المعنوية بين المتوسطات عند مستوى

 .(LSDمعنوي)

 النتائج والمناقشة
 :التركيب الكيميائينتائج  -1

 التركيب الكيميائي لأسماك السردين الطازجة: -1-2

رديف الطازجة بعد تنظيفيا، حيث قدر دُرس التركيب الكيميائي لأسماؾ الس   
والبروتيف والدىف والرماد والحموضة الكمية، حيث يوضح  محتوى المائيمحتواىا مف ال

بمغ متوسط النسبة . ( نتائج التركيب الكيميائي لعينات سمؾ السرديف الطازج3الجدوؿ )
% حيث 77.10الأسماؾ الطازجة المئوية لمرطوبة عمى أساس الوزف الرطب في عينات 

أف متوسط المحتوى الرطوبي بيف أنواع مختمفة مف أسماؾ السرديف الطازج  [12]بيّف
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فبمغت في  %(، أما بالنسبة لمتوسط نسبة البروتيف77.1إلى  65.9تراوحت بيف )
تتراوح في أنواع مختمفة مف  أف نسبة البروتيف [12]%، بيّف13.51العينات الطازجة 

%(. يؤثر في محتوى الدىف ضمف الأسماؾ 22.3-16سمؾ السرديف الطازج بيف )
البحرية مجموعة مف العوامؿ المتداخمة الأنواع والمنطقة الجغرافية وطبيعة النظاـ الغذائي 

%، بينما 7.11، بمغت نسبة الدىف في عينات السمؾ الطازج حوالي [13]وعمؽ الصيد
غراـ،  100ـ/غرا 1.16أف نسبة الدىف كانت ضمف سمؾ السرديف الطازج [31]بيف 

،  [10](%7.11و 3.69بينما تراوحت ضمف بعض أصناؼ سمؾ السرديف الطازج بيف )
أف نسبة الدىف تراوحت ضمف بعض أنواع سمؾ السرديف الطازج بيف [12]وأظير 

% وىي نسب مقاربة لما توصؿ 1.77%(. بمغ متوسط نسبة الرماد 3.7-20.2)
ف نسبة الرماد تراوحت ضمف بعض أنواع أ [12]ضمف سمؾ السرديف، كما وبيّف [23]إليو

نسبة الحموضة  بمغت%(، 2.6-1.3بيف ) ع اساس وزف الرطب الطازجسمؾ السرديف 
 . [27]غراـ دىف وتوافقت النتائج مع كؿ مف  100غراـ أوليؾ / 0.61 الكمية

 والمسموؽ ( التركيب الكيميائي لعينات سمؾ السرديف الطازج3الجدوؿ )
التركيب 
 الكيميائي
w.b% 

 رماد ال دهن ال بروتينال رطوبة ال
الحموضة 
 الحرة 

X± SD X± SD X± SD X± SD X± SD 

السردين 
 الطازج

77.10±0.19a 13.51±0.01a 7.11±0.02a 1.77±0.01a 0.61±0.01a 

 الانحراؼ المعياري ±تمثؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابي (X± SDل ) ثلاثة مكررات(N=3). 
 w.b% :غراـ دىف. 100عمى أساس الوزف الرطب. قُدرت الحموضة الحرة بغراـ حمض أوليؾ / النسبة 
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% محمول ممحي 100التركيب الكيميائي لعينات سمك السردين المعمبة ضمن -1-2
 خلال أوقات التخزين:

شيور في  6( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي والتخزيف لمدة 4يظير الجدوؿ رقـ )   
لسمؾ السرديف، حيث أشارت العديد مف الدراسات إلى انخفاض نسبة  التركيب الكيميائي

الرطوبة في الأسماؾ المعمبة ضمف أوساط مختمفة مقارنة مع مثيميا في الأسماؾ 
ربما تكوف عممية المعالجة الحرارية ما قبؿ التعميب ىي العامؿ الأكثر  [24]الطازجة

بشكؿ معنوى في معظـ المؤشرات  تأثيراً. أثرت عممية التعميب ضمف المحموؿ الممحي
%، حيث بمغت كؿّ مف نسبة الرطوبة، البروتيف، الدىف 5المدروسة عند مستوى ثقة 

ساعة  72والرماد ضمف عينات السمؾ المعمب ضمف المحموؿ الممحي والمخزف لمدة 
% عمى التوالي، ربما يفسر ذلؾ بتأثير المحموؿ  2.70و 10.86، 20.62، 65.05

فظت بو عينات سمؾ السرديف، والمعاممة الحرارية المطبقة عمى العبوات، الممحي الذي ح
حيث أدت إلى رفع مستوى المحتوى المائي وخفض كمية المادة الجافة، وتوافقت نتائجنا 

إلى وبقية العينات المعمبة  شاىدعينات ال، ويفسر وجود الفروؽ المعنوية بيف [29]مع
وـ بو عممية التمميح باستخداـ المحاليؿ الممحية في بالدور التي تقو  اختلاؼ وسط التعبئة

خفض النشاط المائي لمحوـ أسماؾ السرديف وبالتالي زيادة نسبة الرطوبة بشكؿ يتناسب 
، وربما يفسر انخفاض محتوى الرماد ضمف العينات المعمبة [18]نسبياً مع تراكيز الممح  

 حموؿ الممحي. إلى انحلاؿ بعض العناصر المعدنية وفقدانيا ضمف الم

لـ يكف لمدة التخزيف أي تأثير معنوي في محتويات التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف 
باستثناء الحموضة الحرة، حيث لوحظ مف الجدوؿ  [24]المعمب، وتوافقت نتائجنا مع  

عممية التعميب أدت لزيادة محتوى سمؾ السرديف مف الحموضة الحرة مف المبيف أدناه أف 
ساعة مف التعميب واستمرت  72دىف بعد غراـ  100غراـ أوليؾ/ 1.13إلى  0.64
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شيور مف التعميب إلى  6بزيادة بشكؿ معنوي مع طوؿ مدة التخزيف، حيث وصمت بعد 
يفسر ارتفاع الحموضة الحرة بالسمؾ المعمب إلى  غراـ دىف 100غراـ أوليؾ/ 1.51

مما أدى إلى ارتفاع رقـ تأثير درجات حراة التعقيـ في تكسير الأحماض الدىنية، 
، كاف أعمى رقـ لمحموضة الحرة ضمف المحموؿ الممحي ويعود [27]الحموضة الحرة

السبب لاستمرار عمميات التحمؿ المائي لمدىوف الموجودة ضمف سمؾ السرديف والمعمبة 
 .[27]ضمف المحموؿ الممحي

( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي في التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف خلاؿ 4الجدوؿ رقـ )
 أوقات التخزيف

 الانحراؼ المعياري ±تمثؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابي (X± SDلثلاثة مك ) ررات(N=3). 
 A سمؾ السرديف المسموؽ ،B  ساعة 72سمؾ معمب ضمف محموؿ ممحي لمدة ،C  سمؾ معمب ضمف محموؿ ممحي ومخزف لمدة
 شيور 6سمؾ معمب ضمف محموؿ ممحي ومخزف لمدة  Dو شيور 3
  / غراـ دىف. 100قُدرت الحموضة الحرة بغراـ حمض أوليؾ 
   5س العمود إلى وجود فروؽ معنوية فيما بينيا عند مستوى معنوية تحمؿ أحرؼ مختمفة ضمف نفتشير القيـ التي.% 

التركيب الكيميائي لعينات سمك السردين المعمبة ضمن زيت الزيتون خلال  -1-3
 أوقات التخزين:

( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي مع زيت الزيتوف والتخزيف 5يبيف الجدوؿ رقـ )    
سمؾ السرديف، حيث لوحظ ارتفاعٌ ظاىريٌ طفيفاٌ شيور في التركيب الكيميائي ل 6لمدة 

التركيب 
 %الكيميائي

 رماد ال دهنال بروتين ال رطوبةال
الحموضة الحرة 

غرام 100غرام/
 دهن

X± SD X± SD X± SD X± SD X± SD 

A 77.10±0.19a 13.51±0.01a 7.11±0.02a 1.77±0.01a 0.61±0.01a 

B 0.35±65.05 b 20.62±0.02b 10.86±0.01b 2.70±0.03b ±0.06 b1.13 
C 0.35±65.01 b 20.64±0.01b 10.87±0.01b 2.71±0.03b 1.32±0.09c 

D 0.25±65.00 b 20.67±0.01b 10.89±0.01b 2.75±0.03b 1.51±0.1d 
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في قيـ معظـ المؤشرات المدروسة، حيت بمغت كؿ مف نسبة الرطوبة والبروتيف والدىف 
% عمى 2.84و 17.35، 21.25، 58.66ساعة مف التعميب حوالي  72والرماد بعد 

ي المؤشرات % ف5التوالي، حيث لـ يمحظ  لعممية التعميب أي أثر معنوي عند مستوى ثقة 
، ربما السبب في ذلؾ إلى أف الزيت يعمؿ كعازؿ يمنع [15]المدروسة وتوافقت نتائجنا مع

تغمغؿ الحرارة ضمف أسماؾ السرديف وبالتالي يحافظ عمى الخواص الكيميائية لمسمؾ 
 .[4]المعمب

خلاؿ أوقات التخزيف فمـ يكف أيضاً ىناؾ أي تأثير معنوي عمى بعض المؤشرات أما 
مرور لرطوبي والبروتيف والدىف والرماد بعد وسة، فقد كانت قيمة كؿ مف المحتوى االمدر 

% عمى التوالي،  2.88و 17.39، 21.27، 58.44شيور عمى التحزيف كالتالي 6
غراـ دىف  100غراـ أوليؾ/ 1.03باستثناء رقـ الحموضة الحرة، الذي تراوحت قيمتو مف 

غراـ دىف وتوافقت نتائجنا  100أوليؾ/ غراـ 1.28ساعة مف التعميب إلى  72بعد 
 .[27]مع

%( في 75%( مع زيت الزيتوف)25( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي)5الجدوؿ رقـ )
 التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف خلاؿ أوقات التخزيف

 الانحراؼ المعياري ±ؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابيتمث (X± SD لثلاثة مكررات )(N=3). 
 A سمؾ السرديف المسموؽ ،B ساعة 72لمدة % محموؿ ممحي 25زيت الزيتوف و %75 محموؿ سمؾ معمب ضمف ،C  سمؾ معمب

زيت زيتوف  %75 محموؿ سمؾ معمب ضمف Dو شيور 3ومخزف لمدة  % محموؿ ممحي25زيت زيتوف و %75 محموؿضمف 
 .شيور 6ومخزف لمدة % محموؿ ممحي 25و

 التركيب الكيميائي
% 

 الحموضة الحرة  رماد ال دهن ال بروتين ال رطوبة ال
X± SD X± SD X± SD X± SD X± SD 

A 77.10±0.19a 13.51±0.01a 7.11±0.02a 1.77±0.01a 0.61±0.01a 

B 58.66±0.04b 21.25±0.00b 17.35±0.00b 2.84±0.01b ±0.06 b1.03 
C 58.65±0.04b 21.26±0.01b 17.37±0.00b 2.86±0.03b 1.13 ±0.09c 

D 58.44±0.02b 21.27±0.00b 17.39±0.01b 2.88±0.00b 1.28±0.1d 
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 / غراـ دىف. 100قُدرت الحموضة الحرة بغراـ حمض أوليؾ 
   5تشير القيـ التي تحمؿ أحرؼ مختمفة ضمف نفس العمود إلى وجود فروؽ معنوية فيما بينيا عند مستوى معنوية.% 

بة ضمن زيت عباد الشمس التركيب الكيميائي لعينات سمك السردين المعم -1-4
 خلال أوقات التخزين:

%( وزيت عباد 25( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي )6يوضح الجدوؿ رقـ )    
شيور في التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف، حيث  6%( والتخزيف لمدة 75الشمس )

لوحظ ارتفاع طفيؼ قي قيـ معظـ المؤشرات المدروسة بحيث بمغت قيمة الرطوبة 
% بينما 17.34% ووصمت قيمة الدىف إلى 21.26وكانت قيمة البروتيف  %58.31

غراـ  1.06% ووصمت نسبة الحموضة الحرة إلى 2.81كانت نسبة الرماد حوالي 
 ساعة مف عممية التعميب. 72غراـ دىف بعد  100حمض أوليؾ /

ة، أما خلاؿ أوقات التخزيف فمـ يكف ىناؾ أي تأثير معنوي عمى المؤشرات المدروس 
شيور إلى  6حيث وصؿ المحتوى الرطوبي والبروتيف والدىف والرماد بعد التعميب لمدة 

.  أما بالنسبة لرقـ الحموضة الحرة فقد تراوحت قيمتو 2.85و 17.38، 21.30، 58.08
غراـ  1.39ساعة مف التعميب إلى  72غراـ دىف بعد  100غراـ أوليؾ/ 1.09مف 

 .[15]جنا معغراـ دىف وتوافقت نتائ 100أوليؾ/
في  %75مع زيت عباد شمس%25( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي 6الجدوؿ رقـ )

 خلاؿ أوقات التخزيف التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف

 الانحراؼ المعياري ±تمثؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابي (X± SD لثلاثة مكررات )(N=3). 

 التركيب الكيميائي
% 

 الحموضة الحرة  رماد ال دهن ال بروتينال رطوبة ال
X± SD X± SD X± SD X± SD X± SD 

A 77.10±0.19a 13.51±0.01a 7.11±0.02a 1.77±0.01a 0.61±0.01a 

B 58.31±0.28b 21.26±0.01b 17.34±0.01 b 2.82±0.01b ±0.07 b1.09 
C 58.20±0.11b 21.27±0.00b 17.36±0.01b 2.83±0.01b 1.23 ±0.05c 

D 58.08±0.06b 21.30±0.17b 17.38±0.09b 2.85±0.00b 1.39±0.09d 
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 A سمؾ السرديف المسموؽ ،B ساعة 72لمدة % محموؿ ممحي 25زيت عباد شمس و %75 محموؿ سمؾ معمب ضمف ،C  سمؾ
زيت  %75 محموؿسمؾ معمب ضمف  Dو شيور 3ومخزف لمدة  % محموؿ ممحي25زيت عباد شمس و %75 محموؿمعمب ضمف 
 .شيور 6ومخزف لمدة حموؿ ممحي % م25عباد شمس و

 / غراـ دىف. 100قُدرت الحموضة الحرة بغراـ حمض أوليؾ 
   5تشير القيـ التي تحمؿ أحرؼ مختمفة ضمف نفس العمود إلى وجود فروؽ معنوية فيما بينيا عند مستوى معنوية.% 
 

ضمف  أظيرت نتائج التحميؿ الفيزيائي عدـ وجود أي انتفاخ :نتائج الفحص الفيزيائي-2
العمب أو غازات طيمة أوقات التخزيف، ويعود السبب في ذلؾ لعدـ وجود ميكروبات، 

 .[25] وتوافقت نتائجنا مع 
أجريت أىـ التحاليؿ الميكروبية خلاؿ أوقات التخزيف : نتائج الفحص الميكروبي-3

 لعينات السمؾ المعمبة بعد أخذ عينة مف كؿ معاممة تمثؿ كؿ أجزاء السمكة، المتمثمة
، حيث أظيرت نتائج Clostridiumبالتعداد العاـ، وعدد الخمائر، والفطور، وتعداد بكتريا 

التحميؿ الميكروبي عدـ وجود أي ميكروبات  ضمف السمؾ المعمب وخلاؿ كامؿ أوقات 
 .[14]، وىذا يتوافؽ معالمعمبات تعقيـنتيجة عممية  التخزيف

نتائج التقييـ الحسي لعينات سمؾ  (7يظير الجدوؿ رقـ )نتائج التقييم الحسي:  -4
حيث أظيرت نتائج  ،السرديف المعمبة ضمف المحموؿ الممحي وزيت الزيتوف وعباد الشمس

التحميؿ الإحصائي تفوؽ عينات سمؾ السرديف المعمبة ضمف زيت الزيتوف عمى باقي 
 عمى التوالي، 4.8و 4.5مف حيث الموف والطعـ بقيـ  وصمت إلى  العينات المدروسة 

ربما يعود السبب في ذلؾ إلى تأثير مواد النكية الموجودة ضمف زيت الزيتوف في طعـ 
السمؾ المعمب، حيث أضفى عميو نكية مميزة جعمتو أكثر قبولًا مف باقي العينات بالنسبة 
لممحكميف وكانت أدنى قيـ لممؤشرات المذكورة سابقا ضمف العينات المعمبة بالمحموؿ 

كما تفوقت العينات المعمبة ضمف الزيوت  عمى التوالي،  4.4و 3.5الممحي بنسب بمغت 
عباد الشمس( عمى العينات المعمبة ضمف المحموؿ الممحي بالنسبة و  النباتية )زيت الزيتوف

، ربما يعود السبب بقدرة الزيوت عمى العينات المعمبة بالمحموؿ الممحيوالقبوؿ  لمقواـ
 سماؾ المعمبة بالنسبة لممتذوقيف،للأ النباتية عمى المحافظة عمى قواـ مقبوؿ
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( نتائج التقييـ الحسي لعينات سمؾ السرديف المعمبة ضمف المحموؿ 7الجدوؿ رقـ) 
 أشير(6أشير،3ساعة،72الممحي وزيت الزيتوف وعباد الشمس والمخزنة لمدة)

 نياية التخزيف
المؤشرات 
الحسية 
 المدروسة

A B C 

SD ± X SD ± X SD ± X 

ب بعد التعمي
 شيور 6بػ 

0.3 الطعـ
b

 ±3.5 0.6
a

 ±4.5 0.4
C

 ±4.1 

0.2 الموف
a

 ±4.4 0.1
b

 ±4.8 0.2
a

 ±4.3 

0.4 الرائحة
a

 ±3.8 0.4
b

 ±4.5 0.3
b

 ±4.4 

0.2 القواـ
a

 ±4.1 0.3
a

 ±4.2 0.4
a

 ±4.2 

0.31 القبوؿ العاـ
b

±3.95 0.26
a

±4. 5 0.26
a

±4.25 

 حراؼ المعياريالان ±تمثؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابي (X± SD لثلاثة مكررات )(N=3) تشير القيـ التي تحمؿ أحرؼ .
السرديف  : )الشاىد( سمؾ  A المعاممة%. 5مختمفة ضمف نفس العمود إلى وجود فروؽ معنوية فيما بينيا عند مستوى معنوية 

: سمؾ السرديف +  Cاممة المع- %محموؿ ممحي25%زيت الزيتوف +75: سمؾ السرديف +  Bالمعاممة  %.2+محموؿ ممحي
  .%محموؿ ممحي. المعاممة25%عباد الشمس +75
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 لاستنتاجات ا

لسمؾ السرديف تفوقاً معنوياً في بعض الصفات  عمبةأظيرت العينات الم .1
يكف لعممية  ـلعمى عينات السمؾ الطازج و  الكيميائية)رطوبة، دىف، بروتيف، رماد(

 .الحموضة الحرةفي السمؽ تأثير معنوي 
دت عينات سمؾ السرديف المعمب ضمف الزيوت النباتية تفوقاً معنوياً في بعض أب .2

الصفات الكيميائية)رطوبة، دىف، بروتيف، رماد( عمى العينات المعمبة ضمف المحموؿ 
 الممحي.

أظيرت النتائج عدـ وجود فروؽ معنوية لمعينات المدروسة خلاؿ أوقات التخزيف  .3
 بالنسبة لمتركيب الكيميائي.

 حدوث نمو ميكروبي في العينات المعمبة خلاؿ أوقات التخزيف.عدـ  .4
تفوقت عينات سمؾ السرديف المعمبة ضمف الزيوت النباتية عمى العينات المعمبة  .5

ضمف المحموؿ الممحي بالقبوؿ العاـ طيمة أوقات التخزيف، وكانت العينات المعمبة 
 والطعـ.ضمف زيت الزيتوف متفوقة عمى كافة العينات مف حيث الموف 

 التوصيات
 لقيمة الغذائيةا لارتفاع تعميب سمؾ السرديف إضافة زيت الزيتوف أثناءنوصي ب -1

والصفات الحسية بالمقارنة مع التعميب بإضافة زيت عباد الشمس والمحموؿ 
 الممحي.

الأسماؾ  متابعة العمؿ عمى تعميب أنواع مختمفة مفوصي ىذه الدراسة بت -2
ضافة مكونات جديدة إلييا ك التوابؿ والبيارات نظراً لمقيمة الغذائية العالية وا 

للأسماؾ وحاجة جسـ الإنساف لمكثير مف العناصر الغذائية الموجودة في ىذا 
 المنتج.



دعاء الخلف     2021عام  18العدد   43مجلة جامعة البعث   المجلد 
 

 أنور الحاج علي عبد الحكيم عزيزية

78 
 

 المراجع

. وزارة الزراعة والأصلاح الزراعي . 2020ة الإحصائية الزراعية  السورية المجموع .1
 .ريامديرية الأحصاء والتخطيط، قسـ الأصلاح. دمشؽ. سو 

 وتصنيع تجهيز .(2012) .ذياب ودعيبس، عادؿ، ومحيو، الرحمف، عبد سمّاؾ، .2
 139 .ص سورية، -دمشؽ جامعة- الزراعية التقانية المعاىد ).والعمل النظري (المحوم
– 141 

 .285، منشورات جامعة البعث ص تقانة المحوم والأسماك( :2007نعمة ، فؤاد ) .3

4. Ali, A., Sudhir, B., & Srinivisa Gopal, T. K. (2005). Effect of 

heat processing on the texture profile of canned and retort 

pouch packed oil sardine (Sardinella longiceps) in oil medium. 

Journal of food science, 70(5),  S350-S354 

5. Anandh,M.A.,Lakshmanan,V.,MendirattaS.K.,Anjaneyulu,A.S.R.,

and Bisht,G.S.(2005).Development and quality characteristics 

of extruded tripe snack food from puffalo rumen meat and 

corn flour .J.of Food Science and Technology – Mysore 

,42(3),263 – 267. 

6. Arihara, K. )2004(. Functional foods. In Encyclopedia of meat 

sciences, Vol. 1, eds. W. Jensen, C. Devine, and M. Dikemann, 

492 – 499. London: Elsevier  Science 

7. Ashwell, M. 2002. Concepts of functional foods. International 

Life Science  Institute Europe 

8. -AOAC., (1995).Official Methods of Analysis .16th ed., 

Association of  Official Analytical Chemists, Arlington,VA, 

PP.,125-878. 

9. -AOAC. (2002). Official methods of Analysis. Association of 

Official Analyti-cal Chemists International, Arlington, USA 

10. Aubourg, S., & Medina, I. (1999). Quality differences 

assessment in canne  sardine (Sardina pilchardus) by 

fluorescence detection. Journal of  Agricultural and Food 

Chemistry, 45(9), 3617-3621 



 دراسة بعض مؤشرات جودة أسماك السردين المحفوظ في نوعين مختلفين من الزيوت النباتية

78 
 

11. Bratt, L. (2013). Technical guide to fish canning. GLOBEFISH 

Research Programme (FAO). Rome: Food and Agriculture 

Organization of the United  Nations. Available at http://agris. 

fao. org/agris-search/search. Do 

12. -Çankırılıgil, E. C., & Berik, N. (2017). Effects of deep-frying to 

sardine croquettes’ chemical composition .Su Ürünleri Dergisi, 

34(3), 293-302. 

13. -Chukwu, O., & Shaba, I. M. (2009). Effects of drying methods 

on proximate compositions of catfish (Clarias gariepinus). 

World journal of agricultural sciences, 5(1), 114-116 

14. EOS Egyptian Organization for Standardization, 2005. Canned 

Tuna and Bonito And Canned Sardine. Egyptian Organization 

for Standardization and Quality, Arab Republic of Egypt. No. 804 

and 287. 

15. Elsayed, J., Mahmoud, J. K., Alsayed, N. K., Mahmoud, S. A., & 

Amin, H. (2020). Impact of Smoking Pretreatment on the 

Quality of Canned Mackerel (Scomber scombrus) in Oil or 

Ketchup During Storage. Aquatic Science and  Fish 

Resources (ASFR), 1, 1-6 

16. Groffet J.L., Gropper S.S., Hunt S.M., 1995. Advanced Nutrition 

and Human Metabolism . West Publishing Company , New 

York 

17. Hasler, C. M., Bloch, A. S., Thomson, C. A., Enrione, E., & 

Manning, C. (2004). Position of the American Dietetic 

Association: functional foods. Journal of the American 

Dietetic Association, 104(5), 814-826. 

18. Ismail N, Wootton M. 1992 .Fish Salting and drying a review, 

ASEAN Food J.  7(4):175-183. 

19. Kaba, N., Corapci, B., YUCEL, S., ERYASAR, K. (2013). 

Determining shelf life in Refrigerator conditions of Marinated 

meat ball produced  with smoked bonito (Sarda sardam Bloch 

1793). Journal of New Results in science.Number:3, pp.10-18. 

20. Kent M.L., Alexander.,  R.H, Christie., (1992). Seasonal  

variation  in the calibration of a microwave fat : Water 

content  meter for fish flish .Int.J.Food Sci .Technol.27,137-143. 



دعاء الخلف     2021عام  18العدد   43مجلة جامعة البعث   المجلد 
 

 أنور الحاج علي عبد الحكيم عزيزية

77 
 

21. Lawless, H. T., and Heymann, H. (1999). The Sensory 

evaluation of food  principle and practices, Chapman Hall 

Food Science, Book (ANASDN  publication), Gaithersburg, 

Maryland. 451. 

22. López -López, I., Bastida, S., Ruiz-Capillas, C., Bravo, 

L.,Larrea,M.T.,SnchezMuniz,F.,Cofrades,S.,and Jiménez-

Colmenero,F.(2009).Compositionn  and antioxidant capacity of 

low-salt meat emulsion model systems containing 

edibleseaweeds.J.Meat Science. 83, 492 – 498 

 

23. -Magnea Gudrun karlsdottir.(2009) . Application of additives in 

chilled and frozen white fish fillets – Effects on chemical and 

physicochemical properties – Master  thesis in Food 

Science,School of Health Sciences University of Iceland, 

September. 

24. Maheswara, K. J., Raju, C. V., Naik, J., Prabhu, R. M., & Panda, 

K. (2011). Studies on thermal processing of tuna-a 

comparative Study in tin and tin-free steel cans. African 

Journal of Food, Agriculture, Nutrition and Development, 11(7), 

5539-5560 

25. -Mallick, A. K., Srinivasa Gopal, T. K., Ravishankar, C. N., & 

Vijayan, P. K.  (2006). Canning of rohu (Labeo rohita) in North 

Indian style curry  medium using polyester-coated tin free 

steel cans. Food science and technology  international, 12(6), 

539-545.  

26. Musaiger, D., A., Souza, D.R.,(2008). Chemical composition of 

raw Fish Consumed  In  Bahrin. D.R.Pakistan Journal of 

Biological  Science(1):p.55- 61.  

27. Naseri, M., Rezaei, M., Moieni, S., Hosseini, H., & Eskandari, S. 

(2011). Effects of different filling media on the oxidation and 

lipid quality of canned silver carp(Hypophthalmichthys 

molitrix). International journal of food science & technology, 

46(6), 1149-1156 

28. -Odiko, A. E., & Obirenfoju, J. (2017). Proximat composition 

and mineral  contents of different brands of canned fishes 

marketed in Edo state Nigeria. Int. J. Fisher. Aquacult. Res, 

3(2), 30-381 



 دراسة بعض مؤشرات جودة أسماك السردين المحفوظ في نوعين مختلفين من الزيوت النباتية

77 
 

29. Olusola, A. O., & Jόnsson, A. (2019)THE EFFECT OF 

THERMAL  PROCESSING ON THE BIOCHEMICAL AND 

SENSORY ATTRIBUTES OF FISH. 

30. Sadok, S., & Selmi, S. (2007). Change in lipids quality and fatty 

acids profile of two small pelagic fish: sardinella aurita and 

sardina pilchardus during canning process in olive oil and 

tomato sauce respectively 

31. Selmi, S., Monser, L., & Sadok, S. (2008). The influence of local 

canning process and storage on pelagic  fish from Tunisia: 

fatty acid profiles and quality indicators. Journal of food 

processing and  preservation, 32(3), 443-457 

32. SikorskiZ.E.,1992.,Morskiesurowceżywnościowe,W.N.T.Warsz

awa . 

33. Stephen, N. M., Shakila, R. J., Jeyasekaran, G., & Sukumar, D. 

(2010). Effect of different types of heat processing on chemical 

changes in tuna. Journal of Food Science and Technology, 47(2), 

174-181. 

 

 



 د. بيان مزهر  أ.د. فيصل حامد  نجوان أبو فخر     2021عام  6العدد   43مجلة جامعة البعث   المجلد 

 

84 
 

 Corylus) طرز البندق لبعض التوصيف المورفولوجي 

avellana L.) المزروعة في محافظة السويداء 

 .³، د. بيان مزهر²، أ.د. فيصل حامد¹نجوان أبو فخر

( أستاذ في قسـ 2جامعة دمشؽ.) -كمية الزراعة -قسـ عموـ البستنة -(طالبة دكتوراه1)
( دكتور في الييئة العامة لمبحوث العممية 3جامعة دمشؽ.) -كمية الزراعة -عموـ البستنة

 سورية. -السويداء -الزراعية

 الممخص:

الزراعية في  في مركز البحوث العمميةو في مناطؽ زراعة البندؽ نفذ البحث 
بيدؼ التوصيؼ المورفولوجي لبعض طرز  . 2018-2019السويداء خلاؿ عامي

المزروع وتحديد التباينات الشكمية فيما بينيا.  (.Corylus avellana L)البندؽ 
 GT1،GT2  ،GT3،GT4) اً طراز ء التوصيؼ المورفولوجي لاثني عشر تـ إجرا

،GT5  ،GT6 ،GT7 ،GT8 ،GT9 ،GT10 ،GT11 ،GT12 ) بالاعتماد
خلاؿ دراسة مواصفات الأشجار والأوراؽ  مف ،لمبندؽ عمى الموصؼ الدولي

 .Principal Component  (PC)والثمار باستخداـ التحميؿ العنقودي وتحميؿ الػ
 تضمرئيسية،  مجموعات قسـ التحميؿ العنقودي المجتمع المدروس إلى ثلاث

 GT5) الطرز ةالثاني المجموعة تفيما ضم ، GT6الطراز ىالأول المجموعة

,GT11 ,GT12 ،)مجموعات ضمت  تحت إلى أربع ةالثالث المجموعة توانقسم
 أربعة قطاعات رئيسية بنسبة تبايف (PC)  ػأعطى تحميؿ ال باقي الطرز.

فقد شمؿ   PC2أما الػ، GT10 و GT6الطرازيف   PC1ضـ الػ %،84.44
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 في القطاعيف %8.47 و % 10.13بمغت نسبة التبايف. GT9و GT7 الطرازيف
PC3  وPC4  التتالي وضـ الػعمىPC4  الطرازيف GT5  وGT8  فيما شمؿ

مف التحميؿ العنقودي وتحميؿ  كاف لكؿٍ وبالنتيجة ، باقي الطرز المدروسة  PC3الػ
 .الدور الإيجابي في التمييز بيف الطرز المدروسة (PC) لػا

 Principalالػ -التحميؿ العنقودي  -المورفولوجي التوصيؼ -المفتاحية: البندؽالكممات 

Component. 
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Morphological characterization of some 

hazelnut genotypes(Corylus avellana L.) 

cultivated in Sweida governorate 
 

Abstract 

This investigation was conducted in the hazelnut fields and at the Center 

of  Agricultural Scientific Researches in Sweida governorate during 

2018-2019, to determine the morphological characterization of some 

hazelnut genotypes, and identifying morphological differences between 

them. The morphological characterization was performed on 12 

genotypes of hazelnut (GT1, GT2, GT3, GT4, GT5, GT6, GT7, GT8, 

GT9, GT10, GT11, GT12) using the descriptor for hazelnut (Corylus 

avelana L.) through studying the traits of trees, leaves, and fruits using 

cluster analysis and Principal Component analysis. Cluster analysis 

divided the studied population into 3 major clusters. The first cluster 

included the genotype GT6, while the second cluster included the 

genotypes (GT5, GT11, GT12), The third cluster was divided into 4 

groups which included the rest of genotypes. The Principal Component 

(PC) analysis gave 4 major components with a variation of 84.44%. The 

first component included the genotypes (GT6, GT10), while the 

genotypes GT7, GT9 were in PC2. The variation ratio was 10.13% and 

8.47% in the third and fourth components respectively, the fourth 

component (PC4) included GT8, GT5 whereas the third component 

(PC3) included the rest of all other studied genotypes. As a result, both 

cluster analysis and Principal Component analysis had a positive role in 

distinguishing between studied genotypes. 

Keywords: Hazelnut - morphological characterization- cluster analysis- 

Principal Component. 
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 المقدمة:

 ،ينتشر في سورية العديد مف المصادر الوراثية ذات القيمة البيئية والاقتصادية اليامة
والاستفادة منيا في برامج التربية والانتخاب،  ،والتي تتطمب توصيفيا وتوثيقيا وحفظيا

رة البندؽ أحد ىذه الأنواع المنتشرة طبيعياَ التي يمكف استثمارىا ونشر زراعتيا، يوتعد شج
بالإضافة إلى الرغبة المتزايدة في إدخاؿ زراعة رديفة إلى المناطؽ الملائمة لزراعتيا في 

احتياجات المستيمؾ لمثؿ ىذه الأنواع مف الثمار لارتفاع قيمتيا الغذائية مف  القطر، تمبي
 .ناحية، وكونيا تحقؽ عائداً اقتصادياً جيداً لممزارع مف ناحية أخرى

 15 حيث يضـ أكثر مف ،Betulaceae مف العائمة Corylus ينتمي البندؽ إلى الجنس
 ،Corylus avellana المزروعة:شكؿ أشجار وشجيرات، وتعد الأنواع عمى  نوعاً موجوداً 

corylus Americana ،   Corylus cornuta ـ الأنواع التابعة ليذا الجنس والمنتشرة أى
وتعتبر زراعة البندؽ أحد أىـ   [3]و  [2]عالمياً لأىمية ثمارىا الاقتصادية والتجارية

الزراعات في منطقة حوض المتوسط، حيث تشير بعض المراجع إلى أف دوؿ حوض 
ؽ، فيما ذكرت مراجع أخرى أف المتوسط مف تركيا إلى اسبانيا ىي الموطف الأصمي لمبند

 .[10]ىي الموطف الأصمي لمبندؽ حيث كاف ينمو طبيعياً في غاباتيا  سورية

 549000 ئمة الدوؿ المنتجة لمبندؽ عمى مستوى العالـ بإنتاج حواليوتتصدر تركيا قا
مف الإنتاج العالمي، فيما تأتي إيطاليا بالمرتبة الثانية بإنتاج  %78طف بما يعادؿ نسبة 

مف الإنتاج العالمي، لتأتي الولايات  %16طف أي ما يعادؿ نسبة  112643 قدره
طف  39700و طف 40500 المتحدة الأمريكية وجورجيا بالمرتبتيف الثالثة والرابعة بإنتاج

، أما في سورية فتشغؿ شجيرات البندؽ السوري البري والموجودة منذ  [6]عمى التوالي
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 المنطقتيف ة فيقديـ الزماف مساحات صغيرة ومتفرقة في بعض التجمعات الحراجية البري
 .[13] والوسطى الساحمية

إلى أف البندؽ شجرة أو شجيرة كثيفة التفرع، متساقطة الأوراؽ، يصؿ طوليا  [8]أشار 
البندؽ  شجرة أف  [12]و  [11]وذكر  ـ، تنمو بصورة طبيعية عمى عدة سوؽ،7-6إلى 
جانبي عمى نموات والمؤنثة  بشكؿ البراعـ الزىرية المذكرة  االمسكف، تتشكؿ فيي ةأحادي

شماريخ ذكرية، أما  4-2بعمر سنة، تظير الأزىار المذكرة عمى شكؿ نورات تحمؿ مف 
الأزىار المؤنثة فيي أزىار صغيرة ذات مياسـ شعرية حمراء الموف تظير عادةً إما بشكؿ 

والتمقيح في البندؽ ريحي، لكنيا تبدي نوعاً مف عدـ  أزىار. 4-2مفرد أو مجموعات مف 
  [7]ؽ الذاتي بحيث لا يتوافؽ موعد نضج وتفتح الأزىار المذكرة مع الأزىار المؤنثةالتواف
أف زراعة ىذه الشجرة تجود في المناطؽ ذات الصيؼ  [11] دراسةال. أكدت  [9]و

المعتدؿ والشتاء البارد حيث تعد فترات البرودة الطويمة ضرورية لتطور البراعـ الزىرية 
. حيث تحتاج شجرة البندؽ إلى معدؿ محدد مف ساعات البرودة المذكرة والمؤنثة فييا

لكسر طور السكوف يتموىا فترة دؼء لتبدأ بعدىا بالتطور، وتتحمؿ انخفاضاً في درجات 
ـ خلاؿ مرحمة انتفاخ البراعـ °10-  ـ في مرحمة السكوف وحتى°30-الحرارة يصؿ إلى 

 . [2]و [1]ـ عند الإزىار°5-و 

لكف في سورية طبيعياً في بعض المناطؽ إضافة لزراعتو لدى المزارعيف، يتواجد البندؽ 
بيدؼ استخدامو لأغراض  حتى الآف يتـ الاعتماد عمى استيراد ثماره مف الدوؿ المنتجة

ومف ىنا تأتي تعد بعض المناطؽ في القطر ملائمة بيئياً لمثؿ ىذه الزراعة،  .مختمفة
دخاليا  توصيفيا وتقييميا وتحديد احتياجاتيا البيئيةمف خلاؿ أىمية دراسة ىذه الشجرة  وا 

 .كزراعة رديفة ناجحة وداعمة للاقتصاد الوطني
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 أهداف البحث:

 بعض طرز البندؽ المزروعة في محافظة السويداءالمورفولوجي ل توصيؼال -1
تحديد التباينات الشكمية )المظيرية( بيف ىذه الطرز استناداً إلى التوصيؼ  -2

 لمشجرة والأوراؽ والثمار. المورفولوجي

 :هوطرائق مواد البحث

نفذ البحث في حقوؿ مركز البحوث العممية الزراعية في  موقع الدراسة: -
والذي  ـ فوؽ سطح البحر 1700الذي يرتفع ) موقع الطبنة الخامسة-السويداء

يمتاز بتربة طينية لومية فقيرة بالمواد العضوية، غنية بالفوسفور، ويبمغ متوسط 
وعدد مف حقوؿ المزارعيف في المحافظة خلاؿ  (ممـ 700اليطوؿ المطري 

 .2019-2018 ف:موسميال

 Corylus ز مف الجنساطر  اثني عشرتمت الدراسة عمى  المادة النباتية: -
، GT1 ،GT2 ،GT3 ،GT4 ،GT5)  السويداءالمزروعة في محافظة 

GT6 ،GT7 ،GT8 ،GT9 ،GT10 ،GT11 ،GT12).  
 التوصيؼ المورفولوجي بالاعتماد عمى الموصؼ الدوليتـ  طرائق البحث: -

 حيث درست المواصفات التالية: ،[5] لمبندؽ
 مف حيث: :)الشجيرات( الأشجار دراسةأ(. 
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 قوية جداً  -قوية -متوسطة -ضعيفة -قوة نمو الشجرة: ضعيفة جداً . 1
 متيدؿ -مفترش -شبو قائـ -الشجرة: قائـ تاج . شكؿ2
 كثيؼ -متوسط -قميؿ. كثافة التفرع: 3

 مف حيث: ب(. دراسة الأوراؽ:
 شكؿ الورقة. -1
 وجود الشعيرات عمى الورقة. -2
 قمة الورقة. -3

 مف حيث:  ج(. دراسة الثمار:     

 إلى 2 مف -بندقة 2 إلى 1 مف -واحدة : بندقةعدد البندقات في كؿ مجموعة ثمرية (1
 أكثر مف أربع بندقات. -بندقة 4الى  3مف  -بندقة 3

 الثمرة ضمف القنابة الخضراء.وضوح  (2
 شكؿ التسنيف والإحاطة لمقنابة الخضراء. (3
 وجود شعيرات حمراء عمى القنابة الخضراء. (4
 بندقة مكتممة النضج. 25: مف خلاؿ قياس (سماكة -عرض -طوؿ) أبعاد البندقة (5
أسطواني  -أسطواني قصير -بيضوي -مخروطي -كروي  -: إىميمجيشكؿ البندقة (6

 طويؿ.
يحوي أخاديد مف  -يحوي أخاديد مف جية واحدة -: أممسالبندقةمظير قشرة  (7

 جيتيف.
 حاد ضيؽ. -حاد عريض -شكؿ قمة البندقة: مستو (8
 محدب. -مستو -قاعدة البندقة: مقعرتقوس   (9

 لب. 25مف خلاؿ قياس  (سماكة -عرض -طوؿ) أبعاد المب  (10
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 التصاؽ القشرة بالمب.  (11
 .) بالاعتماد عمى اختبار تذوؽ( جيد جداً  -لا بأس -سيء طعـ المب:   (12
 غ. 100عدد الثمار في   (13
 .)غ(بندقة  100وزف   (14
 .)غ(لب  100وزف   (15
 = وزف المب / وزف البندقة.نسبة التصافي  (16

          

 التحميل الإحصائي:  -

  Principal Componentتمت دراسة مقارنة لمطرز المدروسة مف خلاؿ استخداـ الػ  -

(PC) .والتحميؿ العنقودي بالاعتماد عمى المواصفات المورفولوجية والزراعية 

تحميؿ و ، طتـ تحميؿ الصفات الكمية لمواصفات الثمار وفؽ التصميـ العشوائي البسي -
 LSD 0.05وتحديد الفروقات المعنوية عمى مستوى   one- way anovaالتبايف 

 .GenStatباستخداـ برنامج 
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 والمناقشة:النتائج  -

 . التوصيف المورفولوجي لمطرز المدروسة:1

يتميز بقوة نمو ضعيفة لأشجاره  GT8أظيرت النتائج أف الطراز  أ( مواصفات الأشجار:
متوسط مف حيث قوة نمو أشجاره وكثافة تفرعيا،  GT5مع كثافة تفرع قميمة، وأف الطراز 

 كثافة التفرع وقوة نمو الأشجار  مف حيث صفتي في حيف تمتعت باقي الطرز المدروسة
 GT11 الطرازيفوأما صفة شكؿ ىيكؿ الشجرة فقد كاف الشكؿ متيدؿ في  .والكثافة بالقوة
بييكؿ  GT6، فيما تمتع الطراز GT10و  GT9 الطرازيف، وقائـ بشدة في GT12و 

بييكؿ شبو قائـ، في حيف كاف ىيكؿ الشجرة مفترش في باقي الطرز  GT5قائـ، والطراز 
 المدروسة.

ذات شكؿ بيضوي  GT12و GT11  الطرازيفب( مواصفات الأوراؽ: كانت أوراؽ 
متطاوؿ مع مممس زغبي خفيؼ، فيما كانت الأوراؽ ذات شكؿ مستدير مع مممس زغبي 

الطرز بالشكؿ ، في حيف تميزت باقي GT10و  GT1 ،GT9خشف في الطرز 
شكؿ قمة الورقة فقد تميزت الطرز ل بالنسبة أماالبيضوي مع المممس الوبري)المخممي(. 

GT1 ،GT9  وGT10  بقمة مستديرة الطرؼ، فيما تمتعت باقي الطرز بقمة مستدقة
 الطرؼ لأوراقيا.

في بندقة(  2-1ج( مواصفات الثمار: تراوح عدد البندقات في المجموعة الثمرية مف )
و  GT3بندقة( في الطرازيف  3-2ومف )  ،GT12و  GT1 ،GT2 ،GT11الطرز 
GT4( في الطرز  4-3، ومف )بندقةGT5 ،GT6 ،GT8  بندقة( في  4)أكثر مف و
 GT5 الطرازيف. كاف شكؿ البندقة أسطواني قصير في GT10و  GT7 ،GT9الطرز 

سطواني طويؿ في الطراز أ ، وGT7و  GT6 الطرازيفكروي في و ، GT11و 
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GT12،  بالنسبة لوضوح  كاف شكؿ البندقة إىميمجي في باقي الطرز المدروسة.في حيف
وكاف قوياً في  GT10و   GT5الثمرة ضمف القنابة فقد كاف متوسطاً في الطرازيف 

كاف شكؿ تسنيف القنابة  في حيف كاف ضعيفاً في بقية الطُرز.  GT11و GT6 الطرازيف
، GT12و  GT6 يف ، وقوياً في الطراز GT5 ،GT10، GT11ز الطر  متوسطاً في

وضعيفاً في بقية الطرز. وفيما يتعمؽ بوجود الشعيرات الحمراء فقد غابت في 
، GT7و  GT4 ، ووجدت بكثافة منخفضة في الطرازيف GT5 ،GT11 ،GT12الطرز

ومف  وكثافة عالية في بقية الطرز.  GT1 ،GT2 ،GT3 ،GT8وكثافة جيدة في الطرز
،  GT1حيث مظير القشرة فقد تراوح بيف المظير المحزز مف جية واحدة في الطرز 

GT8 ،GT10إلى محزز مف جيتيف في الطرز ،(  GT2 ،GT3 ،GT4 ،GT9 ،)
وكاف شكؿ قمة البندقة مستو مع تقوس محدب  فيما كاف المظير أممس في باقي الطرز.

، GT6وشكؿ حاد عريض مع تقوس مستو في الطراز  ،GT5راز لقاعدتيا في الط
في حيف كاف شكؿ القمة وتقوس  ،GT12ضيؽ مع تقوس مستو في الطراز  شكؿ حادو 

 ،GT1لـ تمتصؽ القشرة بالمب في الطرز  القاعدة مستو في باقي الطرز المدروسة.
GT5 ،GT6 ،GT7 ،GT11 وكاف طعـ المب  .في حيف التصقت قميلًا في بقية الطرز

كما بينت النتائج تفوؽ وجيداً جداً في بقية الطرز.  GT2 ،GT6 ،GT7جيداً في الطرز 
سـ( وبفارؽ معنوي عف كافة الطرز  2.027مف حيث طوؿ البندقة ) GT6الطراز 

(، فيما كاف أقؿ طوؿ لمبندقة في الطراز سـ 1.877) GT5المدروسة، تلاه ثانياً الطراز 
GT8 (1.447  .)كذلؾ أظير الطراز سـGT6  تفوقاً معنوياً بصفتي عرض البندقة

فقد جاء  GT7(، أما الطراز سـ 1.897و  2.17فقد بمغت عمى التتالي ) سماكتياو 
سـ( وبفارؽ معنوي أيضاً عف باقي الطرز، فيما كاف الطراز  1.83 و 2.05)     ثانياً 

GT12  حافظ الطراز سـ(.  1.337 ،1.410)  سماكتياالأقؿ بصفتي عرض البندقة و
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GT6 عمى تفوقو وبفارؽ معنوي عف الطرز المدروسة بصفة أبعاد المب ) طوؿ- 
سـ(، في حيف  1.390، 1.463، 1.517( حيث بمغت عمى التتالي ) سماكة -عرض

 سـ( عمى التوالي. 0.917 ،0.663 ،0.717)  GT1كاف أقؿ أبعاد لمب في الطراز 
وبفارؽ معنوي عف  منخفضاً  GT6الطراز  فيثمرة فقط  34غ  100عدد الثمار في بمغ 

. كذلؾ حافظ الطراز GT1ثمرة في الطراز  115باقي الطرز، فيما بمغ عدد الثمار 
GT6  في حيف بمغت 44.08عمى تفوقو المعنوي بصفة نسبة التصافي والتي بمغت ،

 وبفارؽ معنوي عف باقي الطرز المدروسة GT1في الطراز  24.52أقؿ نسبة لمتصافي 
 .(1)جدوؿ 
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 . تحديد التباينات الشكمية بين الطرز:2

عمى الصفات  بناءً  -(1شكؿ )ال -ودي: قسـ التحميؿ العنقوديالتحميؿ العنق -1ً
، ضمت المجموعة الأولى المورفولوجية الطرز المدروسة إلى ثلاث مجموعات
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 100لوزف  قيمة، أعمى (44.08)لتصافي الثمار بأعمى نسبة :الذي تميز (GT6)الطراز
وجود شعيرات حمراء بغزارة عمى  ،غ( 155.76)لب  100وزف و  غ( 353.36) بندقة

 GT5 ،GT11 ،GT12)فيما ضمت المجموعة الثانية ثلاثة طرز ىي: .القنابة الخضراء

 100، وبوزف والتي اشتركت بصفة غياب الشعيرات الحمراء عمى القنابة الخضراء (
ووقعت باقي الطرز في المجموعة الثالثة والتي  مظير قشرة البندقة، وأبعاد المب. بندقة،

 GT1 ،GT2) تحت مجموعات: تحت المجموعة الأولى وضمت 4انقسمت بدورىا إلى 

،GT3 ،GT4 )  :أبعاد البندقة، شكؿ تاج الشجرة، كثافة التفرع، )حيث كانت صفات
شكؿ قمة البندقة، تقوس قاعدة البندقة، شكؿ المب، شدة تسنيف القنابة، وشدة إحاطة 

 المجموعة الثانية الطرازيف، فيما شممت تحت صفات مشتركة فيما بينيا( القنابة بالبندقة
(GT9, GT10)  21المذيف اشتركا بغالبية الصفات المورفولوجية المدروسة حيث بمغت 

المجموعة الثالثة فقد  أما تحت ،صفة 31صفة مشتركة مف مجموع الصفات وعددىا 

  ضمف تحت المجموعة الرابعة. GT7ووقع الطراز، GT8ضمت الطراز
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 .بناءً عمى الصفات المورفولوجية لمطرز المدروسة العنقوديالتحميل : 1شكؿ ال
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قطاعات رئيسية بنسبة  4أعطى التحميؿ : Principal Component  (PC)تحميؿ الػ -2ً

، %  42.14بنسبة تبايف( GT6  ،GT10) الطرازيف  PC1ضـ الػ %.84.44تبايف 
وكاف  31صفة مدروسة مف مجموع الصفات وعددىا  19حيث اشترؾ الطرازاف بػ 

شدة  -(%65.1وضوح البندقة ) -%(55.5الارتباط إيجابياً في الصفات: قمة الورقة )
لوف  -(%78.7شكؿ البندقة ) -(%87طوؿ البندقة ) -(%77التسنيف والإحاطة )

 -%(56.9)عرض -%(93.1)أبعاد المب )طوؿ -(%54.1القشرة )
 100وزف  -(%52.7بندقة ) 100وزف  -(%84.8امتلاء المب ) -(%(52.7)سماكة
 .(2الشكؿ )-( %77.3نسبة التصافي ) -(%91.2لب )

وكاف  GT9و  GT7 والذي شمؿ الطرازيف  PC2% في الػ23.69بمغت نسبة التبايف 
وجود  -% 59.1عدد البندقات في المجموعة الثمريةارتباطيما إيجابياً في صفة: 
سماكة البندقة  -%90.7عرض البندقة  -%71.6شعيرات حمراء عمى القنابة 

 %.58.5سماكة المب  -87.9%

  ،% 10.13والتي بمغت نسبة التبايف في كؿ منيما عمى التتالي:  PC4 و PC3 أما الػ
في ثلاث  اً وكاف الارتباط إيجابي GT5 و  GT8الطرازيف  PC4حيث ضـ الػ% 8.47

باقي   PC3شكؿ البندقة. فيما شمؿ الػ -كثافة التفرع -صفات ىي: قوة نمو الشجرة
وجود  -البندقات في المجموعة الثمرية الطرز والتي أظيرت ارتباطاً إيجابياً في عدد

لعدد مف أصناؼ  [4]دراسة الوىذا يتفؽ مع  تقوس قاعدة البندقة. -الشعيرات الحمراء
صفة مورفولوجية، حيث بمغت نسبة  14ؿ أوروبا بالاعتماد عمى وطرز البندؽ في شما

والمب،  إيجابياً مف حيث صفة حجـ البندقة وكاف الارتباط PC1  25.1%التبايف في الػ
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وكاف الارتباط إيجابياً لصفة شكؿ البندقة   PC2في % 13.6  فيما كانت نسبة التبايف 
 والمب.

  Principal Componentالعنقودي وتحميؿ الػمف خلاؿ المقارنة بيف نتائج التحميؿ  

(PC)  كلًا مف التحميؿ العنقودي وتحميؿ الػلمطرز المدروسة نلاحظ أفPC  قد أظير 
دوراً إيجابياً في التفريؽ بيف الطرز المدروسة مف خلاؿ دراسة مواصفاتيا المورفولوجية، 

تحديد الصفات التفريقية اليامة التي يمكف الاعتماد عمييا  PCحيث استطاع تحميؿ الػ 
نتائج التحميؿ العنقودي إلى أف  تشير أخرى ومف جيةفي التوصيؼ المورفولوجي لمبندؽ، 

قد تنتمي إلى صنؼ واحد غير معروؼ مف قبؿ المزراعيف نتيجة ىذه الطرز بعض 
 يا مف المصدر.يقإدخاؿ المادة النباتية دوف توث

 



 د. بيان مزهر  أ.د. فيصل حامد  نجوان أبو فخر     2021عام  6العدد   43مجلة جامعة البعث   المجلد 

 

004 
 

 

 لمطرز المدروسة. Principal Component  (PC): تحميؿ الػ 2الشكؿ 

 الاستنتاجات:

أثراً إيجابياً   Principal Componentلػمف التحميؿ العنقودي وتحميؿ ا أظير كؿٌ  .1
 في التمييز بيف الطرز المدروسة.

ضمف مجموعة مستقمة عف باقي الطرز في كلا التحميميف، أي  GT6وقع الطراز  .2
أنو قد يكوف صنفاً مستقلًا أو ينتمي لصنؼ مستقؿ ومختمؼ عف الأصناؼ التي 

 قد تنتمي إلييا باقي الطرز المدروسة.
 

 : مقترحاتال

 .تعميؽ التجارب المتعمقة بدراسة سموكية ىذه الطرز وتحديد احتياجاتيا 
  عمى المستوى  الطرز ودراسة القرابة الوراثية فيما بينياضرورة تقييـ ىذه

 .الجزيئي
 .التأكيد عمى فرض رقابة عمى آلية إدخاؿ المادة النباتية ومف مصادر موثوقة 
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