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The use of defat soybean flour in production of Iraqi dough 

bread 

 استخذاو طحين فول انصويا ينزوع انذهن في انتاج خبز انتنور انعراقي

 
 و. شاكش يحًٕد خٕاد

 لغى ػهٕو انحٛاج/ كهٛح انرشتٛح/ خايؼح كشتلاء
 

 

 // تـــــانخلاص
 

% ٔ 25يٍ خهٛػ يٍ غحٍٛ فٕل انصٕٚا ٔغحٍٛ انحُطح، ٔاػرًذخ انُغة دسعد ايكاَٛح اَراج خثض انرُٕس انؼشالٙ     

نطحٍٛ انصفش  Rػهٗ انرٕانٙ كًا اػطٙ انشيض  A   ٔB  ٔC% يٍ انطحٍٛ الأل انٗ انثاَٙ، ٔاػطٛد انشيٕص %75 ٔ 50

( فٙ ذمذٚش Farinographكًُٕرج يماسَح. لذسخ َغة انثشٔذٍٛ ٔانشغٕتح ٔانشياد ٔانكهٕذٍٛ. اعرخذو خٓاص انفاسُٕٚغشاف )

َغثح ايرصاصٛح انًاء ٔٔلد ٔصٕل َٔعح انؼدٍٛ ٔاعرمشاسٚرّ. اػرًذخ غشٚمح انخثض انؼشالٛح تاعرخذاو انرُٕس ٔلٛظ كم 

 يٍ لطش ٔعًك اسغفح انخثض. ثى لًٛد ػُاصش انُٕػٛح حغٛا يٍ لثم ػششج يحكًٍٛ.

ًاء ٔٔلد انٕصٕل ٔعًك اسغفح انخثض يغ صٚادج َغثح اظٓشخ انُرائح اسذفاػاً فٙ َغة انثشٔذٍٛ ٔانشياد ٔايرصاصٛح ان

غحٍٛ انصٕٚا. تًُٛا اَخفط انمطش َٔغثح انشغٕتح ٔانكهٕذٍٛ ٔٔلد َعح انؼدٍٛ ٔاعرمشاسٚرّ يماسَح تًؼايهح انًماسَح. 

ؼى ٔانًعغ فٙ نٌٕ انطثمرٍٛ انؼهٛا ٔانغفهٗ ٔانشائحح ٔانط p<0.01أظٓشخ َرائح انرحهٛم الاحصائٙ ػذو ٔخٕد فشٔق يؼُٕٚح 

% غحٍٛ 25. ًٚكٍ الاعرُراج اَّ تالايكاٌ اَراج خثض انرُٕس انؼشالٙ يٍ Aًَٕٔرج انًؼايهح  Rٔانشكم تٍٛ ًَٕرج انًماسَح 

 فٕل انصٕٚا انٗ غحٍٛ انحُطح تًٕاصفاخ َٕػٛح يمثٕنح تذٌٔ اعرخذاو يٕاد يحغُح.

Abstract  
 

  The possibility of Iraqi dough bread production from a mixture of soybean and wheat flour 

was studied. The ratios of 25%, 50% and 75% of soybean flour were adopted, represented by A, 

B and C respectively in addition to the control treatment (i.e. 0%) represented by R. the 

percentages of protein, moisture, ash and gluten were determined. Farinograph apparatus was 

used in the determination of water absorption percent, arrival time, dough development time and 

stability. Iraqi dough bread method was applied and the diameter and thickness of the bread 

were measured. Quality elements were evaluated using panel test by ten referees. 

Results appeared an increase in the protein and ash percentage, water absorption, arrival time 

and thickness of the bread as soybean flour per cent increased. On the other hand, the diameter, 

moisture per cent, gluten, dough development time and stability were decreased as compared 

with the control treatment. Statistical analysis revealed no significant effect at p<0.01 due to the 

treatments on the remaining characteristics (i.e. the color of the upper and the lower surfaces, 

odor, test, chewing, and the shape). It could be concluded that, it would be possible to produce 

Iraqi dough bread using 25% soybean flour with acceptable properties without using any 

enhancements. 

 

 // تـــــانًقذي
 

فٕل انصٕٚا يٍ انًحاصٛم انضٚرٛح انًأنٕفح ٔانًُرششج فٙ انغزاء الاعٕٛ٘، ٔلذ ٔخذخ ذمثلا كثٛشا فٙ انغزاء انغشتٙ تغثة       

، ٔنؼلالرٓا  1999( ػاو Food and Drug administrationفٕائذْا انغزائٛح انرٙ اػهٍ ػُٓا يٍ لثم يُظًح انغزاء ٔانذٔاء )

%( ٔفٛرايٍٛ 45-35%( ٔانثشٔذٍٛ )25-17[. ٔٚؼرثش فٕل انصٕٚا يصذس يٓى نهضٚد )1تايشاض انمهة ]الاصاتح  خطٕسج ترمهٛم

B1  ٔB6  ٍٛٔكًٛاخ لهٛهح انٗ حذ يا يٍ فٛرايC ٔاٌ َٕػٛح تشٔذٍٛ فٕل انصٕٚا ذهرمٙ تذسخح كثٛشج يغ الاحرٛاخاخ انٕظٛفٛح .

% تشٔذٍٛ 60انًرثمٛح تؼذ عحة انذٍْ ذحرٕ٘ ػهٗ حٕانٙ  (، فؼدُٛح فٕل انصٕٚاHuman physiological needsنلاَغاٌ )

ٔ  Valine  ٔLysine  ٔLuecine  ٔIsoluecineرٔ لًٛح حٕٛٚح خٛذج لاحرٕائّ ػهٗ الاحًاض الايُٛٛح الاعاعٛح ْٔٙ )
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Therionine  ٔTryptophan  ٔMethionine  ٔPhenylalenine[ )2 ٌكًا ٚحرٕ٘ فٕل انصٕٚا ػهٗ كًٛح يٍ انًؼاد ،]

% ذمشٚثا( يثم انغهفاخ ٔانفٕعفاخ ٔانكاستَٕاخ. ايا انفٛرايُٛاخ انًرٕاخذج فٙ فٕل انصٕٚا فٓٙ انزائثح فٙ انذٌْٕ، ٔانزائثح فٙ 5)

. يٍ انُاحٛح انصحٛح فاٌ C [3]ك اظافح انٗ فٛرايٍٛ ٛٔحايط انفٕن انًاء كانثٛايٍٛ ٔانشاٚثٕفلافٍٛ ٔانُٛاعٍٛ ٔحايط انثاَرٕثُك

. ٔنًا ذمذو ٚخهػ فٕل انصٕٚا يغ يحاصٛم [4ٍ فٕل انصٕٚا ٕٚيٛا ٚؤد٘ انٗ ذمهٛم َغثح انكٕنغرشٔل فٙ انذو ]غى ي 25-17ذُأل 

ذمثلا يٍ لثم انًغرٓهكٍٛ ٔذلالٙ  FAOانحثٕب الاخشٖ لاَراج يُرداخ غزائٛح ذُغدى يغ لٛاعاخ يُظًح الاغزٚح ٔانضساػح انذٔنٛح 

[5،6.] 

 Glysininًْا انكلاٚغٍُٛٛ نثشٔذٍٛ انشئٛغٙ فٙ فٕل انصٕٚا ٔٚمغى انٗ صُفٍٛ ْٕ ا Globulineتشٔذٍٛ انكهٕتٕٛنٍٛ 

 Glutenin[. ايا انكهٕذٍٛ فٕٓ انثشٔذٍٛ انشئٛغٙ فٙ غحٍٛ انحُطح ٔٚركٌٕ يٍ انكهٕذٍُٛ 7] Conglysininٔانكَٕكلاٚغٍُٛٛ 

 [.8،9نًركٌٕ تفؼم َشاغ انخًٛشج ]ا CO2ٔػهّٛ ذؼرًذ صفح يطاغٛح انؼدٍٛ ٔلذسذّ ػهٗ الاحرفاظ تغاص  Gliadinٔانكهٛادٍٚ 

 CO2حُطح ْٙ ظؼف الاسذثاغ تٍٛ تشٔذُٛٙ انصٕٚا ٔانطحٍٛ ٔظؼف الاحرفاظ تغاص -يٍ انرأثٛشاخ انغهثٛح نهطحٍٛ صٕٚا

ٚحرٕ٘ تشٔذٍٛ فٕل انصٕٚا ػهٗ يدايٛغ يغرمطثح يحثح نهًاء ػهٗ غٕل اٜصشج انثثرٛذٚح ٔتزنك ذضداد ايرصاصٛح انًاء [. 10]

. ٔصٚادج الايرصاصٛح ذؼُٙ صٚادج كًٛح انًاء انًطهٕتح نُعح انؼدٍٛ تفرشج يضج [3اظافح غحٍٛ انصٕٚا انٗ غحٍٛ انحُطح ] ػُذ

فرشج َعح انؼدٍٛ ذكٌٕ يفعهح نذٖ انخثاصٍٚ فٙ انذٔل انُايٛح لاػرًادْى ػهٗ غشٚمح انؼدٍ انٛذٔ٘، اظافح  ذمهٛم[. اٌ 11الم ]

. ايا ٔلد انٕصٕل فٛضداد ػُذ صٚادج [12حُطح ذكٌٕ الم يٍ فرشج ذخًش ػدٍٛ انحُطح ]-نزنك فاٌ فرشج ذخًش ػدٍٛ صٕٚا

[ تًُٛا ذُخفط اعرمشاسٚح انؼدٍٛ ػُذ اسذفاع َغثح انثشٔذُٛاخ غٛش انكهٕذُٛٛح انرٙ نٛظ يصذسْا 13انًحرٕٖ انثشٔذُٛٙ نهطحٍٛ ]

( ْٙ كًٛح انًاء water absorptionالايرصاصٛح )ٔ[. 6،14( تغثة ذخفٛف ذشكٛض انكهٕذٍٛ ]Non wheat proteinانحُطح )

( انًماعح تدٓاص Brabender unit B.Uٔحذج تشاتُذس ) 500وْ انلاصيح لاػطاء انؼدٍٛ لٕايا يمذاسِ 30تذسخح حشاسج 

، ثى اٌ Arrival timeٚغًٗ تٕلد انٕصٕل  .B.U 500ٔاٌ انٕلد انلاصو نٕصٕل يخطػ انفاسُٕٚغشاف انٗ انفاسُٕٚغشاف. 

. انٗ لًح يخطػ انفاسُٕٚغشاف تٕلد B.U 500ًشاس انؼدٍٛ ٚغاػذ ػهٗ اَعاج انؼدٍٛ فرغًٗ انفرشج يٍ انٕصٕل انٗ اعر

، ٔيغ اعرًشاس انؼدٍ ٚثذأ يُحُٗ أ يخطػ انفاسُٕٚغشاف تانٓثٕغ يٍ انمًح حرٗ ٚغادس خػ  Development timeانُعح 

500 B.Uفرغًٗ ْزِ انفرشج تالاعرمشاسٚح .Dough stability  ٍانفرشج انضيُٛح انلاصيح لاَحذاس يخطػ انفاسُٕٚغشاف ي ْٙٔ

[. ذٓذف ْزِ انذساعح نهٕصٕل انٗ َغثح يٍ غحٍٛ فٕل انصٕٚا انٗ غحٍٛ انحُطح لاَراج 15. ]B.U 500انمًح حرٗ يغادسذّ خػ 

 خثض انرُٕس انؼشالٙ تًٕاصفاخ َٕػٛح خٛذج.

 

 انًواد وطرائق انعًم
 

)لطش فرحاذّ  6XX( ًٚش خًٛؼّ يٍ انًُخم لٛاط Mahmoodكٙ دسخح صفش ياسكح يحًٕد )اعرخذو غحٍٛ حُطح ذش   

% ٔانخًٛشج اندافح ياسكح 2تُغثح  NaClكًُٕرج يماسَح. ٔاعرخذو يهح انطؼاو انُمٙ  Rياٚكشٌٔ( ٔاػطٙ سيض انًؼايهح  220

 % ٔانًاء حغة ذمذٚش خٓاص انفاسُٕٚغشاف. 1( تُغثح Yaraٚاسا انرشكٛح )

 غحٍٛ فٕل انصٕٚا: ذحعٛش

انطحٍٛ انًاس يٍ  ذى غحُٓا تًطحُح يخرثشٚح ٔاخزاعرخذو فٕل انصٕٚا يُضٔع انذٍْ، اسخُرُٛٙ تأعى )كغثح فٕل انصٕٚا(.   

ثى كشسخ انؼًهٛح نحٍٛ انحصٕل ػهٗ غحٍٛ فٕل صٕٚا ًٚش خًٛؼّ يٍ ٔاػٛذ غحٍ انًرثمٙ فٕق انًُخم  6XXانًُخم لٛاط 

 ػهٗ انرٕانٙ. A  ٔB  ٔC% ٔاػطٛد انًؼايلاخ انشيٕص 75ٔ  50ٔ  25تُغة  Rنٗ انطحٍٛ ٔاظٛف ا 6XXانًُخم لٛاط 

( ٔانشغٕتح ٔانشياد ٔانكهٕذٍٛ انشغة تطشق نطحٍٛ انصٕٚا N x 6.25نطحٍٛ انحُطح ٔ  N x 5.7)لذسخ َغة انثشٔذٍٛ   

AACC 30-46  ٔ16-44  ٔ01-08  ٔ11-36 َعح انؼدٍٛ ٔٔلد انٕصٕل  ػهٗ انرٕانٙ ، لذسخ ايرصاصٛح انًاء ٔٔلد

 AACC 21-54 [15.]ٔاعرمشاسٚح انؼدٍٛ تدٓاص انفاسُٕٚغشاف حغة غشٚمح 

)ُْٔا ذدذس  ذى خهػ انطحٍٛ ٔانخًٛشج ٔانًهح ٔذى انؼدٍ ٚذٔٚا تاظافح انًاء تشكم ذذسٚدٙ نحٍٛ اكرغاب انؼدٍٛ دسخح انُعح  

% 85وْ ٔسغٕتح َغثٛح 30. خًشخ انؼدُٛح تذسخح حشاسج (Cانٗ  Rٍ الاشاسج انٗ اٌ ػًهٛح انؼدٍ كاَد تالم خٓذ كهًا اذدُٓا ي

دلائك تؼذْا ذًد ػًهٛح انخثض تفشػ انمطغ  10غى ثى ذشكد نًذج  180نًذج َصف عاػح. تؼذ انرخًٛش لطؼد انؼدُٛح انٗ لطغ صَح 

صؼثح خذا فٙ ٔ R  ٔAثٛؼٛح فٙ غ ٔكاَد انؼًهٛح ٚذٔٚا تطشٚمح انرذأل يٍ ٚذ انٗ اخشٖ )كًا ْٕ يؼشٔف تانطشٚمح انؼشالٛح

( ثى ٔظؼٓا ػهٗ ٔعادج انرخثٛض ٔاٚذاػٓا انٗ انرُٕس انغاص٘ انًؼًٕل تّ حانٛا فٙ اغهة Cٔ ذكاد ذكٌٕ يغرحٛهح فٙ  Bانًُٕرج 

نًذج خًغح دلائك ذمشٚثا ثى اخشخد يٍ انرُٕس ٔذشكد نرثشد تذسخح حشاسج انغشفح نًذج َصف عاػح ثى لٛظ كم يٍ لطش  انًُاصل

( تاخز استغ لشاءاخ يٍ استغ يُاغك يخرهفح ػهٗ يحٛػ سغٛف انخثض micrometer) عًك اسغفح انخثض تٕاعطح انًاٚكشٔيٛرشٔ

 ثى اعرخشاج انًؼذل تانُغثح نهمطش ٔثًاٌ لشاءاخ نهغًك يٍ يُاغك يخرهفح فٙ سغٛف انخثض ثى اعرخشج انًؼذل اٚعا.

 10ٔذى انرمٛٛى يٍ لثم دسخح،  10-1عًُد تؼط ػُاصش انُٕػٛح تحذٔد يٍ ذى ذمٛٛى انخثض ٔفك الاعرًاسج انرانٛح انرٙ ذ  

 يحكًٍٛ اخرٛشٔا ػشٕائٛاً.
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 أستًارة تقييى انخبز
 أسى انًقيى:

 انتاريخ:

 R A B C حذود انذرجت عناصر اننوعيت ث

     10-1 نٌٕ انطثمح انؼهٛا 1

     10-1 نٌٕ انطثمح انغفهٗ 2

     10-1 انشائحح ٔانطؼى 3

     10-1 انًعغ 4

     10-1 انشكم 5

 

 ( ػُذ اَطثاق انًٕاصفاخ ادَاِ ػهّٛ ٔذمم انذسخح تًمذاس اترؼادِ ػُٓا:10يلاحظح: ٚحصم انًُٕرج ػهٗ دسخح كايهح )

 نٌٕ انطثمح انؼهٛا: يحًص تُٙ فاذح يرداَظ خانٙ يٍ انرثمغ.

 نٌٕ انطثمح انغفهٗ: حهٛثٙ فاذح يرداَظ خانٙ يٍ انرثمغ.

 انشائحح ٔانطؼى: َكٓح انخثض انطثٛؼٙ خانٙ يٍ انطؼٕو ٔانشٔائح انغشٚثح.

 انشكم: شكم انخثض انمشصٙ خانٙ يٍ انكرم ٔانحافاخ انؼدُٛٛح.

ػهٗ    .L.S.Dالم فشق يؼُٕ٘  اخرثاس تاعرؼًالٔذًد انًماسَح تٍٛ انًرٕعطاخ  (C.R.D) اعرخذو انرصًٛى ذاو انؼشٕائٛح

 [.16] 0.01ٔ  0.05يغرٕٖ احرًال 

 

 // اننتائج وانًناقشت
 

 p<0.05فٙ َغة انثشٔذٍٛ ٔانشياد ٔانكهٕذٍٛ ٔفشٔق يؼُٕٚح  p<0.05  ٔp<0.01ٔخٕد فشٔق يؼُٕٚح ( 1دذٔل )يٍ انٍٛ رثٚ

% نهًماسَح 11.8َغثح انثشٔذٍٛ يٍ  . فمذ اسذفؼدA  ٔB  ٔCًَٔارج غحٍٛ انًؼايلاخ  Rفٙ َغة انشغٕتح تٍٛ غحٍٛ انًماسَح 

R  ٗنهًؼايلاخ 32.8ٔ  24ٔ  18.2ان %A  ٔB  ٔC ٙفٙ 0.7يٍ ٔاسذفؼد َغثح انشياد  ،ػهٗ انرٕان %R  ٗ3.8ٔ  2.6ان  ٔ

 A  ٔB  ٔC% فٙ 10.2ٔ  10.6ٔ  10.5انٗ  R% فٙ 11.7. ايا انشغٕتح فمذ اَخفعد يٍ ػهٗ انرٕانٙ A  ٔB  ٔC% فٙ 6

ػهٗ  A  ٔB  ٔCفٙ  5.8ٔ  13.6ٔ  24.0انٗ  R% فٙ 32.2ٍ يٍ . كزنك انحال فمذ اَخفعد َغثح تشٔذٍٛ انكهٕذٛػهٗ انرٕانٙ

ًح اٌ عثة اسذفاع َغة انثشٔذٍٛ ٔانشياد فٙ غحٍٛ انًؼايلاخ ْٕ اسذفاع َغثرٓا فٙ غحٍٛ انصٕٚا فٓزا ٚؼُٙ اسذفاع انمٛ .انرٕانٙ

ٔاحرٕاء انغزائٛح ٔانصحٛح نطحٍٛ انًؼايلاخ. فانمًٛح انغزائٛح يرأذٛح يٍ احرٕاء تشٔذٍٛ انصٕٚا ػهٗ الاحًاض الايُٛٛح الاعاعٛح 

ايا انُاحٛح انصحٛح فرأذٙ يٍ اًْٛح فٕل انصٕٚا فٙ ذمهٛم خطٕسج الاصاتح  [.2،3انصٕٚا اٚعا ػهٗ انفٛرايُٛاخ ٔانًؼادٌ ]

 [.4ٛم َغثح انكٕنغرشٔل فٙ انذو ]ٔذمه [1تايشاض انمهة ]

 

 ( تؼط انًٕاصفاخ انكًٛٛائٛح نًُارج غحٍٛ انًؼايلاخ1خذٔل )

 انكهوتين انرطوبت انرياد انبروتين انًعايهت

R 11.8 0.7 11.7 32.2 

A 18.2 2.6 10.5 24.0 

B 24.0 3.8 10.6 13.6 

C 32.8 6.0 10.2 5.8 

L.S.D p<0.05 

P<0.01 

0.9 

1.5 

1.0 

1.8 

0.8 

 غٛش يؼُٕ٘

0.5 

0.9 

 

 p<0.05  ٔp<0.01فٙ ايرصاصٛح انًاء ٔٔلد انٕصٕل ٔفشٔق يؼُٕٚح  p<0.05فشٔق يؼُٕٚح  ٔخٕد ( ٚرعح2يٍ خذٔل )

صاصٛح ، فمذ حصم اسذفاع فٙ ايرA  ٔB  ٔCًَٔارج غحٍٛ انًؼايلاخ  Rتٍٛ غحٍٛ انًماسَح فٙ ٔلد َعح ٔاعرمشاسٚح انؼدٍٛ 

. ٔاٌ صٚادج الايرصاصٛح ذؼُٙ صٚادج كًٛح انًاء C% فٙ 58ثى اَخفاظٓا انٗ  A  ٔB% فٙ 65ٔ  73انٗ  R% فٙ 64انًاء يٍ 

. اَخفط B  ٔCدلٛمح فٙ كم يٍ  A  ٔ5دلٛمح فٙ  6انٗ  Rدلٛمح فٙ  2[. اسذفغ ٔلد انٕصٕل يٍ 11ٔتانرانٙ صٚادج الاَراج ]

. كزنك اَخفعد ػهٗ انرٕانٙ B  ٔCدلٛمح فٙ كم يٍ  A  ٔ5.5  ٔ5دلٛمح فٙ  6.5انٗ  Rدلٛمح فٙ  7ٔلد َعح انؼدٍٛ يٍ 

اٌ انًدايٛغ انًغرمطثح انًحثح  ػهٗ انرٕانٙ. A  ٔB  ٔCدلٛمح فٙ كم يٍ  1.5ٔ  2ٔ  9انٗ  Rدلٛمح فٙ  15اعرمشاسٚح انؼدٍٛ يٍ 

انًحرٕٖ انثشٔذُٛٙ نهطحٍٛ [. ٔتضٚادج 3نهًاء ٔانًٕخٕدج ػهٗ غٕل الأاصش انثثرٛذٚح نثشٔذٍٛ انصٕٚا ذضٚذ يٍ ايرصاصٛح انًاء ]

[ ْٕٔ فٙ َفظ 11اٌ اَخفاض ٔلد َعح انؼدٍٛ ُٚغدى يغ يا ركشِ ] [.14،  6[ ٔذمم الاعرمشاسٚح ]13ٚضداد ٔلد انٕصٕل ]

 [.12ٚرُاغى يغ سغثاخ انخثاصٍٚ انزٍٚ ٚغرخذيٌٕ انؼدٍ انٛذٔ٘ ار ٚرى َعح انؼدٍٛ تدٓذ الم ]انٕلد 
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 خٓاص انفاسُٕٚغشاف لشاءجانطحٍٛ حغة ( لٛى تؼط يٕاصفاخ ًَارج 2خذٔل )

 

ايرصاصٛح انًاء  انًؼايهح

)%( 

ٔلد انٕصٕل 

 )دلٛمح(

ٔلد َعح انؼدٍٛ 

 )دلٛمح(

 الاعرمشاسٚح )دلٛمح(

R 64 2 7 15 

A 73 6 6.5 9 

B 65 5 5.5 2 

C 58 5 5 1.5 

L.S.D p<0.05 

P<0.01 

7.6 

 غٛش يؼُٕ٘

1.6 

 غٛش يؼُٕ٘

1.6 

2.8 

2.5 

4.3 

 

فٙ عًك ٔلطش اسغفح انخثض تٍٛ ًَٕرج  p<0.05   ٔp<0.01فٛرعح يًُٓا ٔخٕد فشٔق يؼُٕٚح ( 1ٔانشكم )( 3ٔل )دذانايا 

 A  ٔBيهى فٙ  6ٔ 4ٔ 3انٗ  Rيهى فٙ  2عًك اسغفح انخثض يٍ  فمذ حصهد صٚادج فٙ A  ٔB  ٔCًَٔارج انًؼايلاخ  Rانًماسَح 

 ٔC  ٍعى فٙ  28ػهٗ انرٕانٙ، ٔاَخفاض لطش اسغفح انخثض يR  ٗعى فٙ كم يٍ  14ٔ  20ٔ  24انA  ٔB  ٔC ٙػهٗ انرٕان .

تًُٛا تشٔذٍٛ فٕل انصٕٚا نٛظ  [9،  8]اٌ تشٔذٍٛ انحُطح انشئٛغٙ )انكهٕذٍٛ( ْٕ انًغؤٔل ػٍ يطاغٛح انؼدٍٛ ٔاحرفاظّ تانغاص 

لاذثاغ تٍٛ تشٔذٍٛ انصٕٚا ٔتشٔذٍٛ انحُطح حُطح ْٕ لهح ا-[ ٔيٍ انرأثٛشاخ انغهثٛح نطحٍٛ صٕٚا7نّ انمذسج ػهٗ الاحرفاظ تانغاص ]

لطش اسغفح انخثض َمصاٌ عًك ٔ صٚادج[ ٔػهّٛ فاٌ 10انًركٌٕ تفؼم انخًٛشج داخم انؼدُٛح ] CO2ٔظؼف الاحرفاض تغاص 

حُطح الا اَُا َغرطٛغ اٌ َمٕل اٌ -ٔتغثة ظؼف انكهٕذٍٛ ٚرثؼّ ظؼف يطاغٛح انؼدٍٛ. ْٔزِ يٍ الاثاس انغهثٛح نهخثض صٕٚا

، ْٔزا ٚرعح يٍ َرائح انرحهٛم الاحصائٙ نثٛاَاخ اعرًاساخ Rكاَد لشٚثح يٍ يٕاصفاخ خثض انًماسَح  Aٕاصفاخ خثض انًؼايهح ي

فٙ نٌٕ انطثمح انؼهٛا ٔنٌٕ انطثمح انغفهٗ ٔانشائحح  p<0.01ٚح ( انز٘ ٚثٍٛ ػذو ٔخٕد فشٔق يؼ4ُٕانرحكٛى كًا فٙ اندذٔل )

ْٕٔ ُٚغدى يغ يا اشاس انّٛ  A. ْٔزا ٚؼُٙ ذمثم انًحكًٍٛ نهًُٕرج Aٔخثض انًؼايهح  Rٔانطؼى ٔانًعغ ٔانشكم تٍٛ خثض انًماسَح 

 انحثٕب الاخشٖ يًكٍ لاَراج يُرداخ غزائٛح ذلالٙ ذمثلا يٍ لثم انًغرٓهكٍٛ. اٌ خهػ فٕل انصٕٚا يغ يحاصٛم فٙ [5،6كم يٍ ]

فٙ نٌٕ انطثمح انؼهٛا ٔانغفهٗ ٔانشائحح ٔانطؼى ٔانشكم ٔػذو ٔخٕد فشٔق  p<0.01َفظ اندذٔل ٚشٛش انٗ ٔخٕد فشٔق يؼُٕٚح 

فٙ نٌٕ انطثمح انؼهٛا ٔانغفهٗ  P<0.01. كزنك ظٓشخ فشٔق يؼُٕٚح Bٔانًُٕرج  Rفٙ انًعغ تٍٛ انًُٕرج  P<0.01يؼُٕٚح 

ٚشٛش  انز٘ اظٓش ػذو ذمثم انًحكًٍٛ نكافح ػُاصش انُٕػٛح فّٛ. Cانًُٕرج ٔ Rٔانشائحح ٔانطؼى ٔانًعغ ٔانشكم تٍٛ انًُٕرج 

 Aرج تٍٛ انًُٕ ٔانًعغ فٙ نٌٕ انطثمح انؼهٛا ٔانغفهٗ ٔانشائحح ٔانطؼى P<0.01( اٚعا انٗ ػذو ٔخٕد فشٔق يؼُٕٚح 4اندذٔل )

 .A  ٔB ، ٔA  ٔCفٙ انشكم تٍٛ  p<0.01ٔذٕخذ فشٔق يؼُٕٚح  .Cٔانًُٕرج  Bٔتٍٛ انًُٕرج  Bٔ انًُٕرج 

ظٓش صفاخ َٕػٛح فٙ خثض انرُٕس ٍ غحٍٛ انصٕٚا انٗ غحٍٛ انحُطح ا% ي25يًا ذمذو ًٚكُُا الاعرُراج انٗ اٌ اظافح 

 انؼشالٙ تذٌٔ اظافح ا٘ يٕاد يحغُح.

 أسغفح انخثض ( تؼط يٕاصفاخ3خذٔل )

 انكهٕذٍٛ انًؼايهح

 )%( 

ٔصٌ انؼدُٛح 

 )غى(

عًك سغٛف 

 انخثض )يهى(

لطش سغٛف 

 انخثض )عى(

R 32.2 180 2 28 

A 24.0 180 3 24 

B 13.6 180 4 20 

C 5.8 180 6 14 

L.S.D p<0.05 

P<0.01 

0.5 

0.9 

- 

- 

0.9 

1.6 

6.2 

10.2 

 

 اعٙانخطأ انمٛ± ( يرٕعطاخ دسخاخ انرمٛٛى 4خذٔل )

 L.S.D يرٕعػ دسخح انرمٛٛى ػُاصش انُٕػٛح

R A B C 

 A 0.42 ± 9.3 AB 0.48 ± 8.5 B 0.78 ± 6.3 BC 1.02 ± 4.9 2.75 نٌٕ انطثمح انؼهٛا

 A 0.33 ± 9.0 AB 0.57 ± 7.9 B 0.66 ± 6.2 BC 0.92 ± 4.5 2.52 نٌٕ انطثمح انغفهٗ

 A 0.27 ± 9.4 AB 0.60 ± 8.3 B 0.74 ± 6.1 BC 0.85 ± 4.4 2.50 انشائحح ٔانطؼى

 A 0.38 ± 8.9 A 0.55 ± 8.2 AB 0.79 ± 6.4 B 0.87 ± 5.5 2.68 انًعغ

 A 0.22 ± 9.5 A 0.52 ± 8.0 BC 0.91 ± 5.5 C 0.86 ± 4.9 2.17 انشكم

 p<0.01انحشٔف انكثٛشج انًخرهفح ذؼُٙ ٔخٕد فشٔلاخ يؼُٕٚح 

 p<0.01 ٔلاخ يؼُٕٚحانحشٔف انكثٛشج انًرشاتٓح ذؼُٙ ػذو ٔخٕد فش
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