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رأثُر أضبفخ هصبدر هخزلفخ هي السَىد الٌجبرُخ فٍ علُمخ السوبى علً ثعض الصفبد الىُوُبئُخ والصفبد الفُسَبئُخ 

 والسسُخ للسىم طبئر السوبى

هسوذ صجبذ ثهبء الذَي
1
هبرَخ هصطفً عجذالله           

1
 

1
 خبهعخ وروىن  - ولُخ السراعخ   

 بحث ِؽخً ِٓ ضؼبٌت اٌّبخؽخ١ط ٌٍببحث اٌثبٟٔ 

 الخلاصخ

حٙسف ٘صٖ اٌسضاؼت ِمبضٔت حأث١ط أظبفت ِصبزض ِرخٍفت ِٓ اٌع٠ٛث إٌببح١ت اٌٝ ػ١ٍمت غ١ٛض اٌؽّبْ ػٍٝ بؼط اٌصفبث 

ػٍٝ ِؽه اٌّبء  اٌى١ّ١بئ١ت ٌٍحُ ِثً ٔؽبت اٌبطٚح١ٓ ٚاٌطغٛبت ٚاٌس٘ٓ ٚاٌطِبز ٚاٌصفبث اٌف١ع٠بئ١ت اٌخٟ حشًّ لبب١ٍت اٌٍحُ

ٚاٌفمساْ بؼس الاشابت ٚاٌفمساْ بؼس اٌطبد ٚاٌصفبث اٌحؽ١ت حخّثً ببٌٕىٙت ٚاٌططاٚة ٚاٌؼص١ط٠ت ٚاٌمبٛي اٌؼبَ ٌٍحُ. ٚاؼخرسَ فٟ 

ِىطضاث ٌىً ِىطض  5ا٠بَ ٚٚظػج ػشٛائ١ب ػٍٝ ؼبغ ِؼبِلاث بٛالغ  10ِٓ افطاخ غبئط اٌؽّبْ ا١ٌبببٟٔ بؼّط  280 اٌسضاؼت

: اٌّؼبٍِت الاٌٚٝ )ػ١ٍمت ؼ١ططة ذب١ٌت ِٓ اٌسْ٘ٛ اٚاٌع٠ج(, اٌّؼبٍِت غص٠ج الأفطاخ ببٌّؼبِلاث اٌخدط٠ب١ت اٌخب١ٌت .غ١ٛض 8

% ظ٠ج اضغبْ(, اٌّؼبٍِت اٌربِؽت 4% ظ٠ج اٌع٠خْٛ(, اٌّؼبٍِت اٌطابؼت )4% ز٘ٓ ٔببحٟ ِٙسضج(, اٌّؼبٍِت اٌثبٌثت )4اٌثب١ٔت )

اظٙطث ٔخبئح  % ظ٠ج ظ٘طة اٌشّػ(.4% ظ٠ج اٌىخبْ( ٚ اٌّؼبٍِت اٌؽببؼت )4ؽبزؼت )% ظ٠ج اٌٍٛظ اٌحٍٛ(, اٌّؼبٍِت ا4ٌ)

( فٟ ٔؽبت اٌطغٛبت ٚاٌبطٚح١ٓ ٚاٌطِبز ِبػسا ٔؽبت اٌس٘ٓ فمس وبْ P<0.05)اٌخح١ًٍ الاحصبئٟ اٌٝ ػسَ ٚخٛز فطٚق ِؼ٠ٕٛت 

 ( ب١ٓ ِؼبِلاث اٌخدطبت.P<0.05ِؼ٠ٕٛت )ٕ٘بٌه اذخلافبث ِؼ٠ٕٛت ٚوصٌه اٌصفبث اٌف١ع٠بئ١ت ٚاٌحؽ١ت فمس وبْ ٕ٘بن فطٚق 

 الىلوبد الوفزبزُخ : السوبى الُبثبًٍ, السَىد الٌجبرُخ, الزروُت العبم للسن, الصفبد الفُسَبئُخ ,الصفبد السسُخ.
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Abstract 

   The purpose of this study is to compare the effect of adding different sources of energy to the 

diet of quail birds on some chemical characteristics of meat such as% protein, % moisture, %fat, 

and %ash and physical characteristics, which include the Water holding capacity, drop loss and 

cooking loss and sensory qualities are flavor, tenderness, juiciness and overall acceptability of 

meat. Distributed randomly 280 Japanese quail un sexed (10 days old) to 7 treatments each 

treatment has 5 replicate 8 birds per replicate. Bird dietary treatment T1 ( Control without add 

oil) , T2( 4% hydrogenated vegetable fat) ,T3(4% olive oil) , T4(4% Argan oil) , T5(4% almond 

oil) , T6(4% flax oil) and T7 (4% sunflower oil). The results of the chemical composition 

showed that there were no significant differences between the treatment of protein, content 

moisture and ash, Except for fat ratio, there were significant differences as well as physical and 

sensory characteristics. There were significant differences (P <0.05) between the experimental 

treatments. 

Key words: Japanese quail, vegetable oils, composition of meat, physical characteristics, sensory characteristics. 

 الومذهخ

٠ب  )حُ اؼخئٕبغ غبئط اٌؽّبْ فٟ إٌّطمت اٌؼطب١ت ِٕٚٙب أخشطاٌٝ بم١ت ِٕبغك اٌؼبٌُ ٠ؤوس شٌه ِب ٚضز شوطٖ فٟ اٌمطأْ اٌىط٠ُ 

فعلا ػٓ  80ؼٛضة غٗ آ٠ت  (خبٔب اٌطٛض الا٠ّٓ ٚٔعٌٕب ػ١ٍىُ آٌّ ٚاٌؽٍٜٛ بٕٟ اؼطائ١ً لس أد١ٕبوُ ِٓ ػسٚوُ ٚٚاػسٔبوُ

ٚخٛز ضؼِٛبث ببٌٍغت ا١ٌٙطٚغ١ٍف١ت )اٌٍغت اٌّصط٠ت اٌمس٠ّت( ػٍٝ بؼط الاثبض اٌفطػ١ٔٛت ٚلس وبْ ٠ؽّٝ ببٌط١ط اٌّمسغ ٚغ١ط 

, أش اصبحج ٌٗ شؼب١ت ب١ٓ اٌّؽخٍٙى١ٓ (. ٚاْ اٌؽّبْ ٘ٛ ِٓ أصغط أٛاع اٌط١ٛض اٌعضاػ١ت اٌساخٕت Marsh  ,1976ا١ًٌٕ )

ٚ٘ٛ ٠حخً ِىبٔت ِّٙت فٟ حطب١ت اٌسٚاخٓ أش ٠ؽبُ٘ فٟ حٕٛع أخبج ٌحَٛ اٌسٚاخٓ , ٚاْ اوبط اٌسٚي إٌّخدت ٌٍحَٛ اٌؽّبْ ٟ٘ 

, Tserven)  ٚYannakopoulos ,1986 ,Panda ٚSing  ,1990اؼبب١ٔب ٚا٠طب١ٌب ٚفطٔؽب ٚاٌٛلا٠بث اٌّخحسة الاِط٠ى١ت

Minvielle,2004   ,Maiorano ,ْٚ2011ٚاذط   ٚIkhlas  ,ْٚ2011ٚاذط.)        

٠ٚؼخبط ٌحُ اٌؽّبْ ِٓ الاغص٠ت اٌصح١ت ٚشٌه لأٔٗ ٠ّخبظ ببضحفبع ٔؽبت اٌبطٚح١ٓ ٚالاحّبض الا١ٕ١ِت الاؼبؼ١ت ٚالاحّبض 

ٌسْ٘ٛ ٚاٌىٌٛؽخ١طٚي ِّب ازٜ ٘صا اٌٝ اٌس١ٕ٘ت اٌغ١ط ِشبؼت ِخؼسزة الاٚاصط ٚوصٌه اٌّؼبزْ ٚاٌف١خب١ِٕبث ٚو١ّت ِٕرفعت ِٓ ا
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ٚ  2010ٚآذطْٚ Boni,2009ٚآذطْٚ,  Cavani,  2006ٚآذطْٚ , WHO, 2003 ,Alarslanاضحفبع خٛزة اٌٍحُ )

Tavaniello, 2013 ٟ٠ٚخُ أظبفت اٌع٠ٛث إٌببح١ت ٚاٌسْ٘ٛ فٟ ػلائك فطٚج لأٔٗ ٚاحس ِٓ اٌؼٕبصط اٌغصائ١ت الاؼبؼ١ت ف .)

ٛاْ إش حؼخبط ِصسض ِٓ ِصبزض اٌطبلت فٟ اٌدؽُ ٚححخٛٞ ظؼف و١ّت اٌطبلت اٌخٟ ححخ٠ٛٙب بم١ت اٌؼٕبصط حغص٠ت الأؽبْ ٚاٌح١

اٌغصائ١ت فٟ إٌظبَ اٌغصائٟ , ٠ٚؼخّس حأث١ط اٌسْ٘ٛ ٚاٌع٠ٛث فٟ اٌّمبَ الاٚي ػٍٝ ِحخٜٛ الاحّبض اٌس١ٕ٘ت ِٚؽخٜٛ ٘صٖ 

 (.Bandar ,2017الاحّبض )

حأث١ط أظبفت اٌسْ٘ٛ ٚاٌع٠ٛث إٌببح١ت فٟ اٌصفبث اٌى١ّ١بئ١ت ٚاٌصفبث اٌف١ع٠بئ١ت ٚاٌحؽ١ت ٌٍحَٛ حٙسف ٘صٖ اٌسضاؼت اٌٝ ِؼطفت 

 غبئط اٌؽّبْ.

 الجسثك ائالوىاد وطر

ِٓ غ١ٛض اٌؽّبْ فٟ حمً اٌط١ٛض اٌساخٕت اٌخببؼت ٌمؽُ الأخبج اٌح١ٛأٟ فٟ و١ٍت اٌعضاػت / خبِؼت وطوٛن ,  280حُ حطب١ت    

( ٌسضاؼت حأث١ط اٌس٘ٓ إٌببحٟ اٌّٙسضج ِٚصبزض اٌع٠ٛث اٌّرخٍفت 16\1\ 2017اٌٝ  12\12\ 2016)٠َٛ ِٓ  35ٚوبٔج اٌفخطة 

( 1ػٍٝ اٌصفبث الأخبخ١ت ٚإٌٛػ١ت ٌٍحَٛ اٌؽّبْ . ٚغص٠ج خ١ّغ الافطاخ حغص٠ت حطة ذلاي ِسة اٌخدطبت , ٠ٛظح اٌدسٚي )

( ِؼبٍِت (T1ث اٌخدطبت ػٍٝ إٌحٛ الاحٟ :اٌّؼبٍِت الاٌٚٝ اٌؼلائك اٌّؽخرسِت فٟ اٌخدطبت ٚاٌخطو١ب اٌى١ّ١بئٟ. ٚوبٔج ِؼبِلا

ِٓ اٌس٘ٓ إٌببحٟ اٌّٙسضج, اٌّؼبٍِت  4 %( أظ١ف (T2ؼ١ططة بسْٚ اظبفت اٞ ِصسض ٌٍس٘ٓ اٚ اٌع٠ج, اٌّؼبٍِت اٌثب١ٔت 

( (T5اٌربِؽت  % ِٓ ظ٠ج اضغبْ, اٌّؼبٍِت 4أظ١ف  (T4)% ِٓ اٌع٠ج اٌع٠خْٛ, اٌّؼبٍِت اٌطابؼت  4أظ١ف (T3) اٌثبٌثت 

 4( أظ١ف (T7% ِٓ ظ٠ج اٌىخبْ, اٌّؼبٍِت اٌؽببؼت  4أظ١ف  (T6)%ِٓ ظ٠ج اٌٍٛظ اٌحٍٛ, اٌّؼبٍِت اٌؽبزؼت  4أظ١ف 

 %ِٓ ظ٠ج ظ٘طة اٌشّػ .

غ١ٛض ٌىً ِؼبٍِت ٚبصٛضة ػشٛائ١ت ٚحُ شبحٙب ٚٚظٔج ِطة اذطٜ بؼس حٕظ١فٙب  10ٚبؼس أخٙبء فخطة اٌخدطبت , حُ أذص ٚظْ 

ؼبػت بؼس٘ب حُ حد١ّس٘ب ٌح١ٓ اخطاء اٌم١بؼبث اٌّطٍٛبت ػٍٝ اٌٍحُ ٚلس حُ ل١بغ اٌصفبث اٌى١ّ١بئ١ت اٌخٟ  24زَ ٌّسة ِٚٓ ثُ بط  

حّثً اٌخطو١ب اٌؼبَ ٌٍحُ ٚحشًّ ٔؽبت اٌطغٛبت ٚاٌبطٚح١ٓ ٚاٌطِبز , ٚاٌصفبث اٌف١ع٠بئ١ت اٌخٟ حشًّ لبب١ٍت اٌٍحُ ػٍٝ ِؽه اٌّبء 

 بؼس اٌطبد, اِب اٌصفبث اٌحؽ١ت فمس حُ ل١بغ إٌىٙت ٚاٌططاٚة ٚاٌؼص١ط٠ت ٚاٌمبٛي اٌؼبَ ٌٍحُ. ٚاٌفمساْ بؼس الاشابت ٚاٌفمساْ

 اٌٛاحس ببلأحدبٖ اٌخبب٠ٓ حح١ًٍ ٚفك اٌب١بٔبث حح١ًٍ فٟ CRD Complete Random Design اٌىبًِ اٌؼشٛائٟ اٌخص١ُّ احبغ

 ِخؼسز زأىٓ اذخببض ببؼخرساَ اٌّؼبِلاث اٌّخٛؼطبث ب١ٓ اٌفطٚق ِؼ٠ٕٛت اذخبط( SAS  2001ٚ (ٟالاحصبئ اٌبطٔبِح ببؼخؼّبي

 (.  Duncan)  1955 ,اٌحسٚز

 ( َجُي الٌست الوئىَخ للوىاد العلفُخ فٍ علائك الزدرثخ والزروُت الىُوُبئ1ٍخذوي )

 الوىىًبد
 الوعبهلاد 

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 

 46.60 46.60 46.60 46.60 46.60 46.60 49.25 زٌطخ هدروشخ

 0 0 0 0 0 0 20.45 ررح

 25.58 25.58 25.58 25.58 25.58 25.58 15.12 % 48وسجخ فىي الصىَب 

 6 6 6 6 6 6 2.68 شعُر

 7.42 7.42 7.42 7.42 7.42 7.42 2.1 ًخبلخ زٌطخ ًبعوخ

 10 10 10 10 10 10 10 %40هروس ثرورُي زُىاًٍ 

 0 0 0 0 0 4 0  دهي ًجبرٍ ههذرج

 0 0 0 0 4 0 0 زَذ السَزىى

 0 0 0 4 0 0 0 زَذ ارغبى

 0 0 4 0 0 0 0 زَذ اللىز السلى

 0 4 0 0 0 0 0 زَذ الىزبى

 4 0 0 0 0 0 0 زَذ زهرح الشوس

 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 هلر طعبم

 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 هخلىط فُزبهُي وهعبدى

 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 هخلىط اًسَوبد

 100 100 100 100 100 100 100 الودوىع

 الزروُت الىُوُبئٍ الوسسىة

 24.11 24.11 24.11 24.11 24.11 24.11 24.07 الجرورُي الخبم%

 2914 2914 2914 2914 2914 2914  2909 الطبلخ الووثلخ )سعرح/وغن علف(
% 3.70% لاَسُي و3.85% دهي خبم و5ووُلى وبلىرٌ/ وغن  2100و%ثرورُي خبم 40)هىلٌذٌ الوٌشأ( والسبوٌ علً  Wafi* اسزخذام الوروس الجرورٌٍُ 

 فسفىر.  4.68% وبلسُىم و4.20هُثُىًُي+سسزُي و 4.12هُثُىًُي و
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 الٌزبئح والوٌبلشخ

 الزروُت العبم للسن .1

( حأث١ط إظبفت ِصبزض ِرخٍفت ِٓ اٌع٠ٛث إٌببح١ت ػٍٝ اٌخطو١ب اٌؼبَ ٌٍحُ اٌصسض ٌطبئط اٌؽّبْ إش ٠2ٛظح اٌدسٚي ضلُ )    

ٌٛحع بؼسَ ٚخٛز فطٚق ِؼ٠ٕٛت ٌبطٚح١ٓ ٌحُ اٌصسض ب١ٓ اٌّؼبِلاث أِب ببٌٕؽبت ٌّحخٜٛ ٌحُ اٌصسض ِٓ اٌس٘ٓ% فىبٔج خ١ّغ 

, (4.06إش بٍغج ٔؽبت اٌس٘ٓ ( P<0.05)ؽببؼت ِٕرفعت ِؼ٠ٕٛبً اٌّؼبِلاث الأٌٚٝ ٚاٌثبٌثت ٚاٌطابؼت ٚاٌربِؽت ٚاٌؽبزؼت ٚاٌ

(% ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ِمبضٔت ببٌّؼبٍِت اٌثب١ٔت اٌخٟ وبٔج ٔؽبت اٌس٘ٓ ف١ٙب ِطحفؼت إش بٍغج 4.35ٚ 4.52 , 4.36, 4.19, 4.24

غ١ط اٌّشبؼت فٟ %, ٠ٚؼعٜ ؼبب ٘صا اٌٝ أرفبض الأحّبض اٌس١ٕ٘ت اٌّشبؼت ٚاضحفبع ِحخٜٛ الأحّبض اٌس١ٕ٘ت (6.74)

(. أِب 2014ٚاذطْٚ,  Ruedaاٌع٠ٛث ف١ىْٛ حطؼب ٘صٖ الاحّبض فٟ ٌحُ اٌصسض الً ِمبضٔت ِغ اٌس٘ٓ إٌببحٟ اٌّٙسضج )

ٚاحفمج ٘صٖ إٌخبئح ِغ ِب ف١ّب ٠رص ِحخٜٛ ٌحُ اٌصسض ِٓ اٌطغٛبت ٚاٌطِبز فٍُ ٠ىٓ ٕ٘بن اذخلافبث ِؼ٠ٕٛت ب١ج اٌّؼبِلاث, 

( بؼسَ ٚخٛز فطٚق ِؼ٠ٕٛت فٟ ِحخٜٛ ػعٍت اٌصسض اٌؽّبْ ِٓ ٔؽبت اٌبطٚح١ٓ ٚاٌطِبز (2011 ٚاذطْٚ Ebeidحٛصً ا١ٌٗ  

ٚاذطْٚ  Guvenٚاِب ٔؽبت اٌس٘ٓ فىبْ ٕ٘بٌه فطٚلبث ِؼ٠ٕٛت ب١ٓ ِؼبِلاث اٌخدطبت, ٚاحفمج ٘صٖ إٌخبئح أ٠عبً ِغ ِب ٚخسٖ 

ت ٌٚىٕٙب ٌُ حخفك ِغ ِب حٛصً ا١ٌٗ اٌببحث اٌٝ ػسَ ( بؼسَ ٚخٛز فطٚق ِؼ٠ٕٛت فٟ ِحخٜٛ اٌٍحُ ِٓ اٌبطٚح١ٓ ٚاٌطغٛب(2015

 ٚخٛز فطٚق ِؼ٠ٕٛت ب١ٓ اٌّؼبِلاث ِٓ ح١ث ٔخبئح ِحخٜٛ اٌٍحُ ِٓ اٌس٘ٓ.

( َجُي رأثُر أضبفخ هصبدر هخزلفخ هي الطبلخ فٍ العلُمخ علً الجرورُي والذهي والرطىثخ والرهبد للسن صذر طبئر 2خذوي )

 الخطأ المُبسٍ(± )الوزىسطالسوبى 

 %الرهبد %الذهي %الجرورُي %الرطىثخ الوعبهلاد**

T1 
71.43±0.82 

 

21.57±2.79 

 

4.06±0.47 

b 

1.85±0.05 

 

T2 
71.74±0.20 

 

±23.03 1.95 

 

6.74±1.18 

a 

1.55±0.12 

 

T3 
71.04±0.27 

 

2.67 ±24.83  

 

4.24±0.72 

b 

1.35±0.12 

 

T4 
71.09±1.09 

 

25.36±1.67 

 

4.19±0.90 

b 

1.30±0.17 

 

T5 
72.17±0.72 

 

24.03±0.93 

 

4.36±0.31 

b 

1.50±0.30 

 

T6 
71.84±1.74 

 

24.90±0.95 

 

4.52±0.23 

b 

1.55±0.18 

 

T7 
72.28±0.02 

 

25.62±0.15 

 

4.35±0.43 

b 

1.80±0.08 

 
 ( P<0.05*السروف الوخزلفخ ضوي العوىد الىازذ رشُر الً وخىد فروق هعٌىَخ عٌذ هسزىي اززوبلُخ )

T1** ,)سُطرح )خبلٍ هي السَىد :T2 :4 ,دهي ًجبرٍ ههذرج %T3 :4 ,زَذ زَزىى %T4 :4 ,زَذ ارغبى %T5 :4 ,زَذ اللىز السلى %

T6 :4 ,زَذ الىزبى %T7 :4 .زَذ زهرح الشوس %   

 الصفبد الفُسَبئُخ .2

بح١ت ػٍٝ اٌصفبث اٌف١ع٠بئ١ت ٌٍحُ إش ( حأث١ط اظبفت اٌس٘ٓ إٌببحٟ اٌّٙسضج ٚ ِصبزض ِرخٍفت ِٓ اٌع٠ٛث إٌب٠3ب١ٓ اٌدسٚي ضلُ )

% ِمبضٔت (68.56)ٌٍّؼبٍِت اٌثب١ٔت إش بٍغج  (P<0.05)ٌٛحع اْ صفت لبب١ٍت اٌٍحُ ػٍٝ ِؽه اٌّبء ٟ٘ الأوثط ِؼ٠ٕٛت 

 (% ٚلا حٛخس اذخلافبث ِؼ٠ٕٛت ب١ٓ بم١ت ِؼبِلاث الاذطٜ, ٚاحفمج ٘صٖ إٌخبئح ِغ ِب ٚخسٖ (63.6ببٌّؼبٍِت اٌؽببؼت اٌخٟ بٍغج 

Ebeid ( ْٚ2011ٚاذط )  بأْ لبب١ٍت اٌٍحُ ػٍٝ حًّ اٌّبء لس حأثطث ِؼ٠ٕٛبً ػٕس اظبفت ِصبزض ِرخٍفت ِٓ اٌع٠ٛث فٟ حغص٠ت

َْ اٌّؼبٍِت فٟ اٌفمساْ ببٌٛظْ بؼس الإشابت  (P<0.05) اٌثبٌثت ٟ٘ الألً ِؼٕٛبب غبئط اٌؽّبْ. أِب ببٌٕؽبت ٌفمساْ بؼس الاشابت فٕدس أ

(% ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ِمبضٔت ببٌّؼبٍِت 3.94ٚ 3.00, 3.19% ثُ حٍخٙب اٌّؼبٍِت اٌطابؼت ٚاٌؽبزؼت ٚالأٌٚٝ ٚبٍغب )1.92إش بٍغج 

%. ٚف١ّب (4.80)ساض اٌفمساْ فٟ اٌٛظْ فٟ اٌفمساْ ببٌٛظْ بؼس الاشابت إش بٍغ ِم (P<0.05)اٌؽببؼت اٌخٟ وبٔج الأوثط ِؼ٠ٕٛب 

َْ اٌّؼبٍِت الأٌٚٝ ٚاٌثب١ٔت ٚاٌثبٌثت ٚاٌطابؼت ٚاٌربِؽت ُ٘ الألً ِؼ٠ٕٛت فٟ  (P<0.05) ٠رص اٌفمساْ فٟ اٌٛظْ بؼس اٌطبد فٕدس أ

ٚاٌؽببؼت إش ػٍٝ اٌخٛاٌٟ ِمبضٔت ببٌّؼبٍِت اٌؽبزؼت  ( %18.73ٚ 16.13, 17.80, 17.93, 18.22اٌفمساْ بؼس اٌطبد ٚبٍغٛا )

% ػٍٝ اٌخٛاٌٟ, ٌُٚ حخفك ٔخبئح اٌفمساْ بؼس الاشابت ٚٔخبئح اٌطبد ِغ 24.22)ٚ 26.38وبٔب الأوثط فمسأبً ٌٍٛظْ بؼس اٌطبد ٚبٍغب )

( بؼسَ ٚخٛز فطٚق ِؼ٠ٕٛت ب١ٓ اٌّؼبِلاث ػٕس اؼخرساَ ِصبزض ِرخٍفت ٌٍع٠ج فٟ  2017ٚاذطْٚ )  Khatunِب حٛصً إ١ٌٗ 

 .حغص٠ت فطٚج اٌٍحُ



 III. International Scientific Conference for Agricultural Sciences ا .......الدراسات العلي  –المؤتمر الدولي العلمي الثالث للعلوم الزراعية  

281 

( َجي رأثُر أضبفخ هصبدر هخزلفخ هي السَىد فٍ العلُمخ علً لبثلُخ اللسن علً هسه الوبء والفمذاى ثعذ الاراثخ 3خذوي )

 الخطأ المُبسٍ(± )الوزىسطوالفمذاى ثعذ الطجخ لمطعُبد لسن الصذر لطبئر السوبى 

 ( P<0.05*السروف الوخزلفخ ضوي العوىد الىازذ رشُر الً وخىد فروق هعٌىَخ عٌذ هسزىي اززوبلُخ )

T1** ,)سُطرح )خبلٍ هي السَىد :T2 :4 ,دهي ًجبرٍ ههذرج %T3 :4 ,زَذ زَزىى %T4 :4 ,زَذ ارغبى %T5 :4 ,زَذ اللىز السلى %

T6 :4 ,زَذ الىزبى %T7 :4 .زَذ زهرح الشوس % 

 الصفبد السسُخ .3

( حأث١ط اظبفت اٌس٘ٓ إٌببحٟ اٌّٙسضج ِٚصبزض ِرخٍفت ٌٍع٠ٛث إٌببح١ت ػٍٝ اٌصفبث اٌحؽ١ت ٌمطؼ١بث ٠4بٓ اٌدسٚي ضلُ )    

ٌحُ اٌصسض ٌطبئط اٌؽّبْ, إش ٌٛحع بؼسَ ٚخٛز فطٚق ِؼ٠ٕٛت ب١ٓ اٌّؼبِلاث الأٌٚٝ ٚاٌثب١ٔت ٚاٌثبٌثت ٚاٌطابؼت ٚاٌربِؽت 

ٛي اٌؼبَ ٌٍحُ ػسا اٌّؼبٍِت اٌؽبزؼت اٌخٟ ؼدٍج أرفبظبً ِؼ٠ٕٛبً فٟ ٚاٌؽببؼت ببٌٕؽبت ٌصفت إٌىٙت ٚاٌططاٚة ٚاٌؼص١ط٠ت ٚاٌمب

ػٍٝ اٌخٛاٌٟ, ٠ٚؼعٜ بؽبب أرفبض  1.84), 1.83, 1.66, 2.00إٌىٙت ٚاٌططاٚة ٚاٌؼص١ط٠ت ٚاٌمبٛي اٌؼبَ ٌٍحُ إش وبٔٛا )

َْ ظ٠ج اٌىخبْ ٠حخٛٞ ػٍٝ % ِٓ حبِط 50أوثط ِٓ  اٌصفبث اٌحؽ١ت فٟ لطؼ١بث ٌحُ اٌصسض ٌّؼبٍِت ظ٠ج اٌىخبْ اٌٝ إ

Linolenic  ِٓ حبِط 13ٚاوثط ِٓ %Linoleic ( ِّب ٠دؼٍٙب أوثط ػطظت ٌلأوؽسة ٚحس٘ٛض فٟ اٌصٚقChoo  ,ْٚٚاذط

( اٌصٞ اؼخرسَ ظ٠ج اٌىخبْ ٚظ٠ج اٌؽّه ٚذ١ٍػ ِٓ 2015) Raj  ٚ Edwinِب ٚخسٖ اٌببحثٌُ حخفك ٘صٖ إٌخبئح ِغ  (,2007

ٚاذطْٚ  Ezhilvalavanٛز فطٚق ِؼ٠ٕٛت ب١ٓ اٌّؼبِلاث, ٌُٚ حخفك أ٠عبً ِغ ٔخبئح ظ٠ج اٌؽّه ٚظ٠ج اٌىخبْ بؼسَ ٚخ

( اٌص٠ٓ حٛصٍٛا اٌٝ ػسَ ٚخٛز اٌفطٚق اٌّؼ٠ٕٛت ب١ٓ اٌّؼبِلاث ػٕس اؼخرساِٗ ٔٛػ١ٓ ِٓ اٌع٠ٛث ّ٘ب ظ٠ج اٌؽّه 2016)

 -% 3% ٚ 2%, 1اٌىخبْ ظ٠ج  -%  3% ٚ%2%, 1ٚظ٠ج اٌىخبْ ٚبٕؽب ِرخٍفت فٟ ػلائك غ١ٛض اٌؽّبْ )ظ٠ج اٌؽّه 

( ػٕس اؼخرساَ  2011ٚاذطْٚ ) Ebeidٚخس اٌببحث  %(. ٚوصٌه ٌُ حخفك ِغ ِب 3% ٚ 2%, 1ظ٠ج اٌىخبْ + ظ٠ج اٌؽّه 

ِصبزض ِرخٍفت ٌٍطبلت فٟ حغص٠ت غبئط اٌؽّبْ ٟٚ٘ )ظ٠ج إٌببحٟ, ظ٠ج اٌىخبْ, ظ٠ج اٌؽّه ٚ ذ١ٍػ ِٓ ظ٠ج اٌىخبْ ٚظ٠ج 

 ػسَ ٚخٛز فطٚق ِؼ٠ٕٛت فٟ ػص١ط٠ت اٌٍحُ ب١ٓ اٌّؼبِلاث. %2اٌؽّه( ٚبٕؽبت 

 الخطأ المُبسٍ(± )الوزىسط( َجي رأثُر أضبفخ هصبدر هخزلفخ هي السَىد فٍ العلُمخ علً الصفبد السسُخ للسن 4خذوي )

 المجىي العبم العصُرَخ الطراوح الٌىهخ الوعبهلاد**

T1 
3.66±0.33 

a 

3.83±0.54 

a 

3.33±0.42 

a 

3.50±0.42 

a 

T2 
3.67±0.33 

a 

3.83±0.40 

a 

3.50±0.34 

a 

3.66±0.33 

a 

T3 
3.66±0.42 

a 

3.66±0.42 

a 

3.16±0.47 

a 

3.38±0.40 

a 

T4 
3.66±0.33 

a 

3.67±0.42 

a 

3.33±0.33 

a 

3.83±0.30 

a 

T5 
3.33±0.21 

a 

3.83±0.30 

a 

3.66±0.33 

a 

3.66±0.21 

a 

T6 
2.00±0.00 

b 

1.66±0.21 

b 

1.83±0.16 

b 

1.84±0.16 

b 

T7 
3.00±0,68 

ab 

3.00±0.51 

a 

3.16±0.54 

a 

3.16±0.47 

a 
 ( P<0.05*السروف الوخزلفخ ضوي العوىد الىازذ رشُر الً وخىد فروق هعٌىَخ عٌذ هسزىي اززوبلُخ )

T1** ,)سُطرح )خبلٍ هي السَىد :T2 :4 ,دهي ًجبرٍ ههذرج %T3 :4 ,زَذ زَزىى %T4 :4 ,زَذ ارغبى %T5 :4 ,زَذ اللىز السلى %

T6 :4 ,زَذ الىزبى %T7 :4 .زَذ زهرح الشوس %   

 ثعذ الطجخالفمذاى  الفمذاى ثعذ الاراثخ لبثلُخ اللسن علً هسه الوبء% الوعبهلاد**

T1 
66.48±0.79 

ab 

3.94±0.47 

b 

18.22±1.06 

b 

T2 
68.56±0.70 

a 

3.68±0.24 

bc 

17.93±0.58 

b 

T3 
65.03±1.55 

ab 

1.92±0.15 

d 

17.80±1.25 

b 

T4 
66.85±1.55 

ab 

3.19±0.35 

c 

16.13±1.41 

b 

T5 
64.48±2.06 

ab 

4.61±0.29 

ab 

18.73±1.67 

b 

T6 
68.13±0.52 

ab 

3±0.28 

c 

26.38±0.31 

a 

T7 
63.65±1.80 

b 

4.80±0.33 

a 

24.22±0.81 

a 
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