
AL-Quraishi et al., 2024                                                     Dijlah J. Agric. Sci., 2(1): 94-103, 2024 

 

 
 

Abstract:  

The study aimed to prepare various plant extracts and estimate their effectiveness in improving 

certain chemical properties and prolonging the shelf life of soft cheese during a storage period of 14 

days at a temperature ranging from 5-7°C. Three treatments (T1, T2, T3) were implemented by 

adding 5% volume/volume of oil extracts (fenugreek, cinnamon, black seed) respectively to the milk 

used in the enzymatic preparation of soft cheese, in addition to the control treatment (without 

addition). The results showed the effectiveness of adding oil extracts in supporting the quality of soft 

cheese stored under refrigeration, which contributed to reducing the logarithmic growth in the 

number of bacteria types. The control treatment samples recorded a significant increase in the total 

number of bacteria (total bacteria, coliform bacteria, lactic acid bacteria, psychrophilic bacteria, and 

fungi) compared to the samples from T1, T2, and T3 during the storage period. The T3 treatment 

samples obtained the best results, as they recorded the lowest increase in the total number of bacterial 

types under study. Additionally, the results indicated the role of plant extracts in maintaining the 

quality characteristics of soft cheese during the storage period. The control treatment samples 

exhibited the lowest results compared to the other treatments, recording a significant decrease in the 

percentage of moisture, which reached 60.07%, while the T1 sample achieved the best results with a 

moisture content of 61.43%. The control sample also showed a significant increase in the percentage 

of total acidity, which reached 0.91%, while the T3 sample recorded an acidity percentage of 0.51%. 

There were no notable differences in the protein percentage at the end of all treatments. 
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 انًستخهص

ٚدساعخ خظبئظٗ  اٌٝ رؾؼ١ش إٌشب ثبثؼبد ٔب٠ٛٔخ  ثطش٠مخ و١ّبئ١خ ثبعزؼّبي ؽبِغ ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه اٌّشوض اٌذساعخ  ٘ذفذ 

 صّبس اٌىشص ٚرأخ١ش ظٙٛس ػلاِبد إٌؼظ ٚاٌش١خٛخخ فٟ اؽبٌخ اٌؼّش اٌخضٟٔ  رأص١شٖٚدساعخ  ٚاعزؼّبٌٗ وغشبء  اٌّٛسفٌٛٛع١خ

)فمذاْ  ٚو١ّبئ١خاٌف١ضدساعخ ثؼغ خظبئظٗ  ار رّذ ,7َ-5خضْ اصٕب ػشش ٠ِٛب ثذسعخ ؽشاسح رزشاٚػ ث١ٓ  ِذح  اٌؾٍٛ خلاي

 خ ِؼبِلادصلاص , رُ رؾؼ١شرٍه اٌّذحخلاي  اٌى١ٍخ(اٌؾّٛػخ  رشو١ض طجغخ الأضٛع١ب١ٔٓ, اٌى١ٍخ, اٌزائجخ ٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌٛصْ,

( T1,T2,T3 (   (% 0.5,1,1.5)إٌبٔٛٞ اٌٝ اٌّؾٍٛي  اٌّغزؼًّ فٟ رغ١ٍف اٌىشص ٚثٛالغ رشاو١ض ِخزٍفخ ِٓ إٌشب   ثئػبفخٚرٌه

 .)ثذْٚ رغ١ٍف(  T0اٌٝ ػ١ٕخ اٌغ١طشح  ثبلإػبفخػٍٝ اٌزٛاٌٟ 

فبػ١ٍخ رغ١ٍف اٌىشص ثبٌٕشب  وزٌه  ,( ٔبِٔٛزش48.16 - 34.16)رشاٚؽذ  ثؾغَٛ ٔب٠ٛٔخ ٌؾظٛي ػٍٝ إٌشب إِىب١ٔخ اظٙشد إٌزبئظ  

ِؼبٍِخ  ؽظٍذ ار ٚرأخ١ش ظٙٛس ػلاِبد إٌؼظ ٚاٌش١خٛخخ خلاي ِذح اٌخضْ ,  إٌٛػ١خ إٌبٔٛٞ فٟ اٌّؾبفظخ ػٍٝ خظبئظٗ

%, 4.11ثٍغذ  ٚاٌزٟٚثفشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ِمبسٔخ ِغ ثم١خ اٌّؼبِلاد ؽ١ش عغٍذ اػٍٝ ٔغجخ فمذ ثبٌٛصْ  الً إٌزبئظ  T0اٌغ١طشح 

ٚ   غ100ٍُِغُ/ 47.30ثٍغذ  ؽ١ش ٚٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌزائجخ اٌى١ٍخ  وزٌه عغٍذ اسرفبػب ِؼ٠ٕٛب فٟ رشو١ض طجغخ الأضٛع١ب١ٔٓ

 ػٕذ ٔٙب٠خ ِذح اٌخضْ, 0.22ث١ّٕب عغٍذ أخفبػب ِؼ٠ٕٛب فٟ ل١ّخ اٌؾّٛػخ اٌؼ١بس٠خ اٌى١ٍخ ٚاٌزٟ وبٔذ  ,ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  18.04

 . ار ؽظٍذ ػٍٝ افؼً إٌزبئظ ِمبسٔخ ِٓ ثم١خ اٌّؼبِلاد خلاي ِذح اٌخضْ T3ا٠ؼب رش١ش إٌزبئظ ٌزفٛق ػ١ٕبد اٌّؼبٍِخ 

 

 الأضٛع١ب١ٔٓ , ؾٍٛ, خظبئض ؽغض٠خإٌشب إٌبٔٛٞ ,اٌزغ١ٍف, اٌىشص اٌ :انكهًاث انًفتاحَت

 

 انًقذيت

زلاوٙب غشبء ٔجبرٟ سل١ك اِاٌّشرفغ ٚ الأ٠ؼٟٔز١غخ ٌٕشبؽٙب  اٌزٟ رّزبص ثغشػخ اٌزٍف اصٕبء اٌخضْ  اٌفٛاوِٗٓ  اٌىشص اٌؾٍٛ 

,رغ١ش  اٌخضْ( ٚ٘زا ٠غشع ِٓ فمذاْ اٌشؽٛثخ ٚخغبسح اٌٛصْ اصٕبء Babak and Narges 2023ٚأغغخ داخ١ٍخ سخٛح  ٔغج١ب  )

بٌٕؼظ ٚاٌش١خٛخخ, ؽجمب ٌّب اٌزمذَ ث ػلاِبد  ٚاٌزٟ رؼذثبلإػبفخ اٌٝ ١ٌٛٔخ الأغغخ   ٚأىّبػ اٌغطؼ, اٌؾّٛػخ أخفبع اٌٍْٛ,

ٌزٌه ٚعت ا٠غبد ؽٍٛي  ,(فبْ ٚاؽذح ِٓ وً صلاس صّشاد رفمذ لجً ٚطٌٛٙب اٌٝ اٌّغزٍٙىBenichou et al 2018ٓ١عبء فٟ )

ٚطؾ١خ ػٍٝ  ٌزٟ رغجت غبٌجب ِشبوً ث١ئ١خ ا الاغٍفخ اٌجلاعز١ى١خ اٚ بعزؼّبي اٌّشوجبد اٌى١ّ١بئ١خ واٌخضٟٔ ػّشٖ  لإؽبٌخ ِٕبعجخ

وبعزؼّبي الاغش١خ  رم١ٕبد ثذ٠ٍخ فٟ ػً ٘زٖ اٌزؾذ٠بد اطجؼ ِٓ اٌؼشٚسٞ ا٠غبد ,(Guler et al 2019)طؼ١ذ اٌفشد ٚاٌج١ئخ 

خظبئض ف١ضٚ ث اِزبصدار اعزؼٍّذ ِشوجبد ؽج١ؼ١خ  اٌزٟ اخزد ثبٌزطٛس ثشىً ِزغبسع فٟ اٌؼمذ٠ٓ الاخ١ش٠ٓ ٚػٍٝ  اٌمبثٍخ ٌلأوً

وبٌج١ٌّٛشاد اٌىشث١٘ٛذسار١خ ٚاٌجشٚر١ٕبد  ٚاٌض٠ٛد  اٚ ث١ئ١خ طؾ١خ  ٚػذَ رغججٙب ثبٞ ِشبوً  ثبلإػبفخ اٌٝ ٚفشرٙب١ِىب١ٔى١خ ع١ذح 

  اٌمبثٍخ ٌلأوً  خ٠الاغٍفخ  إٌبٔٛ ا٠ؼب اعزؼًّ فٟ ا٢ٚٔخ الاخ١شح  ( ,David et al  et al 2017) اٌّشوجبد اٌطج١ؼ١خ  ِٓ ٚغ١ش٘ب 

اثطبء  ٕفظ ٚ٘ز ٠غبػذ ػٍٝمًٍ ِٓ فمذاْ اٌشؽٛثخ ٚعشػخ اٌزر وزٌهِشوجبد إٌىٙخ ٚ اٌٍْٛ ٝػٍ ٌٍؾفبظ ٚاٌزٟ رؼًّ وؾٛاعض

 . (Saputra et al 2023) ٚاؽبٌخ ػّش٘ب اصٕبء اٌخضْ ٚاٌخؼشٚاد  ٌفٛاوٗا رذ٘ٛس

 ٚاٌجشٚر١ٓ بٌٕشب ٚاٌىب٠زٛعبْ ٚاٌجىز١ٓ ٚاٌض٠ٛد ٚاٌؼغً ٚاٌظّغ اٌّشوجبد وأغش١خ ٔب٠ٛٔخ  لبثٍخ ٌلأوً وِٓ اعزؼٍّذ اٌؼذ٠ذ 

(2023 Agusriansyah and Agus),  ار( لاؽعBernard et al 2021 اْ اعزؼّبي اٌؼغً ثزشو١ت ٔبٔٛٞ لذ عبُ٘ ف١) بؽبٌخ

اٌىبثشٚوغٟ ِض١ً  - إٌبٔٛٞ(اْ الاغش١خ اٌّىٛٔخ ِٓ اٌىب٠زٛعبْ Nooshin et al 2017ث١ّٕب ٚعذ ) ,باٌجبثب٠ فبوٙخ  ِذح خضْ 

ٌٍخجض اٌّخضْ ثبٌزجش٠ذ  ػلاِبد اٌزٍف  ٚرأخ١ش اٌف١ض ٚو١ّبئ١خػٍٝ اٌخظبئض  اٌّؾبفظخفٟ ٔٛٞ لذ عبُ٘ اٚوغ١ذ اٌضٔه إٌب -ع١ٍٛص

لذ عبُ٘ ( ا١ٌٍّْٛ  ص٠ذ لشٛس -ٕبٔٛٞ اٌ اٌجىز١ٓ)غشبء ِىْٛ ِٓ  ثبعزؼّبيلبَ  (Rohasmizah and Azizah 2022وزٌه ) .

 . ٠َٛ 15َ ٌّذح 5اٌخضْ ػٍٝ  ِذحخلاي فٟ اٌؾفبظ ػٍٝ ٔٛػ١خ لطغ اٌزفبػ 

 ٗزبص ثخظبئض ؽغض٠ٚاٌزٟ رّ ار رزىْٛ  ِٓ وشث١٘ٛذساد ِؼمذح ) ٚؽذاد وٍٛوٛص ِزؼذدح(  اٌج١ٌّٛشاد اٌطج١ؼ١خِٓ   ٠ؼذ إٌشأ

ػذ٠ُ اٌٍْٛ ٚاٌطؼُ ٚآِ ِٓ إٌبؽ١خ اٌظؾ١خ وّب ٠ّزبص ثىٛٔٗ  صّٕٗ ضٚسخ ٚفشرٗاٌٝ  ثبلإػبفخارغبٖ أفبر اٌشؽٛثخ ٚالاٚوغغ١ٓ 

 Herlina et al) ٌلأوًفٟ طٕبػخ الاغش١خ إٌب٠ٛٔخ اٌمبثٍخ ِّب اوغجٙب ا١ّ٘خ  اٌج١ٌٛٛعٟ   ػٍٝ اٌزؾًٍٚ رٚ لبث١ٍخ ػب١ٌخ 

ارغبٖ  ٗ( اْ الاغش١خ اٌمبثٍخ ٌلأوً اٌّظٕؼخ ِٓ إٌشب  لذ عبّ٘ذ فٟ  رؼض٠ض اٌمبث١ٍخ اٌؾغضCarla  et al 2022٠لاؽع )(,2023

ٔفبر اٌشؽٛثخ ٚاٌّبء ثبلإػبفخ اٌٝ ػٍّٙب ػٍٝ رضج١ؾ ػًّ أض٠ّٟ اٌجٌٟٛ ف١ٕٛي اٚوغ١ذ٠ض ٚاٌج١شٚوغ١ذ٠ض اٌّغؤ١ٌٚٓ ػٓ اوغذح 

( ص٠بدح فٟ اٌخبط١خ اٌؾغض٠خ  ارغبٖ اٌشؽٛثخ Kshirod et al 2019ٚعذ )وّب  ,طجغخ الأضٛع١ب١ٔٓ  ٌجؼغ أٛاع اٌفٛاوٗ

 اٌز١زب١َٔٛ إٌب٠ٛٔخ(.–اٌجىز١ٓ -ثبٌٕشب(ٚالاشؼخ  فٛق اٌجٕفغغ١خ ٚرؼض٠ض اٌخظبئض ا١ٌّىب١ٔى١خ  ٌٍفٛاوٗ ٚاٌخؼش اٌّغٍفخ 

لبث١ٍخ رؾًٍ ثب٠ٍٛعٟ ػب١ٌخ  ,ؽغض اٌشؽٛثخ, ا١ٌّىب١ٔى١خالاغش١خ اٌّظٕؼخ ِٓ إٌشب إٌبٔٛٞ رّزبص ثخظبئض فبئمخ ِٓ ٔبؽ١خ اٌمٛح 

بئ١خ ١ض٠بئ١خ ٚاٌى١ّ١ِٕٙب اٌف ثبٌؼذ٠ذ ِٓ اٌطشق  ٠ّىٓ رؾ٠ًٛ إٌشأ اٌٝ اٌؾغُ إٌب٠ٛٔخ   ,ػٕذ ِمبسٔزٙب ِغ الاغش١خ اٌّظٕؼخ ِٓ إٌشأ

ٌٕشأ  طش٠مخ اٌزؾًٍ اٌؾبِؼٟ( ثزؾؼ١ش إٌشب إٌبٔٛٞ  ثPutro et al .,2020, ار لبَ )( Herlina et al 2023ٚالأض١ّ٠خ )

 -( إٌشب إٌبٔٛٞ ثّؼبٍِخ ٔشب اٌزسح ثبٔض٠ُ اٌفبAjinath et al 2021, ث١ّٕب ؽؼش )اٌّشوض ثبعزؼّبي ؽبِغ اٌىجش٠ز١هاٌجطبؽب 

 .ا١ٍ١ِض

 ِٓ ِخٍفبد ثزٚس اٌّبٔىٛ, ثبٌٕشأ إٌب٠ٛٔخ اٌّظٕغص٠بدح اٌفزشح اٌخض١ٔخ ٌٍطّبؽُ ػٕذ رغ١ٍفٙب   (Gurvendra et al .,2024لاؽع )

( لذ عبُ٘ ثشىً فؼبي فٟ رأخ١ش ػلاِبد ٔشب ٔبٔٛٞ -ثبغش١خ )اٚوغ١ذ اٌضٔهرغ١ٍف اٌفشاٌٚخ  (Lorraine et al,. 2023ث١ّٕب ٚعذ )

 إٌؼظ ٚاؽبٌخ ػّش٘ب اٌخضٟٔ  ِمبسٔخ ثؼ١ٕخ اٌغ١طشح )ثذْٚ رغ١ٍف(. 
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 طزق انعًميواد و

 انُاَوً:تحضَز انُشا 

ًِ  100غُ ِٓ ٔشب اٌزسح اٌٝ  20(  ِغ ثؼغ اٌزؼذ٠لاد اٌجغ١طخ ار رُ اػبفخ David et al 2018ؽجمب ) ؽؼش ِؾٍٛي اٌزغ١ٍف 

 65دل١مخ ػٍٝ  30ٌّذح  دٚسح/دل١مخ 200 (model ATO-HS-12)ِبء ِمطش ,خٍؾ ثبعزؼّبي عٙبص خلاؽ اٌظف١ؾخ اٌغبخٕخ

ػٍٝ َ  65عخٓ اٌّؾٍٛي ػٍٝ ,  PH  3- 4ِٛي/ٌزش ٌغب٠خ اٌٛطٛي  2 ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠هؽبِغ  رذس٠غ١ب اػ١ف صُدسعخ ِئ٠ٛخ ,

ػٍٝ (model , Leelasonic-60)ٚػغ اٌّؾٍٛي فٟ عٙبص اٌّٛعبد فٛق اٌظٛر١خ  ثؼذ٘ب, ٌّذح عبػخ ٚاؽذحدٚسح /دل١مخ   450

غ١ش ث١ٌّٛشاد إٌشب ٚرؾٌٛٙب اٌٝ اٌؾغَٛ اٌٝ ؽبِغ ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه ػٍٝ رى ثبلإػبفخٚاٌزٞ ٠ؼًّ   دلبئك 10ٌّذح  ٚاؽ 50رشدد 

 ؼدلبئك ٌٍزخٍض ِٓ اٌشاش 10(ٌّذح ل١مخ/دٚسحد 4000) (model NO :80-2)ػشع اٌٝ لٛح اٌطشد اٌّشوضٞ إٌب٠ٛٔخ ,

,وشسد  اػؼبف ؽغّٗ ِبء خبٌٟ ِٓ الا٠ٛٔبد خٍؾ ع١ذا صُ ػشع ِشح اخشٜ ٌٍطشد اٌّشوضٞ 10خٍؾ اٌشاعت ِغ  اٌؾبِؼٟ ,

, خضٔذ اٌؼ١بْ َ 50ػٍٝ (model: RS-1.5)عففذ اٌؼ١ٕبد ثبعزؼّبي اٌّجخش اٌّبئٟ ,  PH 6.5-7اٌؼ١ٍّخ ٌغب٠خ اٌٛطٛي اٌٝ 

  .َ  ٌؾ١ٓ الاعزؼّبي 4ثذسعخ ؽشاسح 

 َوً : اتحضَز يحهول انتغهَف انُ

 ػًّ صلاس ِؾب١ًٌ ثزشاو١ض ِخزٍفخ (ِغ ثؼغ اٌزغ١١شاد ار رُ Babak and Narges 2023ؽؼش ِؾٍٛي اٌزغ١ٍف ؽغت)

وؼبًِ ٍِذْ  غ١ٍغشٚي %1ًِ ِبء ِمطش صُ اػ١ف ٌىً اٌؼ١ٕبد  100ٕبٔٛٞ اٌٝ اٌ ٕشبِٓ اٌ غُ ؽٚصْ / % (1.5,1,0.5)

ػٍٝ   خٍؾ ع١ذا ٌّذح عبػخ , دلبئك 10ٌّذح  َ 40 ٝػٍ دٚسح/دل١مخ 400  اٌىٙشثبئٟخٍطذ ع١ذا ثبعزؼّبي اٌخلاؽ  ٚاعزؾلاة 

 .رشن ٌىٟ ث١شد صُ خضْ فٟ اٌضلاعخ ٌؾ١ٓ الاعزؼّبي بثؼذ٘ َ 50

  انكزستغهَف 

ٍخ فٟ  اٌؾغُ ٚدسعخ ؽ١ش رُ اخز١بس صّبس ع١ٍّخ  ِٚزّبص  اٌىٛد)عٕٛة ثغذاد(رُ رغ١ٙض اٌطبصعخ ِٓ الاعٛاق اٌّؾ١ٍخ ٌّذ٠ٕخ 

ثزشاو١ض ٕبٔٛٞ أٌشب اٍفخ ثّؾٍٛي اٌّغ اٌفبوٙخ رّضً  ٚاٌزٟ T1,T2,T3)سئ١غ١خ ) ِؼبِلادلغّذ ػ١ٕبد اٌىشص اٌٝ صلاس إٌؼظ. 

 30,غّشد صّبس اٌىشص فٟ ِؾٍٛي اٌزغ١ٍف ٌّذح ثذْٚ رغ١ٍف   (T0)اٌٝ ػ١ٕخ اٌغ١طشح ثبلإػبفخػٍٝ اٌزٛاٌٟ (%  0.5 ,1 ,1.5)

ٌؾ١ٓ اٌفؾض, اخزد َ   7-5ثبٌزجش٠ذ  رشوذ ٌىٟ رغف ػٍٝ دسعخ ؽشاسح اٌغشفخ ٌّذح عبػز١ٓ صُ خضٔذ  ,صب١ٔخ  وً ػ١ٕخ  ػٍٝ ؽذا

  . ٠َٛ خضْ ٚثٛالغ صلاس ِىشساد ٌىً ِؼبٍِخ  12اٌمشاءاد  وً صلاصخ ا٠بَ ٌٚغب٠خ 

 

 : فوجَا  غشاء انُشا انُاَوً يورحجى و

ثؼغ  ( ِغMikka ., 2015) ِب عبء فٟ ؽغتٚاعزؼًّ ِغٙش اٌّبعؼ الإٌىزشٟٚٔ  ٌم١بط اثؼبد إٌشب إٌب٠ٛٔخ اٌّؾؼش  

 5ٚاؽ ٌّذح  50اٌٝ اٌّٛعبد فٛق اٌظٛر١خ  ػشع ثؼذ٘ب% 0.1 ٕبٔٛٞ  ثزشو١ضاٌ إٌشبار رُ رؾؼ١ش ِؾٍٛي  اٌجغ١طخ ,اٌزؼذ٠لاد 

( 16ي ٚاٌزخٍض  ِٓ اٌزىزلاد اٌّٛعٛدح فٟ اٌّؾٍٛي إٌبٔٛٞ صُ سشؼ ِٓ خلاي ٚسق رشش١ؼ )ٚارّبْدلبئك ٌغشع رغبٔظ اٌّؾٍٛ

َ ثؼذ٘ب صُ 25-23صُ ٚصػذ ثؼغ لطشاد ِٕٗ ػٍٝ عطؼ شش٠ؾخ صعبع١خ ٌؼًّ غشبء سل١ك ِٕٗ , ٚعففذ ثذسعخ ؽشاسح اٌغشفخ 

 فؾظذ ثبٌّغٙش اٌفبؽض صُ اخزد اٌظٛسح ِجبششح

 

ٚؽغت  اٌّؾؼشح   إٌب٠ٛٔخعطؼ الاغش١خ ٚاٌزجب٠ٓ اٌؾبطً فٟ   ِٚٛسفٌٛٛع١ب  ؽغُ ٌذساعخ AFM اٌمٜٛ اٌزس٠خ  اعزؼًّ ِغٙش

(Joao et al ., 2012)  ٌغشع رغبٔظ  فٟ عٙبص ٌِٛذ اٌّٛعبد اٌفٛق طٛر١خ أشب إٌبٔٛٞ ٚػؼذ اٌؼ١ٕبد, ِغ ثؼغ اٌزؼذ٠لاد

اٌّؾب١ًٌ  اد ِٓثؼذ٘ب ٚػؼذ لطش,دلبئك  10ٚاؽ ٌّذح  150 ار ػجؾ اٌغٙبص ػٍٝ إٌب٠ٛٔخ  ٚاٌزخٍض ِٓ اٌزىزلاد  اٌّؾب١ًٌ

 ِجبششح . اٌظٛسحرشوذ وٟ رغف صُ اخزد  اٌزس٠خ اٌمٜٛ  ِغٙشخبطخ ثغٙبص ػٍٝ عطؼ سلبئك صعبع١خ اٌّؾؼشح ولا ػٍٝ ؽذا 

 رؾؼ١ش ػ١ٕخ اٌىشص ٌٍفؾض

 

 تحهَم انخصائص انفَش وكًََائَت نهكزس:

 

 انفقذاٌ بانوسٌ 

ار ٚصٔذ ػ١ٕبد اٌىشص ثبعزؼّبي (, Zhang et al 2021لذسد إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍفمذ ثبٌٛصْ ٌؼ١ٕبد اٌىشص  ؽجمب ٌّب عبء فٟ )  

١ِضاْ اٌىزشٟٚٔ فٟ ٚلذ اٌظفش , وشسد اٌؼ١ٍّخ  وً صلاصخ ا٠بَ ٌغب٠خ اٌٛطٛي ٌّذح اٌخضْ اٌّطٍٛثخ ٚلذسد إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ 

 ٌخغبسح اٌٛصْ  ثبعزخذاَ اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ :

 100* ٚصٔٙب ثؼذ اٌخضْ/ ٚصٔٙب لجً اٌخضْ  –% ٌخغبسح اٌٛصْ= ٚصْ اٌفشاٌٚخ لجً اٌخضْ

 

 الاَثوسَاٍََ  تقذٍز صبغت

٘شعذ إٌّبرط ٌّؼبِلاد ِغ ثؼغ اٌزؼذ٠لاد ار  ( Wenzhong et al ,. 2022رُ رمذ٠ش رشو١ض طجغخ الأضٛع١ب١ٔٓ ؽغت )

  85:15ًِ ِٓ ِؾٍٛي الاعزخلاص اٌّىْٛ ِٓ 50غشاَ ِٓ اٌٙش٠ظ ٚاػ١ف ٌٗ  5ثبعزؼّبي خلاؽ وٙشثبئٟ صُ اخز ٚصْ  اٌىشص

فٟ اٌظلاَ ٚثذسعخ ؽشاسح اٌغشفخ صُ ػشع ٌؼ١ٍّخ إٌجز   دلبئك   10(  ٚرشن ٌّذح v/v) M1الا٠ضبٔٛي : ؽبِغ ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه 

ًِ ِٓ  ِؾٌٍٟٛ ثفش ِخزٍف١ٓ ولا ػٍٝ ؽذا   5ًِ ِٓ اٌشاشؼ ٚخفف ِغ 3دلبئك صُ اخز   5 دٚسح/دل١مخ ٌّذح  4000  اٌّشوضٞ

ٌزش ِٓ اٌّبء اٌّمطش صُ ػذٌذ   اٌجٛربع١َٛ فٟ ِٓ وٍٛس٠ذ1.86ؽؼش ثبراثخ غشاَ    (PH 1.0اؽذّ٘ب ِؾٍٛي وٍٛس٠ذ اٌجٛربع١َٛ )

 54.4( ف١ؾؼش ثبراثخ PH 4.5اٌّشوض  ,اِب ِؾٍٛي الاخش فٙٛ ِؾٍٛي اعز١بد اٌظٛد٠َٛ  )  HCLؽبِغ  ثئػبفخ  PHل١ّخ 
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ؽبِغ اٌخ١ٍه , ثؼذ٘ب رؾؼٓ  ثئػبفخ  PHغشاَ ِٓ اعز١زبد اٌظٛد٠َٛ  اٌّبئ١خ فٟ ٚاؽذ ٌزش ِٓ اٌّبء اٌّمطش ٚرؼذي ل١ّخ 

ثبٌظلاَ ٌّذح ٔظف عبػخ ثذسعخ ؽشاسح اٌغشفخ ٚاخ١شا رمذس و١ّخ الأضٛع١ب١ٔٓ ػٓ ؽش٠ك لشاءح الاِزظبط١خ ثبعزؼّبي عٙبص 

(ٌىً   cyaniding-3 glucosieإٌز١غخ ٍِٟ غشاَ ِٓ ِشوت )ار رّضً .A535  ٚA700ػٍٝ ؽٛي ِٛعٟ  اٌغجىزشٚفٛر١ِٛزشٚ

 غشاَ ِٓ صّبس اٌفشاٌٚخ ,  100

 ( Mohamed et al ., 2018ٚلذس رشو١ض الأضٛع١ب١ٔٓ  ؽغت اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ  وّب عبء فٟ ) 

Anthocyanin concentration =(ΔA . MW . DF.100/ε. λ.      

 

ٚث١ٓ لشاءح  700ٚ  535ٚػٍٝ ؽٛي ِٛعٟ  PH  1رّضً اٌفشق ث١ٓ لشاءح الاِزظبط١خ ٌٍؼ١ٕخ ِغ ِؾٍٛي ثفش  ΔAؽ١ش اْ 

 .ػٍٝ ٔفظ الاؽٛاي اٌّٛع١خ اٌغبثمخٚ pH 4.5الاِزظبط١خ ٌٕفظ اٌؼ١ٕخ ِغ ِؾٍٛي ثفش 

ΔA= (A 535-A700)PH:1 –(A535-A700)PH:4.5   

 

MW  ًٌ ٟاٌٛصْ اٌغض٠ئ = cyaniding-3 glucosie  ٞٚغُ /ِٛي 449.2ٚ ٠غب 

DF  ٛ٘ٚ 10:1= ِؼبًِ اٌزخف١ف 

ε ًٌ ٌٌِّٟٛؼبًِ الأذصبس ا= cyaniding-3 glucosie ( ٞٚ٠ٚ26.900غب cm /M.) 

λ  ٛ٘ٚ ٟ1 (= ٌطٛي اٌّٛعٟ اٌّشئcm) 

 

 انًواد انصهبت انكهَت  

ِب ٚسد فٟ َ ؽغت 23-25فٟ دسعخ ؽشاسح اٌغشفخ  ا١ٌذٚٞ اٌشفشاوز١ِٛزشعٙبص  رُ رمذ٠ش اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌى١ٍخ ثبعزؼّبي   

(Zhang et al 2021.) 

  انحًوضت انكهَتتقذٍز 

 1 رُ اػبفخار   (Babak and Narges et al ,.2023اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ ثطش٠مخ اٌّؼب٠شح ِغ اٌمبػذح ؽجمب ٌّب عبء فٟ )لذسد   

, اٌؾّٛػخ   N 0.1ثبعزؼّبي ِؾٍٛي لبػذٞ  ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ  ِؼب٠شرًِٗ ِبء ِمطش ٚرُ  25ٌٝ ًِ ِٓ ػظ١ش اٌىشص ا

 .فٟ ػ١ٕبد اٌىشص % ٌؾبِغ اٌّب١ٌه رّضًاٌى١ٍخ 

 

 انتحهَم الاحصائٌ     

( فٟ رؾ١ًٍ اٌج١بٔبد ٌذساعخ رأص١ش اٌّؼبِلاد Statistical Analysis System  -SAS (2012)اعزؼًّ اٌجشٔبِظ الإؽظبئٟ     

(، ٚلٛسٔذ اٌفشٚق اٌّؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّزٛعطبد ثبخزجبس الً فشق CRDاٌّخزٍفخ فٟ اٌظفبد اٌّذسٚعخ ٚفك رظ١ُّ ػشٛائٟ وبًِ )

 ( Least Significant Difference-LSDِؼٕٛٞ )

           

 انُتائج وانًُاقشت

 اانحجى وانًورفونوجَ

اٌّؾؼش  إٌبٔٛٞ( ٌم١بط ؽغُ اٌغغ١ّبد إٌب٠ٛٔخ اٌّزٛاعذح ػٍٝ عطؼ غشبء إٌشب FESEM) الاٌىزشٟٚٔ اٌّغؼاعزؼًّ اٌّغٙش 

ٌذساعخ  اٌظفبد  (AFM)اعزؼًّ اٌّغٙش اٌمٜٛ اٌزس٠خ   , وزٌه (1اٌظٛسح )   ٔبِٔٛزش (48.16 - 34.16أر رشاٚؽذ  ث١ٓ )

ِٓ إٌشب إٌبٔٛٞ ٚعٛد رجب٠ٓ فٟ ١٘ئخ ٚرّبعه ٚٔؼِٛخ الاغش١خ اٌّظٕؼخ ٔلاؽع ٌلأغش١خ إٌب٠ٛٔخ اٌّؾؼشح ار   اٌّٛسفٌٛٛع١خ

ِزبص ٚاٌزٞ ا  %0.5ٕبٔٛٞ ثزشو١ض إٌشب اٌ اٌغشبء اٌّظٕغ ِٓ ِؾٍٛي  رّضً ١٘ئخ)سلُ اٌظٛسح ( , اٌزشاو١ض اٌّغزؼٍّخ ثبخزلاف 

فٙٛ (4)طٛسح %  1.5اْ اٌغشبء ثزشو١ض   ٔغذّٕب ١ث(, 3طٛسح%)1ثبٌغشبء رٚ اٌزشو١ض  ِمبسٔخ ِغ اٌغشبء ثخشٛٔخ ٚػذَ رّبعه 

ار وٍّب صاد اٌزشو١ض اصداد ِؼٗ  فٟ رؾؼ١شٖ  اٌّغزؼًّاٌّشرفغ  بٔٛٞ ٕالاوضش ٔؼِٛخ ٚرّبعه ِٓ ثم١خ الاغش١خ ٔز١غخ ٌزشو١ض إٌشب اٌ

زٞ لاؽع اْ اعزؼّبي ٚاٌ  (Saputra et al 2023ٔؼِٛخ ٚرّبعه اٌغشبء اٌّغزؼًّ ف رغ١ٍف الاغز٠خ اٌّخزٍفخ , ٚ٘زا ٠زفك ِغ )

اٌغشبء لٛح ِٚزبٔخ ِٚشٚٔخ ٚخظبئض ؽغض٠خ ع١ذح ِمبسٔخ ثبعزؼّبي رشاو١ض الً ِٓ  % لذ عبُ٘ فٟ اػطبء6إٌشب إٌبٔٛٞ ثزشو١ض 

  رٌه . 

 
 ( ؽغُ إٌشب إٌب٠ٛٔخ اٌّؾؼش ثبعزؼّبي ِغٙش اٌّغؼ الاٌىزش1ٟٔٚطٛسح)
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 % ثبعزؼّبي ِغٙش اٌمٜٛ اٌزس0.5ٞ اٌّؾؼش ثزشو١ض غشبء  إٌشأ إٌبٔٛٞ ِٛسفٌٛٛع١ب( 2طٛسح )

 
 % ثبعزؼّبي ِغٙش اٌمٜٛ اٌزس٠خ1غشبء  إٌشأ إٌبٔٛٞ اٌّؾؼش ثزشو١ض  ِٛسفٌٛٛع١ب( 2طٛسح )

 

 
 % ثبعزؼّبي ِغٙش اٌمٜٛ اٌزس٠خ1.5اٌّؾؼش ثزشو١ض   غشبء  إٌشأ إٌبٔٛٞ ِٛسفٌٛٛع١ب( 2طٛسح )

 

 فقذاٌ انوسٌ  %

اٌخضْ ٔز١غخ ٌزجخش اٌشؽٛثخ ِٓ  ِذحاْ ع١ّغ اٌّؼبِلاد لذ ػبٔذ ِٓ فمذ اٌٛصْ خلاي  (1اٌّغزؾظٍخ ِٓ اٌغذٚي )اظٙشد إٌزبئظ 

ِؼ٠ٕٛب فٟ ٔغجخ اٌفمذ اسرفبع ؽظٛي ػ١ٕخ اٌغ١طشح ػٍٝ الً إٌزبئظ  ار عغٍذ   ٔلاؽعٚ وّبخلاي غشبء اٌشل١ك ٌضّشح اٌىشص . 

ػٍٝ افؼً إٌزبئظ ار عغٍذ  T3) (,T2 ؽظٍذ ػ١ٕبد اٌّؼبِلاد ث١ّٕب ػٕذ ٔٙب٠خ ِذح اٌخضْ ,   %(4.11ار ثٍغذ) ثبٌٛصْ 

 ٌذٚس اغٍفخ ٠ٚشعغ اٌغجت  ػٕذ ٔٙب٠خ ِذحاٌخضْ, ػٍٝ اٌزٛاٌٟ % (2.88,2.95ار عغٍذ )أخفبػب ِؼ٠ٕٛب  ثٕغجخ اٌفمذ ثبٌٛصْ 

( Naser et al 2015إٌشب إٌب٠ٛٔخ فٟ اٌزم١ًٍ ِٓ رجخش اٌشؽٛثخ ِٓ خلاي اٌغشبء اٌخبسعٟ ٌٍىشص , ٚ٘ز ٠زفك ِب ِب رٛطً ا١ٌٗ )

ِٓ فمذاْ اٌشؽٛثخ  اٌزم١ًٍ ادٜ اٌٝ   (ص٠ذ اٌضػزش-ٚاٌىب٠زٛعبْ  -إٌبٔٛ ع١ٍ١ٍٛص ) ِىْٛ ِٓ ٍٛي ؾاْ رغ١ٍف اٌىشص ثّ ٚعذار 

لاؽع  وزٌه ,فشق ِؼٕٛٞ ػٕذ ِمبسٔزٙب ثؼ١ٕخ اٌغ١طشحاٌخضْ ٚث ِذحٔٙب٠خ  اٌّئ٠ٛخ ٌٍفمذ ثبٌٛصْ ػٕذ أخفبع إٌغجخٚثبٌزبٌٟ 

(Zhang Yu Lie et al  2021)      فٟ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍفمذ ثبٌٛصْ  ٌٍىشص اٌؾٍٛ  ِؼ٠ٕٛبٚاٌزٞ عغً أخفبػب

 .ِمبسٔخ ِغ اٌؼ١ٕبد اٌغ١ش ِغٍفخ  (ع١لار١ٓ —ثٛوغٟ ِض١ً وب٠زٛعبْساٌىب)اٌّغٍف
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 خلال يذة انخشٌ نهكزس عهي % نهفقذ بانوسٌبانُشا انُاَوً  تأثَز  تغهَف( 1جذول )

 ٍووخشٌ / يذة انًعايهت 

3 6 9 11 

T0 1.89 2.85 3.56 4.11 

T1 1.65 2.13 2.60 3.28 

T2 1.33 1.70 2.22 2.95 

T3 1.37 1.66 2.10 2.88 

 LSD 0.703 0.784 0.803 0.841قًَت 

( *P≤0.05.) 

 

 :انًواد انصهبت انذائبت انكهَت  3-3   

 TSSاسرفبع ٔغجخ اي ار ٠لاؽع ِٓ خلاٌٗ اٌخضْ  ِذحربص١ش اٌزغ١ٍف ػٍٝ ٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌى١ٍخ خلاي  ( ٠ج2ٓ١اٌغذٚي سلُ )

ٚاٌؼ١ٍّبد  اٌخضْ , ٠ٚشعغ عجت رٌه اٌٝ ؽظٛي ػ١ٍّخ اٌزٕفظ  ِذحٌضّبس ع١ّغ اٌّؼبِلاد ثشىً رذس٠غٟ ثبٌزٛافك ِغ ص٠بدح 

اصٕبء اٌخضْ وّب ٚ٘زا ٠غبُ٘ فٟ رؾط١ُ اٌغىش٠بد اٌّؼمذح ِضً الا١ٌبف ٚرؾٌٛٙب اٌٝ عىش٠بد اثغؾ  الأخشٜالا٠ؼ١خ 

ٌفبوٙخ ٘ٛ د١ًٌ ػٍٝ اٌى١ٍخ فٟ صّبس ا اٌزائجخ  ٚاٌزٞ اشبس ا٠ؼب اْ اسرفبع ٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخ (Naser et al 2015)الاشبسح

ػٕذ P≤0.05 ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  ٚثفشق ِؼٕٛٞ فٟ اٌزائجخ اسرفبع ٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخاظٙشد إٌزبئظ   وزٌه, إٌؼظ ٚاٌش١خٛخخ 

اٌزغ١ٍف ٌضّبس اٌىشص ثّؾٍٛي إٌشب إٌب٠ٛٔخ ٚاٌزٞ عبُ٘ فٟ اثطبء  ٌزأص١ش رٌه٠ٚشعغ ,  18.04 زٙبار ثٍغذ ٔغج اٌخضْ  ِذحٔٙب٠خ 

ار ثٍغذ  افؼً إٌزبئظ  T3عغٍذ ػ١ٕخ ث١ّٕب  , ٌضّبس اٌىشص  إٌؼظ ٚاٌش١خٛخخ ٚثبٌزبٌٟ ربخ١ش ظٙٛس ػلاِبدالا٠ؼ١خ  اٌؼ١ٍّبد

ٚاٌزٞ ٚعذ اْ رغ١ٍف اٌىشص اٌؾٍٛ ثّبدح اٌغ١ٕبد اٌظٛد٠َٛ  ( Camilo et al 2021)  ِغ,ٚ٘زا ٠زفك اٌخضْ ِذحػٕذ ٔٙب٠خ 16.84

ٚثفشق  اٌزائجخ  اٌؾذ ِٓ اسرفبع رشو١ض اٌّٛاد اٌظٍجخٚلذ عبُ٘ فٟ اثطبء رؾطُ اٌغىش٠بد اٌغ١ش رائجخ )الا١ٌبف(   ِٚغزؾٍت ٔبٔٛٞ

 .7َ-5ثذسعخ  20ِؼٕٛٞ ِمبسٔخ ِغ ػ١ٕخ اٌغ١طشح )ثذْٚ رغ١ٍف( ػٕذ خضٔٗ ٌّذح 

 

 نهكزس خلال يذة انخشٌ انًواد انصهبت انذائبت  انكهَت َسبت تاثَز انتغهَف  بانُشا انُاَوً عهي ( 1جذول )

 فتزة خشٌ/ٍوو انًعايهت 

3 6 9 12 

T0 16.59 16.95 6.951 18.04 

T1 6.461 6.671 7.041 17.42 

T2 6.381 6.601 6.761 6.931 

T3 6.421 6.611 6.711 6.841 

 LSD 0.092 0.192 0.250 0.163قًَت 

( *P≤0.05.) 

 

 الاَثوسَاٍََتقذٍز تزكَش صبغت   4-3

صّبس ٌْٚٛ ٚرغزؼًّ وّؤشش ػٍٝ ٔٛػ١خ ٚدسعخ ٔؼظ ٠ؼذ الأضٛع١ب١ٔٓ اؽذ اُ٘ ِغب١ِغ اٌفلاف٠ٛٔٛذاد ٟٚ٘ طجغخ رائجخ ثبٌّبء   

ٌغ١ّغ اٌّؼبِلاد خلاي اعزّشاس ػ١ٍّخ اٌخضْ ٠ٚشعغ  ( ٔلاؽع اٌض٠بدح اٌزذس٠غ١خ فٟ ٔغجخ الأضٛع١ب3ٓ١ٔاٌغذٚي ) ِٓ  اٌىشص,

 الأضٛعب١ٔٓ فٟ رشو١ض  ص٠بدح  ِؼ٠ٕٛب وّب ٔلاؽع اْ ,اٌخضْ  ِذح خلاي اٌىشص اٌغجت اٌٝ اعزّشاس ػ١ٍّخ الا٠غ ٚاٌزٕفظ ٌضّبس

غ ٚ رفبػلاد الاعّشاس  ػٕذ ٔٙب٠خ ِذح اٌخضْ ٠ٚشعغ رٌه ٌض٠بدح فٟ ػ١ٍّخ الا٠ غُ 100ٍِغُ/ (47.30ار ثٍغذ )ؼ١ٕخ اٌغ١طشح ٌ

اسرفبع ٔغجخ اٌفمذ  ا٠ؼب ٌؼذَ ٚعٛد ِب ٠ؼ١ك دخٛي الاٚوغغ١ٓ ا١ٌٙب ِٓ خلاي اٌغطؼ اٌخبسعٟ ٌضّبس ػ١ٕخ اٌغ١طشح الأض١ّ٠خ  

 ( (Xiangyong et al 2022ا١ٌٗ اشبسٚ٘ز ٠زفك ِغ ِب  اٌخضْ لذ عبُ٘ فٟ اسرفبع رشو١ض الأضٛع١ب١ٔٓ ِذح خلا ي ف١ٙب  ثبٌشؽٛثخ 

 100( ٍِغُ/(38.90ار عغٍذ الً ص٠بدح فٟ رشو١ض الأضٛع١ب١ٔٓ ار ثٍغذػٍٝ افؼً إٌزبئظ   T3ث١ّٕب ؽظٍذ ػ١ٕبد اٌّؼبٍِخ  ,

اٌؾذ ِٓ اٌؼ١ٍّبد  ثبٌٕشب إٌبٔٛٞ  ٚاٌزٞ عبُ٘ فٟ رم١ًٍ ٔفبر الاٚوغغ١ٓ ٚثبٌزبٌٟ  اٌزغ١ٍف ٌزأص١شٚرٌه , ػٕذ ٔٙب٠خ ِذح اٌخضْ غُ  

اْ رغ١ٍف اٌىشص اٌؾٍٛ ثّؾٍٛي  ( ٚاٌزٞ لاؽع Naser et al 2015ٌٍضّبس اصٕبء اٌخضْ  , ٚ٘ز ٠زفك ِغ ) ٚالأض١ّ٠خ  ١خؼالا٠

اٌغ١ٍ١ٍٛص إٌبٔٛٞ لذ عبُ٘ عبُ٘ فٟ اٌؾذ ِٓ اٌض٠بدح فٟ رشو١ض الأضٛع١ب١ٔٓ اصٕبء اٌخضْ ٚثفشق ِؼٕٛٞ ِمبسٔخ ِغ ػ١ٕبد اٌىشص 

  .اٌغ١ش ِغٍفخ )ػ١ٕخ اٌغ١طشح(
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 نهكزس خلال يذة انخشٌ الاَثوسَاٍََ تزكَش صبغت(  تاثَز انتغهَف  بانُشا انُاَوً 3جذول )                  

 فتزة خشٌ/ٍوو انًعايهت 

3 6 9 12 

T0 34.20 38.36 46.33 47.30 

T1 30.21 35.70 41.14 42.00 

T2 31.22 35.33 38.78 39.10 

T3 30.26 34.73 37.21 38.90 

 LSD 1.592 1.615 2.648 2.177قًَت 

( *P≤0.05.) 

 

 انحًوضت انعَارٍت انكهَت 5-3

ػٕذ ٔٙب٠خ   فٟ ل١ّخ اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ غ١ّغ اٌّؼبِلاد ِٓ ػّٕٙب ػ١ٕخ اٌغ١طشح  أخفبع ِؼ٠ٕٛب ٌ ( ٔلاؽع 4ِٓ خلاي اٌغذٚي )

 ّبع اٌؼؼ٠ٛخ ؽالاٌزؾطُ  ٔز١غخْ اٌزٞ ٠ؾذس ٌٍضّبس اٌفبوٙخ خلاي فزشح اٌخض الأٔض٠ّٟفزشح اٌخضْ ٚ٘زا ٠شعغ ٌٍٕشبؽ الا٠ؼٟ 

 (.Xiangyong et al 2022اٌى١ٍخ ٚ٘زا ٠زفك ِغ اشبس ا١ٌٗ  )  اٌٝ ِشوجبد اثغؾ ِّب ٠مًٍ ِٓ  اٌؾّٛػخ بٚرؾٌٛٙ

 ػٕذ ٔٙب٠خ ِذح اٌخضْ (0.22ار ثٍغذ ) ِمبسٔخ ِغ اٌّؼبِلاد الاخشٜ ار ثٍغذ اٌغ١طشح  ٌؼ١ٕخ أخفبػب ِؼ٠ٕٛب  ٔلاؽع وّب ٚ 

 (0.33,0.32) ػٍٝ اػٍٝ ٔغجخ ؽّٛػخ ار ثٍغذ  T3اٌّؼبِلاد  ؽظٍذ ػ١ٕبدث١ّٕب  ,ٚاٌزٞ ٠ؼذا ِؤششا ػٍٝ اٌزمذَ ثبٌٕؼظ 

, ٠ٚشعغ عجت رٌه اٌٝ ربص١ش اٌزغ١ٍف فٟ رضج١ؾ اٌفؼً الأض٠ّٟ ٌضّبس اٌىشص ٚثبٌزبٌٟ رم١ًٍ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ   ػٕذ ٔٙب٠خ ِذح اٌخضْ 

ك ِغ ِب رٛطً , ٚ٘زا ٠زفاصٕبء اٌخضْ ظٙٛس ػلاِبد ارٍف  رأخ١شِّب ٠غبُ٘ فٟ  ح فٟ اٌضّبس رؾطُ الاؽّبع اٌؼؼ٠ٛخ اٌّٛعٛد

لذ عبػذ فٟ اٌؾفبظ ػٍٝ  ثض٠ذ اٌضػزش ٚالا١ٌٚف١شا( ار ٚعذ اْ رغ١ٍف اٌىشص اٌؾٍٛ Babak and Narges et al ,.2023ا١ٌٗ )

 ٠َٛ ِمبسٔخ ِغ ػ١ٕخ اٌغ١طشح . 15اصٕبء اٌخضْ اٌّجشد ٌّذح  اٌّب١ٌهو١ّخ ع١ذح ِٓ ؽبِغ 

 نهكزس خلال يذة انخشٌ انحًوضت انكهَتتاثَز انتغهَف  بانُشا انُاَوً ( 4انجذول)

 فتزة خشٌ/ٍوو انًعايهت 

3 6 9 12 

T0 0.39 0.26 0.24 0.22 

T1 0.36 0.35 0.31 0.29 

T2 0.39 0.37 0.35 0.32 

T3 0.40 0.35 0.33 0.33 

 LSD 0.086 0.089 0.089 0.090قًَت 

 

 

 الاستُتاجاث

 . اٌّشوض ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠هثبعزؼّبي ؽبِغ  ثطش٠مخ و١ّ١بئ١خ ثبثؼبد ٔب٠ٛٔخ ٠ّىٓ رؾؼ١ش إٌشب  -

ػذ ٔفبر اٌشؽٛثخ  ٌّب ٠ّزبص ثٗ ِٓ خظبئض ؽغض٠خ بي رغ١ٍف الاغز٠خ غاِىب١ٔخ اعزؼّبي ث١ٌّٛشاد إٌشب إٌب٠ٛٔخ فٟ ِ  -

     . ٚاٌغبصاد 

لذ عبُ٘ فٟ رأخ١ش ػلاِبد إٌؼظ ٚاٌش١خٛخخ   ص٠ذ اٌضػزش -إٌب٠ٛٔخاٌؾٍٛ ثزشاو١ض ِخزٍفخ ِٓ إٌشب  رغ١ٍف صّبس اٌىشص -

 ٚاؽبٌخ ػّش٘ب اٌخضٟٔ.  
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