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 انخلاصخ

( ك٢ أسثؼخ ٓٞاهغ ٓخزِلخ ث٤ئ٤بً ك٢ عٞس٣خ 6، شب4ّ، شب6ّٗلُز اُجؾش ؽو٤ِبً لاخزجبس صلاصخ أط٘بف ٓذخِخ ٖٓ اُؤؼ اُطش١ )ثؾٞس

ٝأعش٣ذ ًبَٓ الاخزجبساد ٝاُزؾب٤َُ ك٢ ٓخجش١ اُج٤ُٞٞع٤ب اُغض٣ئ٤خ ٝرٌُ٘ٞٞع٤ب  2008ٝ 2007خلاٍ ٓٞع٤ٖٔ صساػ٤٤ٖ 

٤ٔخ اُضساػ٤خ ُذساعخ ٓذٟ رأص٤ش الأط٘بف ٝاُج٤ئخ ٝرذاخلارٜٔب ػ٠ِ رش٤ًت ٤ًٔٝخ ٝٗٞػ٤خ اُؾجٞة ك٢ ا٤ُٜئخ اُؼبٓخ ُِجؾٞس اُؼِ

اُغِٞر٤ٖ ٝرأص٤ش رُي ػ٠ِ ٗٞػ٤خ ٝهٞح اُؼغ٤ٖ ك٢ أُ٘زظ اُٜ٘بئ٢ ُِذه٤ن. رؼزجش ٗٞػ٤خ اُ٘برظ اُٜ٘بئ٢ ُِؤؼ اُطش١ ؽغبعخ عذاً 

خلاٍ كزشح آزلاء ؽجٞة اُؤؼ، ُزُي ٣ٌٖٔ رؼذ٣ِٜب ثبٗزوبء ُِ٘ٔؾ اُٞساص٢ )اُظ٘ق( ٝثشٌَ أًجش ُِظشٝف أُ٘بخ٤خ اُغبئذح 

ػ٘ذٓب اسرلؼذ  (WG)اُظ٘ق أُ٘بعت ٝاُضساػخ ك٢ أُ٘طوخ أُ٘بخ٤خ أُ٘بعجخ. ُٞؽع اٗخلبع ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت 

ء اُؾجٞة. ؽُذدد َٓ خلاٍ كزشح آزلا 3,5ّْ ُلزشح ؽ٣ِٞخ ٓزضآ٘خ ٓغ ٗوض أُبء اُز١ ُْ ٣ضد ػٖ  30دسعبد اُؾشاسح أًضش ٖٓ 

ٗٞػ٤خ اُغِٞر٤ٖ ثبعزخذاّ اخزجبساد اُلبس٣٘ٞؿشاف ُزؾذ٣ذ ٓذح ر٣ٌٖٞ اُؼغ٤٘خ ٝصٖٓ صجبد اُؼغ٤٘خ ٝهذسح اُطؾ٤ٖ ػ٠ِ رؾَٔ 

ًبٕ أًضش رؾٔلاً ُِظشٝف اُج٤ئ٤خ اُغ٤ئخ اُز٢ ؽذصذ خلاٍ أُٞعْ  6اُؼغٖ. ُوذ أصجزذ اخزجبساد اُلبس٣٘ٞؿشاف إٔ اُظ٘ق ثؾٞس

، ؽ٤ش أصجذ 6ٝشبّ 4( ٓوبسٗخ ٓغ اُظ٘ل٤ٖ شب4ّٝأُ٘طوخ 2خ اُششه٤خ ٖٓ عٞس٣خ ٝأُشبس إ٤ُٜٔب ثـ )أُ٘طوخك٢ أُ٘طو 2008

ًبٕ الأكؼَ ٝأػط٠ ػغ٤٘بً ُْ رزأصش ٗٞػ٤زٚ، ؽ٤ش اٗخلؼذ هٞرٚ ٖٓ اُؼغ٤ٖ اُو١ٞ ك٢ ٓٞعْ  6ٛزٙ اُذساعخ إٔ اُظ٘ق ثؾٞس

، ث٤٘ٔب رأصشد ٗٞػ٤زٚ ًض٤شاً 2008خ اُشذ٣ذح ؿ٤ش الاػز٤بد٣خ ك٢ ٓٞعْ إ٠ُ اُؼغ٤ٖ أُزٞعؾ ٗز٤غخ  رأص٤ش اُظشٝف أُ٘بخ٤ 2007

. ًٔب رج٤ٖ 2008إ٠ُ اُؼؼ٤لخ ك٢ ٓٞعْ  2007ٖٓ أُزٞعطخ ك٢ ٓٞعْ  6ٝشبّ 4ػ٘ذٓب اٗخلؼذ هٞح اُؼغ٤ٖ ك٢ اُظ٘ل٤ٖ شبّ

ٝٛٞ ٓلائْ ُِٔ٘بؽن اُششه٤خ ٓزؾَٔ ُِظشٝف أُ٘بخ٤خ اُشذ٣ذح ٖٓ اُؾشاسح أُشرلؼخ ٝٗوض أُبء )اُغلبف(  6إٔ اُظ٘ق ثؾٞس

ُزؾِٔٚ ُِظشٝف اُج٤ئ٤خ اُغ٤ئخ اُز٢ ًض٤شاً ٓب رزؼشع ُٜب أُ٘طوخ  6ٝشبّ 4ٝاُششه٤خ اُشٔب٤ُخ ٖٓ عٞس٣خ أًضش ٖٓ اُظ٘ل٤ٖ شبّ

 اُششه٤خ ٝاُششه٤خ اُشٔب٤ُخ ٖٓ عٞس٣خ ُِغلبف  ُٝٔؾبكظخ ٛزا اُظ٘ق ػ٠ِ ٗٞػ٤خ ع٤ذح ُِؼغ٤ٖ ك٢ اُ٘برظ اُٜ٘بئ٢.

، 6، شبو4فتبحُخ: انقًح انطرٌ، انظروف انًنبخُخ، اختجبر انفبرَنىغراف، يحتىي انجهىتُن انرطت، شبوانكهًبد انً
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Abstract 

The field trials were carried out for three bread wheat cultivars (bohoth6, cham4 and cham6) at 

four different environment zones in Syria for two seasons 2007 and 2008, Analysis of the trials 

were carried out in Laboratories to study effects the cultivars and the environmental conditions on 

gluten composition,  gluten content, and strength and quality of the dough in the end-use product. 
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The end-use quality of bread wheat is sensitive to cultivar (genotype), but it more sensitive to the 

dominated extreme environmental conditions during the grain filling. The gluten quality was 

analyzed by Farinograph test (development time, stability and mixing tolerance), such test 

demonstrated that bohoth6 was more tolerant to the extreme environmental conditions in season 

2008 as this cultivar showed the best end-use quality parameters. According to Farinograph test 

the dough quality of  bohoth6 was reduced from strong grade in season 2007 to the medium grade 

in season 2008. While in cham4 and cham6 were reduced from the medium grade to weak grade 

in  both seasons respectively.  

Keywords: Bread wheat, Environmental conditions, Farinograph test, Gluten content, 

cham4, cham6, bohoth6. 

 
 انًقذيخ

ٖٓ أْٛ أُؾبط٤َ اُؾو٤ِخ ٝالأًضش صساػخ ك٢  (.T. aestivum L) ٝاُؤؼ اُطش١   (.T. durum L)٣ؼذ اُؤؼ اُوبع٢

أُؾظٍٞ اُـزائ٢ الأٝعغ صساػخ ك٢ اُؼبُْ ُز٤ٔضٙ ث٘ٞػ٤خ ػغ٤ٖ ع٤ذح  Bread wheat عٞس٣خ، ٣ٝؼذ اُؤؼ اُطش١ 

ٝثخظبئض ٤ٔٓضح ُظ٘بػخ اُخجض، ٖٝٓ ٛ٘بى دساعبد ػذ٣ذح رضجذ ٝعٞد ػلاهخ ٛبٓخ ث٤ٖ دسعخ اُؾشاسح ٝ/أٝ ٤ًٔخ ٤ٓبٙ 

ً ٝٓب ٣ؼ٢٘ إٔ اُظشٝف ا ُج٤ئ٤خ ٝأٗٔبؽ اُطوظ اُغبئذح اُش١ ٓغ رـ٤ّش ٤ًٔخ اُجشٝر٤ٖ)اُغِٞر٤ٖ( ك٢ ؽجٞة اُؤؼ إ٣غبثبً أٝ عِجب

، [11]ؽ٤ش إٔ دسعبد اُؾشاسح روَِ ٖٓ كزشح آزلاء اُؾجٞة [37]٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌٞٗٞا ٓل٤ذٕٝ ك٢ اُز٘جؤ ث٘ٞػ٤خ اُؾجٞة ٝاُذه٤ن 

 [42]ُزا كئٕ دسعبد اُؾشاسح خلاٍ كزشح الآزلاء اُؾجٞة رأصش ثشٌَ طبسّ ػ٠ِ ٗغجخ الأعضاء أٌُٞٗخ  ُِجشٝر٤ٖ 

 .[42]ٝ اُظلبد اُ٘ٞػ٤خ  ٝخظبئض اُؼغ٤ٖ

ّٕ الإعٜبداد اُؾشاس٣خ خلاٍ رشاًْ ٓشًجبد اُؾجٞة ٓؼشٝكخ ثزأص٤شٛب اُو١ٞ ػ٠ِ كغ٤ُٞٞع٤ب اُؾجخ، الأٓش اُز١ ٣وٞد إ٠ُ  إ

ث٤ّٖ إٔ اُ٘ٔؾ اُٞساص٢  [25]. [43]ٝرؼذ٣َ اُخظبئض اُش٣ُٞٞع٤خ ُِطؾ٤ٖ [3]ص٣بدح ؽغْ اُؾجخ ٝاسرلبع رش٤ًض اُجشٝر٤٘بد 

رؤصش ػ٠ِ اُ٘ؼظ اُلغ٤ُٞٞع٢ ُِؤؼ ٝٗٞػ٤خ اُجشٝر٤ٖ ك٢  ج٤ئ٤خ )ٓؼذٍ اُٜطٍٞ أُطش١ ٝدسعبد ؽشاسح(ٝاُؼٞآَ اُ

 اُؾجٞة.

ّٕ ٓؾز٢٣ٞ اُجشٝر٤ٖ ٝاُغِٞر٤ٖ اُؼب٢ُ ػشٝس٤٣ٖ لأٜٗٔب ٣ٞصشإ ثشٌَ ٓجبشش ػ٠ِ ػ٤ِٔخ اُؼغ٤ٖ ، ٝٓغ رُي كئٕ رأص٤ش [28]إ

رأص٤ش ػٞآَ اُج٤ئخ  ٓٔب ٣ؼط٢ إٌٓب٤ٗخ اٗزوبء الأط٘بف أُزؾِٔخ ُِظذٓبد ثؼغ الأٗٔبؽ اُٞساص٤خ ػ٠ِ اُؼغ٤ٖ ٣ٌٕٞ أهَ ٖٓ 

 .[51]اُؾشاس٣خ اُز٢ رؤصش عِجبً ػ٠ِ هٞح اُؼغ٤ٖ

 [30].ك٢ ٜٗب٣خ كزشح آزلاء اُؾجخ أدد إ٠ُ رأص٤شاد عِج٤خ ػ٠ِ ػ٤ِٔخ رش٤ًت ٝثِٔشح اُغِٞر٤ٖ  30ّºإٕ دساعبد اُؾشاسح 

ّٕ الإعٜبداد اُؾشاسح خلا ٍ كزشح الآزلاء أدد إ٠ُ اٗخلبع ٓؼ١ٞ٘ ك٢ اُـِخ ٝأصشد ػ٠ِ ٗغجخ اُغِٞر٤٘٤ٖ إ٠ُ ًٝزُي كئ

 [5] [10] [47] .ثشٌَ ػبّ ٓٔب أدد إ٠ُ رذٛٞس ك٢ اُ٘ٞػ٤خ سؿْ اُض٣بدح ك٢ ٓؾزٟٞ اُجشٝر٤ٖ أؽ٤بٗبً  Glu/Gli اُغ٤ِبد٣ٖ 

ٕ اُجشٝر٤ٖ ٣زأصش ثؼٞآَ ػذ٣ذح ٓضَ إٔ أط٘بف اُؤؼ رخزِق ثٔؾزٟٞ اُجشٝر٤ٖ ثشٌَ ٓؼ١ٞ٘ ٛبّ لأ [27] ٝ [1]أشبس 

ًّذ ّٕ   ][24اُظشٝف أُ٘بؿ اُغبئذح ك٢ ٓ٘طوخ ث٤ئ٤خ ٓب. ٝأ ّٕ اُظشٝف أُ٘بخ٤خ رؤد١ إ٠ُ روظ٤ش كزشح آزلاء اُؾجخ، ُزُي كئ أ

ُؼب٤ُخ ٝأُزشاكوخ ٓغ اُغلبف رؤصش ػ٠ِ رٞاصٕ ث٤ٖ الأعضاء أٌُٞٗخ ُجشٝر٤٘بد اُزخض٣ٖ أٝ ٓب ٣غ٠ٔ دسعبد اُؾشاسح ا

 )اُغِٞر٤ٖ(.

إ٠ُ إٔ ٗٞػ٤خ اُذه٤ن ٝاُؼغ٤ٖ ٝػ٤ِٔخ اُخجض رـ٤ش ؽغت ؽٍٞ كزشح رؼشع أُؾظٍٞ ُلإعٜبد اُؾشاس١  [8]ُوذ رٞطَ 

 [32][47] . ( أ٣ؼبً HMWٝػ٠ِ ٤ًٔخ اُغِٞر٤٘٤ٖ ) [7] غ٤ِبد٣ٖ ٝٓذٟ رأص٤ش ٛزٙ الإعٜبداد ػ٠ِ ٗغجخ اُغِٞر٤٘٤ٖ إ٠ُ اُ

ً ٓب رزـ٤ّش ثزـ٤ّش ٓؼذٍ اُٜطٍٞ أُطش١  ، ُزُي رِٔي اُؼٞآَ [8]إٕ ؿِخ ؽجٞة اُؤؼ ٝؽغْ اُؾجخ ٤ًٔٝخ اُجشٝر٤٘بد ؿبُجب

ً أ[37]اُج٤ئ٤خ رأص٤شاً ًج٤شاً ػ٠ِ ٓؼب٤٣ش اُ٘ٞػ٤خ ك٢ اُ٘برظ اُٜ٘بئ٢ ُِؾجٞة اُؤؼ  ٕ الاخزلاكبد ك٢ ػ٤ِٔخ اُؼغ٤ٖ ، ػِٔب

ً ٓب رٌٕٞ أػظْ ٖٓ الاخزلاكبد اُ٘بعٔخ ػٖ اُ٘ٔؾ  ٝاُظلبد اُ٘ٞػ٤خ ُِخج٤ض ٝاُ٘برغخ ٖٓ عشاء رأص٤ش اُؼٞآَ اُج٤ئ٤خ ؿبُجب

  [37]. اُٞساص٢ )الأط٘بف( 

٘برظ اُٜ٘بئ٢ ك٢ اُؤؼ ، ٝثبُزب٢ُ رٌٕٞ ٗٞػ٤خ اُ[9]إ٠ُ ػؼق هٞح اُؼغ٤ٖ ٣35ّºؤد١ اسرلبع دسعبد اُؾشاسح إ٠ُ أًضش ٖٓ 

 .[9]ؽغبعخ ُِظشٝف اُج٤ئ٤خ أُزؼِوخ ثٔب هجَ ٝخلاٍ كزشح الآزلاء 

٣ظؾت رُي ص٣بدح ك٢ هٞح اُؼغ٤ٖ ثشٌَ ػبّ، ًٔب ًبٕ  30ّºأصجزذ ع٤ٔغ اُذساعبد أٗٚ ػ٘ذ اسرلبع دساعبد اُؾشاسح ؽز٠ 

ً ثبخزجبساد اُلبس٣٘ٞؿشاف )صٖٓ رطٞس اُؼغ٤٘خ ( ٌُٖٝ ثؼٌظ رُي ُُٞؽع (FST)اُؼغ٤٘خ ، ٝٓذح صجبد  (FDT)ٓٞػؾب

http://jxb.oxfordjournals.org/cgi/content/full/54/388/1731#ERG183C28
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ً ُوٞح اُؼغ٤ٖ ك٢ اُلزشح اُلاؽوخ ُلإعٜبد اُؾشاس١ ٝأُبئ٢ ػ٘ذٓب عبدد ك٤ٜب دسعخ اُؾشاسح اُؼب٤ُخ كٞم  ُؼذح  ºّ 35اٗخلبػب

 .[50]أ٣بّ ٓززب٤ُخ 

بد ػذد عبػبد اُزؼشع ػ٘ذ رؼشع ٓؾظٍٞ اُؤؼ ُلإعٜبد اُؾشاس١ خلاٍ كزشح آزلاء اُؾجٞة لأًضش ٖٓ خٔغخ أ٣بّ ٓغ اصد٣

، ظٜشد دلائَ ػؼق اُؼغ٤ٖ ػ٘ذ اعشاء اخزجبساد اُلبس٣٘ٞؿشاف 35ّºُذسعبد اُؾشاسح  [7]. 

ّٕ اُؤؼ اُطش١ اُغ٤ذ ٣غت إٔ ٣ِٔي ٓذح ُز٣ٌٖٞ اُؼغ٤٘خ   (60-10رزشاٝػ ) (MT)ده٤وخ ٝهذسح رؾَٔ ُِؼغٖ  4≤ (FDT)إ

BU ٣ّٞ الأ٠ُٝ  14خلاٍ  ˚30ّإٔ اسرلبع ٝرشاًْ دسعبد اُؾشاسح كٞم  [32]. ًزُي أٝػؼ [6][53][54]ٝؽذح ثبسثبٗذس

، ثبلإػبكخ [20][22]ثغجت ص٣بدح اُغِٞر٤٘٤ٖ FDTثؼذ  ٓشؽِخ الأصٛبس )كزشح آزلاء اُؾجخ( أدد إ٠ُ ص٣بدح ٛبٓخ ٝٓؼ٣ٞ٘خ ُـ 

 .[39][44][48]ٜبئ٢ ُزُي أصجزذ دساعبد ػذ٣ذح إٔ ٗٞػ٤خ اُجشٝر٤ٖ رِٔي رأص٤شاً ٓؼ٣ٞ٘بً ػ٠ِ ٗٞػ٤خ اُ٘برظ اُ٘

رٜذف اُذساعخ اُؾب٤ُخ إ٠ُ رؾذ٣ذ رأص٤ش اُششٝؽ اُج٤ئ٤خ )الإعٜبد اُؾشاسح ٝأُبئ٢( ػ٠ِ ٤ًٔخ ٝٗٞػ٤خ اُغِٞر٤ٖ ٝػ٠ِ ٓؼب٤٣ش 

ً ك٢ عٞس٣خ خلاٍ 6، شب4ّ، شب6ّاُ٘برظ اُٜ٘بئ٢ ُضلاصخ أط٘بف ٖٓ اُؤؼ اُطش١ )ثؾٞس ( ك٢ أسثؼخ ٓٞاهغ ٓخزِلخ ث٤ئ٤ب

 .2008ٝ 2007ٓٞع٤ٖٔ صساػ٤٤ٖ 

 انؼًم انًىاد وطرائق

( ؽو٤ِبً، ًٝشسد الاخزجبساد ؽو٤ِبً صلاس ٓشاد ك٢ أسثغ 6،شبّ 4، شب6ّصسػذ ؽجٞة أط٘بف اُؤؼ اُطش١ اُضلاصخ )ثؾٞس

 . 2008ٝ 2007ٓ٘بؽن ٓخزِلخ ث٤ئ٤بً ُٝٔٞع٤ٖٔ صساػ٤٤ٖ 

 ٛزٙ أُ٘بؽن ٢ٛ:

 ٓ٘طوخ إدُت ك٢ أُ٘طوخ اُـشث٤خ ٖٓ عٞس٣خ. ٢ٛ ٢ٛ3 ٓ٘طوخ اُـبة ٝأُ٘طوخ اُج٤ئ٤خ 1أُ٘طوخ اُج٤ئ٤خ 

 ك٢ ٓ٘طوخ أُب٤ٌ٤ُخ ك٢ أُ٘طوخ اُششه٤خ ٖٓ عٞس٣خ. ٢ٛ4 ٓ٘طوخ ٤ٛٔٞ ك٢ اُوبٓش٢ِ ٝأُ٘طوخ اُج٤ئ٤خ 2أٓب أُ٘طوخ اُج٤ئ٤خ

س( أ٣ب ٤ٗ30غبٕ ؽز٠  15أخزد ث٤بٗبد دسعبد اُؾشاسح ا٤ٓٞ٤ُخ ٝٓؼذٍ اُٜطٍٞ أُطش٣خ خلاٍ كزشح آزلاء اُؾجٞة )ٖٓ 

ّٕ الإعٜبد 1ٝأُغغِخ ك٢ ٓؾطبد الأسطبد اُغ٣ٞخ اُوش٣جخ ٖٓ ؽوٍٞ اُزغبسة ك٢ ًَ ٓ٘طوخ ٓذسٝعخ )عذٍٝ  ً أ (، ػِٔب

ً ػ٠ِ أعبط ػذد الأ٣بّ اُز٢ رشرلغ ك٤ٜب دسعبد اُؾشاسح ا٤ٓٞ٤ُخ إ٠ُ  كٔب كٞم ٝاُز٢ ًبٗذ عبئذح  30ّºأُ٘بخ٢ ًبٕ ٓؾغٞثب

 خلاٍ كزشح آزلاء ؽجٞة اُؤؼ.

ذ كزشح آزلاء اُؾجٞة اػزٔبداً ػ٠ِ ٓؼذٍ اُ٘ؼظ ُلأط٘بف أُضسٝػخ ك٢ الاخزجبساد اُؾو٤ِخ. رْ رظ٤ْٔ اُزغبسة رْ رؾذ٣ 

اُؾو٤ِخ ػ٠ِ أعبط اُوطبػبد اُؼشٞائ٤خ اٌُبِٓخ، ٝثؼذٛب صسػذ ثؾغت اُزٞط٤بد أُؼزٔذح ك٢ اُضساػخ ٖٓ هجَ ٝصاسح 

ٍ ؽُظذد اُغ٘بثَ ٝاُؾجٞة ٝأؽُؼشد اُغ٘بثَ إ٠ُ ٓخجش اُضساػخ ٝالاطلاػ اُضساػ٢ ك٢ عٞس٣خ، ٝثؼذ ٗؼظ أُؾظٞ

اُج٤ُٞٞع٤ب اُغض٣ئ٤خ ك٢ ا٤ُٜئخ اُؼبٓخ ُِجؾٞس اُؼ٤ِٔخ اُضساػ٤خ لإعشاء اُزؾب٤َُ اُج٤ٔ٤ًٞ٤بئ٤خ ٝأ٣ؼبً ٗوِذ اُؾجٞة اُ٘بػغخ إ٠ُ 

ؾجٞة ٝاخزجبساد ٓخجش رٌُ٘ٞٞع٤ب اُؾجٞة ك٢ راد ا٤ُٜئخ لإعشاء اُزؾب٤َُ ٝرو٤٤ْ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت ك٢ اُ

 اُلبس٣٘ٞؿشاف.

. انظروف انًنبخُخ )درجبد انحرارح ويؼذل انهطىلاد انًطرَخ خلال فترح ايتلاء انحجىة( فٍ ينبطق ينبخُخ 1جذول 

 .2008و 2007أرثؼخ وخلال يىسًُن زراػُُن 

 اُظشٝف أُ٘بخ٤خ اُغبئذح

2008ٓ٘بؽن ٓٞعْ  2007ٓ٘بؽن ٓٞعْ    
 

4 3 2 1 4 3 2 1 

 ٓؼذٍ اُٜطٍٞ أُطش١ )ْٓ( 97,4 35,2 80 50,5 37,8 3,5 28,1 17,2

30ّ≤ػذد الأ٣بّ  20 19 17 18 16 32 18 30 º 

 ك٢ اُؾجٞة. WG)رْ اعزخذاّ عٜبص الأشؼخ اُوش٣جخ ٖٓ رؾذ اُؾٔشاء ُزو٤ْ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت) 

Near-infrared reflectance (NIR) (Infratec 1241 Grain Analyzer, made in FOSS, Tecator, 

H  ِِö ganǎs, Sweden). 
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% ؽٞاٍ ا٤َُِ ُزؾغ٤ٖ ؿِخ اُطؾ٤ٖ اػزٔبداً ػ٠ِ ٓؾزٟٞ اُشؽٞثخ صْ ؽؾ٘ذ اُؼ٤٘بد 14رْ ر٘ظ٤ق اُؼ٤٘بد ٝرشؽ٤جٜب ُ٘غجخ 

 ؽ ٖٓ ًَ ػ٤٘خ ٓذسٝعخ ُزؾ٤ِِٜب ثبخزجبس اُلبس٣٘ٞؿشاف.50ُِؾظٍٞ ػ٠ِ اُطؾ٤ٖ, صْ أخز 

رْ ػغٖ اُطؾ٤ٖ أُغزخِض ٖٓ ًَ ػ٤٘خ ُزؾذ٣ذ هٞح اُؼغ٤ٖ ثبعزخذاّ عٜبص انؼجُن ين أجم اختجبر انفبرَنىغراف:  ػًهُخ

ً ع٤ذاً  (AA CC 54-21)اُلبس٣٘ٞؿشاف   FDTُزؾذ٣ذ صٖٓ رطٞس اُؼغ٤٘خ ؽ٤ش إٔ اُلبس٣٘ٞؿشاف ٣ؼزجش ٓو٤بعب

Development Time  ٝٓذح صجبد اُؼغ٤٘خ Dough Stability (FST) ٖٝاُوذسح ػ٠ِ رؾَٔ اُؼغ Mixing Tolerance 

(MT) اُز٢ روذس ثٞؽذح اُجبساث٘ذس ) Brabender Units (BU) 

 . [49]وفقبً نـMT) وFST و (FDT. دنُم نتفسُر يؼبَُر انفبرَنىغراف 2جذول 

MT FST FDT انتصنُف 

200-250  0-2  0-2   ً  ػؼ٤ق عذا

150-199  2-4  2-4  ػؼ٤ق 

100-149  4-7  4-6  ٓزٞعؾ 

60-99  7-10  6-8  هش٣ت ٖٓ اُو١ٞ 

30-59  10-15  8-10  ه١ٞ 

0-29 15أػ٠ِ ٖٓ   10أػ٠ِ ٖٓ     ً  ه١ٞ عذا

: عغِذ ٝٗظٔذ اُج٤بٗبد ك٢ ِٓق إًغَ ٤ٌٓشٝعٞكذ، صْ ؽُِِذ ثبعزؼٔبٍ ثشٗبٓظ اُزؾ٤َِ انتحهُم الإحصبئٍ 

ػ٘ذ ٓغزٟٞ   (LSD)ُزو٤ْ ٓزٞعطبد الأط٘بف ٝأُ٘بؽن ٝرذاخلارْٜ ثؾغبة أهَ كشم ٓؼ١ٞ٘  GENSTATالإؽظبئ٢

 ُزو٤ْ الاسرجبؽ أُزؼذد. SPSS Version15، ث٤٘ٔب رْ اعزخذاّ اُجشٗبٓظ الإؽظبئ٢ ANOVA-2 % ٝرؾ٤َِ اُزجب5ٖ٣

 اننتبئج وانًنبقشخ

الأط٘بف ك٢  ث٤ٖ 5%ٝعٞد اخزلاكبد ٓؼ٣ٞ٘خ ػ٠ِ أُغزٟٞ  Wet Gluten (WG)  أٝػؼ رؾ٤َِ اُزجب٣ٖ ُِغِٞر٤ٖ اُشؽت

ُِٝٔ٘بؽن  (. ًبٕ ٓلاؽع إٔ ع٤ٔغ ه٤ْ أُزٞعطبد ُلأط٘بف3)عذٍٝ  2008ٝ 2007ع٤ٔغ أُ٘بؽن اُج٤ئ٤خ ك٢ ًلا أُٞع٤ٖٔ 

ً ٓب رٌٕٞ ٗز٤غخ لاخزلا2008أػ٠ِ ٖٓ ه٤ْ أُزٞعطبد ك٢ أُٞعْ  2007ك٢ أُٞعْ  ف اُ٘ٔؾ , إٕ ٛزٙ الاخزلاكبد ؿبُجب

اُٞساص٢ ُِظ٘ق ٌُٖٝ ثشٌَ ػبّ رٌٕٞ ٗز٤غخ ُلاخزلاكبد اٌُج٤شح ثبُظشٝف اُج٤ئ٤خ اُغبئذح ك٢ أُ٘بؽن اُج٤ئ٤خ، ٝػ٘ذ أُوبسٗخ 

ّٕ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت ك٢ اُجؾٞس ًبٕ أػ٠ِ ٖٓ ٓؾزٞاٙ  6ث٤ٖ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت ك٢ ًلا أُٞع٤ٖٔ ًبٕ ٓلاؽع أ

 .(3ٍٝ )عذ 4ٝشبّ 6ك٢ اُظ٘ل٤ٖ شبّ

نخلاحخ أصنبف يذروسخ فٍ أرثغ ينبطق ثُئُخ يختهفخ فٍ سىرَخ   (WG). تحهُم انتجبَن نًحتىي انجهىتُن انرطت 3جذول 

 .2008و 2007خلال يىسًُن زراػُُن 

 

ٓزٞعؾ 

 الأط٘بف
  اُظ٘ق أُٞعْ 1ٓ٘طوخ 2ٓ٘طوخ 3ٓ٘طوخ 4ٓ٘طوخ

35,16  ± 

2,177 

34,16± Cc 

2,657 

34,8± Bb 

0,81 

39,14Ab  ± 

1,84 

32,1 ± 

Dc0,01 

2007 

 4شبّ

38,23±  

0,888 

38,23± Ab 

0,578 

39,5 ± 

Ba2,445 

37,4Cc  ± 

2,97 

35,1± 

Db0,055 
 6شبّ

38,63±  

1,288 

38,63± Aa 

2,078 

34,2± Dc 

3,255 

41,4 ± Ba 

1,13 

35,6 ± 

Ca0,045 
 6ثؾٞس

 

39,43±  

2,097 

36,17 ± 

1,17 

39,48 ± 

2,14 

34,27  

±3,07 

ٓزٞعؾ 

 أُ٘بؽن

30,19±  

0,450 

30,19± Cc 

0,565 

32,01± 

Bc0,345 

24,01 ± 

Dc0,26 

33,2 ± 

Ab0,65 

2008 

 4شبّ

30,60±  

0,078 

30,60± Aa 

0,628 

32,50± 

Bb0,263 

24,25 ± 

Cb0,09 

32,5 ± 

Bc0,46 
 6شبّ

31,24±   31,24± Cb 34,01± 24,45 ± 33,4 ± 6ثؾٞس 
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0,562 0,062 Aa0,608 Da0,349 Ba0,19 

 

32,60±  

1,923 

32,84± 

2,163 

24,24± 

6,441 

33,03 ± 

2,36 

ٓزٞعؾ 

 أُ٘بؽن

 أُزٞعؾ اُؼبّ 33,961

0,184 
LSD 0.05 

 ٓ٘طوخ Xط٘ق 

0,35 CV% 

:LSD  5%أهَ كشم ٓؼ١ٞ٘ ُِٔزٞعطبد ػ٘ذ ٓغزٟٞ ٓؼ٣ٞ٘خ . CV .ٓؼبَٓ الاخزلاف : :A, B, C, D رش٤ش إ٠ُ اُلشٝهبد

  رش٤ش إ٠ُ اُلشٝهبد أُؼ٣ٞ٘خ ث٤ٖ الأط٘بف. a, b, c, d:أُؼ٣ٞ٘خ ث٤ٖ أُ٘بؽن.  

 

ً إٔ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ ً ك٢ أُ٘طوخ ًٝزُي ًبٕ ٓلاؽظب ٝرُي ثغجت رأص٤ش  2008ك٢ ٓٞعْ  4ٝأُ٘طوخ 2ًبٕ الأًضش اٗخلبػب

، 1اُظشٝف أُ٘بخ٤خ اُشذ٣ذح ؿ٤ش الاػز٤بد٣خ ) الإعٜبداد اُؾشاس٣خ ٝأُبئ٤خ( ك٢ أُ٘طوز٤ٖ خلاٍ كزشح آزلاء اُؾجٞة )عذٍٝ 

ًبٗذ اػز٤بد٣خ ؿ٤ش شذ٣ذح ػِٔبً إٔ كزشح  2007ك٢ أُٞعْ  3ٝأُ٘طوخ 1(، ث٤٘ٔب ٗغذ إٔ اُظشٝف اُج٤ئ٤خ اُغبئذح ك٢ أُ٘طوخ3

٣ّٞ ثؼٌظ أُ٘طوز٤ٖ اُضب٤ٗخ ٝاُشاثؼخ اُِز٤ٖ رؼشػزب ُلزشح ؽ٣ِٞخ عذاً  20ِي اُظشٝف اُج٤ئ٤خ الاػز٤بد٣خ ُْ رض٣ذ ػٖ اُزؼشع ُز

عذ إٔ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت ٣1ّٞ )عذٍٝ  20أًضش ٖٓ ُٝ ًبٕ أػ٠ِ ٓ٘ٚ ك٢ أُٞعْ  2007ك٢ أُٞعْ (WG) (، ُزُي 

داد اُؾشاس٣خ ٝأُبئ٤خ ػ٠ِ ثِٔشح ٝاطط٘بع ثشٝر٤٘بد اُزخض٣ٖ ٝاُغجت ك٢ رُي سثٔب ٣ؼضٟ إ٠ُ رأص٤ش الإعٜب 2008

   (.  3، 1)عذٍٝ 2008خلاٍ أُٞعْ  4ٝأُ٘طوخ 2)اُغِٞر٤ٖ( ٝاُز٢ عبدد ك٢ أُ٘طوخ

ًبٗذ الأكؼَ ػجش ًَ أُ٘بؽن اُج٤ئ٤خ  الأسثؼةخ أُذسٝعةخ  6ك٢ ط٘ق ثؾٞس (WG)أظٜشد اُ٘زبئظ إٔ ٗغجخ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت 

أظٜةش كة٢ ٛةبر٤ٖ أُ٘طوزة٤ٖ  6لإٔ اُظة٘ق ثؾةٞس 2008كة٢ أُٞعةْ  4ٝأُ٘طوةخ 2ٖ ٝثشٌَ خبص ك٢ أُ٘طوةخك٢ ًلا أُٞع٤ٔ

ٝاُةز١  ٣4ّٞ ك٢ أُ٘طوةخ 30ٝ ٣2ّٞ ك٢ أُ٘طوخ 32ّ  ُٔذح 30رؾٔلاً ِٓٔٞعبً لاسرلبع دسعبد اُؾشاسح اُز٢ ٝطِذ إ٠ُ ٓب كٞم 

ٝرُةي  4ْٓ كة٢ أُ٘طوةخ17,2 ٝ 2ْٓ ك٢ أُ٘طوخ 3,5ًبٕ ؽٞا٢ُ  ًبٕ ٓزشاكوبً ٓغ اٗخلبع ًج٤ش ك٢ ٓؼذٍ اُٜطٍٞ أُطش١ اُز١

 خلاٍ كزشح آزلاء اُؾجٞة.

ُٝلزةشح ؽ٣ِٞةخ ٓزشاكوةخ ٓةغ إعٜةبداد اُغلةبف خةلاٍ ° 30ّٛ٘بى روبس٣ش ػذ٣ذح رًشد إٔ دسعبد اُؾشاسح اُشذ٣ذح أُشرلؼخ كةٞم 

( ٝهةٞح اُؼغة٤ٖ ٝٗٞػ٤ةخ أُ٘ةزظ WGثةشٝر٤ٖ اُغِةٞر٤ٖ )كزشح آزلاء اُؾجٞة أدد إ٠ُ رأص٤شاد عِج٤خ ػِة٠ ػ٤ِٔةخ ثِٔةشح ٝرٌة٣ٖٞ 

.  ًزُي كة٢ دساعةبد ػذ٣ةذح ث٤ّ٘ةذ إٔ دسعةبد اُؾةشاسح أُشرلؼةخ ثشةذح خةلاٍ كزةشح الآةزلاء [21][20][22] [29] [30]اُٜ٘بئ٢

بئ٢ ٝػِةة٠ خظةةبئض اُؼغةة٤ٖ ٝٓٞاطةةلبد اُ٘ٞػ٤ةةخ ُِٔ٘ةةزظ اُٜ٘ةة [42]أصةةشد ثشةةٌَ طةةبسّ ػِةة٠ ٗغةةجخ اُغ٤ِةةبد٣ٖ إُةة٠ اُغِةةٞر٤٘٤ٖ 

[12][13][36][52][7][8][13][14][18][38][41]. 

 نلأصنبف انخلاحخ انًذروسخ فٍ انًنبطق الأرثؼخ انًذروسخ: (WG)يتىسط يحتىي انجهىتُن انرطت 

إٕ الاخزلاكبد ك٢ ه٤ْ أُزٞعطبد ٝاُزجب٣٘بد ُٔؾزةٟٞ اُغِةٞر٤ٖ اُشؽةت ًبٗةذ ٓلاؽظةخ ثة٤ٖ الأطة٘بف اُضلاصةخ أُذسٝعةخ ٗز٤غةخ 

(، ؽ٤ةةش ثِةةؾ ٓزٞعةؾ اُغِةةٞر٤ٖ اُشؽةةت كةة٢ 3، 1)عةذٍٝ 2008ٝ 2007ٝف أُ٘بخ٤ةةخ اُغةبئذح كةة٢ ًةةلا أُٞعةة٤ٖٔ اخةزلاف اُظةةش

، ث٤٘ٔةب ًةبٕ ٓزٞعةؾ اُغِةٞر٤ٖ 6ٝشةبّ 4% ٝٛةٞ أكؼةَ ٓةٖ أُزٞعةؾ كة٢ شةبّ 38,6ؽٞا٢ُ  2007ك٢ أُٞعْ  6اُظ٘ق ثؾٞس

، كٖٔ أُلاؽةع إٔ 6% ك٢ شب30,6ّٝ 4ك٢ شبّ %30,19% ٝ 31,24ؽٞا٢ُ  2008ك٢ أُٞعْ  6ك٢ ثؾٞس  (WG)اُشؽت 

 (. 3)عذٍٝ  2007ًبٗذ أخلغ ٖٓ أُزٞعطبد ك٢ أُٞعْ  2008أُزٞعطبد ك٢ أُٞعْ 

ّٕ ٛزٙ اُ٘زبئظ أصجزذ إٔ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ سثٔب رةأصش عةِج٤بً ٗز٤غةخ الإعٜةبداد اُؾشاس٣ةخ ٝأُبئ٤ةخ اٌُج٤ةشح اُزة٢ ًبٗةذ عةبئذح ثشةٌَ  إ

 (.1)عذٍٝ  2008ك٢ أُٞعْ  4طوخٝأُ٘ 2ًج٤ش ك٢ أُ٘طوخ

 نهًنبطق الأرثؼخ انًذروسخ نلأصنبف انخلاحخ انًذروسخ: (WG)يتىسط يحتىي انجهىتُن انرطت 

ٝعذ اخزلاكبد ٓؼ٣ٞ٘خ ث٤ٖ ه٤ْ ٓزٞعطبد ُِغِةٞر٤ٖ اُشؽةت  ُلأطة٘بف اُضلاصةخ أُذسٝعةخ كة٢ أُٞعة٤ٖٔ ٗز٤غةخ اُظةشٝف اُج٤ئ٤ةخ 

 (. 3، 1أُخزِلخ )عذٍٝ 

 ّٕ ك٢ ًلا  3ٝأُ٘طوخ 1ك٢ أُ٘طوخ (WG) الأط٘بف  اُضلاصخ أُذسٝعخ اخزِلذ ٓؼ٣ٞ٘بً ػ٘ذ أُوبسٗخ ث٤ٖ ٓزٞعطبد ٌُٖ ٝعذ أ

 2ك٢ أُ٘طوخ ػب٤ُبً عذاً   (WG)أُٞع٤ٖٔ ؽ٤ش ًبٗٞا ٓ٘خلؼ٤ٖ عذاً، ث٤٘ٔب ًبٕ ٓؼذٍ اُ٘وض ثو٤ْ ٓزٞعطبد اُغِٞر٤ٖ اُشؽت

 أُزٞعطبد.ك٢ ًلا أُٞع٤ٖٔ ػ٘ذ أُوبسٗخ ث٤ٖ  4ٝأُ٘طوخ
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%( 33,1% 34,45ٝ(ًةبٕ ػِة٠ اُزةٞا٢ُ 4ٝأُ٘طوةخ 2كة٢ أُ٘طوةخ 6ػ٠ِ أ٣خ ؽبٍ، ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت ك٢ طة٘ق ثؾةٞس

 4ٝأُ٘طوةخ 2ؽ٤ش إٔ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت ك٢ أُ٘طوخ 6ٝشبّ 4ًٝبٕ أػ٠ِ ٖٓ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت ٌُلا اُظ٘ل٤ٖ شبّ

 (.3%( ػ٠ِ اُزٞا٢ُ، )عذٍٝ 33,15ٝ  %24,25) 6ق شبّ%( ُِٝظ31,55٘% 24,01ًٝبٕ ) 4ُِظ٘ق شبّ

ّٕ طة٘ق ثؾةٞس ّٕ اُ٘زبئظ ك٢ دساعز٘ب أصجزةذ أ  6لإٔ اُظة٘ق ثؾةٞس 6ٝشةبّ 4ر٤٤ٔةض ثشةٌَ ٝاػةؼ ػةٖ اُظة٘ل٤ٖ شةبّ 6ٌٝٛزا كئ

ِزة٤ٖ عةبدرٜٔب اُ 4ٝأُ٘طوةخ 2أظٜش ٓوذسح ػب٤ُخ ػ٠ِ رؾَٔ اُظشٝف اُج٤ئ٤خ اُشذ٣ذح ) الإعٜبداد اُؾشاس٣خ ٝأُبئ٤خ( ك٢ أُ٘طوةخ

ًةبٕ ٓزلٞهةبً ػِة٠ اُظة٘ل٤ٖ  6(، ًٝزُي أٝػةؾذ اُ٘زةبئظ إٔ اُظة٘ق ثؾةٞس1)عذٍٝ  2008رِي اُظشٝف أُزًٞسح ك٢ أُٞعْ 

 ا٥خش٣ٖ. 

أصجزذ دساعبد أخشٟ ٓٔبصِخ ُذساعز٘ب أٗٚ ثبُشؿْ ٖٓ إٔ رش٤ًت اُجشٝر٤٘بد ٣ؼزٔذ ك٢ اُجذا٣خ ػ٠ِ اُ٘ٔؾ اُٞساص٢ ٌُ٘ٚ ك٢ اُٞاهغ 

. ٗزبئظ دساعز٘ب أصجزذ إٔ الإعٜبداد اُج٤ئ٤خ اُز٢ [43]ثشٌَ ًج٤ش ثبُظشٝف ٝاُؼٞآَ اُج٤ئ٤خ اُغبئذح ٝرذاخلارٜٔب  ٣ٌٕٞ ٓزأصشاً 

أصش ػ٠ِ ػ٤ِٔخ اطط٘بع ٝرشاًْ اُغِٞر٤ٖ )ثشٝر٤٘بد اُزخض٣ٖ( ك٢  2008ك٢ أُٞعْ  4ٝأُ٘طوخ 2ًبٗذ عبئذح ك٢ أُ٘طوخ

-HMW جخ ثشٌَ ػبّ ًزُي أدد إ٠ُ اٗخلبع اُغِٞر٤٘٤ٖ رٝ اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ اُؼب٢ُاٗذٝعج٤شّ ؽجخ اُؤؼ خلاٍ كزشح آزلاء اُؾ

GS  ٗبؽ٤خ أخشٟ سثٔب أدد اُظشٝف اُج٤ئ٤خ اُغِج٤خ اُشذ٣ذح ك٢ ، ٝ[32][34][47]خبطخ ك٢ ٜٗب٣خ كزشح آزلاء ؽجخ اُؤؼ ٖٓ

ً ك٢ ثؼغ اُذساعبد اُغبثوخ  2008أُٞعْ  ك٢ أُ٘طوز٤ٖ اُضب٤ٗخ ٝاُشاثؼخ إ٠ُ روظ٤ش كزشح آزلاء اُؾجخ ٓضِٔب ًبٕ ٓضجزب

[24][8][7].   

خلاٍ كزشح آزلاء ؽجٞة  30ّºك٢ دساعزٚ إٔ هٞح اُغِٞر٤ٖ رضداد ٓغ ص٣بدح دسعبد اُؾشاسح ؽز٠ دسعخ ؽشاسح  [31]رًش 

ٝٓب كٞم رجذأ هٞح اُؼغ٤ٖ ثبلاٗخلبع ش٤ئبً كش٤ئبً ٓغ اسرلبع ٛزٙ اُذسعخ )الإعٜبد ° 30ّاُؤؼ ٝثؼذ ٝطٍٞ اُؾشاسح ا٤ٓٞ٤ُخ إ٠ُ 

 ٓغ ٗوض أُبء )الإعٜبد أُبئ٢( خلاٍ كزشح آزلاء ؽجٞة اُؤؼ. اُؾشاس١( ٓزشاكوخ

 اختجبراد انفبرَنىغراف:

ًةلا أُٞعة٤ٖٔ ًبٗةذ  كة٢   Farinograph OF DOUGH Development Time (FDT)أٝػةؾذ اُ٘زةبئظ إٔ ٓزٞعةطبد 

ده٤وخ، ث٤٘ٔب  4,13ده٤وخ إ٠ُ  4,81رشاٝؽذ ٖٓ  6ده٤وخ ٝك٢ اُجؾٞس 1,8ده٤وخ إ٠ُ  2,38ؽ٤ش رشاٝؽذ ٖٓ  4ٓ٘خلؼخ ك٢ شبّ

(، ٛزٙ اُوة٤ْ 1( ٝ)اُشٌَ 5، 4ده٤وخ كوؾ ُْٝ ٣لاؽع أ١ اخزلاكبد ٓؼ٣ٞ٘خ ػ٠ِ ٓغزٟٞ الأط٘بف )عذٍٝ  2,83ًبٗذ  6ك٢ اُشبّ

أدد إ٠ُ ػؼق ه١ٞ ك٢ اُؼغ٤ٖ ك٢ اُ٘برظ اُٜ٘بئ٢ ٣ٝلغّةش  2008ك٢ أُٞعْ  4ك٢ اُشبّ FDTٞعؾ اُـ أٝػؾذ إٔ اٗخلبع ٓز

ٛزا اُ٘وض اُ٘برظ ػٖ هِخ اطط٘بع )اُغِٞر٤ٖ( ثش٤ٌِٚ اُغ٤ِبد٣ٖ ك٢ ثذا٣خ كزشح الآزلاء ٝاُغِٞر٤٘٤ٖ كة٢ ٜٗب٣ةخ كزةشح آةزلاء اُؾجةخ 

ّٕ [32](  2، 1ٜةبداد اُؾشاس٣ةخ ٝأُبئ٤ةخ )عةذٍٝ ثشٌَ ػبّ ؽ٤ش ٣ؼَِ ٗوض اُغِةٞر٤ٖ اُؾبطةَ ثغةجت الإع ، ػِة٠ اُةشؿْ ٓةٖ أ

 .] FDT  47][32]ُلزشح ؽ٣ِٞخ ٣ؤد١ إ٠ُ ٗوض ٓذح ر٣ٌٖٞ اُؼغ٤٘خ ° ّ 30اصد٣بد رشاًْ دسعبد اُؾشاسح كٞم 

 4,45اٗخلةغ ٓةٖ  4كة٢ اُظة٘ق شةبّ  Farinograph of Dough Stability (FST)زٞعؾ صٖٓ صجةبد اُؼغ٤٘ةخ ًزُي كئٕ ٓ

 FST( ٛزٙ أُزٞعطبد ُـ 2( ٝ)اُشٌَ 5، 4ده٤وخ )عذٍٝ  6,41ده٤وخ إ٠ُ  7,76اٗخلغ ٖٓ  6ده٤وخ، ٝك٢ شبّ 3,83ده٤وخ إ٠ُ 

رـ٤ّةشد  6ح إ٠ُ ػغ٤ٖ ػؼ٤ق اُوٞح، أٓةب كة٢ اُظة٘ق شةبّرـ٤ّشد ٖٓ ؽبُخ ػغ٤ٖ ٓزٞعؾ اُوٞ 4أٝػؾذ إٔ هٞح اُؼغ٤ٖ ك٢ شبّ

رـ٤ّةشد ًةزُي ٓةٖ ؽبُةخ ػغة٤ٖ  6ٖٓ ؽبُخ ػغ٤ٖ ه١ٞ إ٠ُ ػغ٤ٖ ٓزٞعؾ ك٢ اُ٘برظ اُٜ٘بئ٢، ث٤٘ٔب هةٞح اُؼغة٤ٖ كة٢ طة٘ق ثؾةٞس

كة٢ ؽجةٞة  (WG)(، ٝثبُزب٢ُ كةئٕ اُض٣ةبدح كة٢ ٓؾزةٟٞ اُغِةٞر٤ٖ اُشؽةت 2( ٝ)اُشٌَ 5، 4، 2ه١ٞ إ٠ُ ػغ٤ٖ ٓزٞعؾ )عذٍٝ 

، ٌُةٖ ثبُٔوبثةَ أدد إُة٠ اٗخلةبع هةذسح FDTٝده٤ن الأط٘بف أدد ُض٣بدح صٖٓ صجبد اُؼغ٤٘خ ٓضِٔب صادد ه٤ْ ٓذح رٌٕٞ اُؼغ٤٘خ 

 Softening of)أٝ ٓةب ٣غة٠ٔ ثشخةبٝح اُؼغ٤٘ةخ   Farinograph oF Mixing Tolerance (MT)) رؾٔةَ اُؼغ٤٘ةخ ُِؼغةٖ

Dough)  ٍٝ(.3( ٝ)اُشٌَ 5، 4)عذ 

أدد ُزؾغ٤ٖ ٗٞػ٤خ اُؼغ٤ٖ ثبُ٘غجخ ُلأط٘بف اُضلاصخ أُذسٝعخ، ٓغ إٔ اُو٤ٔةخ الأػِة٠ ًبٗةذ ُِظة٘ق   FSTض٣بدح ك٢ ه٤ٔخ إٕ اُ 

(، ٝٓةٖ أُؼةشٝف إٔ اُخجةض ٣غةت إٔ ٣وةبّٝ اُزٌغةش 4، 2)عةذٍٝ  4صةْ ُِظة٘ق شةبّ 6ثبُذسعخ الأُٝة٠ صةْ ُِظة٘ق شةبّ 6ثؾٞس

ّٕ صجبد اُؼغ٤ٖ د٤َُ ٛةبّ عةذاً ُٔؼشكةخ ٝرؾذ٣ةذ  [15][45][46]زٜلاى ٝاُزلزذ ك٢ أص٘بء ػ٤ِٔخ  اُزظ٤٘غ ٝاُخج٤ض ٝالاع ٝثبُزب٢ُ كئ

هٞح اُؼغ٤ٖ ُطؾ٤ٖ أ١ ط٘ق ٖٓ أط٘بف اُؤؼ. ٖٝٓ أُؼِّٞ أ٣ؼب إٔ اُشجٌخ اُز٢ ٣شٌِٜب اُغِٞر٤ٖ )عِٞر٤٘٤ٖ ٝع٤ِةبد٣ٖ( رِؼةت 

إٔ صٓةٖ صجةبد اُؼغة٤ٖ ٝاُخج٤ةض ٣ؼزٔةذ ػِة٠  [35]. ًٝةزُي أصجةذ [45][46]دٝساً ٛبٓبً ٝسئ٤غبً كة٢ صٓةٖ صجةبد اُؼغة٤ٖ ٝاُخج٤ةض 

 ثشٝر٤٘بد اُزخض٣ٖ )اُغ٤ِبد٣ٖ ٝاُغِٞر٤٘٤ٖ( ٝٗغجزٜٔب ك٢ اُطؾ٤ٖ.

ٝثٔةب لا ٣ةذع   [7][12][13][14][18][38][41]ػ٠ِ أ٣خ ؽبٍ، اُ٘زبئظ ك٢ ٛزٙ اُذساعخ أصجزذ ٓغ اُؼذ٣ذ ٖٓ اُذساعبد اُغةبثوخ 

ّٕ اُظشٝف اُج٤ئ٤خ )أُ٘بخ٤خ( اُ ٓغبٍ ُِشي أصشد ػ٠ِ هٞح اُؼغة٤ٖ ٓةٖ خةلاٍ  4ٝأُ٘طوخ 2ك٢ أُ٘طوخ 2008غبئذح ك٢ أُٞعْ أ

ّٕ أُوبسٗةخ ثةة٤ٖ  رأص٤شٛةب اُغةِج٢ ػِة٠ ٓؾزةٟٞ اُغِةٞر٤ٖ اُشؽةت كة٢ ؽجةٞة أطة٘بف اُؤةؼ اُضلاصةخ أُذسٝعةخ، ػِة٠ اُةشؿْ ٓةٖ أ

ّٕ اُظة٘ق ثؾةٞس ٤ئ٤ةخ اُغةِج٤خ ًةبُز٢ ًبٗةذ عةبئذح كة٢ ٣ؼزجةش طة٘لبً ٓةزؾٔلاً ُِظةشٝف اُج 6الأط٘بف اُضلاصخ أُذسٝعخ أٝػؾذ أ

لإٔ ؽجٞثةٚ ؽبكظةذ ػِة٠ هةٞح ػغة٤ٖ  6ٝشبّ 4( أًضش ٖٓ اُظ٘ل٤ٖ اُجبه٤ٖ شب1ّ)عذٍٝ  2008أُ٘طوز٤ٖ اُضب٤ٗخ ٝاُشاثؼخ ُٔٞعْ 

http://jxb.oxfordjournals.org/cgi/content/full/54/388/1731#ERG183C38
http://jxb.oxfordjournals.org/cgi/content/full/54/388/1731#ERG183C28
http://jxb.oxfordjournals.org/cgi/content/full/54/388/1731#ERG183C28
http://jxb.oxfordjournals.org/cgi/content/full/54/388/1731#ERG183C56
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ُةـ   Farinograph testsرشاٝؽةذ ثة٤ٖ اُذسعةخ اُو٣ٞةخ إُة٠ اُذسعةخ أُزٞعةطخ  ًٔةب ٛةٞ ٝاػةؼ ٓةٖ اخزجةبساد اُلةبس٣٘ٞؿشاف 

(FDT, FST and MT)ٟٞأعَ رُي، ٗغذ إٔ ص٣بدح صٓةٖ رٌة٣ٖٞ اُؼغ٤٘ةخ رشاكةن ٓةغ ص٣ةبدح ٓؾزة ٖٓ ،) (WG)  ٍٝ4، 2عةذ )

 . (4، 2)عذٍٝ  MT)ث٤٘ٔب رشاكن ٓغ اٗخلبع ه٤ٔخ اُوذسح ػ٠ِ اُزؾَٔ اُؼغٖ )

ّٕ ٓذح ر٣ٌٖٞ ٝصجةبد اُؼغ٤٘ةخ هةذ اٗخلؼةذ ػ٘ةذ رؼةشع ٗجةبد اُؤةؼ ُزةشاًْ ؽةشاس١ ًج٤ة [17]أصجذ ش ٗز٤غةخ اسرلةبع ك٢ دساعزٚ أ

ّٕ  15ُٔةذح ° 32ّدسعخ اُؾشاسح أػ٠ِ ٓةٖ   FDT  ٝFST ٣ةّٞ ٓززب٤ُةخ خةلاٍ كزةشح آةزلاء اُؾجةٞة. أ٣ؼةبً لاؽظ٘ةب كة٢ ٗزبئغ٘ةب أ

 2( ٣ةّٞ خةلاٍ كزةشح آةزلاء اُؾجةٞة كة٢ أُ٘طوةخ32-30ُٔةذح )° 30ّاٗخلؼذ ػ٘ةذ اصد٣ةبد ٝرةشاًْ دسعةبد اُؾةشاسح أػِة٠ ٓةٖ 

 .4ٝأُ٘طوخ

( فٍ 6وثحىث 6وشبو 4تجبَن نًتىسطبد ثؼض يقبَُس انفبرَنىغراف نلأصنبف انخلاحخ انًذروسخ )شبو. تحهُم ان4جذول

 .2008و 2007( خلال يىسًُن زراػُُن 4وينطقخ 3، ينطقخ2، ينطقخ1أرثغ ينبطق يختهفخ ثُئُبً ) ينطقخ

 اخز٤بساد اُلبس٣٘ٞؿشاف

 MT الأط٘بف

(BU) 

FST 

(min) 

FDT 

(min) 

 أُٞعْ 2007 2008 2007 2008 2007 2008

 4شبّ 2,38 1,8 4,45 3,83 87,25 80,00

 6شبّ 2,83 2,85 7,25 4,38 64,00 77,50

 6ثؾٞس 4,81 4,13 7,76 6,41 44,50 54,25

 أُزٞعؾ اُؼبّ 3,13 5,68 67,91

1,255 1,104 0,091 
LSD 0.05 

 أُ٘طوخ  Xاُظ٘ق

1,05 1,1 1,8 %CV 

BUٝؽذح اُجبساث٘ذس؛ :LSD  :؛  5%أهَ كشم ٓؼ١ٞ٘ ُِٔزٞعطبد ػ٘ذ ٓغزٟٞ ٓؼ٣ٞ٘خ%CVٓؼبَٓ الاخزلاف :. 

 

 

 3، ينطقخ2، ينطقخ1فٍ أرثغ ينبطق يختهفخ ثُئُبً ) ينطقخ . تحهُم انتجبَن نًتىسطبد ثؼض يقبَُس انفبرَنىغراف5جذول 

 .2008و 2007( خلال يىسًُن زراػُُن 6وثحىث 6وشبو 4( وتأحُرهى ػهً الأصنبف انخلاحخ انًذروسخ )شبو4وينطقخ

 أُ٘بؽن اخزجبساد اُلبس٣٘ٞؿشاف

MT 

(BU) 

FST 

(min) 

FDT 

(min) 

 أُٞعْ 2007 2008 2007 2008 2007 2008

 1أُ٘طوخ 2,54 3,37 4,77 5,57 62 59

 2أُ٘طوخ 4,07 2,27 10,27 3,73 30,33 72,67

 3أُ٘طوخ 2,07 3,34 4,43 5,77 100 69,3

 4أُ٘طوخ 4,67 2,73 6,47 4,41 75 79

 أُزٞعؾ 3,13 5,68 68,34

1,255 0,104 0,091 
LSD 0.05 

 أُ٘طوخ xاُظ٘ق

1,05 1,1 1,8 CV% 

BU؛: ٝؽذح اُجبساث٘ذسLSD ؛  5%: أهَ كشم ٓؼ١ٞ٘ ُِٔزٞعطبد ػ٘ذ ٓغزٟٞ ٓؼ٣ٞ٘خ%CV.ٓؼبَٓ الاخزلاف :  

 

ّٕ ٓزٞعؾ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ ُِظ٘ل٤ٖ ثؾٞس ٍَ ػ٠ِ إٔ اُؼغ٤ٖ ًبٕ ه٣ٞبً، إلا أٗٚ ػ٘ذٓب رْ  2007ك٢ ٓٞعْ  6ٝشبّ 6إراً كئ د

ٓزٞعؾ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ هذ أٗخلغ ٖٓ ُُٞؽع إٔ  2008ٝ 2007ٓوبسٗخ اُ٘زبئظ ث٤ٖ الأط٘بف اُضلاصخ ك٢ ًلا أُٞع٤ٖٔ 
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)عذٍٝ  6% ك٢ ثؾٞس 31,24% إ٠ُ  38,6ٖٝٓ  6% ك٢ شب30,6ّ% إ٠ُ 38,23ٖٝٓ  4% ك٢ شب30,19ّ% إ٠ُ 35,16

(، ٛزا الاٗخلبع ك٢ ٓؾزٟٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت ػٌظ ٗٞػ٤خ ػغ٤ٖ ع٤ئخ ك٢ اُ٘برظ اُٜ٘بئ٢ ثؾغت ٓب أٝػؾزٚ اخزجبساد 3

 أُغزخذٓخ ك٢ ٛزٙ اُذساعخ. اُلبس٣٘ٞؿشاف

 يؼبيم الارتجبط ثُن يحتىي انجهىتُن انرطت ويؼبَُر اختجبر انفبرَنىغراف: 

إٕ رأص٤ش اُج٤ئخ ٝاُظ٘ق ًلاً ػ٠ِ ؽذا ٝرأص٤شٛٔب ٓؼبً ٗز٤غخ رذاخِٜٔب ًبٗٞا ثشٌَ ػبّ ٓشرجط٤ٖ  ٓؼ٣ٞ٘بً ثؾغت اُزؾ٤َِ أُشًت 

، ؽ٤ش ًبٕ 2008ٝ 2007أُ٘بؽن اُج٤ئ٤خ الأسثؼخ أُذسٝعخ ك٢ ًلا أُٞع٤ٖٔ أُزجغ ك٢ ٛزٙ اُذساعخ ُلأط٘بف اُضلاصخ ػجش

(، ٌُ٘ٚ 6ك٢ ًلا أُٞع٤ٖٔ ٓؼ٣ٞ٘بً إ٣غبث٤بً )عذٍٝ   (FDT)( ٝٓذح ر٣ٌٖٞ اُؼغ٤٘خ(WGالاسرجبؽ ث٤ٖ ٓؾز١ٞ اُغِٞر٤ٖ اُشؽت 

ً كوؾ ؿ٤ش ٓؼ١ٞ٘, ث٤٘ٔب ٓغ هذسح اُؼغ٤ٖ ػ (FST)ٓغ صٖٓ صجبد اُؼغ٤ٖ  ً ؿ٤ش  (MT)٠ِ رؾَٔ أُضط ًبٕ إ٣غبث٤ب ًبٕ عِج٤ب

 ٓؼ١ٞ٘.

ويؼبَُر اختجبراد انفبرَنىغراف فٍ كلا  (WG). َىضّح نىع و قىح الارتجبطبد ثُن يحتىي انجهىتُن انرطت 6جذول 

 .2008و 2007انًىسًُن 

MT FST FDT WG 
 

 
 

 1 WG 

 
 

1 0,265 * FDT 

 1 0,372** 0,169 FST 

1 -0,119 -0,521** -0,063 MT 

 .(0.05)؛ * الاسرجبؽ ػ٘ذ ٓغزٟٞ ٓؼ٣ٞ٘خ (0.01)الاسرجبؽ ػ٘ذ ٓغزٟٞ ٓؼ٣ٞ٘خ  **

 

ّٕ اُظ٘ق ثؾٞس  (.3)عذٍٝ  6ٝشبّ 4ك٢ ًلا أُٞع٤ٖٔ أظٜش اخزلاكبد ٓؼ٣ٞ٘خ أطـش ٗغج٤بً ٖٓ اُظ٘ل٤ٖ ا٥خش٣ٖ شبّ 6إ

ٖٓ دسعبد اُؾشاسح اُؼب٤ُخ اُشذ٣ذح سثٔب ٣ٌٕٞ ٓز٤ٔضاً ًظ٘ق ٓزؾَٔ ُِظشٝف اُج٤ئ٤خ ؿ٤ش الاػز٤بد٣خ  6ُزُي كئٕ اُجؾٞس

)الإعٜبد اُؾشاس١( ٝاُغلبف )الإعٜبد أُبئ٢( ك٢ عٞس٣خ ٝخبطخ ك٢ كزشح آزلاء ؽجٞة اُؤؼ اُطش١ أُضسٝع ك٢ اُظشٝف 

 أُ٘بخ٤خ اُغٞس٣خ.

ٖٓ الأ٤ُلاد ٛزا اُظ٘ق أظٜش ٓؾزٟٞ أػ٠ِ ٖٓ اُغِٞر٤ٖ، سثٔب لإٔ ٛزا اُظ٘ق ًٔب أصجزذ دساعبد ػذ٣ذح أٗٚ ٣ِٔي ٓغٔٞػخ 

، [2]ُٔغٔٞػخ اُغِٞر٤ٖ  Glu-B1ك٢ أُٞهغ اُٞساص٢ 18+17اُغ٤ذح عذاً اُز٢ رؤد١ إ٠ُ رؾغ٤ٖ ٗٞػ٤خ اُؼغ٤ٖ ٓضَ الأ٤َُِ 

ّٕ ٗزبئظ ٛزٙ اُذساعخ رضجذ إٔ هٞح اُؼغ٤ٖ ك٢ اُ٘برظ اُٜ٘بئ٢ ك٢ اُظ٘ق ثؾٞس[23]ٝٛ٘بى ٗزبئظ ٓٔبصِخ ػ٘ذ  عٞف  6، ُزا كئ

ُٞ صُسع ٛزا اُظ٘ق ك٢ ظشٝف ٓ٘بخ٤خ ٓٔبصِخ ُِظشٝف أُ٘بخ٤خ اُز٢ ًبٗذ عبئذح ك٢ أُ٘طوز٤ٖ اُضب٤ٗخ رٌٕٞ ػب٤ُخ ٝع٤ذح ك٤ٔب 

 .2008ٝاُشاثؼخ ُٔٞعْ 

 2008( ك٢ أُ٘طوز٤ٖ الأ٠ُٝ ٝاُضبُضخ ك٢ ٓٞعْ 6ٝشبّ 4ٝشبّ 6ٖٝٓ ٗبؽ٤خ أخشٟ، أػطذ الأط٘بف اُضلاصخ أُذسٝعخ ) ثؾٞس

( سثٔب ثغجت ٝهٞػٜب رؾذ رأص٤ش اُظشٝف أُ٘بخ٤خ 3)عذٍٝ  ٤2007ٖ ك٢ أُٞعْ ٓؾز١ٞ عِٞر٤ٖ هش٣ت ٖٓ ٓؾزٟٞ اُغِٞر

ؽ٤ش إٔ اُظشٝف أُ٘بخ٤خ ًبٗذ ٓٔبصِخ ُِظشٝف أُ٘بخ٤خ  2008اُطج٤ؼ٤خ اُغبئذح ك٢ أُ٘طوز٤ٖ الأ٠ُٝ ٝاُضبُضخ ك٢ ٗلظ أُٞعْ 

 .2007اُغبئذح ك٢ أُٞعْ 

 الاستنتبجبد

ً ُِظشٝف اُج٤ئ٤خ اُشذ٣ذح ؿ٤ش  6ٝشبّ 4ٖ اُظ٘ل٤ٖ شبّأكؼَ ٓ 6ٓٔب عجن ٣زؼؼ إٔ اُظ٘ق ثؾٞس لأّٗٚ أظٜش رؾٔلاً ػب٤ُب

الاػز٤بد٣خ اُز٢ ًبٗذ عبئذح ك٢ أُ٘طوز٤ٖ اُضب٤ٗخ ٝاُشاثؼخ )٤ٛٔٞ ك٢ اُوبٓش٢ِ ٝأُب٤ٌُخ( ػ٠ِ اُزٞا٢ُ، ٖٓ أُ٘طوخ اُششه٤خ ك٢ 

ّٕ ٛزا اُظ٘ق أػط٠ أػ٠ِ ٓؾزٟٞ 2008ُعٞس٣خ خلاٍ أُٞعْ   4ِغِٞر٤ٖ ك٢ ؽجٞثٚ أًضش ٖٓ اُظ٘ل٤ٖ اُجبه٤٤ٖ شبّ، ًٝزُي كئ

، ٓٔب أدٟ إ٠ُ رؾغ٤ٖ ٗٞػ٤خ اُؼغ٤ٖ 2008رؾذ ٗلظ اُظشٝف اُج٤ئ٤خ اُغ٤ئخ ك٢ أُ٘طوز٤ٖ اُضب٤ٗخ ٝاُشاثؼخ خلاٍ أُٞعْ  6ٝشبّ

ٍّ ػ٠ِ رُي اخزجبساد اُلبس٣٘ٞؿشاف.  ك٢ اُ٘برظ اُٜ٘بئ٢ ًٔب د

ٖٓ ؽ٤ش هٞح اُؼغ٤ٖ ك٤ٔب ُٞ  6ٝشبّ 4ٗزبئظ أكؼَ ٖٓ اُظ٘ل٤ٖ ا٥خش٣ٖ شبّ ٣ؼط٢ 6ٌٝٛزا ٣ٌٖٔ اهزشاػ إٔ اُظ٘ق ثؾٞس

 .2008صسع ك٢ ٓ٘بؽن رغٞدٛب ٗلظ اُظشٝف اُج٤ئ٤خ اُز٢ عبدد أُ٘طوز٤ٖ اُضب٤ٗخ ٝاُشاثؼخ خلاٍ ٓٞعْ 
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 2007لأصنبف انقًح انخلاحخ انًذروسخ فٍ انًنبطق انجُئُخ الأرثؼخ خلال يىسًُن زراػُُن   FSTانـ ًَخم قُى .2انشكم 

 .2008و
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