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Duration effect of whitening machine on grain temperature, 

moisture content and rice manufacturing indicators 
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 المستخلص:
سغٛثخ ٚدسعخ ؽشاسح اٌؾجٛة  ػٍٝ( Satakeرّذ دساعخ رأص١ش رغ١١ش صِٓ اٌزج١١ط فٟ ِبوٕخ رزج١١ط اٌشص) ٔٛع                

صب١ٔخ (  60، 45، 30,  15ٚثؼط اٌّؤششاد اٌزص١ٕؼ١خ ٌٍشص اٌّمشش ؽ١ش اعزخذِذ أسثؼخ ِغز٠ٛبد ِٓ صِٓ اٌزج١١ط ٟ٘ : )

ٌّؼشفخ أصش رغ١١ش اٌضِٓ فٟ دسعخ ؽشاسح اٌؾجٛة , اٌّؾزٜٛ اٌشغٛثٟ ,  ٔغجخ اٌؾجٛة اٌّزىغشح  ٚدسعخ اٌج١بض . ٚلذ 

.ٚ اظٙشد إٌزبئظ  اْ ٌض٠بدح صِٓ اٌزج١١ط ربص١شا ػبٌٟ اٌّؼ٠ٕٛخ  فٟ دسعخ  ؽشاسح   33اٌشص ػٕجش اعزخذِذ ػ١ٕبد ِٓ 

( . وّب اظٙشد اٌذساعخ ػلالخ عبٌجخ ث١ٓ صِٓ اٌزج١١ط ٚسغٛثخ  C 18.34  –        °C 26.7°اٌؾجٛة  ٚرشاٚؽذ ِٓ )  

ٚاظٙشاٌجؾش ربص١شا ػبٌٟ اٌّؼ٠ٕٛخ فٟ ص٠بدح دسعخ %    11.8% اٌٝ  13.37اٌؾجٛة اٌّج١عخ ؽ١ش أخفعذ اٌشغٛثخ  ِٓ 

خ اٌؾجٛة ج( دسعخ  . ٚوبْ ٌٗ  ربص١شػبٌٟ اٌّؼ٠ٕٛخ فٟ ص٠بدح ٔغ33.8اٌٝ  24.6ث١بض اٌشص , ٚلذ رشاٚؽذ دسعخ اٌج١بض )ِٓ 

 CRD %(. رُ رؾ١ًٍ إٌزبئظ اؽصبئ١ب وزغشثخ ػب١ٍِٗ ٚفك رص١ُّ ربَ اٌؼشٛائ١خ 7.63 -% 4اٌّزىغشح ٚرشاٚؽذ  ث١ٓ) 

 صب١ٔٗ .  45( . ٚرُ اٌزٛص١ٗ ػٍٝ اعزخذاَ اٌضِٓ  LSDٚثضلاس ِىشساد ٚاخزجشد اٌفشٚق ثطش٠مخ الً فشق ِؼٕٛٞ )

 اٌىٍّبد اٌذاٌخ : صِٓ اٌزج١١ط ،ٔغجخ اٌؾجٛة اٌّزىغشح، دسعخ اٌج١بض , ؽشاسح اٌؾجٛة , سغٛثخ اٌؾجٛة .
 

Abstract    
     The study aim to determine whitening duration  effect of whitening machine (type Satake 

grain mill) on  some manufacturing  indicators for  sheller rice . Four whitening  time period 

used(15, 30, 45.60 seconds) to see the effect of changing time in grain temperature , moisture 

content , percentage of broken grains  and the degree of grain whiteness. Has used samples of 

rice Amber 33.  Results showed that increase in whitening time effects significantly on the grain 

temperature  ( from 18.34 C   ° to 26.7 C  ° ). And showed a significant effect in increasing of rice 

whiteness degree , have ranged (from 24.6 to 33.8 ) degree . And has a significant effect in 

increasing of broken grains ratio and ranged between (4% - 7.63%). The study also showed a 

negative relationship between the time of grain whitening and grain moisture content .Moisture 

content decreased from 13.37%  to 11.8% .  

Results were analyzed statistically  according to completely randomized design CRD with three 

replicates ,  differences tested by  (LSD) . Whitening period of 45 second was recommended . 

Key word : whitening duration, rice temperature , degree of whiteness, rice moisture , 

percentages of whitened breakage rice.   
  
 

 المقذمت
إٌٝ اٌغّبدِ ٔز١غخ الأعٛاقِ فٟ  بغٍَجَ اٌّؾبص١ً اٌؾجٛث١خ اٌّؾبص١ً اٌضساػ١خ فٟ اٌؼبٌُ  ٚأؽذ أوضش  ا٠ُ٘ؼزجش اٌشص اؽذ        

ُِ  ٗعإٔزب ِّب ادٜ اٌٝ  ص٠بدح  اٌغزائ١خ اٌّز١ّضح  اٌزٟ ٠ّزٍىٙب , فٟ أزبط اٌشٍت ثؼذ , ٠ٚؼذ اٌؼشاق صبٟٔ اوجش دٌٚخ ػشث١خ   فٟ اٌؼبٌ

اٌمطشاٌّصشٞ 
 (1  ٚ2 )

  2007اٌف غٓ ٌؼبَ   ٠ٚ392.803مذس أزبط اٌؼشاق ِٓ اٌشٍت  ِب ٠مبسة   
(3 )

 . 

اٌذساعبد ؽٛي رغ١ش دسعخ اٌؾشاسح ٚاٌّؾزٜٛ اٌشغٛثٟ ٌٍؾجٛة اصٕبء ػ١ٍّخ اٌزج١١ط ل١ٍٍٗ عذا ػٍٝ اٌشغُ ِٓ اْ ٌٙب ػلالخ اْ     

رٛاعٗ الالزصبد اٌؼبٌّٟ اٌزٟ خط١شحاٌ ِٓ اٌّشبوً ِشىٍخ اٌزىغش فٟ اٌشص ار رؼذوج١ش ثّشىٍخ اٌزىغش 
4)  )

اٌشص ٠غزٍٙه  ار اْ 

اصٕبء اٌؾبصً  ِشىٍخ اٌزىغش اْ  . ثؼذ اٌزص١ٕغ  رزؾٛي اٌٝ ِٕزغبد ِطؾٛٔخ غبٌجب ِبوؾجٛة وبٍِخ ػٍٝ ػىظ ثم١خ اٌؾجٛة اٌزٟ 

%    40 –%  30ٚرٌه لاْ عؼش ث١غ اٌؾجٛة اٌّزىغشح لا ٠زغبٚص   رؼذ ِٓ اُ٘ اٌّشبوً اٌزٟ رٛاعٗ رص١ٕغ اٌشص )) اٌزج١١طػ١ٍّخ 

رزؼشض ؽجخ اٌشص اٌٝ  لٜٛ الاؽزىبن اٌّصؾٛة ثبٌعغػ  خلاي ِشاؽً  اٌزص١ٕغ  ٚاٌزٟ  ؽ١ش   ِٓ عؼش ث١غ اٌؾجٛة اٌىبٍِخ

 ٙبِؼ١ٕخ ِٕ خرؤدٞ اٌٝ رىغش ٔغج
(5  ٚ6 )

غٛي   3/4 ِب صاد ػٓ وً  ٗبٔثؽغُ اٌؾجٛة اٌىبٍِخ  (USAD ,1994 ٚلذ ؽذدد )  . 

ٟٚ٘ ٔفظ اٌّمب١٠ظ اٌّؼزّذح ظّٓ ٚصاسح اٌىبٍِٗ ,  غٛي اٌؾجخ   3/4 – 1/4ِٓ  ٠زشاٚػ غٛي اٌؾجٛة اٌّزىغشح   . ٚاْ  اٌؾجخ 

 اٌزغبسح اٌؼشال١خ  اٌششوخ اٌؼبِخ ٌزص١ٕغ اٌؾجٛة
(7)

 .  
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اْ ص٠بدح صِٓ اٌزج١١ط ٚاصاٌخ  غجمبد اٌغؾبٌخ اصٕبء اٌزج١١ط خ اٌؾجٛة اٌىبٍِخ ٚدسعخ اٌج١بض ؽ١ش ٔغج١ٍّخ اٌزج١١ط فٟ رؤصشػ     

 ٚرض٠ذ ِٓ دسعخ ث١بض اٌشص , ٚٔغجخ  اٌؾجٛة اٌىبٍِخ ِؼذي٠مًٍ ِٓ 
(8  ٚ 9 )

ِؤصشا فٟ عٛدح ِّٙب ٚ ػبِلا رؼذ ج١بضاٌدسعخ  . اْ 

رؼزّذ ػٍٝ ٔغجخ اٌغؾبٌخ اٌّضاٌخ خلاي ػ١ٍّبد اٌزج١١ط ، ٚاْ ص٠بدح دسعخ اٌج١بض ٔبرغخ ِٓ ص٠بدح صِٓ رؼشض  ٟٚ٘ , اٌشص

 اٌؾجٛة اٌٝ ػ١ٍّبد الاؽزىبن فٟ ِبوٕخ اٌزج١١ط ٚاٌزٞ ٠صبؽجٗ أخفبض فٟ ٔغجخ الاعزخلاص اٌى١ٍخ ِٓ اٌشص اٌّج١ط
( 11ٚ( 10 

 

شص الأعّش ثفؼً الاؽزىبن ٌغشض إصاٌخ غجمبد اٌغؾبٌخ ِٓ اٌػٍٝ اٌؾجٛة ِىضفخ  رغ١ٍػ اعٙبداد ١ِىب١ٔى١خ  ٚػ١ٍّخ اٌزج١١ط رؼزّذ

اٌشص اٌٝ ٘زٖ الاعٙبداد ٠ؼًّ ػٍٝ ص٠بدح  اْ ص٠بدح صِٓ رؼشض ؽجٛةٚ , ٘زٖ اٌزبص١شاد الا١ٌخ رؤدٞ إٌٝ رىغش ٔغجخ ِٓ اٌؾجٛةٚ

اٌٝ ص٠بدح دسعخ ؽشاسح اٌؾجٛة   ٚوزٌه اٌؾجٛة اٌىبٍِخ ٔخفبض فٟ ٔغجخٚاٌٝ إغجخ اٌرٍه 
 (12 ٚ13 )

 ث١ٓ ٚلذ .  
(14 )

أٗ ٠ّىٓ   

 . ٚاٌغ١طشح ػٍٝ وفبئزٙب لأزبط  ؽجٛة وبٍِخ  )) اٌزج١١ط        اٌغ١طشح ػٍٝ ٔغجخ اٌزىغشػٓ غش٠ك رٕظ١ُ  ِىبئٓ  اٌغشػ

سغٛثخ اٌؾجٛة ٚ ,ؽشاسح اٌؾجٛة رغ١شدسعخ ( ػًٍّٝ ِبوٕخ اٌزج١١ط رٙذف اٌذساعٗ اٌٝ ِؼشفخ ربص١ش رغ١١ش صِٓ اٌزج١١ط) صِٓ ػ

 ٍشص .ٌاٌؾجٛة . ٌزؾذ٠ذ اٌضِٓ الاوضش ِلائّخ لافعً ِٛاصفبد رص١ٕؼ١ٗ فٟ زىغش اٌٚٔغجخ ٚ دسعخ اٌج١بض , ثؼذ اٌزج١١ط , 
 

 المواد وطرائق العمل:
اعزخذَ فٟ ٘زٖ ٚلذ  , 2012 -اٌضبٟٔ  فٟ شٙش وبْٔٛ  فشع ثبثً . ٌششوخ اٌؼبِخ ٌزص١ٕغ اٌؾجٛةا ٔفزد اٌزغشثخ فٟ ِٛلغ      

ِٓ الاصٕبف  ٚ٘ٛ( Orayza Sativa Indica) ّٟ اٌٝ ِغّٛػخ الاصٕبف إٌٙذ٠خ ٚاٌزٞ ٠ٕز 33 صٕف ػٕجش اٌشصاٌذساعخ 

 (  ٚ (Satake rubber roll  THU-35A غشاص   الاعطٛأبد اٌّطبغ١خ  ِبوٕخ اٌزمش١ش راد رُ اعزخذاَ  وّبغ٠ٍٛخ اٌؾجخ , 

 Automatic اٌّؾزٜٛ اٌشغٛثٟ الاٚرِٛبر١ىٟ  دسعخ اٌؾشاسح ٚ عٙبص ل١بط ٚ Satake Grai mill ِبوٕخ اٌزج١١ط ٔٛع 

Moisture Meter) ، ) ٚاٌذل١مخ   اٌؾجٛة خ ئِغض   Precision Divider) )  ، ٚ١ِضاْ ٚ،   لاخز اٌؼ١ٕبدعُ  30ثطٛي  ِغظ 

ٚعٙبص ل١بط ث١بض اٌؾجٛة اٌزٞ ٠ؼزّذ ػٍٝ الاشؼخ رؾذ اٌؾّشاء  ، Mettler Toledo (AL-104) ٔٛع   ؽغبط  اٌىزشٟٚٔ

 ٚلشص اٌّغ١ٕغ١َٛ 

ثؼذ رٕظ١فٙب  ِٓ اٌشٛائت ٚ , % 13.6   ٌٍؾجٛة شغٛثٟاٌّؾزٜٛ وبْ اٌٚثٛاعطخ اٌّغظ   ِٓ اٌشٍت ػ١ٕبد ػشٛائ١خ اخزد     

ٍُِ (  0.7) رُ رٕظ١ُ ِبوٕخ اٌغشػ ػٍٝ اٌخٍٛص اٌّطٍٛة  ,ثبعزخذاَ اٌغشاث١ً اٌخبصخ ثزٌه ٚ ٚالاٚعبؿ  ٚالارشثخ ٚاٌذٔبْ 

ٚثؼذ ثٛاعطخ ِبوٕخ اٌغشػ  , رُ  رمش١ش اٌؼ١ٕبد اٌّؼذح  ٌٍؾصٛي ػٍٝ اٌشص الاعّش صُ ,  ِزش/ صب١ٔٗ 4.7ٚعشػٗ خط١خ ِمذاس٘ب 

 غشاَ 250ثٛصْ زد ػ١ٕبد ِٓ اٌشص الاعّش خرٌه ا
( 15 )

ٌزج١١ط ٟ٘  ػ١ٍّبد اٌزج١١ط ػ١ٍٙب  ٚثأسثؼخ ِغز٠ٛبد ِٓ صِٓ الاعشاء 

 ٌؾغبة اٌصفبد اٌّذسٚعخ الار١خ  :ٚثٛالغ صلاس ِىشساد  ( صب١ٔخ   60، 45، 30,  15)

 .ثؼذ اٌزج١١ط  دسعخ ؽشاسح اٌشص -1

 ثؼذ اٌزج١١ط  سغٛثخ اٌؾجٛة – 2

 . دسعخ اٌج١بض  - 3

 ٔغجخ اٌؾجٛة اٌّزىغشح. – 4
 

ٚلذ ػشف 
(16)

إٌغجخ ث١ٓ ٚصْ اٌؾجٛة اٌّزىغشح ِٓ اٌشص اٌّج١ط ثؼذ اٌزج١١ط اٌٝ ٚصْ اٌؼ١ٕخ ٔغجخ اٌؾجٛة اٌّزىغشح ثبٔٙب  

 اٌطش٠مخ اٌّزجؼخ ِٓ لجً ِخزجشاد اٌغ١طشح إٌٛػ١خ  ٚ٘زٖ ٟ٘ , الاصٍٟ لجً اٌغشػ 
 

 :اْ ٔغجخ رىغش اٌؾجٛة رؾغت ؽغت اٌّؼبدٌخ الار١خ 

          E 

BG % = 100 × ــــــــــــــــــــ 

                     A 

Whereas: 

BG =   زىغشأٌغجخ  

E    =  ٚصْ اٌشص اٌّزىغش ثؼذ ػ١ٍّخ اٌزج١١ط    

A    =  ػ١ٍّخ اٌزج١١ط  ٚصْ اٌؼ١ٕخ لجً 
                                                                               

  0.05ٚ  0.01(  ػٕذ ِغزٜٛ اؽزّب١ٌخ   CRDإٌزبئظ ٚفك اٌزص١ُّ )رُ رؾ١ًٍ ٚلذ 
 (18 )

 
 

 النتبئج والمنبقشت:
 

 بعذ التبٍٍط: الحبوة درجت الحرارة – 0
رغ١١ش ٌضِٓ اٌزج١١ط فٟ   خّؼ٠ٕٛاٌ ػبٌٟاٌٝ ٚعٛد ربص١ش (1) ٚاٌّخطػ اٌج١بٟٔ ( 1) اٚظؾذ إٌزبئظ اٌّج١ٕٗ فٟ اٌغذٚي         

 °  الً دسعخ ؽشاسح ٌٍشص ثؼذ اٌزج١١ط ثٍغذصب١ٔخ رغغ١ً  15ؽمك صِٓ اٌزج١١ط ٍشص اٌّج١ط ، ار ٌِؼذلاد دسعخ اٌؾشاسح 

C18.43  ذٌشص اٌّج١ط ثٍغاصب١ٔخ اػٍٝ ِؼذي ٌذسعخ ؽشاسح    اٌٝ 60، ث١ّٕب اػطذ ص٠بدح صِٓ اٌزج١١ط   C° 26.07   ٚٔلاؽع

ؤدٞ اٌٝ  ٠ؼٛد اٌٝ اْ  ص٠بدح صِٓ اٌزج١١ط ٠ ص٠بدح دسعخ اٌؾشاسح جتعاْ ٚ صب١ٔخ 45اْ اوجش رغ١ش فٟ دسعخ اٌؾشاسٖ ٠ىْٛ ثؼذ 

عٙٗ  ِٓٚث١ٓ اٌؾجٛة ٚؽغش اٌزج١١ط ,  ِٓ عٙٗالاعٙبداد ا١ٌّىب١ٔى١خ إٌبرغخ ِٓ الاؽزىبن ٚاٌعغػ ث١ٓ اٌؾجٛة ٔفغٙب ص٠بدح

 ا١ٌٙب رٛصً   اٌزٟ إٌزبئظ   ٖ إٌزبئظ رزفك ِغؽشاسح اٌؾجٛة ثؼذ اٌزج١١ط ٚ٘ز ِٓ دسعخ اخشٜ ِّب ٠ض٠ذ
(13)
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 رطوبت الحبوة بعذ التبٍٍط : – 3
ٌضِٓ اٌزج١١ط فٟ  رغ١١ش ِؼذلاد سغٛثخ  اٌشص اٌّج١ط ، ار ؽمك صِٓ  خّؼ٠ٕٛػبٌٟ اٌوّباظٙشد إٌزبئظ اٌٝ ٚعٛد ربص١ش          

 لًصب١ٔخ ا  اٌٝ 60، ث١ّٕب اػطذ ص٠بدح صِٓ اٌزج١١ط  % 13.37اػٍٝ دسعخ سغٛثخ ٌٍشص ثؼذ اٌزج١١ط ثٍغذ صب١ٔخ   15  اٌزج١١ط

أخفبض صب١ٔخ ٚاْ عجت  45ثؼذ  سغٛثخ اٌؾجٛة ؽصًٚٔلاؽع اْ اوجش رغ١ش فٟ  11.80% ذاٌّج١ط ثٍغ اٌشص ٌشغٛثخِؼذي 

٠ؼٛد اٌٝ اْ  ص٠بدح صِٓ اٌزج١١ط ٠ؤدٞ اٌٝ  ص٠بدح الاعٙبداد ا١ٌّىب١ٔى١خ إٌبرغخ ِٓ الاؽزىبن ٚاٌعغػ ث١ٓ اٌؾجٛة  اٌشغٛثخ

٠ؤدٞ  ٚثبٌزبٌٟ اٌزج١١ط اصٕبء ػ١ٍّخ ٔفغٙبِٓ عٙٗ  ٚث١ٓ اٌؾجٛة ٚؽغش اٌزج١١ط ِٓ عٙٗ اخشٜ ِّب ٠ض٠ذ ِٓ دسعخ ؽشاسح اٌؾجٛة

 . اٌٝ ص٠بدح اٌزجخش ٚأخفبض اٌشغٛثخ 
 

 درجت البٍبض :  -2
اٌٝ ٚعٛد فشٚق ػب١ٌخ اٌّؼ٠ٕٛخ ٌضِٓ اٌزج١١ط فٟ دسعخ ث١بض   (1) اٌّخطػ ٚ (1) اٌغذٚي اشبسد إٌزبئظ أٌّج١ٕٗ فٟٚ         

دسعخ  فٟ  ؽ١ٓ اػطٝ صِٓ اٌزج١١ط     33.78صب١ٔخ اػٍٝ ِؼذي ٌذسعخ اٌج١بض ؽ١ش  ثٍغ  60ٌزج١١ط اؽجٛة اٌشص،ار عغً صِٓ 

ػ١ٍّخ ار رؼًّ ص٠بدح صِٓ اٌزج١١ط ػٍٝ ص٠بدح و١ّخ اٌغؾبٌخ اٌّضاٌخ خلاي   24.67صب١ٔخ  ادٔٝ ِؼذي ٌذسعخ اٌج١بض  ثٍغ  15

فك ِغ ثٍٛٔٙب الاعّش ٚأزبط ؽجٛة ث١عبء  ٚ٘زٖ إٌزبئظ رزاٌزج١١ط الاِش اٌزٞ ٠ؤدٞ اٌٝ اصاٌخ اغٍت غجمبد اٌغؾبٌخ اٌزٟ رز١ّض 

إٌزبئظ اٌزٟ رٛصً ا١ٌٙب 
(10 )

 صب١ٔخ   45.ٚٔلاؽع ا٠عب اْ اوجش رغ١ش فٟ دسعخ اٌج١بض ؽصً ثؼذ اٌضِٓ   
 

 النسبت المئوٌت للحبوة المتكسرة من الرز المبٍط : -4
ٚعٛد فشٚق ػب١ٌخ اٌّؼ٠ٕٛخ ٌضِٓ اٌزج١١ط  فٟ صفخ اٌؾجٛة  ( ا1ٌٝ)طػ خاٌّ ٚ (1) اٌغذٚي اشبسد إٌزبئظ اٌّج١ٕٗ فٟوّب         

%  فٟ  4.9صب١ٔخ فٟ رؾم١ك ادٔٝ ٔغجخ ِٓ اٌؾجٛة اٌّزىغشح ٚاٌجبٌغخ  ( 15)اٌّزىغشح ِٓ اٌشص اٌّج١ط، ار رفٛق صِٓ اٌزج١١ط 

%  ، ٚلذ ٠ؼٛد عجت ص٠بدح  7.6اٌجبٌغ  صب١ٔخ ٚ  60 اٌٝ صِٓ اٌزج١١ط ٚصٛيؽ١ٓ رؾمك اػٍٝ ِؼذي ٌٕغجخ اٌؾجٛة اٌّزىغشح ػٕذ 

ٔغجخ اٌزىغش  اٌٝ اٌعغٛغ ٚالاعٙبداد اٌّىضفخ اٌّطٍٛثخ لاصاٌخ اٌغؾبٌخ اٌزٟ رزؼشض ٌٙب اٌؾجٛة خلاي ػ١ٍّبد اٌزج١١ط ٚ٘زٖ 

إٌزبئظ رزفك ِب ٚعذٖ وً ِٓ
 ( 17 ٚ 12) 

وّب ٠ّىٓ ِلاؽظخ اْ اوجش رغ١١ش فٟ ٔغجخ اٌزىغش رؾذس ػٕذ رغبٚص صِٓ اٌزج١١ط اٌٝ اوضش  .

 صب١ٔخ   45ِٓ 
 

 ٠ج١ٓ ربص١ش صِٓ اٌزج١١ط ػٍٝ سغٛثخ ٚؽشاسح ٚث١بض ٚٔغجخ اٌزىغش فٟ اٌؾجٛة ( 1) عذٚي

 L.s.d  60 45 30 15 )صب١ٔخ( اٌضِٓ

 2.19 26.07 22.53 21.6 18.43 دسعخ اٌؾشاسحِؼذي 

 0.51 11.80% 12.80% 12.97% 13.37% سغٛثخ اٌؾجٛةِؼذي 

 1.07 33.78 28.27 26.0 24.67 دسعخ اٌج١بضِؼذي 

 1.04 7.6 6.1 5.3 4.9 ٔغجخ اٌزىغش%ِؼذي 
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 ٠ج١ٓ ربص١ش صِٓ اٌزج١١ط ػٍٝ سغٛثخ ٚؽشاسح ٚث١بض ٚٔغجخ اٌزىغش فٟ اٌؾجٛة ( 1)شىً 

 
 

 
 
 

 -:الاستنتبجبث 
 .ٔغجخ اٌؾجٛة اٌّزىغشح  ٚدسعخ اٌج١بض  اسرفبع فٟ دسعخ ؽشاسح اٌؾجٛة اٌّج١عخ ٚٔزظ ػٓ ص٠بدح صِٓ اٌزج١١ط اٚلاً : 

  أخفعذ سغٛثخ اٌؾجٛة ثض٠بدح صِٓ ػًّ اٌخ اٌزج١١ط  صب١ٔبً:

 صب١ٔخ  45صبٌضب : ظٙش اْ اوجش رغ١١ش فٟ اٌّؤششاد اػلاٖ ٠ؾذس ارا رغبٚص صِٓ ػًّ الاٌخ اوضش ِٓ 
 

 التوصٍبث:
لاْ رغ١ش دسعخ ؽشاسح اٌشص اٌّج١ط ٚرغ١ش  عشاء ػ١ٍّخ اٌزج١١ط ػٍٝ ؽجٛة اٌشص ٚرٌهصب١ٔخ  ػٕذ ا 45اعزخذاَ صِٓ اٌزج١١ط   : اٚلاً 

 . ٌٍشص ٌزؾم١مٗ افعً اٌّؤششاد اٌزصٕؼ١خ اٌشغٛثخ وبْ ِمجٛلا اظبفخ

 صب١ٔب : اعشاء ثؾٛس ثبعزخذاَ اصٕبف اخشٜ ِٓ اٌشص ٌٍّمبسٔخ ث١ٓ إٌزبئظ ػٕذ اعزخذاَ اصٕبف ِخزٍفخ 
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 الملاحق :
 

 حرارة الحبوةدرجت  -1

 اٌّؼبِلاد اٌّىشساد ˉYاٌّؼذي   اٌّغّٛع

3R 2R R1 

55.3 18.43 18.6 18.3 18.4 T1  (15 sec) 

64.8 21.60 21.5 21.7 21.6 T2  (30 sec) 

67.6 22.53 23.3 23.1 21.2 T3  (45 sec) 

78.2 26.07 25.5 24.4 28.3 T4  (60 sec) 
 

F elb t t c l M.S M.M d.f f  t Ftai ad ear cb 

6.22          1% 21.85 29.603 88.809 3 t b FabiF 

 

  1.355 10.840 8 Rbetfr l 

 

   99.649 11 taF l 
 

 رطوبت الحبوة -3
 

 اٌّؼبِلاد اٌّىشساد ˉYاٌّؼذي   اٌّغّٛع

3R 2R R1 

40.1 13.37 13.5 13.3 13.3 T1  (15 sec) 

38.9 12,97 13.1 12.4 13.4 T2  (30 sec) 

38.4 12.80 12.8 12.7 12.9 T3  (45 sec) 

35.4 11.80 11.8 11.9 11.7 T4  (60 sec) 
 

F elb t t c l M.S M.M d.f f  t Ftai ad ear cb 

6.22          1% 17.95 1.331 3.993 3 t b FabiF 

 

  0.074 0.593 8 Rbetfr l 

 

   4.587 11 taF l 
 

 درجت البٍبض -3
 

 اٌّؼبِلاد اٌّىشساد ˉYاٌّؼذي   ِغّٛع  

3R 2R R1 

74 24.67 24.3 25.2 24.5 T1  (15 sec) 

80.8 26.93 26.9 26.3 27.6 T2  (30 sec) 

84.8 28.27 28.0 27.9 28.9 T3  (45 sec) 

101.6 33.87 33.8 33.3 34.5 T4  (60 sec) 
 

F elb t t c l M.S M.M d.f f  t Ftai ad ear cb 

6.22          1% 140.06 45.9867 137.96 3 t b FabiF 

 

  0.3283 2.6267 8 Rbetfr l 

 

   140.5867 11 taF l 
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 نسبت تكسر الحبوة -4
 

 اٌّؼبِلاد اٌّىشساد ˉY اٌّؼذي  

3R 2R R1 

14.75 4.9 4.4 5.5 4.85 T1  (15 sec) 

15.15 5.3 4.55 5.9 5.7 T2  (30 sec) 

18.35 6.1 6.8 6.0 5.55 T3  (45 sec) 

22.80 7.6 7.5 7.25 8.05 T4  (60 sec) 
 

F elb t t c l M.S M.M d.f f  t Ftai ad ear cb 

6.22          1% 13.49 4.3053 12.9158 3 t b FabiF 

 

  0.3192 2.5533 8 Rbetfr l 

 

   15.4692 11 taF l 

 

 


