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 من الأسماك ومخلفاتها  المستخلصة لزيوتل اسة الخواص الحسيةدر

 
 اٌحسيٕي        ِٕير عثىد خاسُ اٌطائي خذيدح صادق خعفر        

 َٛ الاغز٠ح ٚاٌرمأاخ الاز١ائ١ح ـ و١ٍح اٌضساػح ـ خاِؼح اٌثظشجلـغُ ػٍ

 اٌثظشج ـ اٌؼشاق

 اٌخلاصح
 Nematalosa nasusعاستلك  اجفوععت   Ilisha megalopteraاستلك  بوعوعنهت   استعملت 

اجركلتتت   وهنئكعهتتك Cyprinus carpioعاستتلك  اجرتتك    Tenualosa ilisha عاستتلك  اجوتتوع  
 الاحشكء عاجلختوك  اجهكعف  وههك عوحكجعنهك اجطكزف  عاجلفلدة. عاجلهزعو  اج ؤعس ع

)اجتتتع  اف نتت  الاخعوتتك ا  اجحستتن  ععتتا استتعخلز اجزنتت  وط نتتت  الاستتعخلز وكجلتت ن  اجم تتع     
)زن  اجزنعتع  عدـت   زنتع  اجلتك هت اجلسعختوت  ع جفلنت  اهتعاا اجزنتع  اجختكاعاج ائح ( عد ف  اجتع  

 .الاجن (
جعوتتلنا اجمشتتعائج استتعملك  ع SPSSاجو هتتكلج الاحوتتكئج اجفتتكـز كستتعملك كئج احوتتكئنكب وحُتتتت  اجهعتت   

خعوتتتك  افتتت  نتتت ل لمهتتتع  اجلمتتتد  بستتتعملك  ولرتتت  ن  عاخُعوتتت   اجمعالتتت  اجلد عستتت  وك CRDاجركلتتت  
R.L.S.D (  0.05وهد لسععى احعلك ) .  

عختو  ونهلك ركه   ائح  ثو  ل  اجعف و  ب  اج ائح  ركه  سلرن  جزنع  الأسلك  اجخكا اجلس 
زن  اجزنعع  اجخكا  ائح  اجزن  اجهوكعج ع ائح  دـ  الإجن  ـج  ائح  اجشحا اجحنعاهج عوشر  بدل شحا 
اجغها. عفد ع اعح اجتع  ون  الأوو  عاجو عتكجج عاجوهج جزنع  الأسلك . ونهلك رك  جع  زن  اجزنعع  

جتع   2.0 - 7.5جتع  الأوو  ع 70ع20 فك  جعهن  ون    اون كب ر نلنكب .عود ناوو اب شكحوكب عدـ  الإج
 الأحل  . 
رك  جهعا اجستل  عهتعا اجلمكلتت  عتاثن ا  منت  لمهعنت  وتت  د فعتج اجتتع  الأوتو  عالأحلت  ونهلتك       

رك  عاثن  اجعداخ  ون  هعا اجسل  عهعونت  هلتك ا الاستلك  ععتاثن  لوتد  اجزنت  لمهعنتكب وتنهتك. نتج حتن  
هعونت  هلتك ا الاستلك  ععتاثن  اجعتداخ  وتن  هتعا اجلمكلتت  عهعونت  هلتك ا الاستلك  ععتاثن   جعحظ ا  عتاثن 

اجعداخ  وتن  هتعا اجستل  عهتعا اجلمكلتت  ععتاثن  اجعتداخ  اجثلثتج وتن  هتعا اجستل  عهتعا اجلمكلتت  عهعونت  
 هلك ا الاسلك  رك  لمهعنكب وت  د ف  اجتع  الأوو  عمن  لمهع  وت  د ف  اجتع  الأحل .
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Sammary: 

Four kinds of fish were used in this study: Bigeye Ilisha megaloptera 
,Jaffout   Nematalosa nasus,Suboor  Tenualosa ilisha and Carp Cyprinus carpio. 
They were in complet,without heads and viscerals   and its by-prouduct.All those 
samples were in tow types of condition (fresh and frozen).           

The percent extercd oil for whole fish,fish without head and viscerals and 
by-produect and vegetable oil (olive oil) and animal  fat (mutton tial fat mutton). 
Sonsory tests were also conduceted on all types of crud oils and compared oils. 

 Results were analyzed statistically by using the SPSS program with using 
(CRD) Completely Randomized  Design for dipilcates. The study factors were 
tested by using Revised Least Significant Different test (R-L.S.D)  under 
significal  level (0.05).  

Also, the results showed that the smell of all oils from fishs was fishy ,since 
smell of olive oil was vegetable oil aroma and the smell of tial fat was mutton 
tallow aroma ;while the colour of oil from fish were aming yallow ,orang and 
brawon.but the coloure was yallow for olive oil and cream whity for tail fat .The 
degree of colour was  20 and 70 for yallow and 2.0 and 7.5 for red.The type of 
fish and kind of treatment have no significant effects on degree of yallow and red 
colour .since the effects of introduction between type of fish and their 
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shapes have significant effect .The same effect was from source of oil on 
degree of tow colours .while the fish shapes, introduction between it and the kind 
of treatment ,introduction between type of fish with kind of treatment and the 
introduction aming type of fish and kind of treatment with fish shapes have 
significant difference on the degree of yallow and no significant difference on 
the dgree of red coloure .                                                

 
 اٌّمذِــــح

١ٍِْٛ ؽٓ ِرشٞ ذمش٠ثاً  100ئْ اٌظ١ذ اٌغٕٛٞ اٌؼاٌّٟ ٌلأعّان ٚاٌلافمش٠اخ اٌثسش٠ح ٠شىً زٛاٌٟ 
(FAO, 2002) ْاٌى١ّح الاخ١شج ذغرٍٙه فٟ  30% ِٕٙا فمؾ ذظٕغ ئٌٝ غزاء ِٚا ٠ماسب  20.ٚا ِٓ %

 . (Marki, 1990;Shahidi, 1994)اٌسم١مح ٚاٌثم١ح ذطشذ وٕفا٠ح 
اْ إٌٛاذح اٌؼشػ١ح ٌّخرٍف أٛاع الاعّان ِثً اٌّاوش٠ً  Sun et al. (2002)ثازثْٛ ٚلذ ٚخذ اٌ

ٚاٌشٔىح ٚاٌغٍّْٛ ٚغ١ش٘ا ـ ٚاٌرٟ ذظٕف وأعّان د١ٕ٘حـ ِّىٓ اْ ذىْٛ ِشدؼح لأٔراج ص٠ٛخ اعّان 
تٕٛػ١ح ػا١ٌح ِٕاعثح ٌلاعرٙلان اٌثششٞ. فض٠د اٌغّه فٙٛ اٌدضء اٌذٕٟ٘ اٌزٞ ٠ّىٓ اْ ٠غرخٍض ِٓ 

 .(Schmidtsdorff, 1995)لاعّان اٚ ِخٍفاذٙا ا
ئْ اٌؼاًِ اٌُّٙ لأٔراج ص٠د تٕٛػ١ح ػا١ٌح ٘وٛ اٌّوادج الا١ٌٚوح اٌخواَ اٌروٟ ذثوذع تٙوا ػ١ٍّوح اٌرظو١ٕغ  عٞ 
ٔٛػ١ح الاعّان ِٚخٍفاذٙا. ٚلأخً أداذ ػ١ٍّح اٌرظ١ٕغ ٚخؼٍٙوا راخ وفواءج فوأْ الاعوّان اِٚخٍفاذٙوا ٠دوة 

ٌّوا٠ىشٚتٟ ٚاٌرسٍوً اٌى١ّ١وائٟ ٚالأض٠ّوٟ ا اٌسّوً ظ١ذ اٚ تؼوذ اٌرد١ّوغ ٌرم١ٍوً ذوأ ١شاْ ذخضْ تاٌرثش٠ذ تؼذ اٌ
ِسروٜٛ الازوـّاع اٌذ٘وـ١ٕح اٌسوـشج  ص٠وا دج ِّا ٠إدٞ اٌٝ . (Marki, 1990)اٌساطً فٟ أغدح الاعّان 

 .Sargent, 1997; Watanabe et al)ٔوٛاذح اٌرسوـًٍ اٌساطوً تفؼوـً الاوغوذج اٌرضٔخ١وح  ٚػوٓ ص٠وـادج
1996; Nakano et al., 1992) . 

ئْ الاعّان اٌشخ١ظح غ١ش اٌرداس٠ح اٌرٟ ٠ّىٓ اطط١اد٘ا ػشٛائ١اً اٚ ػٓ ؽش٠ك اٌظذفح ٠ّىٓ 
الاعرفادج ِٕٙا فٟ أراج اٌض٠ٛخ. ٚاْ ذٛفش تؼغ الاعّان راخ اٌّسرٜٛ اٌذٕٟ٘ اٌّؼمٛي ِثً اعّان 

افح ِٕاؽك اٌؼشاق ٚلاع١ّا فٟ الا٘ٛاس اٌظثٛس ٚاٌدفٛذح ٚاتٛػ٠ٕٛٗ ٚاٌىاسب ٚاٌرٟ ذؼ١ش تىثشج فٟ و
(. ٚتإٌظش اٌٝ ذٛاخذ٘ا ٚأرشاس٘ا ٠ّىٓ ئػادج اٌرفى١ش فٟ و١ف١ح 1977اٌٛالؼح اٌٝ خٕٛب اٌؼشاق )اٌذ٘اَ  

اعرغلاٌٙا اعرغلالاً عِثً ٚالاعرفادج ِٕٙا ػّٓ اٌسذٚد اٌمظٜٛ  ٚذش١ش الازظائ١اخ اٌٝ اْ الاعّان 
 .(Kirk and Othmer, 1980)ّٟ ٌٍض٠ٛخ % ِٓ ِظادس الأراج اٌؼا2ٌذشىً 

 ٌزا ذثٍٛس اٌٙذف ِٓ ٘زٖ اٌذساعح تّا ٠ٍٟ:
اٌّز٠ثاخ اٌؼؼ٠ٛح ػٕوذ دسخوح زوشاسج ِٕخفؼوح ٌرلافوٟ اٌروا ١شاخ اٌدأث١وح  اعرؼّايتص اٌض٠د اعرخلا_ 1

 ساعح.غ١ش اٌّشغٛتح فٟ اٌض٠ٛخ إٌاذدح لذس الاِىاْ  ِٚٓ خ١ّغ ػ١ٕاخ الأٛاع الاستؼح ٌلأعّان ل١ذ اٌذ
دساعح اٌظفاخ اٌسغ١ح ٚاٌف١ض٠ائ١ح )اٌشائسح  اٌٍْٛ  دسخح اٌٍْٛ( ٌٍض٠ٛخ اٌّغرخٍظح ِٓ الأعّان _  2

 غٕاَتأٔٛاػٙا اٌّخرٍفح ٌٚض٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ اٌّغرخٍض تطش٠مح اٌؼظش ٌٍٚذ٘ٓ اٌّغرخٍض ِٓ ئ١ٌح الا
 . °120َتطش٠مح اٌغٍٟ فٟ

ِغ ص٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ ٚد٘ٓ الإ١ٌح اٌّخراس٠ٓ لأخً ِماسٔح ٘زٖ اٌض٠ٛخ تؼؼٙا ِغ تؼغ   ٚوزٌه _ 3
 اٌّماسٔح .

 اٌّىاد وطرائك اٌعًّ 
                           الاسّان اٌىاٍِح:

عخُش٠د ٘زٖ اٌذساعح ػٍٝ ػ١ٕاخ استغ أٛاع ِٓ الاعّان اٌّس١ٍح اٌّرٛفشج فٟ اعٛاق ِذ٠ٕح اٌثظشج. 
 Namatalosa nasusٚاٌدفٛذح  Ilisha megalopteraٟٚ٘  لا ح أٛاع تسش٠ح ٟٚ٘ اتٛػ٠ٕٛٗ 

  ذُ اٌسظٛي Cyprinus carpioٚٔٛع ٔٙشٞ ٘ٛ اٌىاسب الاػر١ادٞ  Tenualosa ilisha ٚاٌظثٛس 
ػ١ٍٙا تؼذ الاذفاق اٌّغثك ِغ ازذ اٌثاػح لأخً ذٛف١ش الأٛاع اٌظس١سح ٚتٕٛػ١ح خ١ذج فمذ وأد تاػّاس 

 خرثش ِسفٛظح فٟ اٌثٍح  ٚذُ ذٕظ١فٙا ِٓ الاٚعاش تغغٍٙا تّاءٚاٚصاْ ٚاؽٛاي ِرثا٠ٕح  ٚذُ خٍثٙا اٌٝ اٌّ
 اٌسٕف١ح.

 ذحضير الأسّان إٌّسوعح اٌرؤوش و الأحشاء واٌّخٍفاخ وِخاٌيطها:
وغُ( ِٓ وً ٔٛع ِٓ أٛاع الاعّان الاستؼح اٌّذسٚعح  ٚذُ اصاٌح الازشاء  15ذُ اخز ػ١ٕح زٛاٌٟ )

ارج ِٓ اٌؼ١ٕاخ ٌىً ٔٛع ِٓ أٛاع الاعّان الاستؼح ٟٚ٘: ٚاٌشؤٚط ِٓ لغُ ِٕٙا ٚتزٌه اطثر ٌذ٠ٕا ّٔ
)الاعّان إٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء ٚاٌّخٍفاخ )اٌشؤٚط ٚالازشاء(( ٚوزٌه ذُ خٍؾ اٌؼ١ٕاخ اٌىاٍِح 
ٚإٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء ٚاٌّخٍفاخ ٌلأٛاع الاستؼح ِٓ الاعّان ِغ تؼؼٙا  ٚاطثر تزٌه ٌذ٠ٕا 

١ؾ: ٟ٘ خ١ٍؾ الاعّان اٌىاٍِح ٚخ١ٍؾ الاعّان إٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء ٚخ١ٍؾ  لا ح أٛاع ِٓ اٌّخاٌ
 اٌّخٍفاخ.

       اٌعيٕاخ اٌّدّذج:
ذُ ذد١ّذ الاعّان اٌىاٍِح ٚإٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء  ٚاٌّخٍفاخ إٌاذدح ػٕٙا ٚاٌّخا١ٌؾ اٌّىٛٔح 

ٌّذج شٙش  °َ 20 -ػٍٝ دسخح زشاسج  وغُ(  15ِٕٙا ِٓ وً ٔٛع ِٓ عٔٛاع الاعّان الاستؼح  ٚتٛالغ )
 ٚلثً °َ 7واًِ تؼذ ذغ١ٍفٙا تأو١اط اٌثٌٟٛ ع ١ٍ١ٓ  ٚلذ ذشود ٘زٖ اٌؼ١ٕاخ ٌرزٚب ذٍمائ١اً فٟ اٌثلاخح ػٍٝ 

 ِٓ ٠َٛ عخشاء اٌفسٛطاخ ػ١ٍٙا.استؼح ٚػششْٚ عاػح 
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          اسرخلاص اٌسيد:

ذووُ اعوورخلاص اٌض٠وود ِووٓ اٌؼ١ٕوواخ )اٌىاٍِووح  ِٕضٚػووح اٌووشؤٚط ٚالازشوواء  اٌّخٍفوواخ )اٌووشؤٚط ٚ 
 الأزشاء(( ٌىً ٔٛع ِٓ أٛاع الاعّان اٌّذسٚعح )اٌطاصخح ٚاٌّدّذج( ٚوزٌه ٌٍّخا١ٌؾ اٌّخرٍفح )اٌطاصخوح

 . Bligh and Dyer (1959)ؽش٠مح الاعرخلاص تاٌّز٠ة اٌؼؼٛٞ اٌّرثؼح ِٓ  ؼّايٚاٌّدّذج( تاعر
                  زيىخ اٌّمارٔح:

ص٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ )ص٠د ٔثاذٟ( اٌّغرخٍض تطش٠مح اٌؼظش  ٚاٌزٞ ذُ اٌسظٛي ػ١ٍٗ ِٓ ؼًّ ععُر
 / ِسافظح ١ِغاْ. لغُ اٌغ١طشج إٌٛػ١ح فٟ إٌّشأج اٌؼاِح ٌٍض٠ٛخ إٌثاذ١ح

خلاي  °120َ)د٘ٓ ز١ٛأٟ(  ٚاٌزٞ ذُ اعرخلاطٗ تطش٠مح اٌغٍٟ ػٍٝ  غٕاَ٘ٓ ئ١ٌح الاؼًّ عروّا ُ
 ِذج اٌذساعح.

    اٌفحىصاخ اٌحسيح:
ذُ اخشاء اٌفسٛطاخ اٌسغ١ح ٌٍض٠ٛخ اٌّغرخٍظح ِٓ أٛاع الاعّان اٌّذسٚعح ٚص٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ 

ثش  ٚلذ ذُ فسض اٌشائسح ٚاٌٍْٛ ٌٙا تالاػرّاد ػٍٝ زاعرٟ اٌشُ ٚد٘ٓ الإ١ٌح ػٕذ دسخح زشاسج اٌّخر
. اِا ل١اط دسخح اٌٍْٛ ٌٍض٠ٛخ إٌاذدح ِٓ ِٓ لثً ػذد ِٓ اٌّم١١ّ١ٓ ِٓ اطساب الاخرظاص ٚإٌظش
أى١ٍضٞ اٌظٕغ  زغة اٌطش٠مح اٌّزوٛسج ِٓ  Lovibond Tintometer٘اص ؼّاي تاعر فمذ ذُ اٌؼ١ٕاخ

Pearson (1976) . 
  :يُ واٌرحٍيً الإحصائياٌرصّ
ٌرداسب  Complete Randomized Design (C.R.D)اٌؼشٛائٟ اٌىاًِ ً اٌرظ١ُّ ؼّععُر 

ٌثشٔاِح ؼّاي راخ ػا١ٍِٓ ٚذداسب راخ  لاز ٚاستغ ػٛاًِ  ٚزٍٍُد اٌث١أاخ ئزظائ١اً ٚرٌه تاعر
ٓ  ُ عخُرثشخ ِٚ Special Program for Statistical System (SPSS) (2001)الازظائٟ اٌدا٘ض 

ػٕذ ِغرٜٛ ازرّا١ٌح  Revised-L.S.Dاخرثاس الً فشق ِؼٕٛٞ )اٌّؼذي( ؼّاي اٌؼٛاًِ اٌّذسٚعح تاعر
0.05. 

 إٌرائح ٚإٌّالشح    
 اٌخىاص اٌحسيح:

 اٌرائحـــــح:
( ٠ش١ُش اٌٝ ٔرائح ذم٠ُٛ سائسح اٌض٠ٛخ اٌّغرخٍظح ِٓ الاعّان ٚسائسح ص٠د اٌض٠رْٛ 1خذٚي )

ئ١ٌح اٌخشٚف. ٚلذ ٌٛزع عْ سائسح اٌض٠ٛخ اٌّذسٚعح وأد ذّرٍه سائسح ١ِّضج ذشثٗ اٌٝ زذ اٌخاَ ٚد٘ٓ 
وث١ش سائسح ِظذس٘ا  فاٌض٠ٛخ اٌّغرخٍظح ِٓ الاعّان وأد ذر١ّض تأٔٙا راخ سائسح عّى١ح ٚاػسح  

ٌشائسح ت١ّٕا وأد سائسح ص٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ شث١ٙح تشائسح  ّاس اٌض٠رْٛ ٚسائسح د٘ٓ الإ١ٌح ِشاتٙح 
فمذ روش عْ سائسح   FADA (2006)ٚخاءخ ٘زٖ إٌرائح ِرٛافمح ِغ ِا اش١ُش ا١ٌٗ فٟ  .اٌشسُ اٌس١ٛأٟ

ص٠د عّه إٌّٙاد٠ٓ ٟ٘ اٌغّى١ح اٌثا٘رٗ  وّا ذٛافمد ٘زج إٌرائح ِغ ِا ذٛطً ا١ٌٗ خاعُ ٚعخشْٚ 
ٓ اٌشاػٟ ٟ٘ سائسح اٌذ٘ٓ ( فمذ ت١ٕٛا عْ سائسح ص٠د اٌثٕد ٟ٘ سائسح اٌض٠د إٌثاذٟ ٚسائسح د1995٘)

 .اٌس١ٛأٟ
 

(: رائحح اٌسيىخ اٌخاَ اٌّسرخٍصح ِٓ اٌعيٕاخ اٌّأخىرج ِٓ أٔىاع الاسّان وِخاٌيطها 1خذوي)
 الاغٕاَاٌّخرٍفح اٌطازخح واٌّدّذج وٌسيد اٌسيرىْ اٌخاَ ودهٓ ئٌيح 

 اٌشائسح

د
ض٠

 اٌ
س

ظذ
ِ

 

ٔٛع 
 اٌغّه

ٔٛع 
 اٌّؼاٍِح

 ج الاعّانٔٛػ١ح ّٔار                   

 اٌىاٍِح
إٌّضٚػح)اٌشؤٚط 

 ٚالأزشاء(
اٌّخٍفاخ)اٌشؤٚط 

 ٚالأزشاء(

 عتٛػ٠ٕٛٗ
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ؽاصج
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ِدّذ

 اٌدفٛذٗ
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ؽاصج
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ِدّذ

 اٌظثٛس
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ؽاصج
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ِدّذ

 اسباٌى
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ؽاصج
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ِدّذ

 اٌخ١ٍؾ
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ؽاصج
 عّى١ح عّى١ح عّى١ح ِدّذ
 سائسح فاوٙح اٌض٠رْٛ ص٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ
 سائسح اٌشسُ اٌس١ٛأٟ د٘ٓ ئ١ٌح اٌخشٚف
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( خذيدح 2011-خ اٌحذيثح في الأراج اٌحيىأي وإٌثاذي )ٔيساِْدٍح اٌىىفح ٌٍعٍىَ اٌسراعيح /ولائع اٌّإذّر اٌعٍّي الاوي ٌٍرمأا

 وِٕير

٠ؼُرمذ اْ ِشوة اٚوغ١ذ الا١ِٓ  لا ٟ اٌّث١ً ٚاٌّشوثاخ اٌمادسج ػٍٝ أراج الا١ِٓ  لا ٟ اٌّث١ً ِثً اٌى١ٌٛٓ 
د اٌٝ (  اِا سائسح د٘ٓ الإ١ٌح فرؼZaitsev,1969ٛٚاٌٍغث١ٓ ِغإٌٚح ػٓ اػطاء اٌشائسح ا١ٌّّضج ٌلاعّان )

ف١ٙا   ٚذؼٛد سائسح ص٠د اٌض٠رْٛ  10ٚ 8ذٛاخذ الازّاع اٌذ١ٕ٘ح اٌمظ١شج اٌغٍغٍح خاطح راخ ػذد اٌزساخ 
ػٓ اٌظفاخ ــٟ اٌّـــغإٌٚــــــــــح % ٚ٘ 29.92ٚاٌرٟ تٍغد ـــأ٠ــذاخ فـ١ـٙا اٌٝ اسذفاع ٔغثح الاٌذ٠ٙ

 ٌٍــــض٠ــد اٌؼطش٠ح 
 .( 1981)اٌمؼّأٟ 

  :اٌٍــــــــــىْ 
( اٌٝ ٌْٛ اٌض٠ٛخ اٌّخرٍفح اٌّغرخٍظح ِٓ الاعّان ِٚخا١ٌطٙا ٚاٌٝ ٌْٛ ص٠د 2خذٚي ) ٠ش١ُش    

 اٌض٠رْٛ اٌخاَ ٚد٘ٓ ئ١ٌح اٌخشٚف.
 USDAوش٠ّٟ ٚ٘ٛ ٠رفك تزٌه ِغ ٌْٛ د٘ٓ اٌخٕض٠ش ٚلذ  روش فٟ-ٌمذ واْ ٌْٛ د٘ٓ الإ١ٌح عت١غ    

 خرٍف ػٓ ٌْٛ د٘ٓ اٌشاػٟ الاطفش اٌزٞ دسعٗ اٌضاٍِٟعْ ٌٛٔٗ واْ ات١ؼاً وش١ّ٠اً  الا اْ ٌٛٔٗ ا (1978)
شازثاً ٚلذ اخرٍف ٌٛٔٗ ػّا  (  ت١ّٕا واْ ٌْٛ ص٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ عطفشع1995( ٚخاعُ ٚآخشْٚ )1980)

عْ ٌْٛ ص٠د اٌض٠رْٛ ٘ٛ الاطفش اٌّخؼٛػش  ت١ّٕا  Pearson (1976)روش فٟ اٌّظادس  فمذ ٚخذ 
د اٌض٠رْٛ اٌخاَ ٘ٛ الاطفش اٌز٘ثٟ  ٠ٚؼٛد اٌغثة فٟ اْ ٌْٛ ص٠  FAO/WHO (2003)روش فٟ 

اخرلاف اٌٍْٛ ت١ٓ ص٠د اٌض٠رْٛ ل١ذ اٌذساعح ٚص٠د اٌض٠رْٛ اٌّذسٚط فٟ اٌّظادس اٌٝ اخرلاف ِشزٍح 
اٌؼظش ٌثّاس اٌض٠رْٛ. فّٓ اٌّؼشٚف عْ ص٠د اٌض٠رْٛ ٠ّش تثلاز ِشازً ػظش  فاٌض٠د فٟ اٌّشزٍح 

 ٚ٘ٛ اٌّذسٚط ٕ٘ا ٌٚٛٔٗ عطفش شازة.  الاٌٚٝ ٠غّٝ تض٠د اٌض٠رْٛ اٌثىش
ٚواْ ٌْٛ اٌض٠د اٌّغرخٍض ِٓ عّه عتٛػ٠ٕٛٗ اٌىاًِ اٌطاصج ِٚٓ ععّان اٌظثٛس ٚاٌىاسب     

اٌطاصخح إٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء ٚوزٌه ٌْٛ اٌض٠د اٌّغرخٍض ِٓ اٌّخٍفاخ اٌّدّذج ٌشؤٚط 
ح اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌطاصخح ٘ٛ اٌثشذماٌٟ ٚعزشاء عّىح اٌدفٛذح ِٚٓ ِخٍٛؽ الاعّان اٌىاٍِح ٚإٌّضٚػ

 اٌّسّش. 
اِا اٌٍْٛ اٌؼغٍٟ )اٌثٕٟ اٌثا٘د( فمذ ٌُٛزع فٟ اٌض٠ٛخ اٌّغرخٍظح ِٓ عّه اٌدفٛذح اٌىاًِ اٌّدّذ       

ِٚٓ اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌطاصخح ٌغّه عتٛػ٠ٕٛٗ  ٚوزٌه فٟ اٌض٠ٛخ اٌّغرخٍظح ِٓ عّه اٌىاسب 
ّذ  ِٚٓ اٌّخا١ٌؾ اٌّدّذج ٌلاعّان اٌىاٍِح ٚاٌّخٍفاخ اٌطاصخح ٌٙا  ٌُٚ إٌّضٚع اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌّد

 ٠رفك ٘زا اٌٍْٛ ِغ عٞ ِٓ الاٌٛاْ اٌرٟ ذٛطً ٌٙا اٌثازثْٛ فٟ اٌذساعاخ اٌغاتمح. 
اِا اٌثٕٟ اٌّسّش فٙٛ اٌٍْٛ اٌزٞ ٚخذخ ػ١ٍٗ اٌض٠ٛخ اٌغّى١ح اٌخاَ اٌّغرخٍظح ِٓ ععّان اٌدفٛذح        

ح  ِٚٓ ععّان اتٛػ٠ٕٛٗ اٌىاٍِح اٌّدّذج ٚوزٌه ععّان اٌظثٛس ٚعتٛػ٠ٕٛٗ إٌّضٚػح اٌىاٍِح اٌطاصخ
اٌّدّذج ٌغّه اٌىاسب    اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌّدّذج  ِٚٓ اٌّخٍفاخ اٌطاصخح ٌغّه اٌظثٛس ٚ اٌّخٍفاخ

فٟ اٌض٠ٛخ اٌخاَ اٌّغرخٍظح ِٓ  Adeniyi and Bawa (2006)ٚاذفمد ٘زٖ إٌرائح ِغ ِا ذٛطً ا١ٌٗ 
 ّه اٌّاوش٠ً فمذ روش عْ اٌٍْٛ واْ اٌثٕٟ اٌّسّش.ع

ٚواْ ٌْٛ اٌض٠ٛخ اٌخاَ اٌّغرخٍظح ِٓ اٌّخٍفاخ اٌطاصخح ٌٍدفٛذح  ِٚٓ خ١ٍؾ الاعّان إٌّضٚػح     
ِٓ  Prankl et al.(1999) اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌّدّذج ت١ٕاً ِظفشاً  ٠ٚرفك ٘زا اٌٍْٛ ِغ ِا ذٛطً ا١ٌٗ

( 2001تزٚس ص٘شج اٌىا١ٍ١ِٕا واْ ِظفشاً  ٚوزٌه اذفك ِغ ِا روشذٗ اٌؼأٟ)عْ ٌْٛ اٌض٠د اٌّغرخٍض ِٓ 
 ِٓ عْ ٌْٛ ص٠د تزٚس اٌسثح اٌغٛداء اٌّس١ٍح ٘ٛ الاطفش اٌّائً ٌٍثٕٟ.

(: اٌٍىْ في اٌسيىخ اٌخاَ اٌّسرخٍصح ِٓ اٌعيٕاخ اٌّأخىرج ِٓ أٔىاع الاسّان وِخاٌيطها اٌّخرٍفح اٌطازخح 2خذوي)
 غٕاَرىْ اٌخاَ ودهٓ ئٌيح الااٌّدّذج وزيد اٌسي

 اٌٍــــــىْ

 

ٔٛع 
 اٌغّه

ٔٛع 
 اٌّؼاٍِح

 ٔٛػ١ح ّٔارج الاعّان

 اٌىاٍِح
إٌّضٚػح )اٌشؤٚط 

 ٚالأزشاء(
اٌّخٍفاخ )اٌشؤٚط 

 ٚالأزشاء(

د
يـ
ـس

 اٌ
ذر

ص
ِـ

 

 اتىعىيٕه
 عسٍي أصفر رهثي ترذماٌي ِحّر طازج

 ترذماٌي ترذماٌي ِحّر تٕي ِحّر ِدّذ

 اٌدفىذه
 تٕي ِصفر أصفر ِخضىضر تٕي ِحّر طازج

 ترذماٌي ِحّر أصفر ِخضىضر عسٍي ِدّذ

 اٌصثىر
 تٕي ِحّر ترذماٌي ِحّر أصفر تراق طازج
 ترذماٌي فاذح تٕي ِحّر أصفر ِدّذ

 اٌىارب
 تٕي داوٓ ترذماٌي ِحّر أصفر ِحّر طازج
 تٕي ِحّر عسٍي أصفر ِحّر ِدّذ

 اٌخٍيظ
 عسٍي تٕي ِصفر ّرترذماٌي ِح طازج
 تٕي داوٓ اصفر عسٍي ِدّذ
 أصفر شاحة زيد اٌسيرىْ اٌخاَ

 وريّي -أتيض غٕاَدهٓ ئٌيح الا
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( خذيدح 2011-ِدٍح اٌىىفح ٌٍعٍىَ اٌسراعيح /ولائع اٌّإذّر اٌعٍّي الاوي ٌٍرمأاخ اٌحذيثح في الأراج اٌحيىأي وإٌثاذي )ٔيساْ

 وِٕير

 
عْ ٌْٛ اٌض٠ٛخ اٌغّى١ح اٌرٟ ِظذس٘ا اٌّخٍفاخ اٌطاصخح ٌغّه اٌىاسب  ٚخ١ٍؾ  ٚخذ فٟ اٌذساعح    

ػٕذ  Butolo (2002)اٌّخٍفاخ اٌّدّذج ٌلاعّان الاستؼح ٘ٛ اٌثٕٟ اٌذاوٓ  ٟٚ٘ ٔر١دح ِشاتٙٗ ٌّا عشاس ٌٗ
اشاس اٌٝ دساعرٗ ٌض٠د فٛي اٌظ٠ٛا ٚص٠د تزٚس اٌمطٓ ػٕذ خطٛج اٌرس١ّغ ع ٕاء ذٕم١رٗ ٌٍض٠ٛخ اٌّزوٛسج.فمذ 

 اْ ٌْٛ اٌض٠ٛخ واْ ت١ٕاً داوٕاً.

      
 

 
 
 
 
 
 

 

 (: زيد اٌسيرىْ اٌخا2َشىً )                             لاغٕاَا( :دهٓ ئٌيح 1شىً )                            
 

 
 
 
 
 
 
 (5شىً )                               (4)شىً                                (3شىً )                    

 زيد سّه اتىعىيٕه                     زيد سّه اتىعىيٕه                    زيد سّه اتىعىيٕه                 
 اٌطازج إٌّسوع اٌرؤوش والاحشاء      اٌطازج )اٌرؤوش والاحشاء(            اٌطازج اٌىاًِ             

 
 

   
 
 

 
 
 
 

 (8شىً )                            (7شىً )                             (6شىً )                              
 زيد سّه اٌدفىذح              زيد سّه اٌدفىذح                 اٌدفىذح     زيد سّه                       

 (سوع اٌرؤوش والاحشاء  اٌطازج )اٌرؤوش والاحشاءاٌطازج إٌّ           اٌىاًِ اٌطازج                     
 

 
 

  
 

   

     
                                       

 (11شىً ) (                             10شىً )                         (9شىً )                           
 سّه اٌصثىر                    زيد سّه اٌصثىر زيد               زيد سّه اٌصثىر                

 اٌىاًِ اٌطازج        اٌطازج إٌّسوع اٌرؤوش والاحشاء      اٌطازج )اٌرؤوش والاحشاء(                  
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( خذيدح 2011-ِدٍح اٌىىفح ٌٍعٍىَ اٌسراعيح /ولائع اٌّإذّر اٌعٍّي الاوي ٌٍرمأاخ اٌحذيثح في الأراج اٌحيىأي وإٌثاذي )ٔيساْ

 وِٕير

 
 
 
 
 
 

 (14شىً )                               (13شىً )                                   (12شىً )                   
 زيد سّه اٌىارب    زيد سّه اٌىارب                                            زيد سّه اٌىارب                    

 اٌطازج إٌّسوع اٌرؤوش والاحشاء   اٌطازج)اٌرؤوش والاحشاء(   اٌىاًِ اٌطازج                                

 
 
 
 
 
 
 
 (17شىً )                                  (16شىً )                                (15شىً )                       

 تىعىيٕه        زيد سّه                     زيد سّه اتىعىيٕه                         زيد سّه اتىعىيٕه                 
 ّدّذ )اٌرؤوش والاحشاء(اٌ   ّدّذ إٌّسوع اٌرؤوش والاحشاء    اٌ        ّدّذ         اٌ اٌىاًِ                
 
 
 

  
 

 
 
 

 (20شىً )                                 (19شىً )                                  (18شىً )                     
 زيد سّه اٌدفىذح                        زيد سّه اٌدفىذح                    اٌدفىذح  زيد سّه                     

 ()اٌرؤوش والاحشاء ّدّذاٌ      إٌّسوع اٌرؤوش والاحشاء ّدّذاٌ              ّدّذاٌىاًِ اٌ                  

 
 
 

  
 
 
 

  

 (23شىً )                             (22شىً )                                  21شىً )                           
 زيد سّه اٌصثىر                    زيد سّه اٌصثىر                   زيد سّه اٌصثىر                   

 )اٌرؤوش والاحشاء( اٌّدّذ    إٌّسوع اٌرؤوش والاحشاء  اٌّدّذ اٌىاًِ اٌطازج                                
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 وِٕير

 
 
 
 

 
 
 

 

 (26شىً )                               (25شىً )                            (24شىً )                            
 زيد سّه اٌىارب         زيد سّه اٌىارب                             زيد سّه اٌىارب                         

 )اٌرؤوش والاحشاء( ٌّدّذ    اإٌّسوع اٌرؤوش والاحشاء   ّدّذاٌ           اٌّدّذاٌىاًِ                            

 
 

 
 
 
 

 
 

 

 (29شىً )                              (28شىً ) (                              27شىً )                                         
 زيد اٌخٍيظ اٌطازج                   زيد اٌخٍيظ اٌطازج                     زيد اٌخٍيظ اٌطازج                                   

 ٌٍّخٍفاخ    إٌّسوعح اٌرؤوش والاحشاء       ٌلاسّان اٌىاٍِح             ٌلاسّان                                          

  
 
 
 
 

 
 
 
 (32شىً ) (                              31شىً )                                 (   30 شىً )                                    

 اٌّدّذزيد اٌخٍيظ                     اٌّدّذزيد اٌخٍيظ                          اٌّدّذزيد اٌخٍيظ                                 
 اٍِح             ٌلاسّان إٌّسوعح اٌرؤوش والاحشاء              ٌٍّخٍفاخٌلاسّان اٌى                                   

 ٚاٌٍْٛ الاطفش اٌّسّش ٌٛزع فٟ اٌض٠ٛخ اٌغّى١ح اٌرٟ اعرخٍظد ِٓ ععّان اٌىاسب اٌىاٍِح اٌطاصخح  
 .Robertson (1975) ٚاٌّدّذج  ٚلذ اذفـمد ٘زٖ إٌر١ـدح ِغ ٌْٛ ص٠د ص٘ـشج اٌشّـظ اٌـزٞ دسعـــٗ 

عرخٍض اٌض٠د ِٓ عّه اٌظثٛس اٌىاًِ اٌطاصج ٚواْ تٍْٛ عطفش تشاق ِشاتٙاً تزٌه ٌٍْٛ ص٠د اٌض٠رْٛ ٚاُ 
 عٔٗ واْ عطفشاً تشالاً  عِا ٌْٛ اٌض٠د اٌزٞ ِظذسٖ عّه اٌظثٛس FAO/WHO (2005)إٌمٟ  فمذ روش فٟ

٠رفك ِغ ٌْٛ ص٠د عّه لاعّان إٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء  فٙٛ الاطفش ٚ اٌىاًِ اٌّدّذ ٚاٌخ١ٍؾ اٌّدّذ
 ػٍٝ اٌرٛاٌٟ. Sathivel (2005)ٚ FADA (2006)   إٌّٙاد٠ٓ ٚص٠د عّه الأشٛفٗ اٌزٞ دسعٗ 

ٚٚخذ ِٓ خلاي اٌذساعح عْ ٌْٛ اٌض٠د اٌزٞ ِظذسٖ اٌّخٍفاخ اٌّدّذج ٌٍظثٛس ٚعتٛػ٠ٕٛٗ واْ      
خ اٌّرٛفشٖ ٌذ٠ٕا.  عِا ٌْٛ ص٠د اٌدفٛذح تشذما١ٌاً فاذساً ٚتشذما١ٌاً ٌُٚ ذرفك ٘زٖ إٌر١دح ِغ عٞ ِٓ اٌذساعا

ِٕضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌطاصخح ٚاٌّدّذج  فٙٛ الاطفش اٌّخؼٛػش. ٠ٚشاتٙٗ فٟ رٌه اٌض٠د 
 .(FAO/WHO,2005)اٌّغرخٍض ِٓ اٌض٠رْٛ

عْ الاخرلاف فٟ الاٌٛاْ ت١ٓ عٔٛاع اٌض٠ٛخ اٌّذسٚعح   ٠ؼٛد اٌٝ اخرلاف ِسرٛا٘ا ِٓ اٌظثغاخ   
 اٌٍْٛ ٟٚ٘ اٌىاسٚذ١ٕاخ فؼلاً ػٓ اٌىٍٛسٚف١لاخ ٚاٌضأثٛف١لاخ  ٚاٌرٟ ذىْٛ رائثح فٟ اٌض٠د. اٌّغإٌٚح ػٓ
    درخح اٌٍىْ:

( ٠ُٛػر دسخح اٌٍْٛ الاطفش ٚالازّش فٟ اٌض٠ٛخ اٌخاَ اٌّغرخٍظح ِٓ الاعّان ِٚخٍفاذٙا ٚ 3خذٚي )
 .ِخا١ٌطٙا اٌطاصخح ٚاٌّدّذج ٚفٟ ص٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ ٚد٘ٓ ئ١ٌح اٌخشٚف
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( خذيدح 2011-ِدٍح اٌىىفح ٌٍعٍىَ اٌسراعيح /ولائع اٌّإذّر اٌعٍّي الاوي ٌٍرمأاخ اٌحذيثح في الأراج اٌحيىأي وإٌثاذي )ٔيساْ

     وِٕير

     
ػٍٝ اٌرٛاٌٟ  فٟ وً ِٓ  7  70ٌُٛزع عْ دسخح ا١ٌٍٔٛٓ الاطفش ٚالازّش فٟ اٌض٠ٛخ اٌغّى١ح وأد 

ذح اٌىاًِ اٌطاصج  ٚعّه اٌظثٛس اٌىاًِ اٌطاصج ٚاٌّدّذ   ٚععّان اٌض٠ٛخ اٌرٟ ِظذس٘ا عّه اٌدفٛ
اٌدفٛذٗ إٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌّدّذج   ٚوزٌه فٟ اٌض٠ٛخ اٌّغرخٍظح ِٓ اٌّخٍفاخ اٌطاصخح 
ٌغّه اٌدفٛذح ٚاٌىاسب ٚاٌّخٍفاخ اٌّدّذج ٌغّه اٌظثٛس ٚاٌىاسب  ٚفٟ اٌض٠ٛخ اٌرٟ اعرخٍظد ِٓ 

ح اٌّدّذ  ٚخ١ٍؾ الاعّان إٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌطاصج   ٚخ١ٍؾ اٌّخٍفاخ خ١ٍؾ الاعّان اٌىاٍِ
 اٌطاصج ٚاٌّدّذ.

ػٍٝ اٌرٛاٌٟ فٟ ص٠ٛخ ععّان عتٛػ٠ٕٛٗ  7.5  70وّا عْ دسخح اٌٍْٛ الاطفش ٚاٌٍْٛ الازّش وأد     
( فمذ 2.5الازّش  20اٌىاٍِح ٚإٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌطاصخح  عِا دسخح ٘ز٠ٓ ا١ٌٍٔٛٓ )الاطفش

ٌٛزظد فٟ ص٠ٛخ ععّان اٌىاسب اٌّدّذ  ٚص٠د اٌّخٍفاخ اٌطاصخح لأتٛػ٠ٕٛٗ  عِا فٟ ص٠د اٌّخٍفاخ 
اٌطاصخح ٌٍظثٛس  ٚص٠د اٌّخٍفاخ اٌّدّذج لاتٛػ٠ٕٛٗ  ٚص٠د اٌخ١ٍؾ اٌطاصج ٌلاعّان اٌىاٍِح  فمذ وأد 

خٍظح ِٓ عّه اٌدفٛذح اٌىاًِ   ٚفٟ اٌض٠ٛخ اٌّغر2.0ٚدسخح اٌٍْٛ الازّش 20دسخح اٌٍْٛ الاطفش
ػٍٝ  3.5  70اٌّدّذ ٚص٠د اٌخ١ٍؾ اٌّدّذ ٌٍشؤٚط ٚالازشاء وأد دسخرا اٌٍْٛ الاطفش ٚالازّش

اٌرٛاٌٟ  ٚٚخذ عْ ص٠ٛخ ععّان اٌظثٛس إٌّضٚػح اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌطاصخح  ٚص٠د عّه اٌىاسب 
ػٍٝ اٌرٛاٌٟ  ٚوأد دسخح  4.5تذسخح  ٚاٌٍْٛ الازّش 70اٌىاًِ اٌطاصج  واْ ف١ٙا اٌٍْٛ الاطفش تذسخح 

فٟ اٌض٠ٛخ اٌرٟ ِظذس٘ا عّه عتٛػ٠ٕٛٗ اٌىاًِ  5.5ٚ 6.6ٚدسخح اٌٍْٛ الازّش  70اٌٍْٛ الاطفش 
 اٌّدّذ ٚعّه اٌىاسب إٌّضٚع اٌشؤٚط ٚالازشاء اٌطاصج ػٍٝ اٌرٛاٌٟ.

لاعّان اٌّذسٚعح وأد ٚتاٌّماسٔح ِغ اٌّظادس الاخشٜ ٚخذ عْ ل١ُ اٌٍْٛ الاطفش ٚالازّش ٌض٠ٛخ ا    
اٌٍْٛ  11  10عػٍٝ ِٓ ل١ّح دسخرٟ اٌٍْٛ الاطفش ٚالازّش ٌض٠د عّه اٌغشد٠ٓ ٚص٠د وثذ اٌسثاس ٟٚ٘

 (Lee and Lee ,2001).اٌٍْٛ الازّش ػٍٝ اٌرٛاٌٟ  4.0  3.0الأطفش ٚ 
 

ِخاٌيطها و الاسّان(: درخح اٌٍىْ ٌٍسيىخ اٌخاَ اٌّسرخٍصح ِٓ اٌعيٕاخ اٌّأخىرج ِٓ أٔىاع 3خذوي)
 الاغٕاَاٌّخرٍفح اٌطازخح واٌّدّذج وٌسيد اٌسيرىْ اٌخاَ ودهٓ ئٌيح 

د
ـــ

٠ــ
ض

ـــ
 اٌ

س
ـذ

ظـ
ـــ

ـــ
ِ

 

 دسخح اٌٍْٛ ٔٛع 

 اٌّؼاٍِح اٌغّه
 اٌىاٍِح

إٌّضٚػح اٌشؤٚط 
 ٚالأزشاء

اٌّخٍفاخ )اٌشؤٚط 
 ٚالأزشاء(

 اٌّرٛعؾ

R Y R Y R Y R Y 

 عتٛػ٠ٕٛٗ
 53.4 5.84 20 2.5 70 7.5 70 7.5 ؽاصج
 53.4 5.0 20 2.0 70  7.0 70 6.6 ِدّذ

 اٌدفٛذٗ
 70 7.0 70  7.0 70  7.0 70 7.0 ؽاصج
 70 5.17 70  5.0 70  7.0 70 3.5 ِدّذ

 اٌظثٛس
 53.4 6.75 20 2.0 70  4.5 70 7.0 ؽاصج

 70 7.0 70  7.0 70  7.0 70 7.0 ِدّذ

 اٌىاسب
 70 5.5 70  7.0 70  5.5 70 4.5 ؽاصج
 53.4 4.84 70  7.0 70  5.0 20 2.5 ِدّذ

 اٌخ١ٍؾ
 53.4 5.67 70  7.0 70  7.0 20 2.5 ؽاصج

 7.0 ِدّذ
 

70 
3.5  70 7.0  70 5.84 70 

 اٌّرٛعؾ اٌؼاَ 55 5.35 70   6.1 60 5.45 اٌّرٛعؾ
 12.50 0.12 ص٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ

5.63 61.70 
 0.10 1.00 د٘ٓ ئ١ٌح اٌخشٚف

  
  .ٓخّيع إٌرائح اٌّىخىدج في اٌدذوي هي ِعذي ٌّىرري 

R-L.S.D =ٌراثير ٔىع اٌسّه عٍى درخح اٌٍىْ الاصفر N.S  ،R-L.S.D =ٌراثير ٔىع اٌسّه عٍى درخح اٌٍىْ الاحّرر N.S، 
R-L.S.D =ٌراثير ٔىع اٌّعاٍِح عٍى درخح اٌٍرىْ الاصرفر N.S، R-L.S.D الاحّرر=،ٌرراثير ٔرىع اٌّعاٍِرح عٍرى درخرح اٌٍرى ْ 

N.S، R-L.S.D = 10.33ٌراثيرٔىعيح ّٔارج الاسّان عٍى درخح اٌٍىْ الاصرفر، R-L.S.D  ٌراثيرٔىعيرح ّٔرارج الاسرّان عٍرى
-R ،14.61ٌرراثير اٌررذاخً تريٓ ٔرىع اٌسرّه ؤرىع اٌّعاٍِرحعٍى درخرح اٌٍرىْ الاصرفر= N.S، R-L.S.D درخح اٌٍىْ الاحّر =

L.S.D ّه ؤىع اٌّعاٍِحعٍى درخح اٌٍىْ الاحّر=ٌراثير اٌرذاخً تيٓ ٔىع اٌس N.S، R-L.S.D  ٌراثير اٌرذاخً تيٓ ٔىع اٌسرّه
ٌراثير اٌرذاخً تيٓ ٔىع اٌسّه ؤىعيح ّٔارج الاسّان عٍرى  R-L.S.D ،0.33ؤىعيح ّٔارج الاسّان عٍى درخح اٌٍىْ الاصفر=

 ،N.S ؤىعيح ّٔارج الاسّان عٍى درخح اٌٍىْ الاصفر=ٌراثير اٌرذاخً تيٓ ٔىع اٌّعاٍِح  R-L.S.D ،2.45درخح اٌٍىْ الاحّر=
R-L.S.D =0.50ٌراثير اٌرذاخً تيٓ ٔىع اٌّعاٍِح ؤىعيح ّٔارج الاسرّان عٍرى درخرح اٌٍرىْ الاحّرر،R-L.S.D  ًٌرراثير اٌررذاخ

اخً تريٓ ٔرىع ٌراثيراٌررذ R-L.S.D ،16.23تيٓ ٔىع اٌسّه ؤىع اٌّعاٍِرح ؤىعيرح ّٔرارج الاسرّان عٍرى درخرح اٌٍرىْ الاصرفر=
ٌراثير ِصذر اٌسيرد عٍرى درخرح اٌٍرىْ N.S، R-L.S.D اٌسّه ؤىع اٌّعاٍِح ؤىعيح ّٔارج الاسّان عٍى درخح اٌٍىْ الاحّر=

 0.9اٌسيد عٍى درخح اٌٍىْ الاحّر=ٌراثير ِصذر  R-L.S.D ،16.60الاصفر=
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( خذيدح 2011-ٌحذيثح في الأراج اٌحيىأي وإٌثاذي )ٔيساِْدٍح اٌىىفح ٌٍعٍىَ اٌسراعيح /ولائع اٌّإذّر اٌعٍّي الاوي ٌٍرمأاخ ا

     وِٕير
 

ػٍٝ اٌرٛاٌٟ  ٟٚ٘  0.12  12.5عِا دسخرا اٌٍْٛ الاطفش ٚالازّش ٌض٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ ل١ذ اٌذساعح فىأد 
 Carter andٌض٠د خٛص إٌٙذ ٚاٌرٟ ذٛطً ٌٙا  1.50الً ِٓ دسخرٟ اٌٍْٛ الاطفش ٚالازّش   

Malcolm (1927)  خلاي دساعرٗ. عِا ِٓKing (1999)  فمذ عشاس اٌٝ عْ دسخح اٌٍْٛ الاطفش ٌض٠د
 2.5ػٍٝ اٌرٛاٌٟ ٚدسخح اٌٍْٛ الازّش ٌّٙا 20.0      25.01.5ٚص٘شج اٌشّظ ٚص٠د فٛي اٌظ٠ٛا وأد 

 عػٍٝ ِٓ دسخرٟ اٌٍْٛ ٌض٠د اٌض٠رْٛ اٌخاَ اٌّذسٚط.ٟٚ٘ ػٍٝ اٌرٛاٌٟ  2.0ٚ
ػٍٝ  30.0ٚ 15.0عْ دسخح اٌٍْٛ الاطفش ٌض٠د اٌثٕد ٚص٠د ع١ضس وأد  ( ا2003ٌٝٚعشاس زٕا )   

ػٍٝ اٌرٛاٌٟ  ٟٚ٘ عػٍٝ ِٓ دسخح اٌٍْٛ الاطفش ٚ الازّش ٌض٠د  2.5  1.4اٌرٛاٌٟ ٚدسخح اٌٍْٛ الازّش 
 اٌض٠رْٛ اٌخاَ.

عْ دسخح اٌٍْٛ الاطفش ٚالازّش ٌض٠د فٛي اٌظ٠ٛا إٌمٟ  ٚص٠د ص٘شج  USDA (2005)ٚروش فٟ    
ػٍٝ اٌرٛاٌٟ  ٟٚ٘ عػٍٝ ع٠ؼاً ِٓ دسخح اٌٍْٛ ٌض٠د  2.5  20.0ٚ  2.0  20.0اٌشّظ اٌخاَ وأد 

 اٌض٠رْٛ اٌخاَ.
ػٍٝ  0.1ٚ 1.0وأد  الاغٕاَ ( عْ دسخح اٌٍْٛ الاطفش ٚالازّش ٌذ٘ٓ ئ١ٌح 3ٚلازظٕا ِٓ خلاي خذٚي )   

ػٍووٝ اٌرووٛاٌٟ  3.0  30ٚ٘ووٟ  اٌرووٛاٌٟ  ٚ٘ووٟ علووً ِووٓ دسخرووٟ اٌٍوو١ٔٛٓ الاطووفش ٚالازّووش ٌووذ٘ٓ اٌخٕض٠ووش
(USDA,1978) ٔش ٌذ٘ــٓــفش ٚالازّـْٛ الاطــد دسخح اٌٍــ ت١ّٕا وا 
 (.2003ػٍٝ اٌرٛاٌٟ ٟٚ٘ عػٍٝ ِٓ دسخح اٌٍْٛ ٌذ٘ٓ الإ١ٌح اٌّذسٚط )زٕا  3.0ٚ  45اٌٍّؼمر١ٓ اٌز٘ث١ر١ٓ

ش ٚالازّش ٟٚ٘ عػٍٝ ِٓ ئْ اٌٛاْ ص٠ٛخ الاعّان اٌّذسٚعح وأد ِرماستح فٟ لشاءج ل١ُ اٌٍْٛ الاطف    
اٌم١ُ اٌّمشٚءج ١ٌٍٔٛٓ الاطفش ٚالازّش ٌض٠د اٌض٠رْٛ ٚد٘ٓ الإ١ٌح. ٚعْ الاسذفاع فٟ ل١ُ اٌٍْٛ الازّش 
٠ؼٛد اٌٝ ٚخٛد طثغاخ اٌضأثٛف١ً ٚاٌرٟ ذغطٟ ػٍٝ ٌْٛ اٌىاسٚذ١ٕاخ اٌرٟ ذؼطٝ اٌٍْٛ الاطفش  ٚلذ 

  لذ ذخٍك تؼغ اٌّشاوً ع ٕاء ذظف١ح اٌض٠ٛخ اٌٝ عْ ل١ُ اٌٍْٛ الازّش اٌّشذفؼح Asad (1978)عشاس
اٌخاَ  ٚرٌه ِٓ خلاي زاخرٙا ٌٍذسخاخ اٌسشاس٠ح اٌّشذفؼح  ِٚض٠ذ ِٓ ِٛاد ادِظاص الاٌٛاْ )اٌرشاب 

 اٌماطش(.
ػوذَ ٚخوٛد فوشٚق ِؼ٠ٕٛوح ٔر١دوح   (p>0.05)ٚعٚػسد ٔرائح اٌرس١ًٍ الازظائٟ ػٕوذ ِغورٜٛ ازرّواي     

ٍِح ػٍٝ دسخح اٌٍوْٛ الاطوفش ٚدسخوح اٌٍوْٛ الازّوش ٌٍض٠وٛخ اٌغوّى١ح اٌخواَ. ٌرأ ١ش ٔٛع اٌغّه ٚٔٛع اٌّؼا
وّا ع ثرد الاخرثاساخ الازظائ١ح ػذَ ٚخٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛح ػٕذ ٔفظ ِغرٜٛ الازرّاي  ٌرأ ١ش ٔٛػ١وح ّٔوارج 

ح الاعّان  ٚذأ ١ش اٌرذاخً ت١ٓ ٔوٛع اٌغوّه ٚٔوٛع اٌّؼاٍِوح  ٚذوأ ١ش اٌروذاخً تو١ٓ ٔوٛع اٌغوّه ٚٔوٛع اٌّؼاٍِو
ٚٔٛػ١ح ّٔوارج الاعوّان ػٍوٝ دسخوح اٌٍوْٛ الازّوش ٌٍض٠وٛخ اٌخواَ اٌّغرخٍظوح ِوٓ الاعوّان. الا عْ إٌروائح 

(  ٌرأ ١ش ٔٛػ١ح ّٔارج الاعّان  ٚذوأ ١ش اٌروذاخً تو١ٓ ٔوٛع  p 0.05الازظائ١ح ت١ّٕد ٚخٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛح )
ٔٛػ١وح ّٔوارج الاعوّان ػٍوٝ دسخوح اٌغّه ٚٔٛع اٌّؼاٍِح  ٚذأ ١ش اٌرذاخً ت١ٓ ٔٛع اٌغّه ٚٔوٛع اٌّؼاٍِوح ٚ

 اٌٍْٛ الاطفش ٌٍض٠ٛخ اٌغّى١ح اٌّغرخٍظح. 
عِا ذأ ١ش اٌرذاخً ت١ٓ ٔٛع اٌغّه ٚٔٛػ١ح ّٔارج الاعّان فموذ وواْ ِؼ٠ٕٛواً فوٟ ذوأ ١شٖ ػٍوٝ دسخروٟ اٌٍوْٛ    

١ٓ الازّش ٚالاطفش ٌٍض٠ٛخ اٌّغرخٍظح ِٓ الاعّان. ٚواْ ذأ ١ش ِظذس اٌض٠د ِؼ٠ٕٛواً ػٍوٝ دسخروٟ اٌٍوٛٔ
 الازّش ٚالاطفش ٌٍض٠ٛخ اٌخاَ اٌّغرخٍظح ِٓ الاعّان ٚص٠ٛخ اٌّماسٔح.

 
 : اٌّصادر اٌعرتيح

 546 تغوذاد.–ِطثؼوح الاسشواد–(.  اعّان اٌؼشاق ٚاٌخ١ٍح اٌؼشتٟ اٌدضء الاٚي1977ٌذ٘اَ ٔدُ لّش.)ا .1
 ص.

اٌمٍوٟ (.  خظوائض اٌض٠وٛخ ٚاٌوذْ٘ٛ اٌّس١ٍوح اٌّغورخذِح فوٟ 1980ٌضاٍِٟ  ساخوٟ ؽؼّوح ٔاطوش.  )ا .2
 ص. 141خاِؼح تغذاد.  –اٌؼ١ّك ٌدثظ اٌثطاؽا.  سعاٌح ِاخغر١ش  و١ٍح اٌضساػح 

(.  دساعووح اٌظووفاخ اٌف١ض٠ٛو١ّ١ا٠ٚووح  ٌض٠وود اٌسثووح اٌغووٛداء 2001اٌؼووأٟ  اترٙوواي اعووّاػ١ً ِسّووذ.  ) .3
.(Nigella sativa L اٌّس١ٍح ٚاعرخذاِٗ فٟ ذظ١ٕغ تؼغ الاغز٠وح.  سعواٌح ِاخغور١ش  و١ٍوح اٌرشت١وح )
 ص. 63خاِؼح تغذاد.   –ٍثٕاخ ٌ

(. دساعح خاطوح ػٍوٝ اٌؼٛاِوً اٌّوإ شج ػٍوٝ ص٠ود اٌض٠رْٛ.ا١ٌٛٔواْ   1981اٌمؼّأٟ  طفٟ اٌذ٠ٓ. ) .4
 ص.  19وش٠د. 

ٔوٛع اٌؼثوٛج  ذوأ ١ش(. دساعوح 1995 اِواي وواظُ. ) اَ اٌثشوش ز١ّوذ ٚغؼوثاْ خواتش  خاعُ ١ِٕش ػثوٛد ٚ .5
اٌؼٍوووَٛ اٌظوووشفح –ح اٌؼ١ٍّوووح ٌداِؼوووح ذىش٠ووود ٚدسخوووح اٌسوووشاسج ػٍوووٝ خوووٛاص اٌوووذ٘ٓ ٚاٌض٠ووود. اٌّدٍووو

 . 77-86(:ص 1( اٌؼذد)2ٚاٌضساػ١ح. اٌّدٍذ )
(. اٌرغ١ووشاخ اٌى١ّ١ائ١ووح ٚاٌف١ض٠ائ١ووح ٚاٌسغوو١ح ٌووثؼغ أووٛاع اٌض٠ووٛخ 2003زٕا ٘ووأٟ عوو١ّش اعووط١فاْ. ) .6

 ص. 74خاِؼح اٌثظشج. -ٚاٌذْ٘ٛ اٌرداس٠ح ا ٕاء اٌمٍٟ اٌؼ١ّك. سعاٌح ِاخغر١ش و١ٍح اٌضساػح
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