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 خلاصةال

 منخفضػ  الطتةػ  رجريػت السراسػ  الةتليػ  ا ػسنهت تبػنيش جػبف ت ػسر الألبػتفمنتجػتت  إلػ لؾ نظراً لميؿ المسته
 % غػراـ لبػؿ بيلػا5ا 3ا 1ذ رضػيؼ لاػ ث ترابيػز منػ   ػ  إنياليف ببػسيؿ  ػف الػس ف مف ةليب نرز بتستخساـ الا

هػت التػ  بػنش من +C ماتملػ  السػيطرة الماجبػ  إلػ ضػتن  إ لػ  التػاال   A3ا A2اA1  اتملالػت بتلماػتم ت غػراـ
نرز ارجريت الاختبترات  الت  بنش منهت الجبف مف ةليب -Cؿ السسـ اماتمل  السيطرة الستلب بتم الجبف مف ةليب

البلػػ  االنتػػراجيف  الفيزيابيمتئيػػ  المتملالػػ  بتلرطابػػ  االبػػراتيف االػػس اف االسػػبريتت االمػػااس البػػلب  البليػػ  االنتػػراجيف
 7لانتء مسة الخزف  ل  سرج  ةػرارة  رالةس   ل  المنتج باس التبنيش مبت رةً ا قايـ ، ابذلؾ التpHغير البراتين  ا

 ـ ±1  بترتفػػتع مةتاا ػػت الرطػػاب   ا ػػهر رلابتػػت النتػػتئج اف ماػػتم ت جػػبف الت ػػسر الختليػػ  مػػف الػػس ف امتػػتزت 3مػػسة  (
لرطابػ  لجميػش الماػتم ت مػسة الخػزف ةبػؿ انخفػتض بسػيط نػ  ةػيـ ا رلانػتءمش ماتملػ  السػيطرة الماجبػ  رمػت  مقترن 

مقترنػػ  بماتملػػ   نخفضػػت ب ػػبؿ ببيػػر نػػ  جميػػش الماػػتم ت المبػػنا  مػػف الةليػػب الفػػرزا ابتنػػت نسػػب  الػػس ف ةػػس
النتػتئج ارتفت ػتً نػ   مػسة الخػزف بمػت بينػت رلانػتءن  ةػيف ازساست نسػب  الػس ف نػ  جميػش الماػتم ت  السيطرة الماجب 

ابتنػػت  ماتملػ  السػػيطرة الماجبػ  االسػتلب ليهػػت الانيػاليف مقترنػ  بإ رضػيؼ  نسػب  السػبريتت نػ  جميػػش الماػتم ت التػ
متقترب  لجميش الماتم ت ارلابتت النتتئج اف زيػتسة نسػب  الانيػاليف  pH اةيـ نسب البراتيف االنتراجيف غير البراتين 

لخػتل  مػف الػس ف الةسػي  لجػبف الت ػسر ا الخبػتئصةػس ةسػنت غراـ لبؿ بيلػاغراـ  % 5المضتؼ ابتلأخص نسب  
 .+Cا ل  بمي  طتة  ةليل  مقترن  مش ماتمل   لت  ل  ا ل  سرجتت التقايـ الةس ةيث ةب
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Abstract 
Due to the tendency of the consumer to use low-energy dairy products, the present 

study was designed to manufacture cheddar cheese from milk sort by using Inulin as an 

alternative to fat. Three concentrations of 1, 3 and 5 g/ kg were added, These were A1, 

A2 and A3, respectively, Positive C +, which makes cheese from whole-fat milk and C-

negative control treatment, from which milk is made from milk sort. Physico-chemical 

tests were conducted for moisture, protein, fat, sugars, total solids, total nitrogen, non-

protein nitrogen and pH, As well as the sensory evaluation of the product immediately 

after manufactureing and during the storage period at a temperature of (7 ± 1) m for 3 

months. the results proved that the coefficients of lipid-free cheese were characterized 

by high moisture content compared to the treatment of positive control (during the 
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storage period there was a slight decrease in the moisture values for all the treatments) 

As for fat, it was observed a significant decrease in all milk-processed treatments 

compared with the positive control, while the percentage of fat increased in all the 

treatments during the storage period. Also The results showed an increase in sugar ratio 

in all the treatments added to the Inulin compared to the positive and negative control. 

The ratios of protein and non-protein nitrogen and pH values were close to all 

treatments. The results showed that the increase in the percentage of added inulin, 

especially 5%, improved the sensory characteristics of the lipid-free cheese, and a small 

amount of energy compared to C + treatment. 
Keywords: Non fat Cheddar, Inulin, Fat replacer. 

 المقدمة
القلػػػب  رمػػػراضهػػػت من الإنسػػػتفالتػػػ  تبػػػيب  الأمػػػراضالاسيػػػس مػػػف  إةػػػساثالةليػػػب سارا ببيػػػرا نػػػ   يلاػػػب س ػػػف

تت السمن  الت  اببح خطر ت متنتميتً لػيس نقػط نػ  الػساؿ  س الس ف ااةساً مف مسبباتبلب ال راييف اضغط السـ ا 
الغذائيػػ  منخفضػػ   الأنظمػػ  ػػف طريػػؽ  إلاالغربيػػ  نةسػػب بػػؿ نػػ  اغلػػب ساؿ الاػػتلـ االتػػ  لا يمبػػف السػػيطرة  ليهػػت 

، اتاػػس منتجػػتت (1  الإنسػػتف لػػ  بػػة   إيجػػتب التػػ  لهػػت مػػرساس  لمنتجػػتت منخفضػػ  السػػارات الةراريػػ ا راالػػس ف 
 إزالػػ مػػف ابلاػػر الخيػػترات ال ػػتئا  نػػ  خفػػض نسػػب  الػػس ف امػػف خػػ ؿ التجػػترب االسراسػػتت السػػتبق  اجػػس اف  الألبػػتف

يؤلار ب بؿ ببير  ل  القااـ االتربيػب اذلػؾ لانخفػتض مجمػاع المػااس البػلب  البليػ  نيهػت  الألبتفالس ف مف منتجتت 
اسػتخساـ بػسائؿ الػس اف  إلػ سراسػتت الةسيلاػ  . لذلؾ اتجهػت ال(2 نسج  ضايف  الذي ينتج  ن  منتجتت ذات ةااـ ا ا 

اذلػؾ لمػت تملبػ  مػف خبػتئص ةسػي  جيػسة اتةسػيف القيمػ  الغذائيػ  الهػت سار ناػتؿ نػ  خفػػض  الألبػتفنػ  بػنت   
السراسػتت السػتبق   رلابتتهػت رخػر  ػذ  البػسائؿ ناتليػتت بيالاجيػ   لامت ؾالطتة  االةباؿ  ل  منتجتت بةي  اذلؾ 

الانيػاليف  (4  . نقػس اسػتخسـ(anti-cancer 3مضػتسات لةػساث  جهػتز المنػت   اةيتمهػت بامػؿزيػز البسار ت نػ  تا
 متاػسسة سػبريتت ا ػا  بػترة  ػف الغذائيػ  ببسيؿ  ف الس ف نػ  بػنت   جػبف الت ػسر اياتبػر الانيػاليف مػف الأليػتؼ

تاػس  .(3 القالػاف نػ  تخمػر  تـي البف السةيق  الأماتء ةبؿ مف الا يمتص الإنستف رنزيمتت ةبؿ مف للهضـ ةتبل  غير
 المملبػ  نػ  السػناي الجػبف سػاؽ % مػف51ةػاال   تملاػّؿ رنهػتةيػث  المتةػسة المملبػ  ن  الت سر الأبلار  ابي  جبن 
لهػت  رضػيفت إف برتقػتل  راالبيػتض را ربػفر  إلػ  يميػؿ  ػتةب ابػفر لػاف نسػبيتً ذات القػااـ بػلب  جبنػ  ا ػ 

 ةريػ   ػ  ػيسر ا  ةريػ  إلػ   ػذا الجػبف ربػؿ رةيتنتً  ةمض (. ايااس ةتساً  طاـال بتلأنتتا. ايباف الببغتت الملان 
، نظػراً لقلػ  السراسػتت التػ  جػرت نػ  (Somerset))  5 الإنجليػزي الإةلػيـ نػ  (Cedgemore  مقتطاػ  نػ  ببيػرة

بف ت ػسر جػ إنتػتجبهػسؼ السراسػ  الةتليػ  ا الاراؽ ةاؿ تبنيش جبف ت سر منخفض الطتةػ  رجريػت  راالاطف الارب  
لي  مػااس بسيلػ   ػف الػس ف المتملالػ  إتستخساـ الةليب الفرز اةس رضيفت ختل  مف الس ف منخفض السارات الةراري  ب

الخزف  ارلانتءمبت رة  الإنتتجبتلانياليف اسراس  البفتت الفيزيابيميتاي  االةسي  للمنتج المبنش اتـ تقايم  ةسيتً باس 
 ـ لمسة 1±7 ل  سرج  ةرارة    .هرا  3( 

 المواد وطرائق العمل
اسػتخسـ ةليػب بقػري خػتـ خلػيط مػػف مامػؿ البػتف بليػ  الزرا ػ  جتماػ  بغػػساس نػ  تبػنيش جػبف الت ػسر  ماتملػػ  

ةليب ماتم ت الجبف  رمت، اةس نرز ةسـ من  ااستخسـ ن  تبنيش جبف  ماتمل  السيطرة الستلب ( ،السيطرة الماجب (
( مبسر ت  المملب  المتةسة( ااسػتخسـ نػ  Mesciengbiotecgnologyب   متر الانياليف نقس بتنت  ليهتإالمضتؼ 

 .يطتليت المن أإ( SACCOالتبنيش بتسئ جبف الت سر مترب   
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بليػ   –مػف مامػؿ الألبػتف Bulk milkتػـ اسػت ـ بميػ  مػف ةليػب الأبقػتر الخػتـ الخلػيط : درجببن التشبتصنيع  -
  مليػ  نػرز ااسػتخسـ نػ  بػنت   إلػ الأاؿ لػـ ياػرض  لقسـجتما  بغساس. ةسـ الةليب إل  ةسميف: ا -الزرا  

 ريساف  الأاؿتػػرؾ الجػػزء  رةسػػتـررباػػ   إلػػ  الجػػبف  ماتملػػ  السػػيطرة الماجبػػ ( القسػػـ اللاػػتن  تػػـ نػػرز  اتقسػػيم 
لانيػػاليف بنسػػب مػػتسة ا رضػػيؼ رةسػػتـبف  ماتملػػ  السػػيطرة السػػتلب ( رمػػت الػػلا ث ااسػػتخسـ نػػ  بػػنت   الجػػ إضػػتن 
تبػنيش جػبف الت ػسر انقػت للطريقػ    لػ  التػاال . تػـ A3ا A2اA1 اتملالػت بتلماػتم ت % 5ا 3ا 1مختلفػ  

، اخلطػػت نمػػتذج الماػػتم ت الماجبػػ  مليػػ  التجنػػيس لةليػػب ماتملػػ  السػػيطرة  ارجريػػت (6  المابػػان  مػػف ةبػػؿ
 إل قت ن  اللا ج  ا ت ج الانياليف مش الةليب ب بؿ جيسمتزااالس ف بتلخ ط البهربتئ  لضمتف  المستبسؿ نيهت

 لػػ  سرجػػ  ةػػرارة البتملػػ  لبػػسيؿ الػػس ف الانيػػاليف لاػـ بسػػتر ةليػػب جميػػش الماػػتم ت  الإذابػػ اليػاـ التػػتل  لضػػمتف 
% المجهػز مػف  ػرب  2-1بنسػب   G3 Mix6ارضػيؼ البػتسئ   ـ  32بػرس الةليػب إلػ  . سةيقػ  30المػسة   ـ  63

Danisco culture السانمتربيػػػ  المةتػػػاي  لػػػ  ببتريػػػت Lactococcus lactis sub spl actis  ا
Lactococcus. Lactis sub sp cremoris  سةيقػ   لػ  سرجػ  الةػرارة  30. تػرؾ الةليػب مػش البػتسئ لمػسة

( باػس إذابتهػت بتلمػتء المقطػر اةسػب تاليمػتت ال ػرب  المنتجػ  اتػرؾ البيماسيفالمذبارة ارضيفت المنفة   رنزيـ 
ؽ ساف تةريػؾ سةػتئ 5ةطاػت الخلاػرة طاليػت ا رضػيت لاػـ تربػت لمػسة ـ امػف لاػنبؼ ست   لةيف ةبػاؿ التخلاػر 

سةيقػ   30نػ    ـ 38ةيػث طبخػت الخلاػرة مػش ال ػرش اذلػؾ برنػش سرجػ  ةػرارة الخلاػرة إلػ   ةبؿ بػسء  مليػ  الطػب 
سةيقػػػ  الأخػػػر   15ـ خػػػ ؿ  38إلػػػ   33سةيقػػػ  لاػػػـ مػػػف  15ـ خػػػ ؿ  33إلػػػ   31رناػػػت مػػػف  تػػػسريجيت ةيػػػث

نػػراغ الةػػاض انػػ  رلانػػتء  ػػػذ  الامليػػ  ةربػػت الخلاػػرة بهػػساء ااسػػتمر تةريػػؾ الخلاػػرة باػػػس بتسػػتامتؿ البخػػتر نػػ  
ذلػػػؾ  سةيقػػػ  اباػػػس 90% اسػػػتغرةت الامليػػػ  0.18 ػػػذ  السرجػػػ  ةتػػػ  ربػػػبةت ةماضػػػ  ال ػػػرش  إلػػػ الابػػػاؿ 

ةيػث يبػاف طالهػت  مػؿ  ػرائح مػف الخلاػرة ببرؼ ال رش مف الةاض لاـ جمات الخلارة  ل  جتنب  الةاض ا 
مػػسة سػػت تيف مػػش   ـ  38المةتنظػػ   لػػ  سرجػػ  ةػػرارة الطػػب  سػػـ لاػػـ بػػسرت  مليػػ  الت ػػسرن  ا  5ت سػػـ اسػػمبه15

النهتئيػػ  التقليػػب المسػػتمر اتبػػسيس ال ػػرائح باضػػهت  لػػ  باػػض  لػػ  جػػتنب  الةػػاض إلػػ  رف تبػػؿ الةماضػػ  
 ربػػنا   مػػف الةسيػػس غيػػر القتبػػؿ للبػػساضػػات الخلاػػرة نػػ  ةاالػػب م% ا 0.9-0.6لل ػػرش النتضػػح مػػف الخلاػػرة 

 لػػػ  مػػػرةلتيف  لاػػػـ ببسػػػت الخلاػػػرة  ـ 25امغلفػػػ  بتلقمػػػتش  لػػػ  رف لا تقػػػؿ سرجػػػ  ةػػػرارة الخلاػػػرة  نػػػس التابئػػػ   ػػػف 
، اغلفػت الأجبػتف ب ػمش البػترانيف لليػاـ التػتل  2سػـ بغػـ/ 20ست تت( لاػـ  4لمسة   2سـ بغـ/ 1المرةل  الأال  
 3لمػسة   ـ 1±  7لػ  سرجػ  ةػرارة انضج الجبف ن  غرؼ تبريػس متخببػ    لاااف 5لمسة   ـ 118المنبهر ن  

 .ر هر
نػػ   جػػتء ةسػػب مػػت سرجػػبف الت ػػةػػسرت النسػػب  المئايػػ  للرطابػػ  نػػ  : درلجبببن التشبب لفيزيوكيمائيببةاالفحوصببات  -

 (8  ةسػػب الطريقػػ  المػػذبارة نػػ  النيتػػراجيف غيػػر البراتينػػ ا  اةػػسر النيتػػراجيف البلػػ  ،(7  المابػػان  الطريقػػ 
 بتسػػػتامتؿ pHالهيػػػسراجين   الأساةػػػسر ، (9  بباؾ ةسػػػب مػػػت جػػػتء نػػػ بطريقػػػ  بػػػت Fatنسػػػب  الػػػس ف ةػػػسرت ا 

( رامػػػتن  HANNA  Instruments Microprocessorنػػػاع  211ماسيػػؿ pH meter متةسػػس جهػػػتز
 ةبؿ القيتس. باس تخفيفهت بقليؿ مف المتء المقطر سرجبف الت مبت رة ن   ين   اضش المن أ

اسػتاملت نػ  ا ( Atwater  10بةسػب طريقػ   الةراريػ  البليػ  ةسػبت ةػيـ السػارات: حساب قيم الطاقة الكمية -
 K ](Fp×P(+ )F1  ×L( + )Fc  ×C) =    :الآتي ذلؾ الماتسل  

يبػاف  Fcاللبتربا يػسرات  9.02يبػاف  Flاللػس ف  4.27يبػاف  Fp= الماتمؿ لبؿ مباف ا ا للبراتيف F = الطتة ،K ةيث:
 غـ.100 /= نسب  البتربا يسرات غـCغـ. ا100 /نسب  الس ف غـ =Lغـ. ا100 /نسب  البراتيف غـ =P . ااف4.10
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بليػػػ   –الغذائيػػ نػػ  ةسػػـ البػػنت تت  جػػبف الت ػػسرالاختبػػترات الةسػػي  لنمػػتذج  رجريػػت :تشببدرالتقببويم الحسببي لم -
انقت لاستمترة التقييـ الةس  الماضػا   مػف  ذاي الاختبتص الأستتذةمف ةبؿ  سس مف  بغساس جتما  –الزرا  

 .(11  ةبؿ
 النتائج والمناقشة

االسػتلب   +C( النسب  المئاي  للرطاب  لبؿ مف جػبف ماتملػ  السػيطرة الماجبػ  1ياضح الجساؿ   :نسبة الرطوبة -
%  لػػػػ  5ا 3، 1بتلنسػػػب  A3ا A1 ،A2سر المختلفػػػ  المضػػػػتؼ إليهػػػت الانيػػػػاليف اماػػػتم ت لجػػػػبف الت ػػػ Cػػػػػػ

اياػاس % 34.00 بتنػت Cػػػػاللماتملػ  % C+    30.00تمل  إذ بتنت ةيمتهت باس التبنيش مبت رة للما التاال 
 (12  ةلػ  المػااس البػلب  البليػ  بسػبب اختػزاؿ الػس ف نيهػت ا ػذا يتفػؽ مػش مػت اجػس  إلػ السبب ن   ػذا الارتفػتع 

ارتفتع مةتا  الرطاب  ن  جبف الت ػسر ةليػؿ الػس ف المبػنش مػف الةليػب  إل الذي بيف اف اختزاؿ الس ف يؤسي 
 36.00ا 35.00لغػػػػػت نسػػػػػب  الرطابػػػػػ  لماػػػػػتم ت الجػػػػػبف ةليػػػػػؿ الػػػػػس ف المضػػػػػتؼ إليػػػػػ  الانيػػػػػاليف با الفػػػػػرز 

( اجػػػاس 1ي ةػػػظ مػػػف النتػػػتئج الماراضػػػ  نػػػ  الجػػػساؿ   .% للماػػػتم ت المػػػذبارة سػػػتبقت  لػػػ  التػػػاال 38.00ا
 نػػتؾ  لؾابػػذ لجميػػش الماػػتم ت( نػػ  النسػػب  المئايػػ  للرطابػػ  باػػس التبػػنيش مبت ػػرة P<0.05نراةػػتت مانايػػ   

اماػتم ت الجػبف  Cػػػػا +C نراةتت ماناي  ن  المةتا  الرطاب  ن  نهتي  الفترة الخزني  بػيف ماػتملت  السػيطرة
ةتبليػػ  الغرايػػتت  إلػػ المضػػتؼ إليػػ  الانيػػاليف التػػ  امتػػتزت بترتفػػتع مةتاا ػػت الرطػػاب  اياػػاس السػػبب نػػ  ذلػػؾ 

الماجػػاسة نػ  تربيبهػػت  OHف خػ ؿ مجػػتميش الهيسرابسػيؿ المتئيػ  امنهػت الانيػػاليف  لػ  الارتبػػتط بتلمػتء اذلػػؾ مػ
، 13  اجس  ا ذا يتفؽ مش مت. مل  السيطرة الماجب  الختلي  من الت  تزيس مف ةسرتهت  ل  ربط المتء مقترن  بمات

رنػػش  إلػػ  رس الانيػػاليف ببػػسيؿ  ػػف الػػس ف نػػ  الجػػبف الطػػري المبػػنش مػػف ةليػػب نػػرز الػػذي  إضػػتن  نػػس  (14
النتػػتئج  م ةظػػ  امػػف .%59.00قترنػػ  بماتملػػ  السػػيطرة الماجبػػ  االبتلغػػ  % م63.74 إلػػ   مةتػػاا  الرطػػاب

الخزف ن  الجبف جميش  رلانتءالماجاسة ن  الجساؿ نفس  اف  نتؾ انخفتض ن  النسب  المئاي  للمةتا  الرطاب  
. التػػػػاال   لػػػػ ، %30.40ا 28.30 ػػػػ   Cػػػػػػ ا +Cر ػػػػهر للماتملػػػػ   3الماػػػػتم ت نبتنػػػػت القػػػػيـ باػػػػس مػػػػرار 

لمةتمػؿ اف ياػاس  لػ  التػاال  مػف ا% 34.30ا 33.00ا 32.00 الجبف المضػتؼ إليهػت الانيػاليف الماتم ت
اف رطاب   إل  ر ترالذي  (13  التبخر القليؿ الةتبؿ ن  الرطاب  ا ذا يتفؽ مش مت اجس  إل السبب ن  ذلؾ 
% 68.91 إلػػ  96.68ةػػس انخفضػػت مػػف  لتةسػػيف القػػااـ% 2.0ضػػتؼ إليػػ ن الانيػػاليف بنسػػب  جػػبف الطػػري الم

 يامتً. 14مسة الخزف البتلغ   رلانتء
 Cػػػػػػا +C( تاضػػػػح النسػػػػب المئايػػػػ  للبػػػػراتيف نػػػػ  جػػػػبف ماتملػػػػ  السػػػػيطرة 1  نتػػػػتئج الجػػػػساؿ :نسبببببة البببببروتين -

ةيث بتنت باس التبػنيش مبت ػرة للماتملػ   A3ا A1 ،A2الانياليف اماتم ت الجبف ةليؿ الس ف المضتؼ إلي  
C+  اف نسػػب  البػػراتيف نػػ  جػػبف  إلػػ  ر ػػترتالتػػ   (15  مػػت اجستػػ  إلػػ مقتربػػ   % ا ػػذ  النتيجػػ 27.00  ػػ
 ػػذا الارتفػػتع نػػ  نسػػب  البػػراتيف ا % 35.00 ػػ   Cػػػػػ. بينمػػت بتنػػت نسػػب  البػػراتيف للماتملػػ  %25.00سر الت ػػ

تربيػػب  إلػػ ئؿ ياػػاس البػػسا إضػػتن الػػازف الرطػػب نػػ  جػػبف الماتملػػ  ةليلػػ  الػػس ف الختليػػ  مػػف  رسػػتسيبػػاف  لػػ  
الجبف الذي اببح ماظم ن م غالًا بتلبراتيف اال بتاز االأم ح مش نسب ةليل  مف الس ف ااف  ػذا يتفػؽ مػش مػت 

نػػ  سراسػػت ن لجػػبف الت ػػسر ةليػػؿ الػػس ف ةيػػث اجػػس رفّ نسػػب  البػػراتيف نػػ  ماتملػػ  السػػيطرة السػػتلب   (16  اجػػس 
% بينمػػت بتنػػت نسػػب  البػػراتيف 38.72% بتنػػت 51.03ابػػ  لتػػ  بتنػػت ذات نسػػب  رطالختليػػ  مػػف المضػػتنتت ا

 الإةبػػتئ % اي ةػػظ مػػف نتػػتئج التةليػػؿ 24.39%  ػػ 35.49رة الماجبػػ  ذات نسػػب  رطابػػ  لماتملػػ  السػػيط
 +Cالػػـ تاجػػػس ملاػػػؿ  ػػذ  الفراةػػػتت بػػػيف الماتملػػػ   Cػػػػػا +Cبػػيف الماتملػػػ   (P<0.05  اجػػاس نراةػػػتت مانايػػػ 



 ISSN:1999-6527                       7102(، 0(، العدد )01)مجمة الأنبار لمعموم البيطرية، المجمد 
 

171 
 

 32.00ا 33.00اليف نػػػػ  نسػػػػب  البػػػػراتيف باػػػػس التبػػػػنيش مبت ػػػػرة إذ بتنػػػػت االماػػػػتم ت المضػػػػتؼ إليهػػػػت الانيػػػػ
لماػتم ت ن  نسب  البػراتيف نػ  ا تً ابمت ي ةظ اف  نتؾ انخفتض ،%  ل  التاال  للماتم ت الستبق 30.40ا

 إل  ب بؿ يتنتسب طرسيتً مش الزيتسة الةتبل  ن  ترابيز الانياليف المضتؼ ايااس ذلؾ المضتؼ إليهت الانياليف
ارتفػتع المةتػا  الرطػاب  ابػذلؾ يقلػؿ  إلػ اف زيػتسة ةػسرة الإنيػاليف  لػ  الارتبػتط بجزيئػتت المػتء ابتلتػتل  يػؤسي 

الػػػذيف لاةظػػػاا  (17، 14، 13  فػػػؽ مػػػش مػػػت اجػػػس ا ػػػذا يت، ليػػػ  بمػػػت نػػػيهـ البػػػراتيفنسػػػب  المػػػااس البػػػلب  الب مػػػف
 رلانػػتء. اتبػػيف اف ارتفػػتع نسػػب  البػػراتيف الانيػػاليف إضػػتن الػػس ف باػػس  القليػػؿ جػػبفبػػراتيف نػػ  الالانخفػػتض نسػػب  

% 35.60ا 27.40  ػ  Cػػػا +Cا ػهر لجػبف الماتملػ  3 الخزف ن  جبف جميش الماػتم ت نبتنػت باػس مػرار
 .%  ل  التاال 30.90ا 31.80ا 33.80 ل  التاال  ابتنت للماتم ت المضتؼ إليهت الانياليف    

قميبل  طرة المببببوجبة والسالبة وجببن المعباملاتلجبن التشدر لمعاممببة السي pHوقيم التحميل الكيمياوي ( 0) جدول
 اشهر 3( مدة 0±م  2تمفة أثناء الخزن عمى درجة حرارة )الدهن المضاف إليه الانيولين بنسب مخ

( مر الجبف الماتمل    ياـ
 %المبانتت

 pH البراتين  رغي النتراجيف النتراجيف البل  السبريتت الس ف البراتيف الرطاب 

    +Cالماجب  جبف السيطرة
 positive control 

1 30.00 27.00 27.00 13.40 4.23 0.068 5.7 
30 29.50 27.20 27.30 13.30 4.26 0.084 5.4 
60 29.25 27.30 27.40 13.34 4.28 0.110 5.2 
90 28.30 27.40 27.60 13.98 4.30 0.135 4.7 

  -C جبف السيطرة الستلب 
Negative  control 

1 34.00 35.00 2.00 24.40 5.48 0.085 5.37 
30 33.00 35.20 2.10 25.00 5.51 0.098 5.27 
60 32.00 35.50 2.40 25.20 5.56 0.121 5.12 
90 30.40 35.60 2.60 26.45 5.58 0.154 5.09 

ماتم ت  
Treatments

 )
لجبف ال

ت 
ضتؼ

سر الم
 

إلي  الانياليف
 

A1 
1% 

1 35.00 33.00 1.40 26.10 5.17 0.043 5.3 
30 34.70 33.30 1.50 25.90 5.21 0.051 5.26 
60 33.80 33.40 1.70 26.40 5.24 0.078 5.23 
90 32.00 33.80 1.80 27.50 5.30 0.094 5.07 

A2 
%3 

1 36.00 32.00 1.30 26.50 5.01 0.053 5.32 
30 35.80 32.00 1.40 26.50 5.01 0.062 5.21 
60 34.20 32.60 1.80 26.80 5.10 0.081 5.20 
90 33.00 31.80 1.90 28.50 4.98 0.114 5.09 

A3 
5% 

1 38.00 30.40 1.10 27.70 4.76 0.059 5.33 
30 36.40 30.50 1.30 28.50 4.78 0.071 5.22 
60 35.20 30.80 1.60 28.50 4.82 0.101 5.18 
90 34.30 30.90 1.90 29.00 4.84 0.128 5.06 

 0.58 0.083 0.57 1.14 0.72 1.88 3.39 ػػػػػػ L.S.D ةيم 
 لثلاثة مكررات *كل رقم في الجدول يمثل معدل

( النسب  المئاي  للس ف ن  جبف الماتم ت المختلف  المذبارة ستبقت ةيث 1نتتئج الجساؿ  تاضح : نسبة الدهن -
 مػػت اجػػس  إلػػ % ا ػػذ  النتيجػ  مقتربػػ  27.00 ػػ   +Cبت ػرة لجػػبف الماتملػػ  بتنػت نسػػب  الػػس ف باػػس التبػػنيش م

نبتنػػت منخفضػػ  جػػسا مقترنػػ   -C نسػػب  الػػس ف نػػ  جػػبف الماتملػػ  رمػػت، %32.00سر االبتلغػػ  لجػػبف الت ػػ (18 
% اانخفتض  ذ  النسب  بسبب اف جبف  ذ  الماتمل  بػنش مػف ةليػب نػرز 2.00 إذ بلغت +Cبجبف الماتمل  
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 %  ل  التاال 1.10ا 1.30، 1.40مضتؼ إلي  الانياليف نبتنت الس ف ن  جبف بتة  الماتم ت ال نسب  رمت
ف جميػػش اجػػب +C بػػيف جػػبف الماتملػػ >P) 0.05اجػػاس نراةػػتت مانايػػ    إلػػ  الإةبػػتئ ت ػػير نتػػتئج التةليػػؿ 

ؼ إليهػت الانيػاليف انخفػتض نسػب  س ػف جػبف الماػتم ت المضػت بمػت ي ةػظ مػف النتػتئج .الماتم ت ةليلػ  الػس ف
 إلػ البػسائؿ الس نيػ   إضػتن زيتسة تربيز المػااس البػلب   ػف طريػؽ  إل ذلؾ  ايااس سبب -C مقترن  مش الماتمل 

تقليؿ نسب  الػس ف نػ  الجػبف النػتتج  ػف طريػؽ  إل  رس الةليب الماس لبنت    ذا الناع مف الجبف الذي بسار  
 إضػػتن  نػػس  (14، 13  فػػؽ مػػش مػػت اجػػس ا ػػذا يت، ةجػػـ النمػػاذج لمضػػتن  لجػػزء ببيػػر مػػف ػػغؿ مػػتسة الانيػػاليف ا

لانتء رمت رلمااس النتتج، خفض نسب  الس ف ن   ذ  ا إل  رستةليل  الس ف الت   الغذائي المااس  إل البسائؿ الس ني  
ا ػػهر  3ت باػس مػػرارالخػزف نػػي ةظ ةبػاؿ ارتفػػتع نػػ  النسػب  المئايػػ  للػػس ف نػ  جػػبف جميػش الماػػتم ت نبتنػػ

نيمػت بػػتف جػبف الماػتم ت المضػتؼ إليػػ   %2.60 ػ  -C % الجػػبف الماتملػ 27.60 ػ   +Cلجػبف الماتملػ  
الانخفػػتض الػػذي  إلػػ اياػػاس السػػبب نػػ  ذلػػؾ  %  لػػ  التػػاال 1.90ا 1.90ا 1.80الانيػػاليف نبتنػػت النسػػب 
 .لبلب   البلي  امف ضمنهت الس فا رنش نسب  المااس إل الخزف ممت يؤسي  رلانتءيةبؿ ن  نسب  الطاب  

( نسب  السبريتت ن  جبف الماتم ت المختلف  المذبارة سػتبقت إذ بتنػت نسػبت  1يبيف الجساؿ  : سكرياتنسبة ال -
اياػاس سػبب % 24.40نبتنػت  Cػػػػلجػبف الماتملػ   رمػت% 13.40  ػ +C باس التبػنيش مبت ػرة لجػبف الماتملػ  

ةيث تاتبر السبريتت جزء مف المااس  زيتسة نسب  المااس البلب  ل إ Cػػ تمل ن  المازيتسة تربيز نسب  السبريتت 
، ابتنػػػت نسػػػب  السػػػبريتت نػػػ  جػػػبف (14  نسػػػب  السػػػبريتت زيػػػتسة إلػػػ رس   إزالػػػ  الػػػس ف سػػػببابالبليػػػ  ب  البػػػل

%  لػػػػػ  التػػػػػاال  ا ػػػػػذ  الزيػػػػػتسة نػػػػػ  نسػػػػػب  27.70ا 26.50ا 26.10 ليػػػػػ  الانيػػػػػاليفإ المضػػػػػتؼالماػػػػػتم ت 
ا ػػػا مػػػف  ةتػػػاي  لػػػ  الفربتػػػازل نيػػػاليف بػػػاف الانيػػػاليف ي  سػػػبب إضػػػتن  النسػػػب المتفتاتػػػ إلػػػ تت تاػػػاس السػػػبري

ا ػهر  3مػش تقػسـ نتػرة الخػزف لجميػش الماػتم ت نبتنػت باػس مػرارزيتسة نػ  نسػب  السػبريتت اجس بمت  السبريتت
الماػػػتم ت للجػػػبف  %  لػػػ  التػػاال ، ةينمػػػت بتنػػت26.45ا 13.98 ػػ   Cػػػػ ا +Cمػػف الخػػػزف لجػػبف الماتملػػػ  

 .%  ل  التاال 29.00ا 28.50ا 27.50   المضتؼ إلي  الانياليف 
لمختلفػػ  المػػذبارة ( ةػػيـ الأس الهيػػسراجين  لماػػتم ت الجػػبف ا1الجػػساؿ   تبػػيف النتػػتئج نػػ  :الببرقم الهيببدروجيني -

 5.37س بتنػػػت نقػػػ Cػػػػػػمػػػت للماتملػػػ  ر 5.7 ػػػ   +Cباػػػس التبػػػنيش مبت ػػػرة للماتملػػػ   pHةػػػيـ  سػػػتبقت ةيػػػث بتنػػػت
ات ػػػػير نتػػػػتئج التةليػػػػؿ   لػػػػ  التػػػػاال  5.33ا 5.32ا 5.3  الانيػػػػاليف  ػػػػ  الماػػػػتم ت الجػػػػبف المضػػػػتؼ إليػػػػ

 رلانػػتءنػػ   رمػػتبػػيف الماػػتم ت المختلفػػ   pHنػػ  ةػػيـ >P) 0.05 ػػسـ اجػػاس نراةػػتت مانايػػ    إلػػ  الإةبػػتئ 
 Cػػػػػ ا +Cهر لجػػبف الماػػتم ت ر ػػ 3لجميػػش الماػػتم ت نبتنػػت باػػس مػػرار pHالخػػزف نػػي ةظ انخفػػتض نػػ  ةػػيـ 

% 5.06ا 5.09ا 5.07لماػتم ت الجػبف المضػتؼ إليػ  الانيػاليف نبتنػت  رمػت ل  التاال   5.09ا 4.7   
مػف مجمػؿ سة بػيف بسايػ  انهتيػ  مػسة الخػزف ا اجاس نراةتت مانايػ  ضػمف الماتملػ  الااةػبمت لاةظ   ل  التاال 

، 14، 13  ا ػػذا يتفػػؽ مػػش مػػت اجػػس  pH  الإنيػػاليف  لػػ  ةػػيـ تػػألاير لإضػػتن ريالنتػػتئج لػػـ يػػتـ م ةظػػ  اجػػاس 
17.) 

( اف نسػب  النتػراجيف البلػ  باػس التبػنيش مبت ػرة للماتملػ  1تبػيف النتػتئج نػ  الجػساؿ   :نسبة النتروجين الكمبي -
C+  ػػػػػ للماتملػػ  رمػػت %4.23بتنػػتC  5.17ليػػ  الانيػػاليف بتنػػت % الماػػتم ت الجػػبف المضػػتؼ إ5.48نبتنػػت 
ةيػػث تػػـ م ةظػػ  اجػػاس نراةػػتت مانايػػ  بػػيف ماتملػػ  الجػػبف للسػػيطرة الماجبػػ   %  لػػ  التػػاال 4.76ا 5.01ا

ر ػػهر  3ليهػػت الانيػػاليف نػػ  نهتيػػ  مرةلػػ  الخػػزف إذ بلغػػت ةيمتهػػت باػػس مػػرار إ المضػػتؼاجميػػش ماػػتم ت الجػػبف 
 4.98 ،5.30نيػاليف جبف المضتؼ إلي  الا%  ل  التاال  الماتم ت ال5.58ا C    4.30ػػػا +Cللماتمل  

 .%  ل  التاال 4.84ا
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ت ( النسػب  المئايػ  للنتػراجيف الغيػر البراتينػ  لجميػش ماػتم 1يبػيف الجػساؿ  : النتروجين غير البروتيني نسبة -
%  لػ  الػتاالػػػػػػػػػ  الماػتم ت 0.085ا 0.068 ػ   Cػػػػا +Cش مبت ػرة التػ  بتنػت للماتملػ  الجبف باس التبني
%  لػػ  التػػاال  اي ةػػظ  نػػتؾ اجػػاس نراةػػتت 0.059ا 0.053ا 0.043لانيػػاليف  ػػ  يػػ  االجػػبف المضػػتؼ إل

بمػت ي ةػظ ارتفػتع ا  (18، 15  بػؿ مػف  الماػتم ت ا ػذا يتفػؽ مػش مػت اجػس ماناي  نػ   ػذ  النسػب بػيف جميػش
% 0.154ا 0.135 ػػػػػػػػ   Cػػػػػا +Cر ػػهر للماػػػػػػػػػػػػػػػػػتمل   3مػػسة الخػػزف إذ بػػػػػػػػػتنت باػػس مػػرار رلانػػتء ػػػػػػػػػذ  النسػػب 

%  لػػػػ  التػػػػاال  0.128ا 0.114ا 0.094لانيػػػػاليف  ػػػػ   لػػػػ  التػػػػاال  الماػػػػتم ت الجػػػػبف المضػػػػتؼ إليػػػػ  ا
اياػػاس ي ةػػظ اجػػاس نراةػػتت مانايػػ  ضػػمف الماتملػػ  الااةػػسة بػػيف بسايػػ  انهتيػػ  مػػسة الخػػزف لجميػػش الماػػتم ت ا 

 رنزيمػتتيػتسة التةلػؿ البراتينػ  النػتتج  ػف ناػؿ المتبقػ  مػف ز  إلػ  ذ  النسػب مػش مػسة الخػزف  السبب ن  ارتفتع
 (.18  المجهري  المةب  للبراسة مف جه  رخر  ايتفؽ  ذا مت اجس  الأةيتءالمنفة  مف جه  ان تط باض 

انمػػتذج جػػبف  Cػػػػػا +Cـ الةسػػ  لنمػػتذج جػػبف ماتملػػ  السػػيطرة اي( نتػػتئج التقػػ2الجػػساؿ   يبػػيف: التقببويم الحسببي -
الخػزف  ارلانػتءبتلنسب المذبارة سػتبقت باػس التبػنيش مبت ػرة ا  A3اA2 ا A1لمضتؼ إليهت الانياليف الماتم ت ا

 ـ مػػسة 1 ± 7 لػػ  سرجػػ  ةػػرارة   نػػ   +Cايتضػػح مػػف النتػػتئج تفػػاؽ جػػبف ماتملػػ  السػػيطرة الماجبػػ   ا ػػهر 3( 
ليل  الس ف بسبب سار الس ف ة Cػػػ ل  الماتمل  السيطرة  ر   جميش بفتت التقايـ الةس  المسراس  االمذبارة 

بػػفتت اللػػاف االطاػػـ االنبهػػ  االقػػااـ الجيػػسة االمرغابػػ  مػػف اجهػػ  نظػػر المسػػتهلؾ إذ اتبػػؼ  إضػػفتءالفاػتؿ نػػ  
، للػػاف الجػػبف الطبياػػ  الماهػػاس لسيػػ المبػػفر الفػػتتح الػػذي ي ػػبش رغبػػ  المسػػتهلؾ امارنتػػ   الأبػػيضلانهػػت بػػتللاف 

ف تػرسي الخبػتئص الةسػي  للجػبف القليػؿ الػس ف الخػتل  مػف البػسائؿ م(. 17، 14، 13    ذا يتفؽ مش مت اجس
% ةبػػؿ  لػػ  ر لػػ  سرجػػتت 5سر المضػػتؼ إليػػ  الانيػػاليف بنسػػب  ت ػػابمػػت بينػػت النتػػتئج بػػتف جػػبف ال . نيػػ الس

التقايـ الةس  نيمت يخص القااـ الت  تبتس تباف مطتبق  لبفتت جبف ماتمل  السيطرة الماجبػ  مقترنػ  مػش جػبف 
بتلنسػػب  لبػػف  اللػػاف نبتنػػت ماػػتم ت الجػػبف المضػػتؼ إليهػػت الانيػػاليف ذات لػػاف  رمػػتالسػػيطرة السػػتلب   ماتملػػ 

نسػب  الانيػاليف  زيػتسةيقترب بلايرا مف اللاف الطبيا  لجبف ماتمل  السػيطرة الماجبػ  اب ػبؿ  يتنتسػب طرسيػت مػش 
 اللاف ا ذا يتفؽ مش مت اجس  قايـةبؿ  نس ت  ل  ا ل  سرجتت ت % الت 5نسب   إل المضتن  للجبف ابالًا 

، ابينػػت النتػػتئج انػػ  تيت الضػػاء ابتلتػػتل  تقليػػؿ البيػػتضإذ تامػػؿ جزيئػػتت الانيػػاليف البػػغيرة بمرابػػز لت ػػ (19 
الطاػػـ  ابػػتلأخصسر  مػػؿ  لػػ  تةسػػيف خبتئبػػ  الةسػػي  ةليػػب الماػػس منػػ  جػػبف الت ػػالانيػػاليف لل إضػػتن  نػس 

 إضػتن اف  إلػ  ر ػترالذي  (20  مش مػػػػت اجس  ريضتً  ايتفؽ (19، 14، 13  ا ذا مت يتفؽ مش مت اجس  االنبه 
الانياليف ةسنت مف الملمس الس ن  االطرااة لقااـ الجبف اابسب  مػذاةتً نمايػتً غنيػت بتلس نيػ . ايتفػػػػػػؽ بػػػػػػذلؾ مػش 

ف الذي ةبؿ  ل  ا ل  سرجػتت بتلانيالي ش مف الةليب الفرز المس ـ نس تقايـ الجبف المبن (21  مت اجػػػػػػػػػػس 
اف  ػذ  الختبػي  نػ  تةسػيف المػذاؽ  قترنػ  مػش ماتملػ  السػيطرة السػتلب بف  الطاـ م ابتلأخصالتقايـ الةس  

نػ  الةليػب ا ػذ  البلػارات  إذابتػ ةيقػ  جػساً  نػس الفماي للجػبف  ػ  نتيجػ  لقتبليػ  الانيػاليف  لػ  تبػايف بلػارات س
ناامػ  ابريميػ   إ طػتءنهػت نػ  الاةػت نفسػ  تػؤلار نػ  ر إلامسػتهلؾ نػ  الفػـ اف يتةسػس بهػت ال لا يمبفرة البغي

نيمػت يخػص بػف  التمتسػؾ نبتنػت  (.22  للمنتج ايزساس  ذا الطاـ البريمػ  بزيػتسة مةتػا  الجػبف مػف الانيػاليف
 إلػػ اسػػبب ذلػػؾ تاػػاس % 5 الإضػػتن  نػػس نسػػب   ابػػتلأخصبػػأ ل  سرجػػتت التقػػايـ الةسػػ  لماػػتم ت الانيػػاليف 

لابتتيػ  ابلاػر للمنػتج مػش  ػسـ  اا  طػتءبلي  الانياليف الاتلي   ل  ربط المػتء اةجػز  نػ  ساخػؿ ال ػبب  البراتينيػ  ةت
انخفتض  ت يخص بف  الفتةتت نبينت النتتئجانيم (.14، 13  تفتت القتلب ا ذا مت يتفؽ  لي  راةتبلي  تبسر 

الانيػاليف مقترنػ  بماتملػ  السػيطرة الماجبػ   ضػتن إسرجتت تقييـ  ذ  البف  لماتملػ  السػيطرة السػتلب  اماػتم ت 
% ةيػث بتنػػت ممتلالػ  مػػش ماتملػ  السػيطرة الماجبػػ  اخبابػت مػػش 5 ػس  ماتملػ  إضػػتن  الانيػاليف  نػػس نسػب  
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التقسـ ن  نترة انيمت يخص نتتئج تقييـ بف  المرارة نبتنت السرجتت الممناة  لماتمل  السيطرة الماجبػ  االسػتلب  
مػػش الخػػزف مقترنػػ  بمػػت ةبػػلت  ليػػ  ماػػتم ت الجػػبف المضػػتؼ إليػػ  الانيػػاليف التػػ  بػػتست  منخفضػػ  ابػػتلأخص

% مػػف الانيػػاليف، 5 الإضػػتن الماتملػػ  ذات نسػػب   ابػػتلأخصمرتفاػػ  ةتػػ   لػػ  جػػبف ماتملػػ  السػػيطرة الماجبػػ  
 ـ ا ػذا يتفػؽ مػش مػت اجستػ 7±1ةيث لـ تظهر بف  المرارة نػ  نتػرة الخػزف  لػ  سرجػ  ةػرارة   الا يتفػؽ  (1  ( 

 (.13  مش مت اجس 
قميبل البدهن المضباف إليبه  وجببن المعباملات السبيطرة الموجببة والسبالبةدر تشبالتقويم الحسي لجببن ال( 7) جدول

 اشهر 3( م  مدة 2±0الخزن عمى درجة حرارة )  أثناءنسب مختمفة من الانيولين 

 الماتمل 
 مر 
 الجبف
  ياـ(

 60مجماع السرجتت مف  المرارة تتالفتة التمتسؾ القااـ النبه  اللاف

 +Cجبف السيطرة الماجب 
control   positive 

1 9.2 8 10 10 10 7 57.2 
30 9 9 7 7 10 5 47 
60 9 8 7 7 10 5 46 
90 9 9 10 9 8 6 54 

 Cػػػجبف السيطرة الستلب 
control    Negative 

1 6 7 7 8 6 7 41 
30 5 5 4 4 6.3 6 30.3 
60 6 7 6 5 5 8 37 
90 6 5 7 5 4 8 35 

الماتم ت  
(T

reatm
en

ts
 

ضتؼ  إلي  الانياليف
لجبف الت سر الم

 

A1 
1% 
 غـ 50

1 7 5 5 7 8 9 41 
30 6 6 6 5 5 7 35 
60 7 6 8 6 6 7 40 
90 6 6 6 5 5 7 35 

A2 
%3 
 غـ150

1 8 6 8 9 8 10 49 
30 9 6 7 7 9 9 47 
60 8 7 8 8 8 9 48 
90 8 8 8 9 9 9 51 

A3 
5% 
 غـ 250

1 8 10 9 9 10 10 56 
30 9 10 9 8 8 10 54 
60 9 10 10 9 10 10 58 
90 10 9 10 10 10 9 58 

 7.38 1.23 1.67 1.26 1.13 2.57 1.88 ػػػػػػ L.S.Dةيم 
 *كل رقم في الجدول يمثل معدلا لثلاثة مكررات

بماتملػػ  تػػ  تتملاػػؿ ال سرجػػبف الت ػ( ةػػيـ الطتةػ  لماػػتم ت 3اضػح الجػػساؿ  ي: درلجبببن التشببتقببدير قببيم الطاقببة  -
بتلنسػب المػذبارة سػتبقت ا  A3اA2 ا A1المضتؼ إليهت الانياليف  االماتم ت Cػػػاالستلب   +Cالسيطرة الماجب  

 غػـ100 /بيلػا سػارة 417.32إذ بلغػت  +Cةيػث يتضػح مػف النتػتئج اف ا لػ  ةيمػ  طتةػ  بتنػت نػ  الماتملػ  
 ي ةػظ انخفػتض ةيمػ  طتةػ  ماتملػ  نػ  ةػيفاف  ػذ  الماتملػ  مبػنا  مػف ةليػب بتمػؿ السسػـ  إلػ ايااس ذلؾ 

لهذ  الماتمل  مبنش مػف  سرالت  اف جبف إل غـ ا ذا يااس 100 /بيلا سارة 271.74 السيطرة الستلب  البتلغ 
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بيلػا  258.80ا 154.59ا 261.91 نبتنػتA3 اA2 ا A1 الماػتم تلجػبف ةيمػ  الطتةػ   رمػتةليػب نػرز 
 . ل  التاال  غـ100 /سارة

 وجببن المعباملاتجببة والسبيطرة السبالبة السبيطرة المو  درجببن التشبقيم الطاقبة الكميبة لنمبامج معاممبة  (3)جدول 
treatments  قميل الدهن المضاف إليه نسب مختمفة من الانيولين 

 الماتمل 
 ناع الطتة 

 تة  مف السبريتتالط س فتة  مف الالط البراتيف الطتة  مف
 مجماع الطتة  البلي  

 غـ(100 / بيلا سارة
 C+ 116.14 246.24 54.94 417.32    السيطرة الماجب 

 C 150.30 18.94 102.5 271.74ػػػ  السيطرة الستلب 

 A1 142.19 13.53 106.19 261.91 % 1الانيػاليف بنسب   مضتؼ إلي جبف 

 A2 136.64 12.62 5.33 154.95 % 3سب  الانيػاليف بن مضتؼ إلي جبف 

 A3 130.23 11.72 116.85 258.80 % 5الانيػاليف بنسب   مضتؼ إلي جبف 

 L.S.D 4.37 9.69 7.34 7.47ةيم  
 لثلاثة مكررات *كل رقم في الجدول يمثل معدل

 ليهػت الانيػاليفإ المضػتؼالماػتم ت لجػبف طتةػ  الاف  نػتؾ انخفػتض ببيػر نػ  ةيمػ  مف الجساؿ ر    ي ةظ 
 A3اA2 ا A1الماػتم ت جػبف ارتفتع المةتػا  الرطػاب  نػ   إل سبب ذلؾ ايااس  Cػػػػا+C مقترن  مش الماتملتيف 

يمتلبػػ  الانيػػاليف مػػف ختبػػي  مسػػؾ المػػتء لبانػػ  مػػتسة بتربا يسراتيػػ   ػػسيسة الامتبػػتص للمػػتء  مػػت إلػػ االػػذي ياػػاس 
 .مبنش مف ةليب نرز سرجبف الت لباف  إضتن 
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