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 نخثس انهٕف انُٕػٍحٍرِ فً انصفاخ انؼجٍٍ ٔتأثفً تخًٍرانحًص  َمغ ستخذاو ياءإ
 

 ْانح ػثذ انًُؼى ٌاسٍٍ
 لغُ الالزظبد إٌّضٌٟ -١خ اٌزشث١خ ٌٍجٕبد وٍ – عبِؼخ ثغذاد

 

 انخلاصح

اٌؾّض وجذ٠ً ػٓ خ١ّشح اٌخجض فٟ رخ١ّش اٌؼغ١ٓ ٚرأص١شٖ فٟ  غٔم ساعخ ٌّؼشفخ اِىب١ٔخ اعزخذاَ ِبءأعش٠ذ ٘زٖ اٌذ

عبػخ ثٕغت  72ٚ 48, 24ٌّذح  ثذسعخ ؽشاسح اٌغشفخ اٌؾّض ٔمغ اعزخذَ ِبءاٌٍٛف اٌّخزجشٞ, فمذ اٌظفبد اٌؾغ١خ ٌخجض 

اٌؾّض  غٔم شح ثّبءخ اٌّئ٠ٛخ لإعزجذاي اٌخ١ّاٌؼغ١ٓ . أظٙشد إٌزبئظ أٗ ثض٠بدح إٌغج١ش ِغ خ١ّشح اٌخجض أٚ ثذٚٔٙب فٟ رخّ

 بءد أفؼً إٌزبئظ ِٓ اعزخذاَ ِبء, ٚعفمؾ اٌخجض خ١ّشحاٌّغزخذَ ف١ٗ اٌّمبسٔخ  أخفغ ؽغُ خجض اٌٍٛف ِمبسٔخ ثّٕٛرط

ِٓ ؽ١ش اٌظفبد اٌؾغ١خ ٚؽغُ ٚٔفبش١خ اٌٍٛف :خ١ّشح اٌخجض اٌؾّضغ ٔم ِبء1:1ثٕغجخ خٍؾ ٚعبػخ  24اٌؾّض ٌّذح  غٔم

 اٌّخزجشٞ.
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Abstract 

This study was carried out to investigate the possibility of  chickpea soaked water as a 

substitute for yeast in dough fermentation and its effects on sensory properties of the 

laboratory loaf bread. Chickpea was soaked for 24,48 and 72 hours at room temperature and 

used in proportion with or without yeast in dough fermentation . The results revealed that , as 

the percentage of soaked chickpea water substitution increased, the volume of the produced 

loaf bread decreased as compared with the control treatment (only yeast ).Best results were 

obtained  by using soaked chickpea water for 24 hours in proportion of 1:1 soaked chickpea 

water : yeast  regarding the sensory properties ,volume and leavening of the loaf bread.                            

Keywords: chickpea soaking water ,Yeast, Lactic acid bacteria, Sensory properties, 

Leavening   

 

 انًمذيح

ا١ٌِٟٛ ٌلإٔغبْ فٟ اسعبء ٠ؼذ اٌخجض ِٓ ألذَ ِٕزغبد اٌّخبثض ٚأوضش٘ب أ١ّ٘خ, ٚوبْ ٚلا ٠ضاي عضءاً ِّٙبً ِٓ اٌغزاء 

وغُ ع٠ٕٛبً, ٟٚ٘ ٔغجخ  ٠185ظً اٌٝ , ٚرش١ش الإؽظبئ١بد إٌٝ أْ ِؼذي اعزٙلان اٌفشد اٌؼشالٟ ِٓ اٌخجض [5]اٌّؼّٛسح 

صّخ أٔٛاع  .[7] وغُ ع٠ٕٛبً  142إٌٝ  10سٔخ ثّؼذي إعزٙلان اٌفشد فٟ ثؼغ دٚي اٌؼبٌُ اٌزٞ ٠زشاٚػ ِبث١ٓ بِشرفؼخ ِم

ٌطج١ؼخ اٌّىٛٔبد الأ١ٌٚخ اٌّغزخذِخ ٚؽش٠مخ اٌؼغٓ ٚاٌزخ١ّش ٚاٌزمط١غ  ٕزظ فٟ اٌؼبٌُ رزجب٠ٓ رجؼبً ػذ٠ذح ِٓ اٌخجض اٌّ

 ٚاٌزشى١ً ٚاٌخجض فٟ الأفشاْ فؼلاً ػٓ اٌؼبداد ٚاٌزمب١ٌذ اٌغبئذح فٟ اٌّغزّغ.

إٌّزغبد ألا ٚ٘ٛ  اٌزٟ رُ رط٠ٛش٘ب فٟ أٔؾبء اٌؼبٌُ ِؼزّذح ػٍٝ اٌّىْٛ اٌشئ١ظ ٌٙزٖطٕبػخ اٌخجض فٟ زؾ٠ٛشادثم١ذ اٌ

ٚرٙذف  [5ٚ 4]ّبء أٚ اٌغبئً ا١ٌٗؽؾ١ٓ اٌؾٕطخ, إر أْ ٌٙزا اٌطؾ١ٓ ِمذسح فش٠ذح ػٍٝ رى٠ٛٓ خ١ٍؾ ِزّبعه ػٕذ إػبفخ اٌ

اٌؾغ١خ ٚاٌغزائ١خ ٌٍّٕزظ إٌٙبئٟ ٚرٌه ثزغ١١ش ٔغت اٌّىٛٔبد ١ٓ اٌظفبد اٌٝ رؾغُ ػ١ٍّبد رط٠ٛش طٕبػخ اٌخجض ِؼظ

الأخشٜ ٌزذػ١ُ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ فؼلاً ػٓ ثشاػخ اٌؼًّ ٚاٌغ١طشح ػٍٝ دسعخ  ٚاٌجمٛيأ اٌؾجٛةؽؾ١ٓ الأ١ٌٚخ أٚ إػبفخ 

 .[14ٚ  6ٚ 5 ]ؼغٓ ٚاٌزخ١ّش ٚاٌخجضاٌؾشاسح أصٕبء اٌ

ٌض٠بدح ؽغّٗ ٚرمَٛ ثٙزا اٌذٚس خ١ّشح اٌخجض مخ ٔفش اٌؼغ١ٓ ٠إْ الأعبط فٟ طٕبػخ اٌخجض ٠مَٛ ػٍٝ ؽش

Saccharomyces cerevisiae)  ٌىبسثْٛ اٌّغؤٚي ػٓ ٟ أٚوغ١ذ إبئغبص صٌِٛذّحً ( اٌزٟ رخّش اٌغىش٠بد اٌمبثٍخ ٌٍزخّش

.صّخ [15ٚ 5ٚ 2] ظ ٚص٠بدح ؽغّٗ ػٕذ خجضٖ فٟ اٌفشْ, فؼلاً ػٓ إػطبء إٌىٙخ ٚإٌغغخ اٌّشغٛثز١ٓ فٟ اٌخجضٔفبش١خ إٌّز

ِزخّشح ثٛعبؽخ علالاد ِؼ١ٕخ ِٓ   Sour dough  رٕزظ ِٓ ػغ١ٕخ ؽبِؼ١خ  أخشٜ شبئؼخ فٟ أٔؾبء اٌؼبٌُ أٔٛاع خجض



 2016( 6) 27اٌّغٍذ                                                                         ِغٍخ و١ٍخ اٌزشث١خ ٌٍجٕبد

- 2155 - 
 

رٕزظ ِٛاداً صب٠ٛٔخً ِٕٙب ؽبِؼٟ  اٌزٟٚHeterofermentative Strains [20] وز١ه ِزجب٠ٕخ اٌزخّش لاثىزش٠ب ؽبِغ اٌ

 ٟ أٚوغ١ذ اٌىبسثْٕٛبئاٌلاوز١ه ٚ اٌخ١ٍه اٌّغؤٚلاْ ػٓ اٌطؼُ اٌؾبِؼٟ ٌٍّٕزٛط إٌٙبئٟ, فؼلاً ػٓ اٌىؾٛي الاص١ٍٟ ٚص

. إْ رأص١ش ثىزش٠ب ؽبِغ [13] ٠ؾذس اٌزخّش ثٛعبؽخ اٌخ١ّشح ِؤد٠بً إٌٝ ٔفبش١خ اٌؼغ١ٓ ٔفغٗ اٌٛلذ. ٚفٟ [16ٚ 10]

 .[19]ٌخ اٌؼّش اٌؾفظٟ ٌٍّٕزظبؼلاً ػٓ إؽاٌلاوز١ه ٚ اٌخ١ّشح ٠ؤدٞ إٌٝ رؾغ١ٓ إٌىٙخ ٚإٌغغخ ٚإٌفبش١خ ٚاٌم١ّخ اٌغزائ١خ ف

رؾؼ١ش ثؼغ أٔٛاع اٌخجض اٌؼشثٟ اٌّغطؼ ٚاٌظّْٛ اٌجبعطْٛ فٟ رغزؼًّ ثٛادئ ثىزش٠ب ؽبِغ اٌلاوز١ه فٟ 

اٌؾّض فٟ اٌّبء اٌغبخٓ اٌّغزخذَ أعبعبً فٟ ٔم١غ  اٌؼشاق, ؽ١ش رخٍؾ اٌّىٛٔبد اٌشئ١غخ ٌؼغ١ٕخ اٌخجض ثشغٛح ِٚغزخٍض

 .[ 3 ٚ 2 ٚ 1 ] ه اٌؼشالٟطٕبػخ اٌىؼ

 ِغ خ١ّشح اٌخجض ٚثٕغت ِؼ١ٕخ ٌّذد ِخزٍفخ اٌغشفخ ثذسعخ ؽشاسحاٌؾّض  غٔم رٙذف اٌذساعخ اٌؾب١ٌخ اٌٝ اعزخذاَ ِبء

 ظ إٌٙبئٟ.أص١ش رٌه فٟ اٌظفبد اٌؾغ١خ ٌٍّٕزفٟ رؾؼ١ش خجض اٌٍٛف اٌّخزجشٞ ٚرأٚ ٌٛؽذٖ 

 :ك انؼًمائانًٕاد ٔطر

 :أٔلاً: انًٕاد

 -ثغذاد ٚوّب ٠أرٟ:رُ اٌؾظٛي ػٍٝ اٌّٛاد الا١ٌٚخ اٌذاخٍخ فٟ رؾؼ١ش خجض اٌٍٛف اٌّخزجشٞ ِٓ الاعٛاق اٌّؾ١ٍخ ٌّذ٠ٕخ 

 % سؽٛثخ.13.8ٛر١ٓ  ٚوٍ% 28ٟ إٌّشأ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ رشو ( Alikؽؾ١ٓ اٌؾٕطخ )ػلاِخ  -

 ( رشوٟ إٌّشأ. Altunsa)ػلاِخ ِ .Cicerorietinum Lؽّض وبًِ  -

 ( رشو١خ إٌّشأ. Saf- Instant( اٌغبفخ )ػلاِخ  Saccharomyces cerevisiaeخ١ّشح اٌخجض ) -

 عىش ٍِٚؼ . -

 ك انؼًم:طرائ: ثاٍَاً 

 :انحًصغ َمتحضٍر ياء  -1

ِبء) ٚصْ: ٚصْ ( 4ؽّض : 1ٔمغ  رُ ٔمغ اٌؾّض ثؼذ رٕظ١فٗ ِٓ اٌشٛائت فٟ ٚػبء ثبعزخذاَ ِبء اٌؾٕف١خ ٚثٕغجخ -أ 

 عبػخ. 72ٚ  48,  24ٚثذسعخ ؽشاسح اٌغشفخ ٌّذح 

) ِبسوخ  pH meterٌّبء إٌمغ ثبعزخذاَ عٙبص ل١بط اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ  pHرُ ل١بط اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ  -ة 

HANNA.ٟثؼذ اٌّؼب٠شح ثّؾٍٛي داسئ ل١بع ) 

( ثبعزؼّبي 90ِؾغٛثخ وؾبِغ اٌلاوز١ه )ٚصٔٗ اٌغض٠ئٟ  اٌؾّضغ ٔماٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ )اٌزغؾ١ؾ١خ( ٌّبء ل١غذ  -عـ

إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍؾّٛػخ اٌى١ٍخ )اٌزغؾ١ؾ١خ( رجؼبً ٌٍّؼبدٌخ ع( صُ ؽغجذ  0.1ِؾٍٛي ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ اٌم١بعٟ )

 ا٢ر١خ:

 

 اٌٛصْ اٌّىبفئ ٌؾبِغ اٌلاوز١ه× ع( ًِ 0.1ؽغُ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ )                            

 100×                                                                                                           اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ % =

 1000× ٚصْ اٌؼ١ٕخ )غُ(                                                                

 غُ ِٓ ؽبِغ اٌلاوز١ه . 0.009ع  ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ ٠ؼبدي  0.1ًِ ِٓ ِؾٍٛي  1ؽ١ش أْ وً 

 

 :تحضٍر خثس انهٕف انًختثري -2

فٟ رؾؼ١ش خجض اٌٍٛف اٌّخزجشٞ )ؽش٠مخ اٌّشؽٍخ  [9]١ّ١بئ١ٟ اٌؾجٛة ارجؼذ اٌطش٠مخ اٌشع١ّخ ٌٍغّؼ١خ الأِش٠ى١خ ٌى

 ِٓخ١ٍؾ ,  (0:1) بعزخذاَ خ١ّشح اٌخجض ٌٛؽذ٘بث( control) ِؼبٍِخ اٌّمبسٔخ: ِٚضٍذ ِؼبِلاد اٌزؾؼ١شاٌٛاؽذح( 

 ,(1)اٌغذٚي وّب ِج١ٓ فٟٚ, (1:0) ٌٛؽذٖ اٌؾّضغ ٔمِٚبء  (1:1ِزغب٠ٚخ )خ١ّشح اٌخجض ثٕغجخ غ اٌؾّض ٚٔمِبء 

 .عبػخ 72ٚ 48,  24 اٌؾّض ٌّذدغ ٔماعزخذاَ ِبء وشسد ِؼبِلاد 

 

 يكَٕاخ ػجٍُح خثس انهٕف انًختثري نًختهف انًؼايلاخ :1جذٔل 

 انًؼايلاخ            

 انًكَٕاخ %

 َمغ  انحًص انخثس : ياء خًٍرج

   *1 :0  1  :1 0  :1 

 100 100 100 طحٍٍ صفر

 1.5 1.5 1.5 يهح طؼاو

 0 29.25 58.5 ياء

 0 1 2 خًٍرجانخثس انجافح

 2 2 2 سكر

 58.5 29.25 0 ياء يُمٕع انحًص

 (control) اٌّمبسٔخ*اٌؾمً ٠ّضً ل١ُ ِؼبٍِخ           

37اٌغبفخ  لجً إػبفزٙب اٌٝ خٍطخ اٌّىٛٔبد ٚرٌه ثٛػؼٙب  فٟ ِمذاس ل١ًٍ ِٓ اٌّبء اٌذافئ )ٔشطذ خ١ّشح اٌخجض          
º
َ )

% ؽغت لشاءح اٌفبس٠ٕٛغشاف 58,5ِغ ل١ًٍ ِٓ اٌغىش ٚاؽزغجذ و١ّخ اٌّبء اٌّؼبفخ ػّٓ إٌغجخ اٌى١ٍخ ٌٍّبء اٌجبٌغخ 
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ٌؼغبٔخ ٚأػ١فذ ا١ٌٙب اٌخ١ّشح إٌّشطخ ثبٌّبء ٚرُ اٌّغزؼًّ ٌم١بط اِزظبط١خ اٌطؾ١ٓ ٌٍّبء, ٚػؼذ اٌّىٛٔبد اٌغبفخ فٟ ا

دلبئك أخشٜ ػٍٝ اٌغشػخ اٌّزٛعطخ. رشوذ اٌؼغ١ٕخ ٌزخزّش أ١ٌٚبً ثذسعخ  5دلبئك ػٍٝ اٌغشػخ اٌجط١ئخ صُ  5اٌؼغٓ ٌّذح 

ؼذ١ٔخ غُ صُ شىٍّذ ٚٚػؼذ فٟ لٛاٌت ِ 75دل١مخ. ثؼذ٘ب لطؼذ اٌؼغ١ٕخ اٌٝ فغك صٔخ اٌٛاؽذح ِٕٙب   45َ ٌّذح 30ºؽشاسح

دل١مخ أخشٜ . خجضد إٌّبرط فٟ فشْ وٙشثبئٟ ثذسعخ ؽشاسح  45َ ٌّذح 30ºؽشاسحِذ٘ٛٔخ ٚرشوذ ٌزخزّش صب٠ٛٔبً ثذسعخ 

250º [ 12ٚ  11].عشاء اٌفؾٛطبد اٌف١ض٠بئ١خ ٚاٌؾغ١خ ػ١ٍٙبإدل١مخ , ثؼذ٘ب رُ رجش٠ذ٘ب ٚرغ١ٍفٙب ٌغشع  15َ ٌّذح. 

 :انفحٕصاخ انفٍسٌائٍح - أ

 غُ (. 0.2± ِجبششح ثبعزخذاَ ١ِضاْ سلّٟ ) دلزٗ ثؼذ اٌخجض ٚصٔذ إٌّبرط اٌّخجٛصح  رمذ٠ش اٌٛصْ: -1

 ؽغبة اٌؾغُ إٌٛػٟ: -2

ؽغت اٌؾغُ إٌٛػٟ ٌّٕبرط خجض اٌٍٛف اٌّخزجشٞ ثؼذ ِشٚس عبػز١ٓ ػٍٝ خجض٘ب ٚاخشاعٙب ِٓ لٛاٌجٙب ثبعزخذاَ ؽش٠مخ 

 [.8]ٌٍغّؼ١خ الاِش٠ى١خ ٌى١ّ١بئ١ٟ اٌؾجٛة اٌطش٠مخ اٌشع١ّخ رجؼبً   Rapeseed ٌغٍغُالاصاؽخ ٌجزٚس ا

    :انتمٍٍى انحسًّ - ب
 لجً اٌّزوٛسح ِٓ اٌزم١١ُ اٌؾغّٟ خجض اٌٍٛف اٌّخزجشٞ ِٓ لجً عزخ ِم١ِٛٓ ٚٚفك إعزّبسح  اعشٞ اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ٌّٕبرط 

[4]. 

 الإحصائً : حهٍمانت - خ

فٟ رؾ١ًٍ اٌج١بٔبد اٌخبطخ ثذساعخ  Statistical Analysis System 2010 [18 ]اعزؼًّ اٌجشٔبِظ الإؽظبئٟ        

رأص١ش اٌّؼبِلاد اٌّخزٍفخ فٟ اٌّؼب١٠ش اٌؾغ١ّخ اٌّخزٍفخ , ٚلٛسٔذ اٌفشٚلبد ث١ٓ اٌّزٛعطبد ثبخز١بس ألً فشق ِؼٕٛٞ 

(LSD) [17]. 

 انفحٕصاخ انًٍكرٔتٍٕنٕجٍح : - ث

ٌّذد  اٌؾّضغ ٔملإعشاء اٌؼذ اٌىٍٟ ٌلأؽ١بء اٌّغٙش٠خ اٌّٛعٛدح فٟ ِبء  Nutrient Agarاعزخذَ اٌٛعؾ اٌغزائٟ           

 عبػخ. 48َ ٌّذح 37ºِخزٍفخ. ٚرُ اٌؾؼٓ فٟ اٌؾبػٕخ اٌّخزجش٠خ ثذسعخ ص١ِٕخ 

 انُتائج ٔانًُالشح ::ثانثاً 

 انرلى انٍٓذرٔجًٍُ ٔانحًٕضح انكهٍح ٔانؼذد انكهً نلأحٍاء انًجٓرٌح: -1

اٌؾّض غ ٔمٚاٌؾّٛػخ اٌزغؾ١ؾ١خ ٚػذد الأؽ١بء اٌّغٙش٠خ ٌّبء  pH( ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٠2ٛػؼ اٌغذٚي )      

   pHؽ١ش ٌٛؽع إٔخفبع ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ  ,اٌّغزخذَ فٟ رخ١ّش ػغ١ٕخ خجض اٌٍٛف اٌّخزجشٞ ٌّٚذد ِخزٍفخ

 

 نلأحٍاءانًجٓرٌح ٔانؼذدانكهً انكهٍحٔانحًٕضح  تأثٍر يذج َمغ انحًص فً انًاء ػهى انرلى انٍٓذرٔجًٍُ  :2جذٔل 

 يذج انُمغ

 )ساػح(

انرلى 

 انٍٓذرٔجًٍُ

((pH 

 انحًٕضح  انكهٍح

 لاكتٍك( )كحايض

% 

 انؼذد انكهً

  نلأحٍاء انًجٓرٌح

 ×10
4 

cfu/g 

0 6.85 0.045 55 

24 6.12 0.15 128 

48 5.63 0.28 98 

72 5.12 0.32 85 

وز١ه, فٟ ؽ١ٓ إصدادد لاؾّٛػخ اٌى١ٍخ اٌّؾغٛثخ ػٍٝ أعبط ؽبِغ اٌٌٍ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخفٟ  رمبثٍٗ ص٠بدح ٚاػؾخ

اٌؼذد اٌىٍٟ ٌلأؽ١بء اٌّغٙش٠خ ثؼذ ٚلذ ٚطً , الأػذاد اٌى١ٍخ ٌلأؽ١بء اٌّغٙش٠خ ِغ ص٠بدح ِذح إٌمغ ِمبسٔخ ثضِٓ اٌظفش

10×128عبػخ إٌٝ  24ِشٚس 
4 

cfu/g  ًػٍٝ اٌزٛاٌٟ, ٠ٚؼٛد اٌغجت,عبػخ  72ٚ 48ِشٚس ثؼذ  صُ إٔخفغ رذس٠غ١ب 

ُ   pHٌٝ إٔخفبع ل١ُ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ فٟ رٌه إ  اٌؼذ٠ذٌّٕٛ  ٚإسرفبع اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ اٌزٟ رغؼً اٌٛعؾ غ١ش ِلائ

 ِٓ الأؽ١بء اٌّغٙش٠خ.

 :فً َفاشٍح انؼجٍٍ انحًصغ َمتأثٍر إستخذاو ياء  -2

 .ِخزٍفخ رخ١ّش ٌّٚذدلذسح رخّش اٌؼغ١ٓ فٟ ٌّذد ِخزٍفخ  اٌؾّض غٔم ( رأص١ش إعزخذاَ ِبء٠3ٛػؼ اٌغذٚي)        

 يختهفح )انؼجٍٍ ٔنًذد تخًٍرلذرج تخًر نًذد يختهفح نهًؼايلاخ انثلاث فً َمغ انحًص  . تاثٍراستخذاو ياء3جذٔل 

 (control)ِؼبٍِخ اٌّمبسٔخ *اٌؾمً ٠ّضً ل١ُ 

 *اٌم١ُ رّضً ِؼذي ِىشس٠ٓ.* 

 

 يؼايلاخ انتخًر:   خًٍرج انخثس : ياء َمغ  انحًص

1*:0  1  :1 0  :1 1  :1 0  :1 1  :1 0  :1 

 ساػح 72 ساػح 48 ساػح 24 يذج َمغ انحًص          

 (**  3لذرج تخًر انؼجٍٍ ) سى يذج تخًر انؼجٍٍ )ساػح(

0 105 105 105 105 105 105 105 

1 307 225 105 120 108 121 116 

24 250 180 115 125 115 125 120 
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٠ٚظٙش ِٓ اٌغذٚي أْ ٔفبش١خ اٌؼغ١ٓ اصدادد ػٕذ اٌزخ١ّش ٌّذح عبػخ ٚاؽذح ِمبسٔخ ثضِٓ اٌظفش ٌٍّؼبِلاد اٌضلاس    

اٌّمبسٔخ عبػخ ػٍٝ اٌزخّش. وبٔذ اٌض٠بدح ٍِؾٛظخ فٟ ِؼبٍِخ  24اٌّزوٛسح ٌٚىً ِذد إٌمغ, صُ إٔخفؼذ ثؼذ ِشٚس 

عبػخ,  24اٌّغزخذَ ف١ٙب خ١ّشح اٌخجض فمؾ ٚرٍزٙب ِؼبٍِخ اٌزخ١ّش ثّض٠ظ ِزغبٚ ِٓ خ١ّشح اٌخجض ِٚبء ٔمغ اٌؾّض ٌّذح 

 ٚلذ ٠ؼضٜ اٌغجت فٟ رٌه إٌٝ إٔخفبع ل١ّخ اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٚص٠بدح اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ اٌزٟ  رؤصش عٍجب ًفٟ ّٔٛ الأؽ١بء

 غ١ذ اٌىبسثْٛ ٚاٌىؾٛي الاص١ٍٟ اٌّغؤٚلاْ ػٓ ٔفش اٌؼغ١ٓ.اٌّغٙش٠خ اٌّىٛٔخ ٌغبصصبٟٔ أٚو

 انحًص نًذد يختهفح فً حجى انهٕف انًخثٕز ٔكثافتّ انُٕػٍح َٔفاشٍتّ: غَمتأثٍر إستخذاو ياء  -3

ٌّذد ِخزٍفخ ٚرأص١شٖ ػٍٝ اٌؾغُ إٌٛػٟ ٚاٌىضبفخ إٌٛػ١خ ٚٔفبش١خ  اٌؾّضٔمغ  ش إعزخذاَ ِبء١رأص (4)ٚي ٠ٛػؼ اٌغذ       

 ؽغبة اٌىضبفخ ٚإٌفبش١خ فٟغُ  63اٌجبٌغ ثؼذ اٌخجض ٚ ّٔبرط اٌٍٛف ِؼذي ٚصْٚاػزّذ  خجض اٌٍٛف اٌّخزجشٞ

 3.37ٚ 3عُ 212( وبٔذ الأػٍٝ فجٍغذ 0:1) اٌغذٚي أْ ل١ُ اٌؾغُ إٌٛػٟ ٚإٌفبش١خ ٌّؼبٍِخ اٌّمبسٔخ٠لاؽع ِٓ   .

, ٚخ١ّشح اٌخجض  عبػخ 24ٔغجخ ِزغب٠ٚخ ِّٕبء ٔمغ اٌؾّض ٌّذح ( اٌّغزخذَ ف١ٙب 1:1) /غُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ, رٍزٙب اٌّؼبٍِخ3عُ

( اٌّغزخذَ ف١ٙب ِبء ٔمغ 1:0) /غُ, ف١ّب وبٔذ أٚؽأ اٌم١ُ  ٌٍّؼبٍِخ3عُ 14.8ٚإٌفبش١خ  3عُ 160إر ثٍغ اٌؾغُ إٌٛػٟ 

 اٌؾّض ٌٛؽذٖ ٌٚغ١ّغ ِذد إٌمغ.

 زَح ٔانكثافح انُٕػٍح َٔفاشٍح خثس انهٕف انًختثريغ انحًص نًذد يختهفح ػهى انحجى ياء َم تأثٍر إضافح :4جذٔل 

 غى63

يذج َمغ 

 انحًص

 )ساػح(

 انًؼايلاخ

 غَمخًٍرج : ياء

 انحًص

 انحجى

 انُٕػً

سى
3 

انكثافح 

 انُٕػٍح

غى/ سى
3 

 انُفاشٍح

سى
3

 /غى

انُسثٍح انُفاشٍح**

سى
3

 /غى

 نُفاشٍحاَسثح***

% 

         *0  :1 212 0.29 3.37 20.0 100.00 

24 
1 : 1 

0  :1 

160 

152 

0.39 

0.41 

2.51 

2.41 

14.88 

14.29 

74.40 

71.45 

48 
1  :1 

0  :1 

140 

135 

0.45 

0.46 

2.22 

2.19 

13.16 

12.98 

65.80 

64.90 

72 
1  :1 

0  :1 

145 

125 

0.28 

0.50 

2.30 

1.98 

13.63 

11.74 

68.15 

58.70 

 .(control) اٌّمبسٔخ*اٌؾمً ٠ّضً ل١ُ ِؼبٍِخ  

إٌفبش١خ إٌغج١خ ٌّؼبٍِخ (20لغّخٔبرظ [ 5.93اٌّؼبًِ×  ٔفبش١خ إٌّٛرطل١ّخ ٌٍّٕبرط ثؼشة  إٌفبش١خ إٌغج١خ** رُ ؽغبة 

 .](3.37)بٔفبش١زٙ ػٍٝ)خاٌّمبسٔ

 ّٕٛرط إٌفبش١خإٌغج١خ ٌٍ                           

 100×                             % =               ***ٔغجخ إٌفبش١خ 

 إٌفبش١خ إٌغج١خ ٌّؼبٍِخ اٌّمبسٔخ                                   

 .اٌٍٛف اٌّخزجشٌٞخجض  ّؼب١٠ش إٌٛػ١خاٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ ٚرأص١ش اٌّؼبِلاد اٌّخزٍفخ فٟ اٌ ٔزبئظ (٠5ج١ٓ اٌغذٚي )

 خثس انهٕف انًختثري .  انتمٌٕى انحسً نًؼايلاخ تخًر 5جذٔل 

 يؼاٌٍر انُٕػٍح
حذٔد 

 انذرجح

ألم  يؼايلاخ انتخًر ) خًٍرج انخثس : ياءَمغ انحًص(نًذج

فرق 

 يؼُٕي

LSD 

* 

1  :0 

 ساػح 72 ساػح 48 ساػح 24

1  :1 0  :1 1  :1 0  :1 1  :1 0  :1 

 نٌٕ انطثمح انؼهٍا

1- 10 

8.62 

0.73± 

8.12 

0.52± 

5.75 

0.63± 

8.00 

0.65± 

7.12 

0.79± 

7.87 

0.57± 

6.75 

0.51± 

**

2.10 

 نٌٕ انطثمح انسفهى
8.50 

0.52± 

7.25 

0.52± 

6.00 

0.36± 

7.87 

0.41± 

6.87 

0.57± 

7.37 

0.41± 

5.87 

0.36± 

** 

1.67 

 نٌٕ انهة
8.50 

0.62± 

7.62 

0.41± 

5.88 

0.41± 

8.25 

0.57± 

6.37 

0.39± 

7.87 

0.57± 

5.62 

0.40± 

**

1.70 

 اَتظاو َسجح انهة
8.00 

0.51± 

7.75 

0.56± 

5.00 

0.68± 

7.25 

0.60± 

5.62 

0.27± 

7.00 

0.43± 

5.12 

0.32± 

**

1.65 

 َؼٕيح َسجح انهة
8.25 

0.67± 

7.62 

0.49± 

5.38 

0.27± 

7.00 

0.54± 

5.37 

0.30± 

7.12 

0.37± 

5.00 

0.29± 

** 

2.18 

 سًك انمشرج انخارجٍح
8.12 

0.39± 

7.62 

0.54± 

4.87 

0.15± 

7.62 

0.39± 

5.75 

0.26 

7.57 

0.22± 

6.37 

0.40± 

** 

2.27 

 انرائحح ٔانطؼى
8.50 

0.52± 

7.37 

0.49± 

5.37 

0.26± 

7.12 

0.42± 

6.37 

0.41± 

5.25 

0.30± 

3.37 

0.18± 

** 

1.75 
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 انًضغ
8.50 

0.46± 

7.37 

0.28± 

4.37 

0.21± 

6.75 

0.32± 

4.75 

0.26± 

5.12 

0.25± 

4.12 

0.22± 

** 

2.32 

 20 -1 انُفاشٍح
17.00 

0.83± 

15.50 

0.91± 

10.50 

0.69± 

15.37 

0.77± 

13.12 

0.64± 

13.75 

0.62± 

14.12 

0.75± 

** 

2.89 

  56.34 68.85 61.03 75.74 53.12 76.22 84.00 100 انًجًٕع

 ((control*٠ّضً ِؼبٍِخ اٌّمبسٔخ 

 p< 0.05** ػٕذ ِغزٜٛ إؽزّب١ٌخ 

عبػخ لذ رفٛلزب  24ٔمغ اٌؾّض ٌّذح  ( اٌّخّشح ثّبء1:1( ٚاٌّؼبٍِخ )0:1ِؼبٍِخ اٌّمبسٔخ ) ٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي اْ    

( ػٍٝ أفؼً دسعبد اٌزم٠ُٛ 0:1ِؼ٠ٕٛبً فٟ ع١ّغ ِؼب١٠شإٌٛػ١خ ٌخجضاٌٍٛف اٌّخزجشٞ إٌّزظ, فمذ ؽبصد ِؼبٍِخ اٌّمبسٔخ )

 24ٌّذد إٌمغ  68.85ٚ 75.74, 76.22( اٌزٟ ؽبصد ػٍٝ 1:1) % ٚثبلاخض إٌفبش١خ, رٍزٙب اٌّؼبٍِخ84اٌؾغٟ اٌجبٌغخ 

( اٌؾب٠ٚخ ػٍٝ ِبء ٔمغ اٌؾّض فمؾ فمذ عغٍذ أدٔٝ اٌفشٚلبد اٌّؼ٠ٕٛخ 1:0ٟ, أِب اٌّؼبٍِخ )عبػخػٍٝ اٌزٛاٌ 72ٚ 48,

 ِمبسٔخ ثجم١خ اٌّؼبِلاد ٌٚغ١ّغ ِذد إٌمغ.

 الاستُتاجاخ:راتؼاً:

 رخ١ّش فٟ 1:1ثٕغجخ  اٌخجض خ١ّشح ِغ عبػخ 24ٌّذح  اٌؾّض غٔم ِبء اعزخذاَ إِىب١ٔخ اٌؾب١ٌخ اٌذساعخأظٙشد  

 اٌؾغ١خ. ٚاٌّٛاطفبد ٚإٌفبش١خ اٌؾغُ ؽ١ش  ِٓ ع١ذح اٌٍٛف( ثّٛاطفبد ِخجٛص )خجض ِٕزٛط ػٍٝ ٌٍؾظٛي اٌؼغ١ٓ

 

 انًصادرانؼرتٍح:

 اٌّزخّش اٌؾّض ٔم١غ (. اعزخذا1999َأؽّذ.) الله, سفؼذ ػٛعٚ عٍّبْ اٌؾغ١ٓ, عٍّٝ ػجذِٚؾّٛد  اٌخفبعٟ, ص٘شح -1

اٌؼذداٌضبٟٔ/ ص  30اٌؼشال١خ / اٌّغٍذ  اٌضساػ١خ اٌؼٍَٛ اٌخجضالأث١غ. ِغٍخ أزبط -: اٌّخجٛصاد.أٚلاً  ثؼغ طٕغ فٟ

523- 530                                                              . 

 ثٕم١غ اٌخجض خ١ّشح (. اعزجذاي1994لبعُ.) اٌشث١ؼٟ, ِؾّذ ٚ عٍّبْ اٌؾغ١ٓ, عٍّٝ ػجذِٚؾّٛد  اٌخفبعٟ, ص٘شح -2

 .                                                                         236 – 227الأٚي/ ص اٌؼذد 25اٌؼشال١خ/ اٌّغٍذ  اٌضساػ١خ اٌؼٍَٛ اٌخجض. ِغٍخ أٛاع ثؼغ طٕبػخ فٟ اٌؾّض

 ٔض١ّ٠خالإ (.اٌزفبػلاد1992عٍّبْ.) اٌؾغ١ٓ, عٍّٝ ػجذٚ ؽغ١ٓ ِؾّذ اٌجٍذاٚٞ, ػبِشحٚ ِؾّٛد اٌخفبعٟ, ص٘شح -3 

/ اٌّغٍذ  اٌؼشال١خ اٌضساػ١خ اٌؼٍَٛ اٌىؼه . ِغٍخ إٔزبط -: خبِغب إػذادٖ ٚػ١ٍّبد اٌىؼه خٍطبد رخّشاد أصٕبء اٌؾبطٍخ

 .    236 – 227اٌضبٟٔ/ ص اٌؼذد 23

 اٌخٛاص فٟ اٌجشٚر١ٕٟ  اٌظ٠ٛب  ثّٕزٛط اٌؾٕطخ ؽؾ١ٓ اعزجذاي (. رأص١ش2002اٌمبدس. ) ػجذ ِٙذٞ اٌشث١ؼٟ, ظلاي -4

 ثغذاد.            عبِؼخ -ٌٍجٕبد اٌزشث١خ و١ٍخ –ِبعغز١ش  ٚاٌى١ه. سعبٌخ ٌٍخجض إٌٛػ١خ

 ثغذاد.  اٌؼٍّٟ, عبِؼخ ٚاٌجؾش اٌؼبٌٟ اٌزؼ١ٍُ اٌغضءالأٚي , ٚصاسح اٌغزائ١خ: (. اٌظٕبػبد2000عٛسط. ) عبعذٞ, ػبدي -5

 ٌٍؾّض اٌزغز٠خ ِؼبداد ٚثؼغ اٌى١ّ١بئٟ اٌزشو١ت فٟ اٌزخ١ّش ػ١ٍّخ ( ربص١ش١ٌ2010ٍٛ.) عٍٜٛػض٠ض, -6
Cicerarietinum.L  ًّ176-168ص:  1اٌؼذد 15 / اٌّغٍذ اٌؼشال١خ اٌضساػخ ِغٍخ ٌزؾؼ١شاٌىؼه. ثبدئبً  اٌّغزؼ. 

 و١ٍخ  -ِبعغز١ش اٌخجض, سعبٌخ طٕبػخ فٟ اعزؼّبٌٙب ٚاِىب١ٔخ اٌغبئٍخ اٌزّٛس (. عىش٠بد1985شؼلاْ.) ػ١ذاْ, صِبْ - 7

         .  11اٌجظشح , اٌؼشاق. ص عبِؼخ –اٌضساػخ 
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