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 اىخلاصت

٘ذفذ اٌذساعخ اٌٝ ث١بْ رأص١ش اعزجذاي ؽح١ٓ اٌحٕطخ ثطح١ٓ اٌزسح ٚٔشب اٌزسح فٟ اٌظفبد إٌٛػ١خ ٌٍى١ه اٌّظٕغ 

، اِب ح١ش ٚعذ ِٓ ٔزبئظ اٌذساعخ، اسرفبع وج١ش فٟ ِحزٜٛ اٌشؽٛثخ فٟ ؽح١ٓ اٌحٕطخ ٚؽح١ٓ اٌزسح ِمبسٔخ ثٕشب اٌزسح ِخزجش٠ب،

فىبٔذ ِزمبسثخ ٚث١ّٕب ٚعذ اسرفبع ؽف١ف فٟ ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ فٟ ؽح١ٓ اٌحٕطخ ٚؽح١ٓ اٌزسح، اِب ف١ّب  اٌىبسث١٘ٛذسادِحزٜٛ 

٠خض ِحزٜٛ اٌذْ٘ٛ ٚالا١ٌبف فىبٔذ ِشرفؼخ فٟ ؽح١ٓ اٌزسح ٚرٌه لاعزخذاَ حجٛة اٌزسح اٌىبٍِخ، ٚوزٌه اسرفبع اٌّؼبدْ 

ٌٛحع ِٓ ٔزبئظ اٌذساعخ اْ اسرفبع اٌى١ه ٠مً وٍّب صاد ٔغجخ الاعزجذاي ح١ش  ٔز١غخ ٌض٠بدح ٔغجخ اٌشِبد فٟ ؽح١ٓ اٌزسح. وّب

غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ(  58.5غُ ؽح١ٓ اٌزسح +19.5%)25ٔغجخ اعزجذاي   A5عُ ٌٍّؼبٍِز4.0ٓ١عُ ٚ 4.1ٚطً اسرفبػٙب اٌٝ

ٚB5  اٌزم١١ُ اٌحغٟ فمذ رفٛلذ غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ(،اِب ف١ّب ٠خض ٔزبئظ 58.51غُ ٔشب اٌزسح  +19.5% )25ٔغجخ اعزجذاي

غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ( فٟ ِؼظُ اٌظفبد اٌحغ١خ 58.5غُ ؽح١ٓ اٌزسح +19.5%)25ٔغجخ الاعزجذاي A5 ٚB5اٌّؼبٍِز١ٓ

ٔغجخ B2 ٚاٌّؼبٍِخ  غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (70.2غُ ؽح١ٓ اٌزسح +7.8%)  10ٔغجخ اعزجذاي A2 اٌّذسٚعخ، ٚر١ٍٙب اٌّؼبٍِخ 

اٌغ١طشح ٚاٌّؼبِلاد اٌجبل١خ فٟ ِؼظُ Aغُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ( ٚث١ّٕب ٌُ رزفٛق اٌّؼبٍِخ 70.2غُ ٔشب اٌزسح +7.8%) 10اعزجذاي

 اٌظفبد اٌحغ١خ، ٚوبٔذ ٔزبئظ اٌزمجً اٌؼبَ ٌٍى١ه إٌّزظ ِٓ اعزجذاي ؽح١ٓ اٌزسح ٚٔشب اٌزسح ع١ذح فٟ ع١ّغ ِغز٠ٛبد الاعزجذاي

 اٌّذسٚعخ.
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Abstract 

The study aimed to explain replacing effect of wheat flour by corn flour and corn starch on 

the quality properties of laboratory cake. From results of this study, it was found a big increase in 

moisture content of wheat flour and corn flour compared with corn starch. There were close 

values in carbohydrates content, while light increases in protein ratio in wheat and corn flour. 

Fats and fibers contents were high in corn flour due to complete use of whole corn seeds. As well 

as, Increase of minerals was recorded due to increase of ash ratio in corn flour. It is also noticed 

that height of cake decreased with increase of replacing ratio and the cake height reached 4.1 and 

4.0 cm for A5 which had 25% replacing ratio (19.5gm. Corn flour+58.5gm. Wheat flour) and B5 

which had 25%replacing ratio (19.5gm. Corn starch+58.5gm. Wheat flour) respectively. The 

conscious evaluation results gave superiority in A5 and B5 treatments that had 25% replacing 

ratio (19.5gm. Corn flour+ 58.5gm. Wheat flour) in most of the studied conscious properties 

followed by A2 treatment which had 10% replacing ratio (7.8gm. Cornflour+70.2gmWheat 

flour) and treatment which had 10% replacing ratio (7.8gm. Corn starch+ 70.2gm. Wheat flour), 

while there were no superiority in control A and the remaining treatments in most of the 

conscious properties. The results of the general acceptance of the produced cake from replacing 

corn flour and corn starch were good in all the studied replacing levels. 
Key words: Corn, commercial starch, laboratory cake. 

 

 اىَقذٍت

٠ؼذ اٌى١ه ِٓ إٌّزغبد اٌّخجٛصح اٌّفؼٍخ اٌزٟ ٠زُ رٕبٌٚٙب وٛعجبد خف١فخ ِغ اٌشبٞ ٚاٌؼظبئش ثؼذ ٚعجخ اٌغذاء ٌٚىبفخ  

اٌفئبد، ٠ٚغزخذَ فٟ رظ١ٕغ اٌى١ه ٔٛع ٚاحذ ِٓ اٌطح١ٓ ٚ٘ٛ ؽح١ٓ اٌحٕطخ ٚاٌزٟ رىْٛ راد ِحزٜٛ ػبٌٟ ِٓ 

اٌذْ٘ٛ ٚاٌطبلخ ٌٚىٓ ل١ٍٍخ فٟ ِحزٛا٘ب ِٓ اٌجشٚر١ٓ ٌىٛٔٙب رظٕغ ِٓ ؽح١ٓ اٌحٕطخ اٌطش٠خ )طبٌح ٚاخشْٚ اٌىبسث١٘ٛذساد ٚ

2012()Mishra& Chandra2012 ٌزٌه وبٔذ ٕ٘بن، ِحبٚلاد ٌزظ١ٕغ اٌى١ه اٚ اٌجغىذ اٌؼبٌٟ اٌجشٚر١ٓ ثبػبفخ اٌجمٛي .)
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خشٜ ِٓ اٌطح١ٓ ِغ ؽح١ٓ اٌحٕطخ ٌغشع اٌحظٛي ( اٚ ثزظ١ٕغ اٌى١ه ثبعزخذاَ أٛاع ا2004)اٌّشاعٟ ٚاخشْٚ 

ٚرؼذ اٌزسح  (.Alpasian&Hayta2006ػٍٝ ِٕزغبد ع١ذح ٚطح١خ ِٕٚٙب ؽح١ٓ اٌشص ٚاٌشٛفبْ ٚؽح١ٓ اٌزسح ٚٔشب اٌزسح )

 اٌظفشاء ِٓ ِٕزغبد اٌحجٛة اٌغزائ١خ ٚاٌظٕبػ١خ اٌّّٙخ اٌزٟ رغزؼًّ لاغشاع أزبط إٌشب ٚاٌض٠ذ ٚوزٌه لأزبط ؽح١ٓ اٌزسح

، ٌٚمذ رّىٓ ثؼغ اٌجبحض١ٓ ِٓ اعزؼّبي ؽح١ٓ اٌزسح ثٕغت اعزجذاي زغبد اٌّخجٛصحاٌظفشاء اٌزٞ ٠ّىٓ اعزؼّبٌٗ فٟ رظ١ٕغ إٌّ

(ٚوزٌه ث١ٕذ 2013راد ٔٛػ١خ ِلائّخ )طبٌح ٚاخشْٚ  حٕطخ فٟ رظ١ٕغ اٌخجض ٚاٌٍٛف% ِغ ؽح١ٓ ا20ٌ% اٌٝ 10ِٓ 

ادٜ  طخ ثٕغت ِؼ١ٕخاٌزسح ٚاٌشص ٚؽح١ٓ اٌظ٠ٛب اٌٝ ؽح١ٓ اٌحٕ (اْ اػبفخ ؽحAlpasian&Hayta2006ٓ١دساعخ عبثمخ)

 اٌٝ رغ١شاد فٟ اٌظفبد اٌش٠ٌٛٛع١خ ٚاٌحغ١خ ٌٍخجض .

% 30(  اِىب١ٔخ اعزخذاَ ؽح١ٓ اٌزسح فٟ رظ١ٕغ اٌى١ه اٌّخجٛص ثٕغجخ رظً اٌٝ 2013ٚاخشْٚ   Sofyan) وّب اوذ

فٟ رظ١ٕغ اٌخجض ٚاٌى١ه ح١ش رؼبف ِغ ؽح١ٓ اٌحٕطخ ٌغشع ، وزٌه اعزخذَ ٔشب اٌزسح % ؽح١ٓ اٌزشِظ20طح١ٓ اٌزسح ٌٚ

(  اِىب١ٔخ ادخبي 2003ٚاخشْٚ Singh، ٚث١ٓ ) (Ana.et.al2004اٌزخف١ف ِٓ لٛح اٌىٍٛر١ٓ ٌغؼً إٌّزغبد اوضش ؽشاٚح )

ٛا (  فمب2012ِٚاخشْٚ Muktiؽح١ٓ اٌزسح ِغ ؽح١ٓ اٌجطبؽب فٟ رظ١ٕغ ِٕزغبد ِخجٛصح ٚخبطخ اٌىؼه اٌّحلاح. اِب )

% ح١ش رُ اٌحظٛي ػٍٝ ِٕزظ ع١ذ ِٓ اٌى١ه ِّب ٠ؼٕٟ 20% اٌٝ 10ثزظ١ٕغ و١ه ِٓ ٔخبٌخ اٌزسح ثٕغجخ اعزجذاي رظً ِٓ 

اِىب١ٔخ ادخبي ٔخبٌخ اٌزسح فٟ رظ١ٕغ ِٕزغبد غزائ١خ اخشٜ . ٌزٌه ٘ذفذ اٌذساعخ اٌٝ اِىب١ٔخ اػبفخ ؽح١ٓ اٌزسح ٚإٌشب  فٟ 

 ى١ّ١بئ١خ ثٕغت اعزجذاي ِخزٍفخ ٌٍحظٛي ػٍٝ و١ه راد ل١ّخ غزائ١خ ع١ذح .رظ١ٕغ اٌى١ه ٚدساعخ طفبرٗ اٌحغ١خ ٚاٌ

 اىبحثاىَىاد وطشائق 

اٌزسح اٌزغبسٞ ِبسوخ ا٠ٌٍّٛخ ِٓ الاعٛاق  ٚٔشب ( zee mays  avertaػ١ٕبد اٌزسح : رُ ششاء حجٛة اٌزسح اٌشب١ِخ طٕف ) .0

اٌٝ ِغحٛق ٔبػُ صُ حفظذ فٟ او١بط  Philipsاٌّح١ٍخ ٚثؼذٖ رُ رٕظ١ف اٌحجٛة ٚؽحٕٙب ِٕض١ٌب ثٛاعطخ ِطحٕخ وٙشثبئ١خ ٔٛع 

 . ٚخضٔذ ٌح١ٓ اعزخذاِٙب ِٓ اٌجٌٟٛ الاص١ٍ١ٓ،

 (1اٌّٛاد اٌّغزؼٍّخ وّب ِج١ٓ فٟ اٌغذٚي )0.8تحضُش اىنُل اىَختبشٌ : .8

 ( َبُن اىَىاد اىَستعَيت فٍ تحضُش اىنُل0اىدذوه )

 اٌى١ّخ اٌّٛاد

 غ78ُ اٌطح١ٓ

 غ41ُ اٌذ٘ٓ

 غ100ُ اٌغىش

 غ36ُ اٌج١غ

 غ2.9ُ رسٚس اٌخج١ض

 غ83ُ اٌح١ٍت

 غ1.5ُ اٌٍّح

 غ0.6ُ اٌفب١ٔلا
 

( ح١ش حؼش  Campbell.et.al.1976رُ رحؼ١ش اٌى١ه ِخزجش٠ب حغت اٌطش٠ك اٌٛاسدح ِٓ لجً ) طشَقت اىعَو: 8.8

ثبٌطش٠مخ اٌزم١ٍذ٠خ ثبعزخذاَ اٌخلاؽ اٌىٙشثبئٟ، ار خفك اٌذ٘ٓ ع١ذا ٚاػ١فذ ٌٗ اٌغىش ٚاٌج١غ ٚاعزّش ثبٌّضط ٚثؼذ رٌه 

اػ١فذ رذس٠غ١ب اٌٝ اٌّض٠ظ اٌغبثك ثبلٟ اٌغىش. ٌٚمذ رُ ٔخً اٌطح١ٓ ٚاٌج١ىٕه ثبٚدس ٚاٌٍّح ِؼب ٚاػ١ف اٌٝ ٚػبء اٌّضط 

غُ ٚٚػؼذ فٟ لٛاٌت و١ه ِذٚسح 300بٚة ِغ اٌح١ٍت ٚاٌفب١ٔلا ِغ اعزخذاَ عشػخ خفك ٚاؽئخ صُ ػب١ٌخ .ٚٚصٔذ ثّمذاس ٚثبٌزٕ

، ٚلذ اػزجش ٘زا دل١مخ ٚاخشط اٌى١ه ِٓ اٌفشْ ٚثشد45َ ٌّٚذح 200عُ صُ خجضد فٟ فشْ دسعخ حشاسح 15ِذ٘ٛٔخ لطش٘ب 

زجذاي ؽح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ فٟ اٌخٍطخ ثطح١ٓ اٌزسح ٚٔشب اٌزسح ، رُ اعؼبٍِخ اٌغ١طشح ِغ ثبلٟ اٌّؼبِلاداٌى١ه ٟ٘ ِ

 اٌزغبسٞ وبلارٟ :

 ( ثذْٚ اعزجذاي ِؼبٍِخ اٌغ١طشح .Aِؼبٍِخ )

 غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (. 74.1غُ ؽح١ٓ اٌزسح + 3.9% ِٓ ؽح١ٓ اٌزسح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )5( اعزجذاي A1ِؼبٍِخ ) 

 غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (. 70.2غُ ؽح١ٓ اٌزسح + 7.8سح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )% ِٓ ؽح١ٓ اٌز10( اعزجذاي A2ِؼبٍِخ )

 غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (. 66.3غُ ؽح١ٓ اٌزسح +11.7% ِٓ ؽح١ٓ اٌزسح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )15( اعزجذاي A3) ِؼبٍِخ

 غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (. 62.4غُ ؽح١ٓ اٌزسح + 15.6% ِٓ ؽح١ٓ اٌزسح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )20( اعزجذاي A4) ِؼبٍِخ

 غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (. 58.5غُ ؽح١ٓ اٌزسح + 19.5% ِٓ ؽح١ٓ اٌزسح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )25( اعزجذايA5) ِؼبٍِخ

 غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (. 74.1غُ ٔشب اٌزسح + 3.9% ِٓ ٔشب اٌزسح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )5( اعزجذاي B1) ِؼبٍِخ

 غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (. 70.2غُ ٔشب اٌزسح + 7.8اٌزسح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )% ِٓ ٔشب 10( اعزجذاي B2ِؼبٍِخ )

 غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (. 66.3غُ ٔشب اٌزسح +11.7% ِٓ ٔشب اٌزسح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )15( اعزجذاي B3) ِؼبٍِخ

 ُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (.غ 62.4غُ ٔشب اٌزسح + 15.6% ِٓ ٔشب اٌزسح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )20( اعزجذاي B4) ِؼبٍِخ

 غُ ؽح١ٓ اٌحٕطخ (. 58.5غُ ٔشب اٌزسح + 19.5% ِٓ ٔشب اٌزسح ثطح١ٓ اٌحٕطخ اٌّغزخذَ )25( اعزجذايB5) ِؼبٍِخ
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، اٌشِبد ٚاٌذ٘ٓ ٚاٌىشث١٘ٛذساد ٚالأ١ٌبف ٌطح١ٓ اٌحٕطخ ٚؽح١ٓ اٌزسح ؽٛثخ ٚاٌجشٚر١ٓرُ رمذ٠ش اٌش اىتحيُو اىنَُُائٍ :2.8

 ( A.O.A.C.2000(ٚ)Southgate1991اٌطشق اٌم١بع١خ )ٚٔشب اٌزسح اٌزغبسٞ حغت 

 Department of Foodحغت ِبٚسد فٟ ) Standing Heightرُ ل١بط اسرفبع اٌى١ه اٌمبئُ  اىفُضَائُت: اىفحىصاث4.8

and Nutrition1975 عُ صُ حذدد شىٍٙب ثمٍُ اٌشطبص ػٍٝ اٌٛسلخ ٚثؼذ٘ب سعّذ 2( ٚرٌه ثزمط١غ اٌى١ه ِٓ اٌٛعؾ ثغّه

ػٍٝ اٌغبٔت الا٠ّٓ ٚالا٠غش ٚل١غذ الاؽٛاي ثبٌّغطشح ٚعّؼذ صُ لغّذ ػٍٝ ػذد الاػّذح  2اػّذح ٚاحذ فٟ اٌٛعؾ ٚخّظ 

 . ٌٍحظٛي ػٍٝ ِؼذي الاسلبَ اٌزٞ ٠ّضً الاسرفبع اٌمبئُ

ُ اٌّؼزّذح ِم١ِٛٓ ِٓ رٚٞ الاخزظبص ػٍٝ ٚفك اعزّبسح اٌزم١١ 10رُ اعشاء اٌزم١١ُ اٌحغٟ ٌٍى١ه ِٓ لجً  اىتقٌُُ اىحسٍ:2.8

 ٚشٍّذ اٌظفبد اٌحغ١خ )اٌٍْٛ، اٌّظٙش، إٌغغخ، (1975ِٓ لغُ اٌغزاء ٚاٌزغز٠خ اٌزبثغ ٌغبِؼخ ٚلا٠خ وٕغبط الاِش٠ى١خ )

ٚاٌّزّضٍخ ثغجغ دسعبد ٌىً طفخ اٌزمجً اٌؼبَ( إٌىٙخ، اٌطشاٚح،
(1)

 .(Department of Food and Nutrition1975)  

 ىينُل اىَختبشٌ(استَاسة اىتقٌُُ اىحسٍ  8خذوه)

 اٌذسعخ اٌظفخ

 7 اٌٍْٛ

 7 اٌّظٙش

 7 إٌغغخ

 7 اٌطشاٚح

 7 إٌىٙخ

 7 اٌزمجً اٌؼبَ
 =سدئ خذاً. 0= سدٌء،8=ٍقبىه، 2=ٍتىسظ ، 4=خُذ ، 2=خُذ خذاً ، 6=ٍَتاص ، 7حُث  0وادنً دسخت تَنح ىنو صفت حسُت هٍ  7أعيً دسخت تَنح ىنو صفت حسُت هٍ  (0)

 الاحصائٍ :.اىتحيُو 4

( ٌزح١ًٍ اٌّؼبِلاد اٌّخزٍفخ ٌٍزغشثخ ٚرُ اخزجبس اٌفشٚق اٌّؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّزٛعطبد 2010) SASرُ اعزخذاَ اٌجشٔبِظ 

 (.LSD ( )Sas.2010ثبلً فشق ِؼٕٛٞ )

 اىنتائح واىَناقشت

٠لاحع اْ ؽح١ٓ اٌزسح، ، ح١ش زغبسٞ، ٔشب اٌزسح ا١ّ١ٌبئٟ ٌطح١ٓ اٌحٕطخ ٚؽح١ٓ اٌزسح( اٌزح١ًٍ اٌى٠3ج١ٓ اٌغذٚي )

ؽح١ٓ اٌحٕطخ وبْ ِحزٛا٘ب ِٓ اٌشؽٛثخ ػب١ٌخ ث١ّٕب وبْ ِحزٛا٘ب ِٕخفغ فٟ ٔشب اٌزسح اٌزغبسٞ ٚ٘زا لذ ٠ؼٛد اٌٝ الاخزلاف 

(، اِب ف١ّب ٠خض اٌجشٚر١ٓ 2013فٟ ِحزٜٛ اٌّشوجبد إٌش٠ٛخ ثٙزا اٌّٛاد ٚلبث١ٍزٙب فٟ الاحزفبظ ثبٌشؽٛثخ )طبٌح ٚاخشْٚ 

%، اِب اٌىبسث١٘ٛذساد 0.21ٟ٘  % ٌطح١ٓ اٌحٕطخ ٚؽح١ٓ اٌزسح ث١ّٕب ٔشب اٌزسح وبٔذ ٔغجزٙب9.21% ٚ 10.70 فىبٔذ ٔغجزٙب

%ٌطح١ٓ اٌحٕطخ ٚؽح١ٓ اٌزسح ث١ّٕب وبٔذ ٔغجزٙب ِشرفؼخ فٟ ؽح١ٓ ٔشب 73.77% 75.52فىبٔذ إٌغت ِزمبسثخ ث١ّٕٙب ٟٚ٘ 

ٚالا١ٌبف ِشرفؼخ فٟ ؽح١ٓ اٌزسح ِمبسٔخ ثطح١ٓ اٌحٕطخ ٚٔشب %، ث١ّٕب وبٔذ ِحزٜٛ اٌذْ٘ٛ 89.13اٌزسح ح١ش وبٔذ حٛاٌٟ 

 Sofyan% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚلذ ٠ؼٛد رٌه اٌٝ اعزخذاَ ؽح١ٓ اٌحجخ اٌىبٍِخ ٌٍزسح )2.32% ٚ 1.80اٌزسح ٚاٌزٟ وبٔذ حٛاٌٟ 

فبع ِحزٜٛ ( . ٚوزٌه اسر2013ٚاخشSalwa.et.al.2012 (ٚ )Sofyanْٚ( ٚ٘زا إٌزبئظ ِمبسثخ ِغ ٔزبئظ ) 2013ٚاخشْٚ 

 .(2012اٌّؼبدْ فٟ ؽح١ٓ اٌزسح ٚرٌه ٔز١غخ لاسرفبع ٔغجخ اٌشِبد ف١ٙب ) طبٌح ٚاخشْٚ 

( اٌٝ اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌّٕبرط و١ه اٌغ١طشح ٚاٌّؼبِلاد ثٕغت اعزجذاي ِخزٍفخ ٌطح١ٓ اٌزسح ٚٔشب ٠ٚ4ش١ش اٌغذٚي )

ثبصد٠بد ٔغت الاعزجذاي ٌطح١ٓ اٌزسح ار وبٔذ حٛاٌٟ  اٌزسح ٠ٚلاحع ِٓ اٌغذٚي اسرفبع ِحزٜٛ اٌشؽٛثخ ٚاٌشِبد  ٚالا١ٌبف

%ٚلذ ٠ؼٛد رٌه لاسرفبع ِحزٛا٘ب فٟ 25% ٌلا١ٌبف راد الاعزجذاي 0.96% ٌٍشِبد  ٚٔغجخ 1.20%  ٌٍشؽٛثخ ٚثٕغجخ 19.5

ئٟ ٌّٕبرط اِب ف١ّب ٠خض ٔزبئظ اٌزح١ًٍ اٌى١ّ١ب ،(2012اٌزسح فبدٜ رٌه اٌٝ اصد٠بد ٔغجزٙب فٟ ّٔٛرط  اٌى١ه )طبٌح ٚاخشْٚ

%  17.50%ثطح١ٓ ٔشب اٌزسح ف١لاحع ِٓ اٌغذٚي اسرفبع فٟ ٔغجخ اٌشؽٛثخ ح١ش وبٔذ ٔغجزٙب ٟ٘ 25اٌى١ه راد الاعزجذاي 

% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٠ٚؼٛد رٌه الأخفبع اٌٝ اْ 0.45%0.43ٚث١ّٕب لً ٔغجخ اٌشِبد ٚالا١ٌبف ثبصد٠بد ٔغجخ الاعزجذاي ح١ش وبٔذ 

اٌغ١طشح ٚ اٌّؼبِلاد اٌّغزجذٌخ  Aِٓ الا١ٌبف، اِب ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ فىبٔذ ِزمبسثخ  ث١ٓ ِؼبٍِخ  ٔشب اٌزسح رىْٛ ل١ٍٍخ اٌّحزٜٛ

فٟ اٌّؼبِلاد اٌّغزجذٌخ ثٕشب اٌزسح ٌىْٛ ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ف١ٙب ل١ٍٍخ عذا، اِب اٌذْ٘ٛ  ١ٓ اٌزسح ث١ّٕب وبٔذ ِحزٛا٘ب الًثطح

 ( .Anis.et.al.2014ٚاٌىبسث١٘ٛذساد فىبْ الاخزلاف ثغ١ؾ ِٚزمبسة)

 غٌ ٍن انىاع اىطحُن  011( اىَحتىي اىنَُُائٍ ه2خذوه )

 اٌىبسث١٘ٛذساد % اٌذْ٘ٛ % اٌجشٚر١ٓ % الا١ٌبف % اٌشِبد % اٌشؽٛثخ % ٔٛع اٌطح١ٓ

 75.52 1.30 10.70 0.77 0.50 11.21 ؽح١ٓ اٌحٕطخ

 73.77 1.80 9.21 2.32 0.69 12.21 ؽح١ٓ اٌزسح

 89.13 0.79 0.21 0.25 0.12 9.50 إٌشب اٌزغبسٞ

 

 



 ــــــــــــ 8108 (4اىعذد ) (9اىَديذ ) ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــٍديت خاٍعت مشمىك ىيعيىً اىضساعُت  ــــــــــــــ

140 

 ( اىَحتىي اىنَُُائٍ ىنَارج اىنُل اىَختبش4ٌخذوه )

 اٌىبسث١٘ٛذساد % اٌذْ٘ٛ % اٌجشٚر١ٓ % الا١ٌبف % اٌشِبد% اٌشؽٛثخ % اٌّؼبِلاد

A 13.23 0.70 0.51 7.20 18.20 60.16 

A1 15.20 0.80 0.64 7.00 18.50 57.86 

A2 16.3 0.89 0.72 7.23 19.55 55.31 

A3 18.07 0.92 0.80 7.40 19.63 53.18 

A4 18.9 1.18 0.88 7.60 19.72 51.72 

A5 19.5 1.20 0.96 7.80 20.37 50.17 

B1 12.50 0.75 0.77 6.77 18.53 60.68 

B2 14.30 0.60 0.69 6.36 18.93 59.12 

B3 16.14 0.59 0.61 6.28 18.71 57.67 

B4 16.85 0.51 0.53 6.20 19.70 56.21 

B5 17.50 0.43 0.45 6.12 20.29 55.21 
 ْرُ اعشاء اٌزح١ًٍ اٌى١ّ١بئٟ فٟ ِخزجش اثٓ ع١ٕب اٌزبثغ ٌٛصاسح اٌظٕبػخ ٚاٌّؼبد 

 A 100 % 

 A5,A4,A3,A2,A1(5 ،%10 ،%15 ،%20 ،%25ؽح١ٓ اٌزسح %)  

 B5,B4,B3,B2,B1 (5 ،%10 ،%15 ،%20 ،%25) ٔشب اٌزسح % 

 

 الاستبذاه فٍ استفاع اىنُل اىَختبشٌ : تاثُش -8

عُ ٔغجخ 5.0ح١ش ثٍغذ B1 ِٚؼبٍِخ   A1( ثبْ اسرفبع  اٌى١ه ثؼذ اٌشٛٞ ثٍغ اػٍٝ اسرفبع فٟ ِؼبٍِخِ ٠5ج١ٓ عذٚي ) 

عُ ٔغجخ 4.0عُ 4.1ٚح١ش ثٍغذ A5ٚاٌّؼبٍِخ  A4ٚB5% ٌطح١ٓ اٌزسح ٚٔشب اٌزسح ٚالً اسرفبع وبْ ٌٍّؼبٍِخ 5اعزجذاي 

% ٌطح١ٓ اٌزسح ٚٔشب اٌزسح، ح١ش ٠مً اسرفبع اٌى١ه وٍّب صاد ٔغجخ الاعزجذاي ٠ٚؼضٜ رٌه اٌٝ أخفبع  25% 20ٚاعزجذاي 

( ٚاٌزٞ اوذ اْ اٌى١ه اطجح اسرفبػٗ Majzoobi.et.al.2014ٔغجخ اٌىٍٛر١ٓ فٟ خٍطبد الاعزجذاي ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِبٚسد فٟ )  

جخ الاعزجذاي ٚخبطخ اْ ؽح١ٓ ٚٔشب اٌزسح لارحزٛٞ ػٍٝ اٌىٍٛر١ٓ، ٌُٚ الً ِٚغطح ٚغ١ش ِزّبصً اٌشىً ٚاٌّظٙش ثبصد٠بد ٔغ

ٌٚىٓ وبٔذ اٌفشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد  ,A1 , A2,A3,B1,B2,B3رظٙش اٌفشٚق ِؼ٠ٕٛب ث١ٓ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚاٌّؼبِلا

 .  A4,A5,B4,B5اٌغبثمخ ٚاٌّؼبِلاد 
 ( استفاع حدٌ اىنُل2خذوه )

 الاسرفبع )عُ( اٌّؼبِلاد

A 0.14±4.3 a 

A1 0.16±5.0 a 

A2 0.12± 4.5 a 

A3 4.3 ±4.3 a 

A4 0.08 ± b 4.1  

A5 0.08± b 4.0  

B1 0.16± a 5.0  

B2 0.12± 4.7 a 

B3 0.12± 4.5 a 

B4 b  4.3 ±0.10 

B5 0.08± b 4.1 
• A011طحُن اىحنطت % 

• A1  A5,A4,A3,A2,(2 ،%01 ،%02 ،%81 ،%82) طحُن اىزسة % 

• B5,B4,B3,B2,B1 (2 ،%01 ،%02 ،%81 ،%82% نشا اىزسة) 

 ٍعذه اىخطأ اىقُاسٍ±اىبُاناث تَثو اىَتىسظ •

 اىَتىسطاث اىتٍ تحَو حشوف ٍختيفت فٍ اىعَىد اىىاحذ تختيف ٍعنىَا فَُا بُنهٌ •

 

 تاثُش استبذاه طحُن اىحنطت بطحُن اىزسة فٍ اىصفاث اىحسُت ىينُل اىَختبشٌ :-2

% ؽح١ٓ اٌزسح ح١ش 15ٔغجخ اعزجذاي A3زبئظ رم١١ُ اٌحغٟ ٌّٕبرط اٌى١ه ح١ش ٠لاحع رفٛق اٌّؼبٍِخ ( ٠6ٔج١ٓ اٌغذٚي )

ٚوبٔذ اٌفشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه  حظٍذ ػٍٝ اػٍٝ اٌم١ُ فٟ طفخ اٌٍْٛ ِمبسٔخ ِغ اٌّؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚاٌّؼبِلاد الاخشٜ،

اٌغ١طشح (، ٚث١ّٕب ٌُ رىٓ اٌفشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه اٌّؼبٍِخ اٌغبثمخ ٚاٌّؼبٍِخ  Aِٚؼبٍِخ  A2ٚA4اٌّؼبٍِخ ٚاٌّؼبِلاد )

(A5( ٚا٠ؼب ٌُ رظٙش اٌفشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ ،)A1( ٚاٌّؼبٍِخ )A4 ٚوزٌه ٌُ رظٙش اٌفشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ،)

(AٚA2ٚA5ٌٕفظ اٌظفخ. اِب ف١ّب ٠خض طفخ اٌّظٙش ظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼ )( بٍِخA5( ٚاٌّؼبٍِخ )A1 ٌُ ث١ّٕب ،)

اٌغ١طشح (، ٚا٠ؼب ٌُ رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ Aِٚؼبٍِخ A3ٚA4رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه اٌّؼبٍِخ اٌغبثمخ ٚاٌّؼبِلاد )

اِب ف١ّب ٠زؼٍك ثظفخ إٌغغخ ظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ  اٌظفخ، ٌٕفظ (AٚA1ٚA2ٚA3ٚA4اٌّؼبٍِخ )

(A5( ٚاٌّؼبِلاد)A3ٚA4 ِٚؼبٍِخA(رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه اٌّؼبٍِخ اٌغبثمخ ٚاٌّؼبِلاد ٌُٚ )اٌغ١طشحA1ٚA2 )

( ٌٕفظ اٌظفخ ٚوزٌه ٔلاحع ِٓ ٔفظ اٌغذٚي ظٙٛس فشق A1ٚA2ٚA3ٚA4ٚا٠ؼب ٌُ رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد )

ٚػذَ ظٙٛس فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه اٌّؼبٍِخ اٌغبثمخ  فٟ طفخ اٌطشاٚحاٌغ١طشح A( ٚاٌّؼبٍِخ A5ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ )
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(، اِب طفخ إٌىٙخ فمذ ظٙشد A2ٚA3ٚA4(ٚا٠ؼب ٌُ رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد )A1ٚA2ٚA3ٚA4ٚاٌّؼبِلاد )

ٚث١ّٕب ٌُ رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه اٌّؼبٍِخ  اٌغ١طشح (Aِٚؼبٍِخ A3ٚA1(ٚاٌّؼبِلاد )A5فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ)

( ٚا٠ؼب ٌُ رظٙش A2ٚA4( ٚاٌّؼبٍِز١ٓ )A3( ٚوزٌه ظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ )A2ٚA4ٌغبثمخ ٚاٌّؼبِلاد )ا

اٌغ١طشح ٌٕفظ اٌظفخ ٚاظٙشد إٌزبئظ اْ اٌم١ُ اٌزٟ حظٍذ ػ١ٍٙب A( ِٚؼبٍِخ A1ٚA2ٚA4فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد )

ؼ٠ٕٛخ ٚٚعذ ِٓ ٔزبئظ اٌذساعخ اْ ص٠بدح ٔغجخ الاعزجذاي ِٓ ؽح١ٓ اٌزسح ٌٙب اٌزمجً اٌؼبَ وبٔذ ِزمبسثخ ٌُٚ  رىٓ اٌفشٚق ث١ّٕٙب ِ

 .ربص١شغ١ش ع١ذ فٟ طفخ اٌٍْٛ اٌزٞ ٠ظٙش ثٍْٛ اطفش ٚاػح ِٚغ رٌه فمذ احزفظذ إٌّبرط ثٕغجخ لجٛي ع١ذح 

 ( اىتقٌُُ اىحسٍ ىينُل اىَصنع ٍن طحُن اىزسة6خذوه )

 اٌّؼبِلاد

 اٌظفبد

 اٌٍْٛ

1-7 

 اٌّظٙش

1-7 

 إٌغغخ

1-7 

 اٌطشاٚح

1-7 

 إٌىٙخ

1-7 

 اٌزمجً اٌؼبَ

1-7 

A 5.0 5.1 4.8 4.7 5.0 5.4 

A1 4.9 4.8 5.3 4.8 5.1 5.5 

A2 5.2 5.8 5.5 5.4 5.7 5.4 

A3 6.3 5.0 4.8 5.1 4.5 5.4 

A4 4.8 5.5 4.6 5.2 5.6 5.2 

A5 5.7 5.8 5.7 5.6 6.0 5.9 

 L.S.D 1.16* 0.785* 0.882* 0.791* 0.805* 0.927NSل١ُ 
                    •A011طحُن اىحنطت% 

                   •A5, A4,A3,A2,A1  (2 ،%10% ،15% ،20% ،25% ) طحُن اىزسة 

                  •B5,B4,B3,B2,B1, (2 ،%10% ،15% ،20% ،25% ) نشا اىزسة 

 ٍعنىٌغُش NS( ، P< 0.05ٍعنىٌ عيً ٍستىي)• *                   

 

 تاثُش استبذاه طحُن اىحنطت بنشا اىزسة اىتداسٌ فٍ اىصفاث اىحسُت ىينُل اىَختبشٌ :-4

% ح١ش حظٍذ ػٍٝ 25ٔغجخ اعزجذاي  B5( ٔزبئظ رم١١ُ اٌظفبد اٌحغ١خ ٌّٕبرط اٌى١ه رفٛق اٌّؼبٍِخ ٠7ج١ٓ اٌغذٚي ) 

الاخشٜ ٚوبٔذ ٕ٘بن فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ  اٌغ١طشح ٚاٌّؼبِلاد Aاػٍٝ اٌم١ُ  فٟ اٌظفبد اٌحغ١خ ِمبسٔخ ثّؼبٍِخ 

(B5( ٚاٌّؼبِلاد)B4 ِٚؼبٍِخA( ٚث١ّٕب ٌُ رىٓ ٕ٘بن فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه اٌّؼبٍِخ ٚاٌّؼبِلاد)اٌغ١طشحB1ٚB2ٚB3 )

ٟ ( فB2ٚB3( ٚا٠ؼب ٌُ رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِز١ٓ )B4( ٚاٌّؼبٍِخ )B3 (ٚوزٌه ظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ 

( ٌُٚ رغذ فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه B1ٚاٌّؼبٍِخ ) (B5طفخ اٌٍْٛ  اِب ِب ٠خض اٌّظٙش ٚعذد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ )

( B2ٚB3ٚB4اٌغ١طشح ( ٚث١ّٕب ظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد )Aِٚؼبٍِخ B2ٚB3ٚB4اٌّؼبٍِخ اٌغبثمخ ٚاٌّؼبِلاد )

( ٌٕفظ اٌظفخ، اِب طفخ إٌغغخ فمذ ظٙشد فشٚق B2ٚB3ٚB4ؼبِلاد  )(ٌُٚ رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اB1ٌّٚاٌّؼبٍِخ )

اٌغ١طشح ٚث١ّٕب ٌُ رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه اٌّؼبٍِخ اٌغبثمخ ٚاٌّؼبِلاد  A( ٚاٌّؼبٍِخ B5) ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ

(B1ٚB2ٚB3ٚB4 ٚا٠ؼب ٌُ رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه  اٌّؼبِلاد  ِٚؼبٍِخ )A اٌغ١طشح  ٌٕفظ اٌظفخ، اِب ف١ّب ٠زؼٍك

( ث١ّٕب B1ٚB2ٚB3ٚB4(ٚاٌّؼبِلاد )B5ثظفخ اٌطشاٚح ٔلاحع ِٓ ٔفظ اٌغذٚي ػذَ ظٙٛس فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ ) 

اٌغ١طشح ٚا٠ؼب اظٙشد إٌزبئظ ف١ّب ٠خض اٌزمجً اٌؼبَ اْ اٌفشٚق Aظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ رٍه اٌّؼبٍِخ اٌغبثمخ ٚاٌّؼبٍِخ 

( اٌزٞ ث١ٓ اْ ٔزبئظ اٌظفبد اٌحغ١خ Majzoobi.et.al.2014اٌّؼبِلاد وبٔذ غ١ش ِؼ٠ٕٛخ، ٚ٘زا ٠زفك ِغ دساعخ ) ث١ٓ 

 ٌجؼغ اٌّؼبِلاد وبٔذ ِزشبثٙخ ِغ ِؼبٍِخ اٌىٛٔزشٚي ٚثٕغت اعزجذاي ِخزٍفخ .
 

 اىتقٌُُ اىحسٍ ىنَارج اىنُل اىَصنعت ٍن اىنشا اىتداسٌ (7خذوه )

 اٌّؼبِلاد

 اٌظفبد

 اٌٍْٛ

1-7 

 اٌّظٙش

1-7 

 إٌغغخ

1-7 

 اٌطشاٚح

1-7 

 إٌىٙخ

1-7 

 اٌزمجً اٌؼبَ

1-7 

B1 6.1 3.2 6.5 5.0 5.6 5.4 

B2 5.9 5.5 5.5 5.5 5.0 5.9 

B3 5.8 5.3 5.3 4.9 5.3 5.3 

B4 4.7 5.5 5.3 5.0 5.2 5.6 

B5 6.3 5.9 5.8 5.7 5.6 6.0 

 L.S.D 1.07* 0.973* 0.928* 0.850NS 0.916NS 0.858NSل١ّخ 
                    •A 011طحُن اىحنطت % 

                    • A5,A4,A3,A2,A1 (2 ،%01 ،%15% ،20% ،25% ) طحُن اىزسة 

                   •B5,B4,B3,B2,B1 (2 ،%10% ،15% ،20% ،25% ) نشا اىزسة 

 ٍعنىٌ غُشNS،  (P< 0.05ٍعنىٌ عيً ٍستىي)•*                    

 

 

 



 ــــــــــــ 8108 (4اىعذد ) (9اىَديذ ) ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــٍديت خاٍعت مشمىك ىيعيىً اىضساعُت  ــــــــــــــ
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