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 انخلاصت :

اط رُ جّغ ػ١ٕبد اٌلٍت ِٓ ِذطخ  2016ٔفظد اٌزجغثخ فٟ ِشزجغ اٌلغوخ اٌؼبِخ ٌزجبعح اٌذجٛة / ثبثً فٟ وبْٔٛ الاٚي 

اثذبس اٌغػ فٟ اٌّلشبة / ِذبفظخ إٌجف  ٌّؼغفخ ربث١غ ػ١ٍّخ اٌغ١ٍبْ ٚثضْٚ غ١ٍبْ ٌٍغػ فٟ ثؼي اٌوفبد اٌف١ؼ٠بئ١خ 

ٚ اٌجغوخ ( رٌّٕذ هفبد اٌجغف )الاؿزشلام اٌىٍٟ ٌٍغػ اٌشبَ ،  لاعثؼخ اهٕبف ِٓ اٌغػ )ػٕجغ  ،٠بؿ١ّٓ ، فغاد

هلاثخ اٌذجخ ،اٌذجخ اٌىبٍِخ ، اٌٛػْ إٌٛػٟ ٚاٌـجٛؽ ( ٚرٌّٕذ هفبد اٌزٙج١ق )اٌزج١ي( )الاؿزشلام اٌىٍٟ ٌٍغػ 

٠بصح اٌّج١ي ،اٌذجٛة اٌطجبك١غ٠خ ، اٌىـغح ،اٌـذبٌخ ٚصعجخ اٌج١بى(. اظٙغد إٌزبئج فٟ ِغدٍخ اٌجغف دوٛي ػ

5.47% 79.57ِٚؼ٠ٕٛخ فٟ ٔـجخ اٌذجخ اٌىبٍِخ ٚهلاثخ اٌذجخ  ثؼض ػ١ٍّخ اٌغٍٟ ثّؼضي
 

ؿُوغُ/ 
2
ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚ٘ظا اصٜ  

%،ٌىٓ اٌزغ١غ الاوجغ ظٙغ ثؼض غٍٟ اٌغػ ؿجت 78.19اٌٝ اعرفبع إٌـجخ اٌّئ٠ٛخ لاؿزشلام اٌغػ اٌشبَ اط ٚهٍذ اٌٝ 

 30.61صعجخ ث١ّٕب اػٍٝ ل١ّخ ؿجٍذ ِغ ِؼبٍِخ ػضَ اٌغٍٟ ٚهٍذ 25.48 ٌْٛ صاوٓ ٌٍذجٛة اط ٚهٍذ صعجخ اٌج١بى اٌٝ

صعجخ. اٌوٕف فغاد اػطٝ اػٍٝ اٌوفبد اٌّمبؿخ فٟ ٘ظٖ اٌضعاؿخ ٚالاؿزجبثخ اٌج١ضح اٌزٟ دوٍذ ػٕض غٍٟ اٌغػ فٟ 

ٔمزغح ٌزذـ١ٓ % . ٌظا 66.02ِغدٍخ اٌجغف أؼىـذ فٟ عفغ ٔـجخ الاؿزشلام اٌى١ٍخ فٟ ِغدٍخ اٌزج١١ي اط ٚهٍذ اٌٝ 

 ِٛاهفبد اٌغػ اٌف١ؼ٠بئ١خ ٠جت اْ رؤسظ ٍغ٠مخ اٌغٍٟ ثٕظغ الاػزجبع .

 وٍّبد ِفبرذ١خ : عػ، غٍٟ، جغف ، رج١ي ، اؿزشلام ، اٌغػ اٌشبَ

 

 

EFFECT OF PARBOILING AND CULTIVARS ON SOME PHYSICAL 

PROPERTIES OF RICE 

 

Shadhar A.AL-aameri 

 

ABSTRACT : 

       This study was carried out at the Laboratory of the General company of grain Trading / 

Babil in December, 2016 . Samples paddy were collected from Al-Mishkab Rice Research 

Station at Al-Najaf Governorate to investigate the effect of parboiling rice on some physical 

properties of four Rice cultivars(Anbar,Yasamen, Furat, and Baraka).                 

       Husking characteristics included (brown rice extraction, grain hardness, whole 

rice,qualitative weight and hulls). Milling characteristics included ( total milling extraction , 

chalkiness, broken rice, bran rice and whiteness degree)  .The results showed that the rice in 

Husking stage The highest values of hardness and whole grains was significantly increased 

after parboiling with values 5.47 kg/cm
2 

and 79.57% respectively and this issue caused 

increased percentage of brown rice extraction approached 78.19%, but the typical change in 

the appearance of parboiled rice seemed to be caused by discoloration of the lower whiteness 

degree with avalue of 25.48 however, higher value was recorded with unparboiled rice 
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approached 30.61 degree.Cultivar Furat gave the highest for all traits measured in this study. 

Asignificant response was observed in parboiling resulted  in husking stage that reflected on 

increasing the percentage of total milling extraction in the milling stage approached 66.02%. 

Rice improvement in physical  attributes and parboiling method should be considered. 

Keywords:RICE;PARBOILED;HUSKING;MILLING; EXTRACTION; BROWN RICE  

 

 : انًقذيت

ِٓ ِذبهً اٌذجٛة Oryza sativa L ٠ؼزجغ اٌغػ

اٌّّٙخ اٌزٟ ٠زغظٜ ػ١ٍٙب دٛاٌٟ ٔوف ؿىبْ اٌؼبٌُ 

ٚاسز١بع ٍغ٠مخ اٌزو١ٕغ ِٓ اٌؼٛاًِ اٌّّٙخ ٌٍّذبفظخ 

ػٍٝ ٔٛػ١زٗ ٌظا رؼزجغ ٍغ٠مخ غٍٟ اٌغػ لجً اٌزو١ٕغ ِٓ 

اٌطغق اٌمض٠ّخ ٚإٌّزلغح فٟ اجؼاء ٚاؿؼخ ِٓ اٌؼبٌُ 

١ٓ ٚرب٠ٍٕض ِٕٚٙب صٚي جٕٛة ٚكغق اؿ١ب وبٌٕٙض ٚاٌو

%  60ففٟ إٌٙض ٠مضع ثـــ ٚوظٌه افغ٠م١ب ٚاٚعثب ٚاِغ٠ىب

ٚ٘ظٖ  .(12ِٓ اٌغػ إٌّزج ٠وٕغ ثٙظٖ اٌطغ٠مخ ) 

اٌطغ٠مخ ٟ٘ ػجبعح ػٓ ِؼبٍِخ دغاع٠خ عٍجخ رجضا ثزٕم١غ 

اٚ اٌجبعص ثُ  دجٛة اٌغػ اٌشبَ )اٌلٍت( ثبٌّبء اٌضافٟء

اٌزـش١ٓ ثبٌّبء اٌذبع اٚ اٌزجش١غ اٚ ثىلا اٌذبٌز١ٓ ٚاس١غا 

اٌزجف١ف ٚاٌٙضف ِٓ ٘ظٖ اٌؼ١ٍّخ ٘ٛ رذٛي إٌلأ اٌٝ 

دبٌخ اٌجٍزٕخ ِّب ٠ؤثغ ػٍٝ اٌشٛام اٌف١ؼ٠بئ١خ 

ِجّٛػخ اوض  ، (11ٚاٌى١ّ١ب٠ٚخ ٚاٌطجش١خ ٌذجٛة اٌغػ)

ٌٙٛخ اْ ػ١ٍّخ إٌمغ ثُ اٌغٍٟ اصد اٌٝ ؿ ِٓ اٌجبدث١ٓ

رو١ٕغ اٌغػ ٚاٌزٟ رزٌّٕذ ػ١ٍّخ اٌجغف لاػاٌخ للٛع 

اٌلٍت )اٌـجٛؽ( ٚاٌذوٛي ػٍٝ اٌغػ اٌشبَ ثُ رجؼزٙب 

ػ١ٍّخ اٌزٙج١ق لاػاٌخ ٍجمبد اٌـذبٌخ ِٓ دجخ اٌغػ 

)اٌزج١ي( ٠ٚؼزّض طٌه ػٍٝ ٔـجخ اِزوبم اٌّبء 

 Velupillai  (، وّب ٚجضا 3ٚ  2ٚسوبئن اٌذجٛة )

 ٚverna (24ٍٟاْ اٌغ )  ٟاصٜ اٌٝ رم١ًٍ اٌىـغح ف

  Sarcepuangدجٛة اٌغػ ػٕض ػ١ٍّخ اٌزج١ي، ٚجض 

( دوٛي ػ٠بصح ِؼ٠ٕٛخ فٟ ٔـجخ اٌذجخ 16ٚاسغْٚ )

اٌىبٍِخ ػٕضِب رّذ اٌّؼبٍِخ  ثضعجبد دغاعح ِشزٍفخ 

50,40 ºC ٚ60  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 84ٚ 83,59اط ثٍغذ %

اٌزبِخ  ٚلض اػؼٜ اٌـجت اٌٝ دوٛي ػ١ٍّخ اٌجٍزٕخ

ِّب اصٜ اٌٝ   60ºCٌٍذجٛة اٌغػ فٟ صعجخ اٌذغاعح

ػ٠بصح هلاثزٙب ٚأؼىؾ طٌه فٟ سفي ٔـجخ اٌزىـغ. وّب 

( اٌٝ اْ أشفبى اٌٍْٛ فٟ 4)Bhattacharyaاكبع 

اٌغػ اٌّغٍٟ رؼزجغ هفخ ؿٍج١خ ثـجت لٍخ الالجبي ػ١ٍٗ ِٓ 

ػ٠بصح فٟ  اٌّـزٍٙى١ٓ فٟ ػضص ِٓ صٚي اٌؼبٌُ ٚٚجض ا٠ٌب

اٌغػ اٌلؼ١غ )اٌلٍت( اٌّؼبًِ ثبٌغٍٟ ٌٍزشؼ٠ٓ فزغح  لبث١ٍخ

اٍٛي ثبٌّمبعٔخ ثبٌطغ٠مخ اٌزم١ٍض٠خ ٚلادع لٍخ ٔـجخ 

ٚلض اػؼٜ اٌـجت اٌٝ  الاهبثخ ثبٌذلغاد اٌّشؼ١ٔخ

ػ٠بصح هلاثخ اٌذجٛة اٌّؼبٍِخ ثبٌغٍٟ ٔز١جخ اٌجٍزٕخ ، ٚلض 

( اْ أشفبى 20) Pillaaiyar  ٚMohandassاًٚخ 

ائذخ فٟ اٌغػ اٌّغٍٟ ؿججٗ رفبػً اٌٍْٛ ٚظٙٛع اٌغ

و١ّ١بئٟ ١ٌٚؾ أؼ٠ّٟ ٚ٘ٛ رفبػً ١ٍِغص ثـجت ػ١ٍّبد 

اٌزذٛي اٌى١ّ١بئٟ اٌزٟ رذوً اثٕبء اٌغٍٟ ٚوظٌه أزلبع 

 Dorsٚجض  اٌوجغخ ِٓ اغٍفخ اٌذجخ اٌٝ  الأضٚؿج١غَ ،

ؿبػبد اصٜ اٌٝ  6اْ رٕم١غ دجٛة اٌغػ ٌّضح ( 7)

ِٕٚٙب رثج١َ أؼ٠ُ دوٛي رغ١غاد ف١ؼ٠بئ١خ ٚو١ّ١بئ١خ 

اٌلا٠ج١ؼ ِّب ٠ؤصٞ اٌٝ اٌّـبّ٘خ فٟ اٌّذبفظخ ػٍٝ اٌم١ّخ 

ٚ  Sridharٚث١ٓ اٌغظائ١خ ٌٍذجٛة ػٕض اٌزشؼ٠ٓ . 

Manohar (22 )  اْ ٔمغ اٌغػ فٟ ِبء ثضعجخ دغاعح

75ºC   65ؿبػخ ٚ 2.5ٌّضحºC  ؿبػخ ثُ ثبٌّبء  4ٌّضح

 ؿبػخ اصٜ اٌٝ رم١ًٍ ٔـجخ اٌزلممك 48اٌجبعص ٌّضح 

رجف١فٙب ِّب أؼىؾ فٟ سفي ٔـجخ اٌىـغح.  ثبٌذجٛة ثؼض

اْ الاهٕبف Grinddy   ٚAshnawi (10 )ٚٚجض 

رشزٍف فٟ اؿزجبثزٙب ٌٍـٍك  فبٌوٕف لو١غ اٌذجخ 

(Nahada)  اػطٝ ٔـجخ اؿزشلام اػٍٝ ِٓ اٌوٕف

ٚلض اػؼٜ اٌـجت اٌٝ اْ لٍخ   (Arabi)٠ًٍٛ اٌذجخ 

ثـجت ػ٠بصح  اٌزىـغ فٟ دجٛة الاهٕبف لو١غح اٌذجخ

( اْ 17ٚاسغْٚ) Lambertsؿّه اٌذجخ . ٚاًٚخ 

ػ١ٍّخ ؿٍك اٌغػ رؤصٞ اٌٝ أزمبي اٌوجغبد ِٓ اغٍفخ 

اٌذجخ اٌشبعج١خ اٌٝ اٌضاسً ِّب ٠ؤصٞ اٌٝ ػ٠بصرٙب فٟ 

وّب ٚجضٚا اْ ػِٓ إٌمغ ٚاٌذغاعح اٌّـزشضِخ اٌـذبٌخ 

رؼزجغ ِٓ اُ٘ اٌؼٛاًِ اٌّؤثغح فٟ رى٠ٛٓ الاٌٛاْ 

غ١غ اٌّغغٛثخ فٟ اٌغػ اٌّغٍٟ ٚلض اػؼٜ ٚاٌغٚائخ 

ظٙٛع الاهفغاع فٟ دجٛة اٌغػ اٌّغٍٟ اٌٝ رى٠ٛٓ 

ِغوجبد ١ٍبعح ٔز١جخ دضٚس رفبػً ١ٍِغص ث١ٓ اٌـىغ٠بد 

( اْ 14) Islam. اًٚخ اٌّشزؼٌخ ٚالادّبى الا١ٕ١ِخ

اٌغغى الاؿبؿٟ ِٓ ػ١ٍّخ غٍٟ اٌغػ ٘ٛ رم١ًٍ ٔـجخ 

غو١ت اٌجٍٛعٞ اٌذجٛة اٌطجبك١غ٠خ ٚ٘ظا ٠ؼط١ٙب اٌز

٠ٚجؼٍٙب اوثغ ِمبِٚخ ٌٍىـغ ػٕض اٌزو١ٕغ ، وّب اًٚذب 

Juliano  ٚBechtel (9 ٌٝاْ غٍٟ اٌغػ ٠ؤصٞ ا )

دوٛي رذٛلاد و١ّ١بئ١خ ػض٠ضح ِٕٚٙب أزمبي اٌف١زب١ِٕبد 
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ٚاٌؼٕبهغ اٌغظائ١خ ِٓ ٍجمبد الا١ٌغْٚ اٌٝ ٔلب 

الأضٚؿج١غَ ٚ٘ظا ٠ؼطٟ اٌذجخ ِظٙغ ٔوف كفبف 

ّب ٠جؼٍٙب الً ث١بًب سبهخ ػٕض اٌغٍٟ فٟ ِٚؼزُ ٔٛػب ِ

  Cooperصعجبد اٌذغاعح اٌؼب١ٌخ ٚاٌٌغَ اٌؼبٌٟ.ٚٚجض

 ٚSiebenmorgen (5 اْ اػٍٝ ٔـجخ اؿزشلام )

% ِٓ إٌلب سلاي 40ٌٍغػ لض رذممذ ػٕضِب رُ جٍزٕخ 

ػ١ٍّخ اٌغٍٟ وّب ٚجضا اْ ٔـجخ اٌزوبفٟ اٌؼب١ٌخ غ١غ 

 Chijiokeوبًِ إٌلب فٟ اٌذجخ ، ٚٚجض  ِغرجطخ ثجٍزٕخ

( ػٕض ِؼبٍِزُٙ ػضح اهٕبف ِذ١ٍخ فٟ 6ٚاسغْٚ )

صل١مخ اْ  20 ٚ ١ٔ15,10,5ج١غ٠ب ثّضص رجش١غ ِشزٍفخ 

هلاثخ اٌذجخ ػاصد ثؼ٠بص ِضح اٌزجش١غ وّب ٚجضٚا 

اسزلاف الاهٕبف فٟ اٌٛهٛي اٌٝ صعجخ اٌولاثخ 

اٌٝ ٚػؼٚا ٘ظا الاسزلاف اٌٝ اؿجبة ٚعاث١خ رؼٛص 

اسزلاف الاهٕبف فٟ ِذزٛا٘ب ِٓ الا١ٍِٛػ 

ٚالا١ٍِٛثىز١ٓ ٚ٘ظا ٠ؤثغ فٟ و١ّخ اِزوبم اٌّبء ػٕض 

إٌمغ وّب اْ اٌّؼبٍِخ ثبٌذغاعح اصد اٌٝ أزفبر ٚرغام 

دج١بد إٌلب ِّب اصٜ اٌٝ لٍخ اٌزلمك ٚػ٠بصح روٍت اٌذجخ 

ٚ٘ظا ِب٠فـغ لٍخ اهبثخ اٌذجٛة اٌّؼبٍِخ ثبٌـٍك ٌّٙبجّخ 

اٌّشؼ١ٔخ ٚػ٠بصح ِضح اٌشؼْ ٚٚجضٚا ا٠ٌب  اٌذلغاد

أشفبى فٟ ٔـجخ اٌذجٛة اٌطجبك١غ٠خ ثؼ٠بصح ٚلذ 

اٌزجش١غ ٚاػؼٚا اٌـجت اٌٝ رذٛي إٌلب اٌٝ ٔلب ِجٍزٓ 

 ٠Fazlollahلجٗ اٌلىً اٌجٍٛعٞ . وّب ٚجض 

 ( أشفبى فٟ ٔـجخ إٌشبٌخ)اٌـذبٌخ( 8ِٓٚاسغْٚ)

ثضعجخ  Tarom% ػٕض ِؼبٍِخ اٌوٕف  3.6اٌٝ    9.53

صل١مخ ٚلض  15ؿبػخ ٚاٌجشبع ٌّضح  4ٌّضح  65ºCدغاعٖ 

اػؼٜ اٌـجت اٌٝ اطاثخ ِىٛٔبد الاغٍفخ ٚأزمبٌٙب اٌٝ 

اْ ٔـجخ اٌغػ اٌشبَ اػصاصد ِٓ ٚجضٚا صاسً اٌذجخ وّب 

% ِمبعٔخ ثّؼبٍِخ ػضَ اٌغٍٟ . 75.9% اٌٝ   69.4

( ِٓ رجغثخ ػٍٝ 2ٚاسغْٚ) Ayamdooاؿزٕزج 

ؿبػخ ٚاٌزجش١غ ٌّضح  20هٕف١ٓ ِٓ اٌغػ اْ إٌمغ ٌّضح 

صل١مخ اصٜ اٌٝ رم١ًٍ ٔـجخ اٌىـغح فٟ اٌذجٛة ثّمضاع  60

% ٌٍوٕف Jasmine85  ٚ9.5% ٌٍوٕف 12

Nerica14  ِمبعٔخ ثّؼبٍِخ ػضَ اٌغٍٟ ٚلض اػؼٚا اٌـجت

اٌٝ اْ ِؼبٍِخ اٌذجٛة ثبٌٕمغ اٚلا ثُ  اٌجشبع اصد اٌٝ 

ح ؿّه اٌذجخ ثـجت أزفبر جؼ٠ئبد إٌلب ٚ٘ظا جؼً ػ٠بص

اٌذجٛة رمبَٚ لٛح ادزىبن اٌّىبئٓ اثٕبء ػ١ٍّخ اٌزو١ٕغ 

ِّب أؼىؾ فٟ رم١ًٍ ٔـجخ اٌىـغح ث١ّٕب ِؼبٍِخ إٌمغ ٌّضح 

صل١مخ اػطذ  40 ؿبػبد ٚاٌزؼغ٠ي اٌٝ ثشبع ٌّضح  6

الً ٔـجخ هلاثخ ٚلض اػؼٚا اٌـجت اٌٝ اْ اٌذجٛة ٌُ 

ذ اٌىبفٟ لاِزوبم اٌّبء ٚاٌٛهٛي اٌٝ دبٌخ ربسظ اٌٛل

اٌزلغة اٌزبَ ِّب اثغ ػٍٝ رغر١ت جؼ٠ئبد إٌلب اٌزٟ ٌُ 

روً اٌٝ اٌجٍزٕخ ِّب جؼٍٙب الً رغاهب صاسً أضٚؿج١غَ 

 اٌذجخ .

اْ اٌٙضف ِٓ ٘ظٖ اٌضعاؿخ ٚاٌزٟ رؼزجغ الاٌٚٝ فٟ  

اٌؼغاق جبء ِٓ اٌذبجخ اٌّبؿخ اٌٝ اٌزؼغ٠ف ثشوبئن 

اٌغػ اٌّغٍٟ ٚاٚجٗ الاسزلاف ث١ٕٗ ٚث١ٓ اٌغػ اٌّوٕغ 

ثبٌطغ٠مخ اٌزم١ٍض٠خ  اط اْ اٌىث١غ ِٓ إٌبؽ لا٠ؼغفْٛ 

ا٠جبث١بد ٚؿٍج١بد ٘ظٖ اٌطغ٠مخ فٟ رو١ٕغ اٌغػ ٚرج١ٓ 

سلاي اؿز١غاص ٚػاعح اٌزجبعح اٌؼغال١خ / طٌه ِؤسغا ِٓ 

اٌلغوخ اٌؼبِخ ٌزجبعح اٌذجٛة لاٚي ِغح ٌٙظا إٌٛع ِٓ 

 اٌغػ .

     

 : انًىاد وطزائق انعًم

ٔفظد رجغثخ ِشزجغ٠خ فٟ ِشزجغ اٌلغوخ اٌؼبِخ ٌزجبعح 

اٌذجٛة / ثبثً ٌّؼغفخ ربث١غ اٌغٍٟ ٚػضَ اٌغٍٟ ٌٍغػ فٟ 

اهٕبف ِٓ اٌغػ )ػٕجغ   ثؼي اٌوفبد اٌف١ؼ٠بئ١خ لاعثؼخ

ٚ٘ظٖ الاهٕبف ِؼعٚػخ فٟ  ،٠بؿ١ّٓ ، فغاد ٚ اٌجغوخ (

ِذطخ اثذبس اٌغػ فٟ اٌّلشبة/  إٌجف اط رُ  اسظ 

ثؼض اْ رُ رٕظ١فٙب ٠ض٠ٚب غُ ِٓ دجٛة وً هٕف  500

 ٍُِ لأػاٌخ اٌلٛائت 5\64ثٛاؿطخ غغث١ً سبم ثذجُ 

ٌّضح  ٚٔمؼٙب فٟ اٌّبء الاػز١بصٞ ١ٌزُ ًٚؼٙب فٟ لضع ٍجز

ؿبػخ ٚثضعجخ دغاعح اٌغغفخ ٌزوً ٔـجخ اٌغٍٛثخ  12

% ثؼض٘ب رُ رجض٠ً اٌّبء ًٚٚؼٙب فٟ ِبء ِغٍٟ 30اٌٝ 

ؿبػبد ١ٌزُ ثؼض٘ب رجف١فٙب  3ٌّضح   60ºC ثضعجخ دغاعح

% 14ػٍٝ اكؼخ اٌلّؾ اٌٝ اْ ٚهٍذ صعجخ اٌغٍٛثخ 

رُ اػزّبص ٘ظٖ اٌطغ٠مخ اٌّزجؼخ ِـجمب  ٌٚج١ّغ الاهٕبف

 (.(21ٚاسغْٚ  Ramachandraِٓ لجً 

 

 :اولا : يزحهت انجزش 

(ِممٓ وممً  Rough riceغممُ ِممٓ اٌلممٍت) 200رممُ ٚػْ 

هممممٕف ٌم١ممممبؽ ٔـممممجخ اٌغٍٛثممممخ ثٛاؿممممطخ جٙممممبػ ل١ممممبؽ 

 919ِٛص٠ممً motomcoاٌغٍٛثممخ اٌىٙغثممبئٟ ِممٓ ٍممغاػ)

ٌج١ّمممغ  14%(ٚوبٔمممذ اٌغٍٛثمممخ ثؼمممض إٌممممغ ٚاٌزجف١مممف 

إٌّمممبطل اٌضاسٍمممخ فمممٟ اٌضعاؿمممخ ثمممُ رمممُ جمممغف اٌؼ١ٕمممبد 

ٌٚىمملا اٌّؼممبٍِز١ٓ غٍممٟ ٚثممضْٚ غٍممٟ ٌلاهممٕبف الاعثؼممخ 

ثبؿممممزؼّبي ِبوٕممممخ جممممغف ِشزجغ٠ممممٗ طاد ِٕلممممب ٠بثممممبٟٔ 

Satake rice machine) ٚثجزذ اٌفزذمخ ثم١ٓ اٌمغٚلاد )

ٍِمممممُ ٌٕذومممممً ػٍمممممٝ اٌمممممغػ  0.6اٌّطب١ٍمممممخ ثّـمممممبفخ 

ّممذ ػ١ٍّممخ دـممبة ٚر( ٌىممً هممٕف brown riceاٌشممبَ)

إٌـت ػٍٝ ٚفك اٌطغ٠ممخ اٌّؼزّمضح فمٟ اٌمض١ًٌ اٌزٕظ١ّّمٟ 



 
 
 العامري ......                                                                              (8112) , 852  -  842(: 1) 9 - الفرات للعلوم الزراعيةجلة  م

251 

ISSN 2072-3875     

ٚرمممُ ٌؼّمممً ِشزجمممغاد اٌلمممغوخ اٌؼبِمممخ ٌزجمممبعح اٌذجمممٛة. 

 :صعاؿخ اٌوفبد اٌزب١ٌخ

ٚدـممممجذ إٌـممممجخ اٌّئ٠ٛممممخ إٌـممممجخاٌّئ٠ٛخ ٌٍـممممجٛؽ :  1-

 -ٌٍـجٛؽ ثبٌّؼبصٌخ اٌزب١ٌخ:

%( ٌٍـمممممجٛؽ  ٚػْ اٌـمممممجٛؽ )غمممممُ( / ٚػْ دجمممممٛة )

 100×  )غُ(اٌلٍت

اٌذجخ اٌىبٍِخ: ٚدـجذ ثؼمض اْ ػؼٌمذ ٠مض٠ٚب ثبؿمزشضاَ  -2

غغاث١ً سبهخ اوثغ ِٓ ثلاثخ اعثمبع اٌذجمخ ٚفمك اٌّؼبصٌمخ 

 اٌزب١ٌخ:

)%( ٌٍذجممخ اٌىبٍِممخ   ٚػْ اٌذجممٛة اٌىبٍِممخ)غُ( / ٚػْ 

 100× اٌغػ اٌشبَ )غُ( 

)وغُ/ؿُ اٌولاثخ -3
2

:)   

ل١ـذ صعجخ اٌولاثخ ٌذجٛة اٌمغػ ثٛاؿمطخ جٙمبػ ل١مبؽ 

ٌّؼغفممخ ِممضٜ  Hardness testing صعجممخ اٌومملاثخ 

 رذًّ اٌذجخ ٌٌٍغَ اٌّـٍَ ػ١ٍٙب

)وغُ.٘ىز١ٌٛزغاٌٛػْ إٌٛػٟ ٌذجٛة اٌغػ -4
-1

) 

 Hectoliterلضع اٌٛػْ إٌٛػٟ ثبؿزؼّبي جٙبػ 

Weight Type MID-100  ٌٟذـبة اٌٛػْ إٌٛػ

 اٌذجٛة ٌىً ِؼبٍِخ. )الاسزجبعٞ( ِٓ

ٚدـممجذ إٌـممجخ اٌّئ٠ٛممخ إٌـممجخ اٌّئ٠ٛممخ ٌٍممغػ اٌشممبَ :  -5

 -ٌٍغػ اٌشبَ ثبٌّؼبصٌخ اٌزب١ٌخ:

% ٌٍممغػ اٌشممبَ   ٚػْ اٌممغػ اٌشممبَ )غممُ( / ٚػْ ّٔممٛطل 

 100× )غُ( دجٛة اٌلٍت

 ثانيا : يزحهت انتهبيش )انتبييض(

رُ ًٚغ اٌغػ اٌشبَ إٌبرج ِمٓ ػ١ٍّمخ اٌجمغف فمٟ ٘جبكمخ 

 Satake Husking دجغ٠ممخ ِشزجغ٠ممخ ٠بثب١ٔممخ اٌوممٕغ

rice machine) )ٌٍٓذوممٛي ػٍممٝ اٌممغػ  ٌّممضح صل١مزمم١

 satake milling rice)اٌّٙممممجق )اٌّجمممم١ي( 

machine)  ٌىمممً همممٕف ٌٚىممملا اٌّؼمممبٍِز١ٓ ٚرمممُ صعاؿمممخ

 اٌوفبد اٌزب١ٌخ:

 إٌـجخ اٌّئ٠ٛخ ٌلاؿزشلام)اٌزوبفٟ(:1-

  ٚػْ اٌممغػ اٌّجمم١ي )غممُ( /  إٌـممجخ اٌّئ٠ٛممخ ٌٍزوممبفٟ

 100× ٚػْ دجٛة اٌلٍت )غُ( 

إٌـممجخ اٌّئ٠ٛممخ ٌٍىـممغح : ٚرممُ دـممبثٙب ٠ممض٠ٚب ثّـممبػضح 2-

ٚطٌممه ثؼممؼي اٌذجممٛة ٍِممُ  5\64ثذجممُ غغاث١ممً سبهممخ 

 اٌّىـٛعح الً ِٓ ثلاثخ اعثبع اٌذجخ ٚفك اٌّؼبصٌخ اٌزب١ٌخ:

)%( ٌٍىـغح   ٚػْ اٌذجٛة اٌّىـٛعح)غُ(/ ٚػْ اٌمغػ 

 100× اٌشبَ )غُ( 

اٌـممذبٌخ : ٚرممُ دـممبثٙب ٚفممك اٌّؼبصٌممخ إٌـممجخ اٌّئ٠ٛممخ 3-

 اٌزب١ٌخ:

)%( ٌٍـمممذبٌخ   ٚػْ اٌـمممذبٌخ)غُ( / ٚػْ اٌمممغػ اٌشمممبَ 

 100× )غُ( 

 : Whitenessصعجخ اٌج١بى 4-

ل١ـذ صعجخ اٌج١مبى ٌذجمٛة اٌمغػ ثٛاؿمطخ جٙمبػ ل١مبؽ 

الاٌىزغٚٔمممممٟ  Kett C-300صعجمممممخ اٌج١مممممبى ٔمممممٛع 

Whiteness meter model C-300  ٝاٌظٞ ٠ؼّمً ػٍم

أؿمممبؽ ِمبعٔمممخ دجمممٛة اٌمممغػ ِمممغ صعجمممخ ث١مممبى ِمممبصح 

( صعجمخ ٚاٌّٛجمٛصح فمٟ لمغم 84.7اٌّغ١ٕـ١َٛ اٌجبٌغمخ )

 صاسً اٌجٙبػ.

ٚرُ دـمبثٙب ٚفمك  ك١غ٠خ :إٌـجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍذجٛة اٌطجب -5

 اٌّؼبصٌخ اٌزب١ٌخ:

)%( ٌٍذجممٛة اٌطجبكمم١غ٠خ   ٚػْ اٌذجممٛة اٌطجبكمم١غ٠خ   

 100× )غُ( / ٚػْ اٌغػ اٌّج١ي )غُ( 

 

 :انتحهيم الاحصائي 

دٍٍممممذ إٌزممممبئج ادوممممبئ١ب ثذـممممت اٌزومممم١ُّ اٌّـممممزؼًّ 

ثبٌذبؿممممٛة ٚلٛعٔممممذ GenStat ثغٔممممبِج  ثبؿممممزؼّبي

 leastِؼٕممممٛٞثبؿممممزؼّبي الممممً فممممغق اٌّزٛؿممممطبد 

significant differences (L.S.D  ٜٛػٍمممٝ ِـمممز)

لإ٠جممممممبص اٌفممممممغٚق الإدوممممممبئ١خ ثمممممم١ٓ  0.05ادزّب١ٌممممممخ 

 اٌّزٛؿطبد اٌذـبث١خ ٌٍّؼبِلاد  .

 

 :اننتائج وانًناقشت 

تاثيز يعايهةت انغهةي وعةذو انغهةي فةي انصةفاث انفيشيائيةت 

 نهزس في يزحهت انجزش 

ِؼٕمٛٞ ٌؼ١ٍّمخ اٌغٍمٟ  اٌمٝ رمبث١غ 2ٚ  1رل١غ ٔزبئج جضٚي 

فمممٟ همممفخ اٌوممملاثخ ٚرمممبرٟ ا١ّ٘مممخ صعاؿمممخ ٘مممظٖ اٌومممفخ 

اٌف١ؼ٠بئ١خ ٌؼلالزٙب اٌؼىـ١خ ِغ ٔـجخ اٌىـغح اط وٍّمب ػاصد 

همملاثخ اٌذجممخ لٍممذ ٔـممجخ اٌزىـممغ ٚثبٌزممبٌٟ اعرفممبع ل١ّممخ 

اٌذجممٛة اٌـممؼغ٠خ فممٟ الاؿممٛاق لاْ اٌّـممزٍٙى١ٓ ٠فٌممٍْٛ 

١ٍممخ اٌممغػ اٌممغػ اٌشممبٌٟ ِممٓ اٌىـممغح ٚ٘ممظا ٠فـممغ ا٠ٌممب لبث

اٌّغٍممٟ ػٍممٝ رذّممً اٌطممجز فزممغح اٍممٛي ِممٓ اٌممغػ غ١ممغ 

(.اػطمذ ِؼبٍِمخ اٌـمٍك اػٍمٝ 15اٌّؼبًِ ثطغ٠مخ اٌـمٍك)

ؿمممُ وغمممُ/ 5.47ِؼمممضي ثٍممم  
2
فمممٟ دممم١ٓ اػطمممذ ِؼبٍِمممخ  

 اٌجمغف ثممضْٚ غٍممٟ ثبٌطغ٠مممخ الاػز١بص٠مخ اصٔممٝ ِؼممضي ثٍمم  

ؿممُ وغممُ/ 3.49
2
٠ٚؼممٛص اٌـممجت فممٟ طٌممه اٌممٝ اْ ػ١ٍّممخ  

اٌغٍٟ ٚإٌمغ اصد اٌٝ دوٛي ػ١ٍّخ اٌجٍزٕمخ ٚ٘مٛ اٌٙمضف 

ٚ  Parnsakhorn اٌغئ١ـمٟ ِمٓ ػ١ٍّمخ اٌغٍمٟ  فممض طومغ

Noomhorm (19)  اْ اٌممممغػ اٌّغٍممممٟ ٠مممممبَٚ دممممغاعح

اٌطمممجز ٌفزمممغٖ ٠ٍٍٛمممخ ثفؼمممً ظمممب٘غح اٌزغاجمممغ اٌزغو١جمممٟ 
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ٟ٘ اػبصح ٚ Starch retrogradatinاٌّؼغٚفخ فٟ إٌلب 

اعرجممبٍ ٚرىمم٠ٛٓ ثٍممٛعاد إٌلممب ثؼممض رجغ٠ممض٘ب ِّممب ٠ؼط١ٙممب 

هممفخ اٌٍؼٚجممخ ، وّممب اْ ٘ممظٖ اٌطغ٠مممخ ٠ـممزفبص ِٕٙممب فممٟ 

ثؼي صٚي كغق اؿم١ب اٌزمٟ رجممٟ اٌّذومٛي فمٟ الاعى 

١ٍّممخ اٌذوممبص ٌٚزممٛفغ اٌظممغٚف اٌّلائّممخ فممٟ رٍممه ثؼممض ػ

اٌضٚي ٌّٕٛ اٌغػ ٠جضا اٌّذوٛي ثبٌّٕٛ ِمٓ جض٠مض ٚاػطمبء 

ض رىمغع اٌؼ١ٍّممخ ِممغٖ ثبٌثمخ ٌٚىممٓ غبٌجمب ِممب رؼطممٟ ٔمبرج ٚلمم

دجممٛة ًممؼ١فخ ل١ٍٍممخ اٌومملاثخ ٠ذوممً ثٙممب وـممغ سمملاي 

ػ١ٍّخ اٌزو١ٕغ ٚ٘ظا ٠زفك ِغ ِب ٚجضٖ اٌجمبدث١ٓ فمٟ ِؼٙمض 

 1. ٠ٚل١غ اٌجمضٚلاْ IRRI (13)اثذبس اٌغػ فٟ اٌفٍج١ٓ 

اٌممٝ اْ الاهممٕبف ا٠ٌممب اسزٍفممذ فممٟ ل١ّممخ اٌومملاثخ  2ٚ 

ٌوممٕف فممغاد اػٍممٝ ل١ّممخ ثٍغممذ ػٕممض اٌغٍممٟ فمممض اػطممٝ ا

ؿُ وغُ/ 6.66
2
فٟ د١ٓ اػطٝ اٌوٕف ػٕجغ اصٔمٝ ل١ّمخ  

ؿمُ وغمُ/ 4.30ثٍغذ  
2
ِمبعٔمخ ثّؼبٍِمخ ػمضَ اٌغٍمٟ اٌزمٟ  

ؿممُ وغممُ/ 2.87ٚ 4.16اػطممذ اصٔممٝ ل١ّممخ ثٍغممذ 
2
ػٍممٝ  

 (.( 6اٌزٛاٌٟ ٚ٘ظا ٠زفك ِغ 

ػ١ٍّممخ  اٌغٍممٟ ػٍممٝ ٔـممجخ  رممبث١غ ٠1ٚ2ًٛممخ اٌجممضٚلاْ 

الاغٍفممخ اٌشبعج١ممخ ٌذجممٛة اٌلممٍت )اٌـممجٛؽ( اط اظٙممغد 

% 22.06إٌزبئج اْ ػ١ٍّخ اٌـمٍك اػطمذ المً ِؼمضي ثٍم  

فممٟ دمم١ٓ اػطممذ اٌطغ٠مممخ اٌزم١ٍض٠ممخ )ػممضَ اٌغٍممٟ( اػٍممٝ 

% ٚ٘ظا ٠ؼٕمٟ اْ ِٛاهمفبد اٌلمٍت لمض 23.12ِؼضي ثٍ  

رذـممٕذ ثؼممض اٌغٍممٟ ٚلممض ٠ؼممٛص اٌـممجت اٌممٝ اْ لـممُ ِممٓ 

اٌذجٛة غ١غ اٌّّزٍئخ رّبِب وبٔذ رشغل ِغ اٌـمجٛؽ ػٕمض 

اٌجغف ثبٌطغ٠مخ الاػز١بص٠خ ٔز١جخ صفغ اٌٙمٛاء ثـمجت سفمخ 

ٚػٔٙممب ٌٚىممٓ ػٕممض اٌغٍممٟ دممضس اِزوممبم ٌٍّممبء ٚأزفممبر 

ٌذج١جبد إٌلب ِّب ػاص ِٓ ٚػٔٙب ٚدجّٙمب اًمبفخ اٌمٝ اْ 

لٍمممخ هممملاثخ اٌذجمممٛة غ١مممغ اٌّؼبٍِمممخ ثمممبٌغٍٟ ٠جؼمممً ِمممٓ 

ٌٍىـمممغ اثٕمممبء ػ١ٍّمممخ اٌجمممغف ٚثمممظٌه اٌذجمممٛة ػغًمممخ 

فبلاجؼاء اٌوغ١غح رشغل ِغ اٌـجٛؽ ِّب ٠ؤصٞ اٌٝ عفغ 

ٔـجخ اٌـمجٛؽ ٚ٘مظا ٠زفمك ِمغ ِمبطوغ فمٟ رمغ٠مغ ػمضص ِمٓ 

( . وّممب 13اٌجممبدث١ٓ فممٟ ِؼٙممض اثذممبس اٌممغػ فممٟ اٌفٍجمم١ٓ )

اْ الاهممٕبف اسزٍفمممذ فممٟ إٌـمممجخ  2ٚ ٠1جمم١ٓ اٌجمممضٚلاْ 

وممخ اػٍممٝ ٔـممجخ اٌّؤ٠ممخ ٌٍـممجٛؽ فمممض اػطممٝ اٌوممٕف اٌجغ

فٟ دم١ٓ اػطمٝ اٌومٕف ػجمغ المً ٔـمجخ  %23.75ثٍغذ 

% ٠ٚغجممغ اٌـممجت اٌممٝ اسممزلاف الاهممٕبف 20.92ثٍغممذ 

فٟ كمىً ٍٚمٛي ٚٚػْ اٌذجمخ ٚ٘مٟ اؿمجبة ٚعاث١مخ ٚ٘مظا 

همٕف ِؼعٚػمخ   23ػٕض ِؼبٍِزُٙ  (1)٠زفك ِغ ِب ٚجضٖ 

فٟ ١ٔج١غ٠ب  فٛجضٚا اسزلاف فٟ ٔـمجخ اٌـمجٛؽ رغاٚدمذ 

% ٚلض اػؼٚا اٌـجت اٌمٝ اٌومفبد 23.3% ٚ 17.1 ث١ٓ 

اٌٛعاث١خ ٚوظٌه اٌٝ اٌظغٚف اٌج١ئ١خ اٌزٟ رمؤصٞ اٌمٝ فلمً 

 ػ١ٍّخ الاسوبة ِٚٓ ثُ أزبل دجٛة فبعغخ .

ربث١غ ػ١ٍّخ اٌغٍٟ فٟ إٌـجخ اٌّئ٠ٛخ  ٠1ٚ2ج١ٓ اٌجضٚلاْ 

ٌٕـجخ اٌذجخ اٌىبٍِخ فٟ ِغدٍخ اٌجغف اط اػطذ 

% 79.57ثٍ  الاهٕبف اٌّؼبٍِخ ثبٌغٍٟ اػٍٝ ِؼضي 

ِمبعٔخ ثّؼبٍِخ اٌزو١ٕغ ٌلاهٕبف ثضْٚ غٍٟ اٌزٟ 

% ٚلض ٠ؼٛص ؿجت طٌه 60.73 اػطذ الً ِؼضي ثٍ   

اٌٝ اعرفبع هلاثخ اٌذجٛة اٌّؼبٍِخ ثبٌـٍك ِّب جؼٍٙب 

رمبَٚ ادزىبن اٌٌغَ اٌظٞ رـٍطٗ اٌغٚلاد اثٕبء ػ١ٍّخ 

( اٌٝ لٍخ اٌذجٛة 18 (اٌجغف وّب ٚاػؼٜ اٌـجت 

 80غٍٟ اٌذجٛة فٟ ِبء ثضعجخ دغاعح اٌّزللممخ ػٕض

ºC  صل١مخ ِّب اصٜ اٌٝ عفغ ٔـجخ اٌذجخ اٌىبٍِخ .  45ٌّضح

٠ٚلادع ِٓ ٔفؾ اٌجض١ٌٚٓ اْ الاهٕبف اسزٍفذ ف١ّب 

ث١ٕٙب فٟ ٔـجخ اٌذجخ اٌىبٍِخ ػٕض اٌّؼبٍِخ ثبٌغٍٟ ٚثضْٚ 

غٍٟ فمض اػطٝ اٌوٕف فغاد اػٍٝ ٔـجخ فٟ ولا 

% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ث١ّٕب 62.89% ٚ 87.15اٌذبٌز١ٓ ثٍغذ 

اػطٝ اٌوٕف اٌجغوخ الً ٔـجخ ثٍغذ فٟ ولا اٌذبٌز١ٓ 

ِٓ اْ (1)% ٚ٘ظا ٠زفك ِغ ِبطوغٖ %58.43 08ٚ .72

 اسزلاف الاهٕبف فٟ اٌذجُ ٚاٌطٛي ٚاٌلىً ٌٗ ربث١غ

فٟ ٔـجخ اٌذجٛة اٌىبٍِخ فبٌذجٛة اٌط٠ٍٛخ رىْٛ ػغًخ 

ٌٍىـغ اوثغ ِٓ اٌذجٛة اٌمو١غح ، ٠ٚؼزجغ اٌوٕف 

اٌجغوخ ِٓ الاهٕبف إٌٙض٠خ اٌّضسٍخ اٌٝ اٌؼغاق ٠ٍٍٛخ 

 اٌذجخ .

اْ ػ١ٍّخ اٌغٍٟ اثغد ػٍٝ اٌٛػْ   2ٚ  ٠1ج١ٓ اٌجضٚلاْ 

إٌٛػٟ ٌٍذجٛة اٌظٞ ٘ٛ ِؼ١بع ٌىثبفخ اٌذجٛة اٌزٟ 

د١ؼا ِؼ١ٕب فمض اػطذ ِؼبٍِخ اٌغٍٟ ٌلاهٕبف رلغً 

وغُ/ ٘ىز١ٌٛزغ ث١ّٕب اػطذ  56.50اػٍٝ ِؼضي ثٍ  

وغُ /٘ىز١ٌٛزغ  55.57ِؼبٍِخ ػضَ اٌغٍٟ الً ٔـجخ ثٍغذ 

٠ٚؼٛص اٌـجت فٟ طٌه اٌٝ اْ ػ١ٍّخ اٌجٍزٕخ اصد اٌٝ 

رؼادُ دج١جبد إٌلب ٚاعرفبع اٌٛػْ إٌٛػٟ ٌٙب ٚ٘ظا 

ْ ػ١ٍّخ اٌغٍٟ اثغد فٟ كىً ( ِٓ ا٠1زفك ِغ ِبطوغٖ)

ٚدجُ اٌذجٛة ٠ٚلادع ا٠ٌب ِٓ اٌجض١ٌٚٓ اْ الاهٕبف 

اسزٍفذ ف١ّب ث١ٕٙب ثبٌٛػْ إٌٛػٟ فمض اػطٝ فغاد اػٍٝ 

وغُ /٘ىز١ٌٛزغ ث١ّٕب اػطٝ   58.56ٚػْ ٔٛػٟ ثٍ  

وغُ /٘ىز١ٌٛزغ  53.34اٌوٕف ثغوخ الً ٚػْ ثبٌ  

خ ٚٔـجخ ٠ٚؼٛص اٌـجت اٌٝ اعرفبع ٔـجخ الاغٍفخ اٌشبعج١

اٌذجٛة اٌفبعغخ ٌٙظا اٌوٕف ٚاٌزٟ عثّب رؼٛص اٌٝ 

اٌظغٚف اٌج١ئ١خ لجً اٌذوبص ٚربث١غ٘ب ػٍٝ ٔـجخ 

 الاسوبة ِّب ٠ؤصٞ اٌٝ أزبل دجٛة فبعغخ .
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اْ إٌـجخ اٌّئ٠ٛخ لاؿزشلام  2ٚ ٠1لادع ِٓ اٌجض١ٌٚٓ 

اٌغػ اٌشبَ لض ػاصد فٟ ِغدٍخ اٌجغف ػٕض ِؼبٍِخ 

% 78.19اػٍٝ ِؼضي ثٍ  الاهٕبف ثبٌـٍك اط اػطذ 

ث١ّٕب اػطذ الاهٕبف فٟ ِؼبٍِخ ػضَ اٌغٍٟ الً ٔـجخ 

% ٚ٘ظٖ إٌز١جخ جبءد وّذوٍخ ٌوفبد 76.87ثٍغذ 

اعرفبع ٔـجخ اٌذجخ اٌىبٍِخ ٚلٛح اٌولاثخ ٚأشفبى ٔـجخ 

اط اْ اٌذجٛة اٌٌؼ١فخ اٌزٟ وبٔذ رفمض  1اٌـجٛؽ جضٚي 

ِغ اٌـجٛؽ اهجذذ ثؼض اٌغٍٟ رذـت ػٍٝ اٌذجٛة 

اٌىبٍِخ ٚ٘ظا  أؼىؾ فٟ عفغ إٌـجخ اٌّئ٠ٛخ لاؿزشلام 

اْ الاهٕبف  2ٚ 1اٌغػ اٌشبَ ٠ٚلادع ِٓ اٌجض١ٌٚٓ 

اسزٍفذ ف١ّب ث١ٕٙب فٟ ٘ظٖ اٌوفخ فمض اػطٝ اٌوٕف ػٕجغ 

فٟ د١ٓ  % 79.08فٟ ِؼبٍِخ اٌغٍٟ اػٍٝ ٔـجخ ثٍغذ 

اػطٝ اٌوٕف ثغوخ ِٓ ٔفؾ اٌّؼبٍِخ الً ٔـجخ 

ِٓ اْ (8) ِغ ِبٚجضٖ% ٚ٘ظا ٠زفك 76.25ثٍغذ

الاهٕبف رشزٍف ف١ّب ث١ٕٙب ٔز١جخ الاسزلاف فٟ اٌلىً 

 ٚاٌزغو١ت اٌى١ّ١بٚٞ .

 

 انصفاث انفيشيائيت نزس الاصناف انًعايهت بانغهي في يزحهت انجزش 1جذول 

Tabl 1: Physical Properties of parboiled Rice Varieties on Husking stage 

 *كم قيًت في انجذول تًثم يعذل نثلاث قزاءاث نكم صفت

 

 انصفاث انفيشيائيت نزس الاصناف انغيز يعايهت بانغهي في يزحهت انجزش 2جذول 

Tabl 2: Physical Properties of unparboiled rice varieties on Husking stage 

 *كم قيًت في انجذول تًثم يعذل نثلاث قزاءاث نكم صفت

 

تاثيز يعايهةت انغهةي وعةذو انغهةي فةي انصةفاث انفيشيائيةت 

 :نهزس في يزحهت انتبيض

اْ ػ١ٍّمممخ اٌغٍمممٟ اصد اٌمممٝ  4ٚ 3رجممم١ٓ ٔزمممبئج اٌجمممض١ٌٚٓ 

سفمممي إٌـمممجخ اٌّئ٠ٛمممخ ٌٍذجمممٛة اٌطجبكممم١غ٠خ اط اػطمممذ 

% ث١ّٕب اػطذ ِؼبٍِخ  1.25ِؼبٍِخ اٌغٍٟ الً ِؼضي ثٍ  

% ٚرمممبرٟ صعاؿمممخ  2.01ػمممضَ اٌغٍمممٟ اػٍمممٝ ٔـمممجخ ثٍغمممذ 

ا١ّ٘ممخ ٘ممظٖ اٌوممفخ ٌزبث١غ٘ممب ػٍممٝ اٌّٛاهممفبد اٌطجش١ممخ  

 ٌٍمممغػ اط اْ اٌمممغػ اٌمممظٞ ٠ذزمممٛٞ ػٍمممٝ ٔـمممجخ ػب١ٌمممخ ِمممٓ

اٌذجٛة اٌطجبك١غ٠خ  ٠وجخ ٌؼجب ١ّ٠ًٚ اٌمٝ اٌمزؼجٓ ػٕمض 

اٌطجز فٟ د١ٓ رىمْٛ اٌذجمٛة إٌومف كمفبفخ غ١مغ ٌؼجمخ 

ٚاوثممغ همملاثخ ٠ٚؼممٛص اٌـممجت فممٟ طٌممه اٌممٝ رممبث١غ ػٍّممٟ 

اٌغٍٟ فٟ جٍزٕخ إٌلمب ِّمب جؼمً اٌذجمٛة اٌّؼبٍِمخ ثمبٌغٍٟ 

( ٚاظٙمغد ٔزمبئج اٌجمض١ٌٚٓ 15أؼُ ٍِّـب ٚاوثغ كفبف١خ )

همممٕبف اسزٍفمممذ ٘مممٟ الاسمممغٜ ف١ّمممب ث١ٕٙمممب اط اْ الا 3ٚ4

اػطٝ اٌوٕف ػٕجغ فٟ اٌذبٌز١ٓ غٍٟ ٚػمضَ اٌغٍمٟ اػٍمٝ 

% ػٍممٝ اٌزممٛاٌٟ ث١ّٕممب اػطممٝ 3.65ٚ  2.03ٔـممجخ ثٍغممذ 

 انصفاث انًقاست

traits measured 

   cultivars  mean الاصناف

 cv   

LSD 

0.05 Anbar Yasamen Furat Baraka 

grain hardness 4.30 5.80 6.66 5.12 5.47 1.68 

hulls 20.92 22.50 21.07 23.75 22.06 1.17 

whole rice 77.90 81.16
 

87.15 72. 08 79.57 0. 34 

qualitative weight  56.27 57.66 58.76 53.34 56.50  0.79 
brown rice extraction 0.19 78.19 76.25 78.93 78.50 79.08 انخاو 

 انصفاث انًذروست

traits measured 

   cultivars  mean الاصناف

 cv 

LSD 

0.05 Anbar Yasamen Furat Baraka 
grain hardness 2.87 3.55 4.16 3.39 3.49 1.85 

hulls 21.44 23.86 22.99 24.21 23.12 1.06 
whole rice 60.22 61.41 62.89 58.43 60.73 0.53 

qualitative weight 

 كغى/هكتىنتز

 

56.19 56.90 57.12 52.10 55.57 0.09 

brown rice extraction 78.56 76.14 77.01 75.79 76.87 1.87 
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٠بؿ١ّٓ الً ٔـجخ ثٍغذ فمٟ اٌذمبٌز١ٓ اٌغٍمٟ ٚػمضَ اٌوٕف 

(  اٌمممٝ اْ ٘مممظٖ 23% ٚلمممض اكمممبع) 1.89ٚ  0.58اٌغٍمممٟ 

ِمممخ اٌّذومممٛي ٚلا اٌومممفخ رزمممبثغ ثمممبٌظغٚف اٌج١ئ١مممخ ٚسض

 ػلالخ ٌٙب ثبٌؼٛاًِ اٌٛعاث١خ .

٠ٚلادع ِمٓ اٌجمض١ٌٚٓ اْ ٔـمجخ اٌـمذبٌخ لٍمذ فمٟ ِؼبٍِمخ 

% ث١ّٕممب اػطممذ 7.91اٌغٍممٟ اط اػطممذ الممً ِؼممضي ثٍمم  

% ٠ٚؼٛص اٌـمجت 8.83ِؼبٍِخ ػضَ اٌغٍٟ اػٍٝ ِؼضي ثٍ  

اٌمممٝ رمممبث١غ ػ١ٍّمممخ اٌغٍمممٟ ٚأزممممبي لـمممُ ِمممٓ اٌّمممٛاص اٌمممٝ 

بفخ اٌمٝ همؼٛثخ للمَ اٌذجمخ ػٕمض أضٚؿج١غَ اٌذجمخ ثبلاًم

ثجممبد ٔفممؾ اٌظممغٚف ػٕممض اٌزومم١ٕغ ٚ٘ممظا ٠ؼٕممٟ اْ ًممجَ 

اٌّىبئٓ ٚرؼ١غ٘ب ٠جت اْ ٠شزٍف فٟ دبٌخ اٌغٍمٟ ػّمب ٘مٛ 

ػ١ٍٗ فٟ دبٌخ ػضَ اٌغٍٟ ، وّب اْ الاهٕبف ٟ٘ الاسمغٜ 

اسزٍفممذ فممٟ ٘ممظٖ اٌوممفٗ اط اػطممٝ اٌوممٕف ػٕجممغ اػٍممٝ 

خ المً % فٟ د١ٓ اػطٝ اٌوٕف ثغوم 10.08ٔـجخ ثٍغذ 

 ( .8% ٚ٘ظا ٠زفك ِغ ) 6.13ٔـجخ ثٍغذ 

اْ إٌـمممجخ اٌّئ٠ٛمممخ ٌزىـمممغ  4ٚ  ٠3لادمممع ِمممٓ اٌجمممض١ٌٚٓ 

اٌذجٛة لض لٍذ ػٕض اٌّؼبٍِخ ثبٌغٍٟ فمض اػطذ الاهمٕبف 

% ث١ّٕب اػطذ الاهٕبف فٟ ِؼبٍِمخ 4.20الً ِؼضي ثٍ  

% ٠ٚؼمٛص اٌـمجت اْ  6.39ػضَ اٌغٍٟ اػٍٝ ِؼمضي ثٍغمذ 

ىٛٔبد اٌذجخ ثٛاؿطخ ػ١ٍّمخ اٌجٍزٕمخ ػ٠بصح لٛح اٌزغو١ت ٌّ

( ثبلاًبفخ اٌمٝ اعرفمبع هملاثخ اٌذجمٛة جمضٚي 16ٌٍٕلب )

 ِّب اصٜ اٌٝ ِمبِٚخ اٌذجٛة ٌؼ١ٍّخ اٌىـغ ػٕض اٌغٍٟ . 1

ٚرجمم١ٓ ٔزمممبئج اٌجمممض١ٌٚٓ اْ الاهممٕبف اسزٍفمممذ فمممٟ ٔـمممجخ 

اٌىـممممغح فمممممض اػطممممٝ اٌوممممٕف ثغوممممخ اػٍممممٝ ٔـممممجخ فممممٟ 

% ػٍمٝ 9.07ٚ 6.25اٌّؼبٍِز١ٓ غٍٟ ٚثضْٚ غٍٟ ثٍغمذ 

 2.79اٌزٛاٌٟ ث١ّٕب اػطٝ اٌوٕف فغاد المً ٔـمجخ ثٍغمذ 

%ػٍمممٝ اٌزمممٛاٌٟ ٠ٚغجمممغ اٌـمممجت اٌغئ١ـمممٟ اٌمممٝ 4.00ٚ 

اسممممزلاف اٌذجممممٛة ثبٌـممممّه ٚاٌطممممٛي اط اْ الاهممممٕبف 

اٌط٠ٍٛخ رىْٛ ػغًخ ٌٍىـمغ اوثمغ ِمٓ اٌذجمٛة اٌموم١غح 

ٌٚممظا فممبْ ػ١ٍّممخ اٌغٍممٟ غبٌجممب ِممب رـممزشضَ ِممغ الاهممٕبف 

 .2))  ْٛ ػغًخ ٌٍىـغ ػٕض اٌزو١ٕغاٌط٠ٍٛخ اٌزٟ رى

اْ ػ١ٍّخ اٌغٍمٟ اثمغد ؿمٍجب  3ٚ4اظٙغد ٔزبئج اٌجض١ٌٚٓ 

فممٟ سفممي ٔـممجخ اٌج١ممبى فمممض اػطممذ ِؼبٍِممخ اٌغٍممٟ الممً 

صعجخ ِمبعٔخ ثّؼبٍِمخ ػمضَ اٌغٍمٟ اٌزمٟ  25.48ِؼضي ثٍ  

صعجمممخ ٚ٘مممظٖ إٌز١جمممخ  30.61اػطمممذ اػٍمممٝ ِؼمممضي ثٍممم  

جممبءد ِزٛافمممخ ِممغ ج١ّممغ اٌجذممٛس اٌزممٟ اثجزممذ اْ ػ١ٍّممخ 

اٌغٍٟ رؤصٞ اٌٝ سفي ٔـجخ اٌج١بى ٚطٌه ثـجت اسزمؼاي 

اًممبفخ   14)،4اٌـممىغ٠بد ٚرفبػممً الادّممبى الا١ٕ١ِممخ)

اٌٝ أزمبي اٌوجغبد فٟ ػ١ٍّخ اٌغٍٟ ِٓ اغٍفمخ اٌذجمخ اٌمٝ 

ج١غَ اٌممضاسً فزظٙممغ اٌـممذبٌخ ثٍممْٛ غممبِك ٚوممظٌه أضٚؿمم

 . (20اٌذجخ اٌظٞ ٠ظٙغ ِؼزّب ػٕض اٌزج١ي)

ٚث١ٕممذ ٔزممبئج اٌجممض١ٌٚٓ اْ الاهممٕبف ا٠ٌممب اسزٍفممذ فممٟ 

صعجممخ اٌج١ممبى فمممض اػطممٝ اٌوممٕف ػٕجممغ الممً ل١ّممخ فممٟ 

 28.54ٚ   24.90اٌّؼممبٍِز١ٓ غٍممٟ ٚثممضْٚ غٍممٟ ثٍغممذ 

صعجخ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ فٟ د١ٓ اػطٝ اٌوٕف ٠بؿ١ّٓ اػٍمٝ 

صعجمممخ ػٍمممٝ  32.23ٚ 26.43ل١ّمممخ فمممٟ اٌذمممبٌز١ٓ ثٍغمممذ 

اٌزٛاٌٟ  ٠ٚغجغ اٌـجت اٌمٝ اسمزلاف الاهمٕبف فمٟ اٌٍمْٛ 

فممبٌؼٕجغ رّزممبػ دجٛثممٗ ثممبٌٍْٛ اٌجٕممٟ اٌغممبِك ف١ىممْٛ ٌممْٛ 

اٌـذبٌخ ثٕفؾ ٌْٛ اغٍفخ اٌذجخ ٚ٘ظا ٠ذزبل اٌٝ لٛح ٚفزغح 

ادزىممبن اػٍممٝ لاػاٌممخ رٍممه اٌطجمممبد اٌج١ٕممخ ث١ّٕممب اٌوممٕف 

خ ِّممب أؼىممؾ ٠بؿمم١ّٓ رّزممبػ دجٛثممٗ ثممبٌٍْٛ اٌممظ٘جٟ اٌفممبر

ػٍٝ ٌمْٛ اٌـمذبٌخ ٚثبٌزمبٌٟ أؼىمؾ ػٍمٝ ٌمْٛ اٌذجمخ ِّمب 

 .(  17)اصٜ اٌٝ عفغ ٔـجخ اٌج١بى

اٌٝ ربثغ ػ١ٍّخ الاؿمزشلام  4ٚ 3ٚرل١غ ٔزبئج اٌجض١ٌٚٓ 

ٌٍغػ اٌّج١ي ثؼ١ٍّخ اٌغٍٟ فمض اػطذ الاهمٕبف اٌّؼبٍِمخ 

% ث١ّٕمب اػطمذ ِؼبٍِمخ ػمضَ  66.02اػٍٝ ِؼمضي ثٍغمذ  

% ٚلمض جمبءد 61.69اٌغٍٟ الً ِؼضي ٌٙظٖ إٌـمجخ ثٍغمذ 

٘ظٖ إٌز١جخ ثـجت ػ٠بصح هملاثخ اٌذجمٛة اٌّؼبٍِمخ ثمبٌغٍٟ 

 3ِّممب أؼىممؾ فممٟ سفممي ٔـممجخ اٌىـممغح جممضٚي  1جممضٚي 

ٚثبٌزممبٌٟ عفممغ إٌـممجخ اٌّئ٠ٛممخ ٌلاؿممزشلام ٚاٌزممٟ رؼزجممغ 

( .وّممب 5غ )ِم١ممبؽ ٌىفممبءح ػ١ٍّممخ اٌزومم١ٕغ ٚ٘ممظا ٠زفممك ِمم

رجممم١ٓ ٔزمممبئج اٌجمممض١ٌٚٓ اْ الاهمممٕبف اسزٍفمممذ فمممٟ إٌـمممجخ 

اٌّئ٠ٛخ ٌلاؿزشلام فمض اػطٝ اٌوٕف فغاد اػٍٝ ٔـمجخ 

ٌلاؿزشلام فٟ وملا اٌّؼمبٍِز١ٓ غٍمٟ ٚثمضْٚ غٍمٟ ثٍغمذ 

%  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ث١ّٕمب اػطمٝ اٌومٕف 65.12ٚ  68.30

% ٌٚىممممملا  58.89ٚ 63.89ثغومممممخ المممممً ٔـمممممجخ ثٍغمممممذ 

ٌزمممٛاٌٟ ٠ٚغجمممغ اٌـمممجت فمممٟ طٌمممه اٌمممٝ اٌّؼمممبٍِز١ٓ ػٍمممٝ ا

اعرفبع ٔـجخ اٌىـغح ثـجت ٍٛي اٌذجخ اٌزٟ رىْٛ ػغًخ 

ٌٍىـممغ اوثممغ ِممٓ اٌذجممٛة اٌمومم١غٖ ٌٚممظا فممبْ ادممض فٛائممض 

ػ١ٍّمممخ اٌغٍممممٟ ٘ممممٛ عفممممغ إٌـممممجخ اٌّئ٠ٛممممخ ٌلاؿممممزشلام 

ٌلاهٕبف ل١ٍٍخ اٌزوبفٟ ٠ٚلادع طٌه ِمٓ ٔفمؾ اٌجمض١ٌٚٓ 

ذ ثؼض اٌغٍٟ ٚ٘ظا اْ إٌـجخ اٌّئ٠ٛخ ٌلاؿزشلام لض اعرفؼ

ِمٓ اْ الاهمٕبف رشزٍمف فمٟ ٔـمجخ  (6)٠زفك ِمغ ِمبطوغٖ 

 الاؿزشلام )اٌزوبفٟ(.
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 يبين انصفاث انفيشيائيت نزس الاصناف انًعايهت بانغهي في يزحهت انتبييض 3جذول 

Tabl 3:Physical Properties of parboiled rice varieties on milling stage 

 

 *كم قيًت في انجذول تًثم يعذل نثلاث قزاءاث نكم صفت

 

 يبين انصفاث انفيشيائيت نزس الاصناف انغيز يعايهت  بانغهي عنذ يزحهت انتبييض 4جذول 

Tabl 4: Physical Properties of unparboiled rice varieties milling stage 

 

 قيًت في انجذول تًثم يعذل نثلاث قزاءاث نكم صفت * كم

 

 : الاستنتاجاث وانًقتزحاث

اصد ِؼبٍِخ اٌغػ ثبٌغٍٟ اٌٝ رذـ١ٓ اٌشٛام اٌف١ؼ٠بئ١خ  

ٌٍغػ اط اصد ػ١ٍّخ اٌغٍٟ اٌٝ رم١ًٍ ٔـجخ اٌىـغح ِّب اصٜ 

اٌٝ عفغ ٔـجخ الاؿزشلام اٌى١ٍخ ٌلاهٕبف ل١ٍٍخ 

اٌزوبفٟ ٌظا رؼزجغ ٘ظٖ اٌطغ٠مخ فٟ اٌزو١ٕغ ِٓ اٌطغق 

إٌبجذخ فٟ رو١ٕغ اٌذجٛة ٠ٍٍٛخ اٌذجٗ سبهخ 

الاهٕبف إٌٙض٠خ  ٚٔمزغح اْ رجغٜ رجبعة اسغٜ ػٍٝ 

٘ظٖ الاهٕبف اٚ اهٕبف اسغٜ ػٍٝ اْ رلًّ صعاؿخ 

ربث١غ ػ١ٍّخ اٌغٍٟ ػٍٝ هفبد اسغٜ وبٌوفبد 

 اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌذـ١خ ٚاٌطجش١خ ٌٍغػ .
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