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 بىاسطت الاسخهت نخحسُن خىاطها انىظُفُت كًُُائُا   ححىَر بروحُناث انشرش

أثُر جاسى يحًذ جنذل
1*

يحًذ ينزار فخر - 
2
سًُت خهف بذوٌ - 

2 
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 اٌؼشاق  -عبِؼخ اٌّٛطً  -و١ٍخ اٌضساػخ ٚاٌغبثبد -لغُ ػٍَٛ الأغز٠خ  -2

  انًهخض

اٌٍّّؾخ ٚغ١ش اٌٍّّؾخ ثؼ١ٍّةخ و١ّ١بي١ةخ رغةّٝ  ،خٛاص ثشٚر١ٕبد اٌششػ اٌٛظ١ف١خ ثٕٛػ١ٙب اٌؾٍٛح ٚاٌؾبِؼ١خ رؾ٠ٛش رُ

رٌةه ػٍةٝ طةفبد ثشٚر١ٕةبد اٌشةشػ  رةثص١ش٪ ِٚلاؽظةخ 3.0ٚ  3.3 إػبفخ ٚثٕغتاٌلاِبيٟ  أٌخ١ٍهالاعزٍخ ثٛاعطخ ؽبِغ 

٪( ٚوةزٌه 7.34)ٚثّؼةذي ثٕغةجخ اٌشؽٛثةخلةذ رفةٛق  اٌّؤعةزً غ١ةش اٌٍّّةؼ ِؼةٟأٌؾباٌششػ  إْٚعذ  .اٌٛظ١ف١خ اٌى١ّ١بي١خ ٚ

 ٪3.0ٚ  3.3 إػةبفخ٪( فٟ ؽ١ٓ رفٛق اٌششػ اٌؾٍٛ اٌٍّّؼ ثٕغةت 6.44رفٛق ٔفظ إٌٛع ثّؼذي ) رإاٌؾبي ِغ ٔغجخ اٌشِبد 

طفخ ؽغُ اٌشغٛح فمذ رفٛلذ  ِؼبٍِخ الاعزٍخ فٟ رثص١ش أِب، ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٪(14.37،  14.31ٚثّؼذي )ثٕغجخ اٌجشٚر١ٓ اٌىٍٟ 

لٟ ٪( ٚاخزٍفةةذ ِةةغ ثةةب23.25،  23.44ٌشةةشػ اٌؾٍةةٛ ٚاٌؾةةبِغ اٌٍّّةةؼ ٚثّؼةةذي ثٍةة  )جشٚر١ٕةةبد ا٪ 3.3ٌ الإػةةبفخٔغةةجخ 

طةةفخ رىةة٠ٛٓ اٌغةةً فمةةذ رفٛلةةذ ِؼبٍِةةخ اٌّمبسٔةةخ ٌجشٚر١ٕةةبد اٌشةةشػ اٌؾبِؼةة١خ غ١ةةش اٌٍّّؾةةخ ٚثّؼةةذي  ػةةٓ أِةةب. اٌّؼةةبِلاد

طفخ اٌمذسح ػٍٝ اِزظبص اٌض٠ذ ٔلاؽع رفةٛق ثشٚر١ٕةبد اٌشةشػ اٌؾٍةٛح  ػٓ أِب. لأخشٜاػٓ ثبلٟ ِؼبِلارٙب  ٪(33.21)

ِؼبٍِخ الاعزٍخ فٟ طفخ اٌمةذسح  رثص١ش ِبأ. الأخشٜ الأٔٛاع٪( ػٓ ثبلٟ 2.44٪ ٚثّؼذي )3.3 إػبفخاٌٍّّؾخ اٌّؤعزٍخ ثٕغجخ 

ٌةٕفظ  الأخةشٌٍّّٜةؼ ػةٓ ثةبلٟ اٌّؼةبِلاد ٪ ٌجشٚر١ٕبد اٌششػ اٌؾٍٛ ا3.3رفٛق ٔغجخ الاعزٍخ  فٍٛؽعػٍٝ اِزظبص اٌّبء 

 44.06٪ ٌجشٚر١ٕبد اٌششػ اٌؾٍٛ اٌٍّّةؼ ٚثّؼةذي )3.0ٚ  3.3 الإػبفخْ ٔغت أطفخ الاعزؾلاة فٕلاؽع  ػٓ أِب. اٌزثص١ش

٪ 3.3 الإػةةبفخٔغةةجخ  ْأ٠ٚغةةزٕزظ ِةةٓ ٘ةةزٖ اٌذساعةةخ . الأخةةشٜمةةذ رفٛلةةذ ػٍةةٝ ثةةبلٟ اٌّؼةةبِلاد ف ٝ٪( ػٍةةٝ اٌزةةٛا45.66ٌ، 

فةةٟ رغ١١ةةش خةةٛاص اٌٛظ١ف١ةةخ ٌّشوةةضاد ثشٚر١ٕةةبد  الأفؼةةً ٌٝشةةشػ اٌؾٍةةٛ ٚاٌؾةةبِغ اٌٍّّةةؼ ٚغ١ةةش اٌٍّّةةؼ ٘ةةٌجشٚر١ٕةةبد ا

 رةةثص١شاغٍةت اٌّؼةبِلاد أ ٝفةة أػطةٝاٌٍّةةؼ لةذ  رةثص١ش٪ ٚاْ 3.0 الإػةبفخاٌشةشػ اٌّؤعةزٍخ ٚرٌةه ٌزفٛلٙةةب ِؼ٠ٕٛةبن ػٍةٝ ٔغةةجخ 

ش فةٟ ػ١ٍّةخ الاعةزٍخ ٌزغ١١ة الأفؼًٛ ٚاٌؾبِغ اٌٍّّؼ ٘ٛ ْ ثشٚر١ٕبد اٌششػ اٌؾٍأ أػلاٌٖزٌه ٔغذ ِٓ خلاي إٌزبيظ ِؼ٠ٕٛبن 

 .اٌخٛاص اٌٛظ١ف١خ ٚاٌى١ّب٠ٚخ ٌٗ

          .اٌى١ّب٠ٚخاٌخٛاص  ،اٌششػ، الاعزٍخ، اٌخٛاص اٌٛظ١ف١خثشٚر١ٕبد : الاسخرشادَتانكهًاث 

 وانًشكهت انبحثُت انًقذيت

اٌشةةشػ ٘ةةٛ عةةبيً اطةةفش ِخؼةةش ٔةةبرظ ِةةٓ طةةٕبػخ 

ٛاعةةةطخ إٌّفؾةةةخ أٚ أؽةةةذ الأؽّةةةبع ض٠ٓ ث١ةةةاٌغةةةجٓ أٚ اٌى

اٌؼؼةةة٠ٛخ ِضةةةً ؽةةةبِغ اٌلاوز١ةةةه أٚ أٌغةةةزش٠ه أٚ أٌخ١ٍةةةه 

ٚاٌزٞ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ ٔغجخ ػب١ٌخ ِٓ اٌّىٛٔبد اٌؼؼ٠ٛخ ِضةً 

ٍٛث١ٌٛ١ٓ( ع١ِٛٓ ٚث١زةةبلاوز١ٌٛجاثشٚر١ٕةةبد اٌشةةشػ) اٌفبلاوزةةب

ٚاٌج١ةةِٛٓ اٌّظةةً ٚثشٚر١ٕةةبد إٌّبػةةخ ثبلإػةةبفخ إٌةةٝ عةةىش 

٠ٛٔةبد بء ٚالأب١ِٕبد اٌزايجخ فٟ اٌّةاٌلاوزٛص ٚالأِلاػ ٚاٌف١ز

٠ٕةةزظ ٚ ٠ٍّٚةةه اٌشةةشػ ٔىٙةةخ ػبد٠ةةخ خبطةةخ ثةةٗ اٌؼؼةة٠ٛخ

اٌششػ ِٓ رمط١غ خضشح اٌغجٓ خةلاي ػ١ٍّةخ رظة١ٕغ اٌغةجٓ 

 ,Jandal, 1997 and Smithers) ٚ٘ةٛ عةش٠غ اٌزثوغةذ

ِٚةةٓ اٌّؼةةشٚ  اْ ثشٚر١ٕةةبد اٌشةةشػ راد ل١ّةةخ  ،(1996

إٌّزغةةبد  غزاي١ةةخ ػب١ٌةةخ ٚراد طةةفبد ٚظ١ف١ةةخ ع١ةةذح فةةٟ

اٌغزاي١خ فبْ اٌظفبد اٌزغز٠ٚخ ٚاٌٛظ١ف١خ ٌجشٚر١ٕبد اٌششػ 

 ٌٙةةب ػلالةةخ ثبٌٛظ١ف١ةةخ اٌزشو١ج١ةةخ اٌؾ٠ٛ١ةةخ ٌزٍةةه اٌجشٚر١ٕةةبد

(deWit, 1997). (  ػةةةشBoye et al., 1997 )

ِظةةطٍؼ اٌخةةٛاص اٌٛظ١ف١ةةخ ثثٔةةٗ اٌظةةفخ اٌزةةٟ ٠غٙةةض ثٙةةب 

 إػةةفبء إٌةةٝاٌغةةزاء فؼةةلان ػةةٓ اٌؾبٌةةخ اٌزغز٠ٚةةخ اٌزةةٟ رةةؤدٞ 

رؾةةةذد اٌخةةةٛاص اٌٛظ١ف١ةةةخ ٌٍشةةةشػ  ،رةةةثص١ش ِف١ةةةذ ٌٍغةةةزاء 

ثبٌّؼبِلاد اٌغبثمخ ٌٍششػ ِٕٚٙب دٔزةشح اٌجشٚر١ٕةبد ٚٔغةجخ 

اٌّٛاد غ١ةش ثشٚر١ٕ١ةخ ِّةب ٠ةؤدٞ رؾة٠ٛش ثشٚر١ٕةبد اٌشةشػ 

ِّةةب ٠غةةجت رٌةةه رغ١ةةش فةةٟ ثؼةةغ خٛاطةةٙب ِّةةب ٠ةةؤدٞ إٌةةٝ 

ٚاعغ ٌزطج١مٙب فٟ طٕبػبد ص٠بدح اعزخذاِبرٙب ٠ٚفزؼ ِغبي 

ٚر١ٕةةةبد ٘ةةةٛ ٚأْ اٌٙةةةذ  اٌشي١غةةةٟ ٌزؾةةة٠ٛش اٌجش ،خالأغز٠ةةة

، ِٕٚةةةغ اٌزفةةةبػلاد اٌّزٍفةةةخ ِضةةةً رؾغةةة١ٓ اٌم١ّةةةخ اٌغزاي١ةةةخ

 Sun andرفبػلاد ِة١لاسد أٚ رغ١ةش ؽبٌةخ رىةْٛ إٌغةغخ )

Gunasekaran, 2010).  ِةٓ اٌطةشق اٌى١ّب٠ٚةخ لإعةةشاء

اٌزؾ٠ٛش ػٍةٝ ثشٚر١ٕةبد اٌشةشػ ٌزؾغة١ٓ فؼب١ٌةخ ثشٚر١ٕةبد 

خ الاعةةزٍخ ٙةةب اٌّشغٛثةةخ ٘ةةٟ ػ١ٍّةةاٌشةةشػ ٚص٠ةةبدح ٚظ١ف١ز
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 Acetic acid مىألخليتتتلمملئ تتتا مباستتتال اامضتتتا  

Anhydrou,م1983ًذكتتتتتتتزم ممJohnson,مandمBrekke) 

الاعزٍخ ثثٔٙب رؾ٠ٛش أٚ رؾ٠ًٛ و١ّ١بيٟ ٌّغةب١ِغ الأِة١ٓ فةٟ 

اٌؾبِغ الا١ِٕٟ اٌلا٠غ١ٓ اٌّٛعةٛد ثةبٌجشٚر١ٓ ِةغ ؽةبِغ 

اٌشةؾٕبد اٌّٛعجةخ  أٌخ١ٍه اٌلاِبيٟ ِّب ٠غجت رٌةه اعةزجؼبد

فٟ ِغّٛػخ الأ١ِٓ فٟ رسح اٌىشثْٛ اٌغبدعخ فٟ اٌلا٠غة١ٓ 

، إر ٠ؾظةً اسرجةبؽ شةؾٕخ اٌغةبٌجخ ٌٍجةشٚر١ٓاٌِّب ٠ض٠ةذ ِةٓ 

ٌٍجةشٚر١ٓ ِّةب رغبّٟ٘ ٌٍخلاد اٌّزؼبدٌخ ِغ ِغب١ِغ الأ١ِٓ 

اٌجةةةشٚر١ٓ ثغةةةجت أخفةةةبع  ٜء٠غةةةجت ػةةةذَ أطةةةٛاء عةةةض

الا١ٕ١ِةةةةةخ اٌزةةةةةذاخلاد الاٌىزشٚعةةةةةزبر١ى١خ ثةةةةة١ٓ الأؽّةةةةةبع 

اٌّخزٍفخ اٌشؾٕخ إر رضداد لبث١ٍخ اٌزٚثبْ ٚرمةً ٔمطةخ اٌزؼةبدي 

ٓ لبث١ٍةخ ، ٚػٕةذ رؾغة١ىٙشثبيٟ ٚلةٛح اٌٙةلاَ ػٕةذ اٌزغةخ١ٓاٌ

اخزشاق عض٠ئةبد اٌّةبء ٌٍجةشٚر١ٓ  رٚثبْ اٌجشٚر١ٓ ٠غًٙ ِٓ

غةةةٛح ػٍةةةٝ لبث١ٍةةةخ ٚرؼزّةةةذ طةةةفخ الاعةةةزؾلاة ٚرىةةة٠ٛٓ اٌش

١ٍةةه اٌلاِةةبيٟ ، ٚالاعةةزٍخ ِةةغ ؽةةبِغ أٌخاٌةةزٚثبْ ٌٍجةةشٚر١ٓ

ٌّشوضاد ثشٚر١ٕبد اٌششػ رض٠ذ ِٓ عؼخ اِزظبص اٌّةبء 

 ( .Creamer, 1994ٚرؾغٓ ِٓ لبث١ٍخ اٌضجبد اٌؾشاسٞ )

 يظادر انبُاناث وانطرَقت انبحثُت

  انعُناثححضُر 

 ححضُر انشرش 

 ححضُر انشرش أنحايضٍ انًًهح

ثبعزخذاَ اٌفشاص اٌىٙشثبيٟ  ٌجمشٞ اٌخبَرُ فشص اٌؾ١ٍت ا

ِةغ  ٝؽةبِغ أٌغةزش٠ه إٌمة اٌزٞ ٠ؼب  ٌٗ إٌّشث،اٚسثٟ 

الأط  سلةةةةةةُ اٌزم١ٍةةةةةةت اٌّغةةةةةةزّش ٌؾةةةةةة١ٓ اٌٛطةةةةةةٛي إٌةةةةةةٝ

صةةُ سفؼةةذ دسعةةخ اٌؾةةشاسح ِةةغ اٌزم١ٍةةت  4.5ا١ٌٙةةذسٚع١ٕٟ 

اٌّغزّش ٌؾ١ٓ ؽظٛي رشع١ت ٌٍىةبص٠ٓ ػٕةذ دسعةخ ؽةشاسح 

٪ ِٓ ٚصْ اٌخضشح ِغ 2َْ صُ ثؼذ٘ب ٠ؼب  اٌٍّؼ ثٕغجخ  32

دل١مةخ ثؼةذ٘ب  15شن اٌخضةشح ٌّةذح دلبيك ، رزة 3اٌزم١ٍت ٌّذح 

ِٓ خلاي لّبػ ِةٓ اٌشةبػ ٚرؾفةع  ِشاسٖئث ٠غّغ اٌششػ

 .(1007ٌٍّؼبِلاد الأخشٜ )أٌغ١ٍٍٟ ، 

 ًًهحان غُرححضُر انشرش أنحايضٍ 

  .اٌٍّؼ رزجغ اٌطش٠مخ أػلاٖ ثبعزضٕبء خطٛح إػبفخ

 ححضُر انشرش انحهى انًًهح 

 Kebary etؽش٠مةخ  ٚرةُ ارجةبعاٌخةبَ رةُ فةشص اٌؾ١ٍةت 

al. (1993) رشع١ت اٌىبص٠ٓ إر رؼب  إٌّفؾخ اٌغبفةخ  ٝف

ٚثٕغةجخ اػةبفخ  ثؼذ إراثزٙب ثى١ّبد ِٕبعجخ ِٓ اٌّبء اٌّمطةش

وغةةُ ؽ١ٍةةت فةةشص ٚرٌةةه ؽغةةت اٌزؼ١ٍّةةبد  133غةةُ / 4.5

ٚرٌه ثشفغ دسعخ ؽةشاسح اٌؾ١ٍةت إٌةٝ اٌّضجزخ ػٍٝ اٌؼجٛح ، 

ؾةة١ٓ ٌ ٕفةة١ؼ )اٌزغةةجٓ(رةةشن اٌؾ١ٍةةت ػٍةةٝ ؽةةشاسح اٌز. َْ  32

اٌخضةةةشح  لطؼةةةذدل١مةةةخ ٚ 63-45رّةةةبَ اٌزغةةةجٓ ٚرٌةةةه ٌّةةةذح 

ثّغةةةبفبد ِزغبٔغةةةخ ٌغ١ّةةةغ اٌّؼةةةبِلاد ثبعةةةزخذاَ عةةةىبو١ٓ 

دلةةةبيك، ٌّةةةذح صةةةلاس  ساوةةةذحؽ١ٌٛةةةخ ٚػشػةةة١خ صةةةُ رشوةةةذ 

٪ ِةةٓ ٚصْ اٌخضةةشح ِةةغ اٌزؾش٠ةةه 2اٌٍّةةؼ ثٕغةةجخ  أػةة١ ٚ

دل١مةةةخ ٌٍغةةةّبػ  15اٌخضةةةشح ٌّةةةذح رشوةةةذ اٌّغةةةزّش ثؼةةةذ٘ب 

ٌشةةشػ ِةةٓ خةةلاي لّةةبػ ِةةٓ ٌٍشةةشػ ثةةبٌخشٚط ٚعّةةغ ا

  .اٌشبػ ٚؽفع ٌٍّؼبِلاد الأخشٜ

 ًًهحان غُرححضُر انشرش انحهى 

  .رزجغ اٌطش٠مخ أػلاٖ ثبعزضٕبء خطٛح إػبفخ اٌٍّؼ

  ححضُر يركزاث بروحُناث انشرش

رُ رؾؼ١ش ثشٚر١ٕبد اٌششػ ٚرشو١ض٘ب ؽغت اٌطش٠مةخ 

اٌشةةةشػ  ؽ١ةةةش اخةةةز( 2337) ٝػٍةةة ِةةةٓ لجةةةًاٌّٛػةةةؾخ 

الأط  ٚرةةةةةُ ػةةةةةجؾِلاد اٌغةةةةةبثمخ اٌّؾؼةةةةةش ِةةةةةٓ اٌّؼةةةةةب

 2ثبعزخذاَ ؽبِغ ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه  4,6إٌٝ  ٝا١ٌٙذسٚع١ٕ

دل١مةخ  23َْ ٌّةذح  03ٚعخٓ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح  ، ِٛلاسٞ

ٚسشؼ َْ  23إٌٝ ؽشاسح اٌغشفخ  ٕبرظاٌثشد ، فٟ ؽّبَ ِبيٟ 

ٚغغةةً  خةةلاي اٌشةةبػ ، اخةةز اٌشاعةةت )ثشٚر١ٕةةبد اٌشةةشػ(

 ٚػةؼذ صةُ غ اٌزظةف١خِة ثبٌّبء اٌّمطةش اٌةذافم ِةشاد ػةذح

َْ  43ػ١ٕبد ثشٚر١ٕبد اٌششػ فٟ فشْ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح 
ػجٛاد صعبع١ةخ ، أِةب  ٝف ٚػؼذٚ ؽؾٕذ صٌُؾ١ٓ عفبفٙب 

إصاٌخ اٌخضشح اٌّزىٛٔةخ ِةٓ  فمذ رُثبٌٕغجخ ٌٍششػ اٌؾبِؼٟ 

دل١مةةخ  23ٌّةةذح ٚ/ ط11633خةةلاي اٌطةةشد اٌّشوةةضٞ ػٍةةٝ 

 .ِٚؼمّخ ػٍت ثلاعز١ى١خ ٔظ١فخ ٝف ؽفظذثبٌفشْ ٚ عففذٚ

 بروحُناث انشرش  اسخهت

 .Kebary et al ٝارجؼةةذ اٌطش٠مةةخ اٌّٛػةةؾخ فةة

إر ٠ؾؼش ِؼٍك ِةٓ ِشوةضاد ثشٚر١ٕةبد اٌشةشػ  (2001)

٪ )ٚصْ/ ؽغةُ( ثبٌّةبء اٌّمطةش 53ٌىبفخ اٌّؼةبِلاد ثٛالةغ 

ٚػٍٝ دسعخ ؽةشاسح اٌغشفةخ صةُ ٠ؼةجؾ الأط ا١ٌٙةذسٚع١ٕٟ 

 ١ةبسٞػ 2ٚرٌه ثبعزخذاَ ١٘ذسٚوغة١ذ اٌظةٛد٠َٛ  7.5إٌٝ 

 ٠Anhydrous Aceticؼب  ؽبِغ أٌخ١ٍه اٌلاِةبيٟ ٚ

Acid  ( ِةً ؽةبِغ أٌخ١ٍةه/ 3.0ٚ  3.3ٌٍّؼٍك ٚثٕغت )

دل١مةخ صةُ ٠ؼةجؾ الأط  ٠63زةشن اٌّؼٍةك ٌّةذح  ،غُ ثةشٚر١ٓ

رغةشٜ د٠ٍةضح ٌٍؼ١ٕةبد ِةغ  ، 4.5ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ إٌٙبيٟ إٌةٝ 

عبػخ ثبعزخذاَ  24اٌّبء اٌّمطش ػٍٝ ؽشاسح اٌغشفخ ٌّٚذح 

 6( ِغ رغ١ش اٌّةبء وةً Hi Mediaٌذ٠ٍضح ِٓ ٔٛع )ء اغشب

  .عبػبد

 انخحانُم انكًُُائُت 

   انرطىبت وانبروحُن انكهٍ وانرياد

 .A.O.A.C. (2008)لذسد ؽغت ؽش٠مخ 

 Gelationانجهخنت  

 Kilara, Ju لجةةًؽغةةت اٌطش٠مةةخ اٌّٛػةةؾخ ِةةٓ 

، إر ٠ؤخةز رُ فؾض رىةْٛ عةً ثشٚر١ٕةبد اٌشةشػ (1998)

اد ثشٚر١ٕبد اٌشةشػ اٌّؤعةزٍخ ٠ٚؼةب  غُ ِٓ ِشوض3.2

( ِةةةً ِةةةٓ وٍٛس٠ةةةذ 3.3)( ِةةةً ِةةةبء ِمطةةةش 26.7ٚإ١ٌٙةةةب )

دل١مةةخ صةةُ  15رزةةشن اٌؼ١ٕةةبد ٌّةةذح  (ِةةٛلاس1ٞ) اٌىبٌغةة١َٛ
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( دل١مخ فٟ ؽّةبَ ِةبء صةُ 33َْ ٌّذح ) 43رغخٓ ػٍٝ ؽشاسح

( دل١مةةخ ٚرزةةشن 15رجةشد اٌؼ١ٕةةبد فةٟ ِغةةؾٛق صٍغةةٟ ٌّةذح )

 ٠ٚلاؽةةع( عةةبػخ 24ذح )َْ ٌّةة4 شاسحاٌؼ١ٕةةخ ػٍةةٝ دسعةةخ ؽةة

غٙةةةةبص فؾةةةةض اٌمةةةةٛاَ ثبط لةةةةٛح اٌغةةةةً ٠ٚمةةةةرىةةةةْٛ اٌغةةةةً 

Penetrometer  ِةٓ ٔةٛعHumboldt MFG-250  ٚر

، ٚ٘ةةٛ ٚعةة١ٍخ سل١ّةةخ ٌٍزؼج١ةةش ػةةٓ اٌظةةلاثخ ِٕشةةث أِش٠ىةةٟ

ِجبشةةةشح ػةةةٓ الأزشةةةبس٠خ ٚل١ةةةبط ػّةةةك غ١ةةةش ٚثظةةةٛسح 

 (ٝصةةةةٛأ) 5فةةةةٟ اٌؼ١ٕةةةةخ ٚثةةةةضِٓ لةةةةذسٖ  (ٍِةةةةُ) الاخزةةةةشاق

 .A.O.A.C. (1990) ٝٚاٌطش٠مخ روشد ف

 Foamingانرغىة 

رمةةذ٠ش  ٝفةة Phillips et al. (1990)ؽش٠مةةخ  ذرجؼةةا
 2.3ل١بط ؽغُ اٌشغٛح ٚصجبرٙب ٌجشٚر١ٕبد اٌششػ إر ٠ؤخةز 

ّمطةش صةُ ِةً ِةٓ اٌّةبء اٌ 35غُ ِٓ ثشٚر١ٕبد اٌششػ ِغ 
دل١مةةخ صةةُ ٠خفةةك  15َْ ٌّةةذح 63 رغةةخٓ إٌةةٝ دسعةةخ ؽةةشاسح

 ِخزجش٠ةٗ وٙشثبي١ةخ عةخِبصصب١ٔةخ ثبعةزخذاَ  15اٌّؼٍك ٌّةذح 
 ٌٕ٘ٛذ٠ةخ  Phillips type HR 1190, Holandِٓ ٔٛع 
ِةً   133عةؼخ  خِذسعة اعطٛأخصُ ٠ٕمً اٌّض٠ظ إٌٝ  إٌّشث

اِةب فةٟ ؽغةبة صجبر١ةٗ اٌشغةٛح  . ٚرّذ  لشاءح ؽغُ اٌشغةٛح
دل١مةخ . ٚلةذس  33ٚ  23 ، 13فمذ ؽغت ؽغُ اٌشغةٛح ثؼةذ 

  .4.3 ٚ 7.5ؽغُ ٚصجبد اٌشغٛح ػٕذ الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ 

 Emulsifying Capacityسعت الاسخحلاب 

ِةٓ عؼخ الاعةزؾلاة ؽغةت اٌطش٠مةخ اٌّٛػةؾخ  لذسد
ِةٓ غةشاَ  (1ز )ثثخة Kumar and Dipak (1986) لجةً

ِةً  ٠ٚ133ؼب  إ١ٌٙب  اٌّؤعزٍخ ِشوضاد ثشٚر١ٓ اٌششػ
صةُ ٠ؼةب   7ػجؾ الأط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ػٍةٝ ِغ ِبء ِمطش 

/ صب١ٔةةةخ رةةةُ ٠ؾةةةشن ِةةةً  3.3ص٠ةةةذ ص٘ةةةشح اٌشةةةّظ ثّؼةةةذي 
ثٛاعةةةطخ ا١ٌةةةذ ٌؾةةة١ٓ الاؽغةةةبط ثض٠ةةةبدح اٌّةةةض٠ظ ثغةةةشػخ 

ٚرؾغت ػٍٝ أعةبط ػةذد اٌٍضٚعخ ِٓ خلاي رغ١ش اٌظٛد 
ِةةةً ِةةةٓ ِؾٍةةةٛي  133ٍٍِزةةةشاد اٌض٠ةةةذ اٌّغةةةزؾٍجخ ِةةةغ 

ٌٚغةةةةشع ؽغةةةةبة صجةةةةبد الاعةةةةزؾلاة رةةةةشن  . اٌجةةةةشٚر١ٓ
عةبػخ ٚؽغةت صجةةبد  72ٚ  42ٚ  24ٚ  1اٌّغةزؾٍت ٌّةذح 

ّغزؾٍت اٌّزجمٟ )ًِ و١ّخ اٌض٠ذ اٌالاعزؾلاة ػٍٝ اعبط 
 . / غُ ثشٚر١ٓ(

 Water/Oil Absorptionامتصاص الماا  االيتا  

Capacity   

 Humbert and  ِةٓ لجةًاٌطش٠مخ اٌّٛطةٛفخ  ذرجؼا
Lin (1974)  اٌض٠ةةذ وةةً اٌّةةبء ِٚةً ِةةٓ  13 ثثخةةزٚرٌةةه
 غةةةُ ِةةةٓ ِشوةةةضاد ثشٚر١ٕةةةبد اٌشةةةشػ1 ٚاػةةة١  ا١ٌٙةةةب

ػةجؾ ِةغ  ٚاؽةذح مخٌّذح دل١ِغ اٌزؾش٠ه اٌّغزّش اٌّؤعزٍخ 
ثبعةةةةةةةةةزخذاَ ؽةةةةةةةةةبِغ  5الأط ا١ٌٙةةةةةةةةةذسٚع١ٕٟ ػٍةةةةةةةةةٝ 

ٚػةةغ اٌّةةض٠ظ فةةٟ أٔجةةٛة . ٚػ١ةةبسٞ( 1ا١ٌٙةةذسٚوٍٛس٠ه )
ذسعةةةخ ثدل١مةةةخ  33عٙةةةبص اٌطةةةشد اٌّشوةةةضٞ ٠ٚزةةةشن ٌّةةةذح 

دٚسح /  3533ٌغشفخ صُ ٠غشٞ ؽشد ِشوضٞ ػٍةٝ ؽشاسح ا
ٛي فةةٟ اٌّفظةة ٠غةةغً ؽغةةُ اٌغةةبيً .دل١مةةخ 33دل١مةةخ ٌّةةذح 
. ؽ١ةةش ٠مةةبط ؽغةةُ اٌغةةبيً ِةةً 13ذسعةةخ عةةؼخ اعةةطٛأخ ِ

اٌؾةةةش ٚؽغةةةُ اٌشاعةةةت فةةةٟ وةةةً ِةةةٓ اٌّةةةبء ٚاٌض٠ةةةذ اٌزةةةٟ 
 . اِزظزٙب اٌؼ١ٕخ

 اننخائج وانًناقشت

رُ رؾ١ًٍ ػ١ٕبد ِشوةضاد ثشٚر١ٕةبد اٌشةشػ اٌّؤعةزٍخ 

ِشوضاد ثشٚر١ٕبد اٌششػ اٌؾٍٛح اٌٍّّؾخ ٚغ١ش اٌٍّّؾخ ٚ

ٌزمةذ٠ش٘ب ٌؾبِؼ١خ اٌٍّّؾخ ٚغ١ش اٌٍّّؾةخ ٚرٌةه ااٌّؤعزٍخ 

ْ ٔغةجخ اٌشؽٛثةخ أ ٠زؼةؼ 1اٌغةذٚي ّٓ ف ،و١ّ١بي١ب ٚٚظ١ف١بن 

اٌشةةةشػ  وبٔةةةذ ِشرفؼةةةخ ِؼ٠ٕٛةةةبن فةةةٟ ِشوةةةضاد ثشٚر١ٕةةةبد

٪ ث١ّٕب وبٔةذ 7.34ٟٚ٘  غ١ش اٌٍّّؾخ أٌؾبِؼ١خ اٌّؤعزٍخ

اٌٍّّؾةخ ٘ةٟ  غ١شثشٚر١ٕبد اٌششػ اٌّؤعزٍخ ِشوضاد فٟ 

 ،، ٚأخفؼةةذ ٔغةةجزٙب فةةٟ اٌشةةشػ اٌؾٍةةٛ ثٕٛػ١ةةٗ 5.44٪

بدح ٠ةص أدد إٌةٝثشٚر١ٕبد اٌششػ لةذ  اعزٍخ ْأٔلاؽع  ؽ١ش

طفخ اِزظبص اٌّبء ٚرٌه ثغجت اٌزفىه اٌىج١ش فٟ عض٠ئةخ 

ٚأْ ّشٚس عض٠ئبد اٌّبء ثذاخٍٗ ث اٌغّبػاٌجشٚر١ٓ ٚثبٌزبٌٟ 

عؼخ اِزظبص اٌّبء ٚلبث١ٍخ رٚثةبْ اٌجةشٚر١ٓ اصدادد ثةثط 

 Liu and أٚسدٖٚ٘ةزا ٠زفةك ِةغ ِةب ١٘ةذسٚع١ٕٟ ؽبِؼةٟ 

Hung (1998); Kebary et al. (2003). 

ِشوةةضاد أْ ٔغةةجخ اٌشِةةبد فةةٟ  2 ٠ٚلاؽةةع فةةٟ اٌغةةذٚي

ٌؾبِؼةةةة١خ غ١ةةةةش اٌٍّّؾةةةةخ اثشٚر١ٕةةةةبد اٌشةةةةشػ اٌّؤعةةةةزٍخ 

٪ فةٟ ؽة١ٓ 6.44اسرفؼذ ِؼ٠ٕٛب إر ثٍغذ ٔغجخ اٌشِبد ف١ٙةب 

وبٔذ ٘زٖ إٌغجخ فٟ ِشوةضاد ثشٚر١ٕةبد اٌشةشػ اٌّؤعةزٍخ 

خ ، ار ارفمذ ٔزبيغٕب ٪ الٍٙب ِؼ3.74٠ٕٛاٌؾٍٛح غ١ش اٌٍّّؾخ 

( 1007) ٚآخةةشْٚ ِةةغ إٌزةةبيظ اٌزةةٟ رٛطةةً إ١ٌٙةةب ٠ٛعةة 

( ٚاٌغةجت فةٟ اسرفةبع ٔغةجخ اٌشِةبد فةٟ 2337ٚالاػشعٟ )

اٌششػ اٌؾبِؼٟ غ١ش اٌٍّّةؼ ٘ةٛ ثغةجت رؾةٛي عةضء ِةٓ 

اِلاػ اٌىبٌغ١َٛ اٌغش٠ٚخ اٌٝ اٌظٛسح الا١ٔٛ٠خ ِّب ٠ض٠ذ ِٓ 

 .Fox (2001)ٔغجخ اٌشِبد ٚ٘زا ٠زفك ِغ 

ٔغةةةجخ اٌجةةةشٚر١ٓ اٌىٍةةةٝ ِةةةٓ ِشوةةةضاد  3ٓ عةةةذٚي ٠جةةة١

 3.0ْ ٔغجخ الإػةبفخ أ٠لاؽع ثشٚر١ٕبد اٌششػ اٌّؤعزٍخ ٚ

ر إ 14.37أػطذ أػٍٝ ِؼذي ٌٍششػ اٌؾٍٛ اٌٍّّةؼ إر ثٍة  

ْ ػ١ٍّخ الاعزٍخ رض٠ذ ِةٓ ِؾزةٜٛ اٌجةشٚر١ٓ فةٟ ِشوةضاد أ

ث١ّٕب  (Onwulata and Huth, 2008)ثشٚر١ٕبد اٌششػ

أِةةب  13.13ٌٍّمبسٔةةخ إر أػطةةذ أخفؼةةذ ٔغةةجخ الإػةةبفخ 

ثبٌٕغةةجخ إٌةةٝ اٌشةةشػ أٌؾبِؼةةٟ اٌٍّّةةؼ فمةةذ أػطةةذ ٔغةةجخ 

ث١ّٕةب أػطةذ ٔغةجخ إػةبفخ  14.47ِؼذلا ثٍ   3.3الإػبفخ 

ف١ّب ٠خض اٌششػ اٌؾٍٛ غ١ش اٌٍّّؼ فمةذ  13.33اٌّمبسٔخ 

ث١ّٕةةةةب  12.57ثّؼةةةةذي ثٍةةةة   3.3رفٛلةةةةذ ٔغةةةةجخ الإػةةةةبفخ 

إِةةةب  12.24أخفؼةةةذ ٔغةةةجخ الإػةةةبفخ ٌٍّمبسٔةةةخ ثّؼةةةذي 

اٌشةةشػ أٌؾبِؼةةٟ غ١ةةش ٍِّةةؼ فمةةذ رفٛلةةذ ٔغةةجخ الإػةةبفخ 

ث١ّٕةب أخفؼةذ ٔغةجخ  12.40ثئػطبء أػٍٝ ِؼذي ثٍ   3.3

، ٠ٚلاؽع أْ رثص١ش ػ١ٍّةخ  12.13الإػبفخ ٌٍّمبسٔخ ثّؼذي 

اٌز١ٍّؼ لذ رفٛلةذ ػٍةٝ غ١ةش اٌٍّّةؼ فةٟ ثشٚر١ٕةبد اٌشةشػ 

اٌّؤعةةزٍخ ٚرٌةةه ثغةةجت رشعةةت اٌجةةشٚر١ٓ ثطش٠مةةخ الاشةةجبع 

 ٠Dehydrationغةةةجت ظةةةب٘شح اصاٌةةةخ اٌّةةةبء بٌزٍّؼ ِّةةةب ثةةة

 Khader et al. (2001) andٚوبٔةذ ٔزبيغٕةب ِزفمةخ ِةغ 

Zedan et al. (2001)  ٟإر صادد ٔغةةجخ اٌجةشٚر١ٓ اٌىٍةة

(.2337ثؼةةةةةةةةذ الاعةةةةةةةةزٍخ ٌٚةةةةةةةةُ رزفةةةةةةةةك ِةةةةةةةةغ ػٍةةةةةةةةٝ )
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 نسبت انرطىبت نًركزاث بروحُناث انشرش انًؤسخهت بنىعُها . 1جذول 

 

 يركز )نىع

 حُن(انبرو

 غُر يًهح يًهح

 انخطأ انقُاسٍ ±انًخىسظ  انًذي انخطأ انقُاسٍ ± انًخىسظ انًذي

 c5.46±3.21 5.33 – 5.57   d5.44±3.13   6.23 – 5.65 شرش حهى

 b6.34±3.35 6.74 – 7.32   a7.34±3.27 6.73 – 6.32 شرش حايضٍ

 . * اٌم١ُ ِؼذي ٌضلاصخ ِىشساد  .( ِشحP  ≤3,35ػٕذ ِغزٜٛ )اٌؾشٚ  اٌزٟ رؾًّ أؽشفب ِخزٍفخ رش١ش إٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ 

 

 

 

 نسبت انرياد نًركزاث بروحُناث انشرش انًؤسخهت بنىعُها .2جذول 

 

 انبروحُن(يركز )نىع 

 غُر يًهح يًهح

 انخطأ انقُاسٍ ± انًخىسظ انًذي انخطأ انقُاسٍ ± انًخىسظ انًذي

 c4.56±3.20 3.63 – 3.47   d3.74±3.13   4.03 – 4.35 شرش حهى

 b6.34±3.35 6.54 – 7.12   a6.44±3.27   6.43 – 5.72 شرش حايضٍ

 .* اٌم١ُ ِؼذي ٌضلاصخ ِىشساد   .( ِشح P  ≤3,35اٌؾشٚ  اٌزٟ رؾًّ أؽشفب ِخزٍفخ رش١ش إٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ )

 

 

 

 ث بروحُناث انشرشانبروحُن انكهٍ ):( نًركزا عهًحأثُر يعايلاث الاسخهت  .3جذول 

حًض  نسبت يًهح غُر يًهح

 انخهُك انًضافت

% 

 يركز )نىع

انخطأ ±   انًخىسظ انبروحُن(

 انقُاسٍ
 انًذي

انخطأ ±   انًخىسظ

 انقُاسٍ
 انًذي

12.24  ±3.36  c 12.15-12.37 13.13  ±3.14  b 12.03-13.43 طفش 

3.16±  12.57 شرش حهى  c 12.33-12.47 14.31  ±3.17  a 13.74-14.36 3.3 

12.37  ±3.13  c 12.11-12.57 14.37  ±3.14  a 13.41-14.33 3.0 

12.13  ±3.34  c 12.33-12.33 13.33  ±3.14  b 12.03-13.43 طفش 

3.15±  12.40 شرش حايضٍ  c 12.23-12.77 14.47  ±3.17  ab 13.74-14.36 3.3 

12.43  ±3.11  c 12.21-12.50 14.42  ±3.14  ab 13.41-14.31 3.0 

 .* اٌم١ُ ِؼذي ٌضلاصخ ِىشساد   .( ِشح P  ≤3,35اٌؾشٚ  اٌزٟ رؾًّ أؽشفب ِخزٍفخ رش١ش إٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ )
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رةةثص١ش ِؼةةبِلاد الاعةةزٍخ فةةٝ طةةفخ ؽغةةُ  ٠4جةة١ٓ عةةذٚي 
اٌشةشػ اٌؾٍةٛ  اٌشغٛح ٌّشوضاد ثشٚر١ٕبد ؽ١ش ٠لاؽع أْ

ث١ّٕةب  23.44  ثّؼةذي ثٍة 3.3ػةبفخ لإااٌٍّّؼ رفٛق ثٕغجخ 
أِةةةب  12.33أخفؼةةةذ ٔغةةةجخ الإػةةةبفخ ٌٍّمبسٔةةةخ ثّؼةةةذي 

اٌشةةشػ أٌؾبِؼةةٟ اٌٍّّةةؼ فمةةذ رفٛلةةذ ٔغةةجخ  إٌةةٝثبٌٕغةةجخ 
ث١ّٕةةةةب  23.25ثئػطةةةةبء أػٍةةةةٝ ِؼةةةةذي ثٍةةةة   3.3الإػةةةةبفخ 

 اِةةةب 11.13أخفؼةةةذ ٔغةةةجخ إلاػةةةبفخ ٌٍّمبسٔةةةخ ثّؼةةةذي 
فمةةةذ رفٛلةةةذ ٔغةةةجخ  اٌّؤعةةةزً اٌشةةةشػ اٌؾٍةةةٛ غ١ةةةش اٌٍّّةةةؼ

فةةٟ ؽةة١ٓ  12.33ثٍةة   ئػطةةبء أػٍةةٝ ِؼةةذيث 3.3الإػةةبفخ 
إِةةةةب اٌشةةةةشػ  0.33 أخفؼةةةةذ ٔغةةةةجخ الإػةةةةبفخ ٌٍّمبسٔةةةةخ

فمةةذ رفٛلةةذ ٔغةةجخ الإػةةبفخ  اٌّؤعةةزً أٌؾبِؼةةٟ غ١ةةش ٍِّةةؼ
ث١ّٕةةةب أخفؼةةةذ  16,33أػٍةةةٝ ِؼةةةذي ثٍةةة   ثئػطبيٙةةةب 3,3

ٚارفمةذ ٘ةزٖ إٌزةبيظ ،  4,07ٔغجخ الإػبفخ ٌٍّمبسٔخ ثّؼةذي 
( ٚ 2337) ٝٚػٍةة (2330الاػشعةةٟ )ِةةغ ٔزةةبيظ اٌجةةبؽض١ٓ 

Kebary et al. (2001).   

ْ اٌغةةةً ٠5جةةة١ٓ عةةةذٚي  مرةةةثص١ش الاعةةةزٍخ ػٍةةةٝ طةةةفخ رىةةةٛ
ًمنخفضت منبت ةمم61.61مل قارنةمأعطت مأعلتىم لتإامبذمبلت م

بين تامففتٌ مم60.60للشزشمملحلٌممل  لحمب لإامم0.3ملإضافةم
علتىمم00.03ملشزشمألحا ضيممل  لحمللينتةممل قارنتةمب لتإام

مايتتزمم ل  لتتحمفقتتإمففٌيتت معينتتةممل قارنتتةمأ ضتتامملشتتزشمملحلتتٌ
بين تاممعطت منبت ةمملإضتافةمم02.00بإعطا يامأعلىم لإامبل م

مايتتزممل  لتتحممل فستتامممنخفتتا مب لتتإامم0.3 للشتتزشمملحلتتٌ
أ امملشزشمألحا ضيمايزم  لحممل فستاممفقتإمففٌيت مم61.26

م30.06عينتتتةممل قارنتتتةمعلتتتىما يتتتمممل لتتتا ئ مب لتتتإامبلتتت م
ًملبتتت يمفتتتيمذلتتتلمم مم0.3ضتتتافةمًمنخفضتتت معينتتتةمنبتتت ةمملإ

مفضتتمماتتمم لطيتتوممل تتزًفيظمعنتتإمملضتتزًعمملحا ضتتيةمبلتتإم
ضضمم ممضتتافةمكلٌر تتإمملىالبتتيٌ مملتتىم فزستتييممل تتزًفيظم,ملتتٌ
 زكتتتتشم مبزًفينتتتتا مملشتتتتزشميتتتتإمسم  م تتتتظميتتتتٌ ممل تتتتمم

 Schmidt et al., 1984مفيمضيظمس   ممنخفا مفتيميتٌ م)
لحلتٌ ممل احلتمممل ممًىذمم امنئضضومفيمبزًفينا مملشزشمم

م.(Brandenberg et al., 1992علييام ظمملا  ظممل نفحةم 

 مفتتتت ميزم لتتتتا ئ ممىستتتتالةمعلتتتتىميتتتتإرم1بيتتتت ظممل تتتتإًام
لتتاامملش تت مًفشتتيزم زكتتشم مبزًفينتتا مملشتتزشمعلتتىمم ا

ممل  لتتحمففتتٌ مبنبتت ةم بتتملناتتا  م م0.3ضتتافةملإم مملشتتزشمملحلتتٌ
نخفضت مبين تاممم0.08علىمنضيزهم ظممل لا ئ مًب لتإامبلت م

أ امبالنبت ةمبلتىمملشتزشمم0.00نب ةمملإضافةملل قارنةمًب لإام
م0.3ألحا ضتتيممل  لتتحممل فستتاممفقتتإمففٌيتت منبتت ةمملإضتتافةم

بين تاممنخفضت منبت ةمبىضتافةمم0.12بإعطاءمأعلىم لتإامبلت م
مايتتتزممل  لتتتحمم0.68لل قارنتتتةمب لتتتإام ,مب تتتامملشتتتزشمملحلتتتٌ

بإعطتتاءمأعلتىم لتتإامم0.3مل فستاممفقتتإمففٌيت منبتت ةمملإضتافةم
,مفي تامم6.81بين اممنخفض منب ةمملإضافةملل قارنتةمم0.30بل م

 ختتامملشتتزشمألحا ضتتيمايتتزممل  لتتحممل فستتاممفقتتإمففٌيتت م
بين تتاممنخفضتت مم0.01ب لتتإامبلتت مم0.3 لنٌ تتامنبتت ةمملإضتتافةم

,م ئضتتضمبتتا منبتتت ةمم6.30نبتت ةمملإضتتافةملل قارنتتةمًب لتتإام
يتتام تظممل لتتا ئ مًذلتتلم٪ميتتإمففٌيت معلتتىمميزمن0.3مىضتافةم

بب يمففىلماش ئا مبزًفينتا مملشتزشمًبالاتاليمس تا  م تزًرم
اش ئتتتا مملش تتت مبإمالتتتومًبالاتتتاليمفلطتتتيمس تتتا  مفتتتيميتتتإر م

 .Lupano et alمم التتاامملش تت مًىتتذمم تتاممففتت م لتتو
(1996); Hung and Liu (1998) and Kebary et 

al. (2003).م

لتتتتىميتتتتإر مفتتتت ميزم لتتتتا ئ ممىستتتتالةمعم2  تتتتيظممل تتتتإًام
 زكشم مبزًفينا مملشزشمعلىمم الااممل اءمً اضتحم تظم

ممل  لتتحممل فستتامميتتإمففتتٌ م لنٌ تتا ممملناتتا   أ مملشتتزشمملحلتتٌ
بين تتامم3.00بإعطا يتتامأعلتتىم لتتإامبلتت مم0.3ًبنبتت ةمبضتتافةم

,مفتيمضتيظمأ مم3.60منخفض منب ةمملإضافةملل قارنةمًب لإام
ةمملإضتافةمملشزشمألحا ضيممل  لتحممل فستاممفقتإمففٌيت منبت 

بين تاممنخفضت منبت ةمم3.11 نومبإعطاءمأعلىم لتإامبلت مم0.3
مم0.20بىضتتافةملل قارنتتةمب لتتإام ,مفي تتام ختتامملشتتزشمملحلتتٌ

بإعطا تومم0.3ايزممل  لحممل فستاممفقتإمففٌيت منبت ةمملإضتافةم
بين تاممنخفضت منبت ةمملإضتافةملل قارنتةمم3.30أعلىم لإامبل م

ل فستاممفقتإمففٌيت مممب امملشزشمألحا ضيمايزممل  لتحم0.06
بين تتاممنخفضتت مم0.13ب لتتإامبلتت مم0.3 لنٌ تتامنبتت ةمملإضتتافةم

عتتئهمأ,ممففقتت مملناتتا  مم0.08نبتت ةمملإضتتافةملل قارنتتةمًب لتتإام
م.Liu and Hung (1998); Kebary et al. (2003)م م

فتتتت ميزم لتتتتا ئ ممىستتتتالةمعلتتتتىم تتتتفةمم0  تتتتيظماتتتتإًام
أ مممىستتتتاحئرمًبزًفينتتتتا مملشتتتتزشمً ئضتتتتضم تتتتظمملناتتتتا  

ملشزشمملحلٌممل  لحممل فسامميتإمففتٌ م لنٌ تا مًبنبت ةمبضتافةم
 تمغا مبين تاممنخفضت مم88.61بإعطا ومأعلىم لإامبلت مم0.3

,مب تتتتامملشتتتتزشمم31.03نبتتتت ةمملإضتتتتافةملل قارنتتتتةمًب لتتتتإام
 نتومم0.6ألحا ضيممل  لحممل فساممفقإمففٌيت منبت ةمملإضتافةم

فضت منبت ةم مغا مبين اممنخم86.10بإعطا يامأعلىم لإامبل م
امم30.03ضتتتافةملل قارنتتتةمب لتتتإامالإ  تتتمغا م,مب تتتامبخلتتتٌ

ملشزشمملحلٌمايزممل  لحممل فستاممفقتإمففٌيت منبت ةمملإضتافةم
 تمغا مبين تاممنخفضت مم30.63بإعطاءمأعلىم لتإامبلت مم0.6

 تتممغماتت م,مب تتامم01.01نبتت ةمملإضتتافةملل قارنتتةمب لتتإامبلتت م
لنٌ تتامملشتتزشمألحا ضتتيمايتتزممل  لتتحممل فستتاممفقتتإمففٌيتت م 

 تمغا مبين تاممنخفضت مم01.10ب لإامبل مم0.6نب ةمملإضافةم
ب مىتتتذهم تتتمغا م,مم06.00نبتتت ةمملإضتتتافةملل قارنتتتةمًب لتتتإام

 Damodaran (1997) andملناا  مكان م افقةم ممكتمم تظم
Mc Clement (1999)بذمأًضتتح م رمستتافي مأ مستت يمم

س ا  ممىساحئرمباساخإم مبزًفينا مملشزشممل فستالةم حتإ م
ىىا ممك زمفيماش ئةممل زًفيظمًبالاتاليمس تا  مذًبتا ممل تزًفيظمفف

  ام ش إم ظم زًنةمضزكةممل ش ئتا معلتىمملبتطحمًم مع ليتةم
مىستتتتتالةمفش تتتتتإم تتتتتظم تتتتتفةمستتتتتلةممىستتتتتاحئرم.مًمذكتتتتتزم

Onwulatah and Huth (2008)أ ممىستاحئرم تش م ممم
 تتمممرففتتاسمملصمملييتتإرًاينيم  تتام تتفمزمعلتتىميابليتتةمذًبتتا م

فيظم,مضيتتامم مملصمملييتتإرًاينيم للتتيم ًرم يتت مفتتيممل تتزً
س تتا  مًنقلتتا مستتلةممىستتاحئرمبذم قتتمممىستتاحئرمبالٌستت م
ألحا ضتيمً تش م ممىستتاحئرمبالٌست مملقاعتتإ مف لتا مل ٌمسنتتةم

ملتتإىظمًذلتتلمببتت يمفىتتٌ ظم  قتتا مم–مل  تتا يمممل ح تتةملل تتاءم
امض ي تتا مملتتإىظم  تتامفبتت يمفتتيمفنتتافزمأًمفىتتٌ ظم  شتتحٌنةمضتتٌ

قةم ا يةمضٌامملبطحمملفا تممبتيظمملط قياتيظمًملاتيمفخفت م  
بالااليم ظمملطايةمًفليت مف استلمض ي تا مملتإىظم,مًب مملنشتا م
ملبتتطحيملل زًفينتتا م لتتٌ ملبتتلٌكياممل حتتيمللتتإىظمًمل تتاءمبذم

مل تتاءماتتئاممىستتتاحئر,مم– بتتاعإمعلتتىمم التتاامملتتإىظم
مًًاتتإمب ممل زًفينتتا مفبتتاعإمعلتتىمكبتتزميطتتزم ممل تتاءماتتئا
مىساحئرمبٌسا ةمفقليممملشإمبيظمسطحيظمى امملتإىظمًمل تاءم
ًم مبزًفينا مملشزشمفبتي مفتيممستاقزمرمض ي تا مملتإىظمضتإم
مىنإ اجمًأ مم الااممل زًفينا م نا م  قةملشاتةمف نتمم تظم

ممىنإ اجمبيني امأمناءممىساحئر.
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 ُن( نًركزاث بروحُناث انشرشحأثُر يعايلاث الاسخهت فٍ طفت حجى انرغىة )يم/غراو بروح .4جذول 

 يًهح غُر يًهح
نسبت الإضافت 

% 

 يركز )نىع

انخطأ ± انًعذل   انبروحُن(

 انقُاسٍ
 انًذي

انخطأ ± انًعذل  

 انقُاسٍ
 انًذي

0.33  ±3.37  i 0.14-0.44 12.33  ±3.14  g 11.43-12.33 طفر 

3.17±  16.33 شرش حهى  d 16.33-16.63 23.44  ±3.03  a 10.34-21.46 0.3 

15.40  ±3.14  e 15.21-15.73 14.04  ±3.15  b 14.76-10.27 0.9 

4.07  ±3.33  i 4.03-0.31 11.13  ±3.35  h 11.33-11.23 طفر 

3.15±  16.33 شرش حايضٍ  d 15.73-16.23 23.25  ±3.33  a 10.73-23.75 0.3 

14.33  ±3.12  f 13.75-14.14 14.33  ±3.17  c 17.73-14.33 0.9 

 .* اٌم١ُ ِؼذي ٌضلاصخ ِىشساد  .( ِشح P  ≤3,35ؾشٚ  اٌزٟ رؾًّ أؽشفب ِخزٍفخ رش١ش إٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ )اٌ

 

 ( نًركزاث بروحُناث انشرشى)يه حكىَن انجمطفت  عهًحأثُر يعايلاث الاسخهت  .5جذول 

 يًهح غُر يًهح
نسبت الإضافت 

% 

 يركز )نىع

انخطأ ±   انًخىسظ انبروحُن(

 انقُاسٍ
 انًذي

انخطأ ±   انًخىسظ

 انقُاسٍ
 انًذي

27.34  ±3.36  b 26.07-27.10 16.06  ±3.34  f 16.43-17.13 طفر 

3.23±  15.71 شرش حهى  g 15.33-16.13 13.13  ±1.37  j 4.33-12.33 0.3 

23.33  ±3.17  d 10.73-23.33 11.76  ±3.23  i 11.43-12.23 0.9 

33.21  ±3.31  a 33.33-33.35 23.33  ±3.33  d 23.33-23.13 طفر 

3.26±  14.76 شرش حايضٍ  e 14.33-10.23 11.33  ±3.44  i 13.33-13.33 0.3 

21.43  ±3.36  c 21.13-22.33 13.53  ±3.17  h 12.63-14.73 0.9 

 .١ُ ِؼذي ٌضلاصخ ِىشساد * اٌم  .( ِشح P  ≤3,35اٌؾشٚ  اٌزٟ رؾًّ أؽشفب ِخزٍفخ رش١ش إٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ )

 

 ( نًركزاث بروحُناث انشرشراو بروحُنجطفت انقذرة عهً ايخظاص انزَج )يم/ عهًحأثُر يعايلاث الاسخهت  .6جذول 

 يًهح غُر يًهح
نسبت الإضافت 

% 

 يركز )نىع

انخطأ ±   انًخىسظ انبروحُن(

 انقُاسٍ
 انًذي

انخطأ ±   انًخىسظ

 انقُاسٍ
 انًذي

1.45  ±3.35  d 1.35-1.53 2.23  ±3.34  e 2.35-2.35 طفر 

3.34±  2.32 شرش حهى  e 2.24-2.37 2.44  ±3.34  a 2.76-2.01 0.3 

2.14  ±3.33  f 2.15-2.24 2.63  ±3.36  b 2.55-2.76 0.9 

1.34  ±3.31  g 1.35-1.43 2.14  ±3.32  f 2.13-2.16 طفر 

3.33±  2.25 شرش حايضٍ  e 2.10-2.33 2.67  ±3.34  c 2.62-2.76 0.3 

2.15  ±3.31 f 2.13-2.10 2.44  ±3.34  d 2.36-2.53 0.9 

 .* اٌم١ُ ِؼذي ٌضلاصخ ِىشساد   .( ِشح P  ≤3,35اٌؾشٚ  اٌزٟ رؾًّ أؽشفب ِخزٍفخ رش١ش إٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ )
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 وحُن( نًركزاث بروحُناث انشرشراو برجفت انقذرة عهً ايخظاص انًاء )يم/طعهً حأثُر يعايلاث الاسخهت  .7جذول 

 يًهح غُر يًهح
نسبت الإضافت 

% 

 يركز )نىع

انخطأ ±   انًخىسظ انبروحُن(

 انقُاسٍ
 انًذي

انخطأ ±   انًخىسظ

 انقُاسٍ
 انًذي

2.20  ±3.31  g 2.24-2.33 3.13  ±3.35  d 3.33-3.23 طفر 

3.35±  3.33 شرش حهى  c 3.22-3.43 3.42  ±3.33  a 3.76-3.44 0.3 

3.33  ±3.34  de 2.46-3.13 3.33  ±3.34  c 3.25-3.45 0.9 

2.24  ±3.33  g 2.24-2.25 2.74  ±3.34  b 2.73-2.45 طفر 

3.31±  2.03 شرش حايضٍ  e 2.44-2.00 3.66  ±3.26  b 3.62-3.71 0.3 

2.65  ±3.37  f 2.53-2.77 3.24  ±3.17  g 3.23-3.27 0.9 

 .* اٌم١ُ ِؼذي ٌضلاصخ ِىشساد   .( ِشح P  ≤3,35فخ رش١ش إٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ )اٌؾشٚ  اٌزٟ رؾًّ أؽشفب ِخزٍ
 

 راو بروحُن( نًركزاث بروحُناث انشرشجطفت الاسخحلاب )يم/ عهًث الاسخهت حأثُر يعايلا .8جذول 

 يًهح غُر يًهح
نسبت الإضافت 

% 

 يركز )نىع

 انبروحُن(
انخطأ ±   انًخىسظ

 انقُاسٍ
 انًذي

انخطأ ±   انًخىسظ

 انقُاسٍ
 انًذي

25.35  ±3.32  f 25,33-25,13 36.33 ±3.33  c 35.00-36.13 طفر 

3.62±  20.32 شرش حهى  d 27,46-33,33 44.06  ±3.33  a 44.33-45.43 0.3 

33.13  ±3.37  d 20,43-33,62 45.66  ±3.72  a 44.53-47.33 0.9 

21.33  ±3.33  g 21,33-21,32 33.33 ±3.33  d 33.33-33.13 طفر 

3.36±  25.14 شرش حايضٍ  f 24,53-25,74 43.11  ±3.43  b 34.45-41.33 0.3 

26.64  ±3.73  e 25,63-24,33 41.63  ±3.73  b 43.43-43.33 0.9 

 .ىشساد * اٌم١ُ ِؼذي ٌضلاصخ ِ .( ِشح P  ≤3,35اٌؾشٚ  اٌزٟ رؾًّ أؽشفب ِخزٍفخ رش١ش إٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ )

 

 انًراجع

اٌخضةةشح  ٚطةةفبد(. رظةةبفٟ 1007) ٔةةضاس فخةةشٌٞغ١ٍٍةةٟ، ا

فةةةٟ الاعجةةةبْ إٌّزغةةةخ ثةةةبٌزؾ١ّغ اٌّجبشةةةش. أؽشٚؽةةةخ 

 عبِؼخ اٌّٛطً. -دوزٛساٖ . و١ٍخ اٌضساػخ ٚاٌغبثبد 

. رغ١١ةةش اٌخةةةٛاص (2330الاػشعةةٟ، عةةةى١ٕٗ ؽةةٗ ؽغةةةٓ )

ب ػٍةةٝ اٌٛظ١ف١ةةخ ٌّشوةةضاد ثشٚر١ٕةةبد اٌشةةشػ ٚرثص١ش٘ةة

، و١ٍةةخ . سعةةبٌخ ِبعغةةز١شٚاٌخجةةض إٌةةبرظطةةفبد اٌؼغةة١ٓ 

    . اٌغبثبد، عبِؼخ اٌّٛطًاٌضساػخ ٚ

ثؼةةةغ خةةةٛاص اٌفؼب١ٌةةةخ  (.2337، ِٛفةةةك ِؾّةةةذ ) ػٍةةةٟ

 بي١ةبن ٚرثص١ش٘ةبٌّشوضاد ثشٚر١ٕبد اٌششػ اٌّؾٛسح و١ّ١

 ِغٍةةخ صساػةةخ اٌشافةةذ٠ٓ، اٌّغٍةةذ ،ػٍةةٝ خةةٛاص اٌٍةةجٓ

 (.4)، اٌؼذد(34)

ػب٠ةةذ  شٚٚػّةةِؾّةةذ ػٍةةٟ  غؽّةة١ ،٠ٛعةة ، ػٍةةٟ وبِةةً

ٗ فةٟ إٔزةبط (. رغف١ة  اٌشةشػ ٚاعةزخذا1007ِشبوش )

ساػ١ةخ، اٌّغٍةذ ، ِغٍخ دساعبد اٌؼٍةَٛ اٌضاٌخجض اٌؼشثٟ

 .   (3، اٌؼذد )(24)
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ABSTRACT 

The functional properties of whey proteins were chemically changed using the acetylation 
method through the use of 0.3 and o.9% acetic acid anhydrous. The effect these treatments on 
the properties of whey proteins was also observed. It is found that the acetylation of acidic 
non-salt whey protein was surpassed in Humidity percentage with average of 7.04%. Also, the 
percentage of ash in the same treatment was surpassed on the other treatment with average of 
6.84%. However, the acetylation of sweet salted whey protein that contain 0.3% and 0.9% 
total protein percentage have 14.01 and 14.07%, respectively. Whereas, the treatment of 
acetylation of 0.3% of sweet whey proteins and the acidic salted whey, on the foam size was 
surpassed on the other treatments with averages of 20.84 and 20.25%, respectively, and 
disagreed with the rest of other treatments. Concerning the gel formation property, the control 
treatment of acidic non-salted whey proteins was surpassed on the other treatments with the 
average of 30.21%. Moreover, it is noticed that the property of oil absorption capacity of the 
sweet salted whey protein which acetylated with 0.3% have an average of 2.84% from other 
treatments. The effects of 0.3% acetylation treatment on the water absorption capacity on the 
sweet salted whey proteins were greater than non-acetylation treatments. Concerning the 
emulsification property, we noticed that addition percentages of 0.3 and 0.9% for the sweet 
salted whey proteins have averages of 44.96 and 45.66 % respectively and these values were 
surpassed on the other treatments. We found that the addition of 0.3% of sweet and acidic 
salted or non-salted whey proteins have the best effects on the changing the functional 
properties for the acetylated whey proteins concentrates. The above treatment was surpassed 
significantly on the 0.9% treatment. The addition of salt gave significant effects in most of the 
treatments. So, from the above results, it was found that the acetylation of sweet and acidic 
salted whey proteins were the best in changing its functional and chemical properties.                                                                                   

Keywords: Whey proteins, acetylation, functional properties, chemical properties. 
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