
 

 

 

 

 من الأرز طويل الحبةتقدير الخرائص الفيزيائية والكيسيائية لخسدة أنواع 
 خالد عبدالله ميلاد ميلاد

 السعهد العالي للتقشيات الزراعية الخزراء، ترهونة، ليبيا
Khalidmelad75@gmail.com 

 :السدتخلص
حبة، الحبػب السكدػرة، الحبػب بحثت ىحه الجراسة في علاقة السقارنة بيغ الخرائز الفيديائية )وزن الألف      

شػيل مختارة مغ الأرز  نػاعالصباشيخية، الحبػب التالفة بالحخارة( والسكػنات الكيسيائية )الخشػبة والخماد( لخسدة أ
أضيخت و  ،(انكل سام)أمخيكيأرز  ىشجي)الػسيط(،أرز  بخازيمي،أرز  ،(بدستي)ىشجيأرز  باكدتاني، أرز وىيالحبة 

 20.40-16.60ما بيغ تتخاوح حبة  1000الخرائز الفيديائية التي تع تحميميا أن أصشاف الأرز الخسدة ليا وزن 
 – 0.1067ما بيغ  %، ندبة الحبػب الجيخية )الصباشيخية(4.500 - 0.160جع، ندبة الحبػب السكدػرة ما بيغ 

نتائج التحاليل الكيسيائية لحبػب  أما ،%1.3100- 0.4300ما بيغ  %، ندبة الحبػب التالفة بالحخارة0.2500
-0.2833رماد ما بيغ وندبة %، 12.99-11.38ندبة رشػبة تتخاوح ما بيغ  سجمتالأرز قيج الجراسة 

والخماد، بيشسا  الخشػبة، الحبػب التالفة بالحخارةالحبػب السكدػرة، أعمى ندبة مغ  بخازيميال الأرز سجل%. 0.4020
عمى أعمى وزن  (بدستي)اليشجيالأرز و ، الحبػب الجيخية )الصباشيخية(عمى أعمى ندبة مغ  تانيالباكد رزتحرل الأ

 . مع باقي أصشاف الأرز الاخخى قيج الجراسة لف حبة، مقارنةلاختبار وزن الأ
 الجيخية.، الحبػب السكدػرة، الحبػب الحبة شػيلالأرز  ،الخرائز الفيديائية والكيسيائية :الكلسات السفتاحية

 :لسقدمةا
( السحرػل الحبي الأكثخ أىسية وشيػعاً في العالع بذكل عام وفي قارة آسيا بذكل oryza sativaالأرز )     

خاص؛ نطخاً لسحاقو الجيج وقيستو الغحائية العالية، فيػ يحتػي عمى ندبة عالية مغ البخوتيغ ذو الكيسة الحيػية العالية؛ 
-EL(. يدرع الأرز في أكثخ مغ مائة دولة )Mitchell & Block, 1946الأساسية )لغشاه بالأحساض الأميشية 

Hissewy et al., 2002 ويذكل الغحاء الخئيذ لشحػ ثمثي سكان العالع، ومغ أىع  الجول زراعة ليحا السحرػل ،)
ميشات والعشاصخ وىػ مرجر ميع لمصاقة والفيتا (،Duvick, 1996بشغلادير، تايلانج، بػرما، اليابان، الفمبيغ)

-6السعجنية وبعس الأحساض الأميشية. يتع تقذيخ الأرز البشي مباشخة مغ الأرز الخام، ويتكػن مغ شبقات الشخالة )
(. كسا يحتػي Chen & Griffin, 1998٪( )90٪( والدػيجاء )حػالي 3-2٪ مغ إجسالي وزنيا(، والجشيغ )7

ثل: البخوتيشات والجىػن والألياف الغحائية والفيتاميشات والسعادن الأرز البشي عمى العجيج مغ العشاصخ الغحائية، م
(. تػجج ىحه العشاصخ الغحائية بذكل رئيدي في شبقات البحرة والشخالة Itani et al., 2002مقارنة بالأرز الأبيس )

الأبيس الحي يتع  لحبػب الأرز، ومع ذلظ يتع إزالتيا تقخيبًا أثشاء عسمية التقذيخ مغ الأرز البشي لإنتاج الأرز
حبة مغ عيشة حبػب خالية مغ الأجخام  1000حبة بأنَّو وزن  1000يعخف اختبار وزن استيلاكو بذكل شائع. 

حبة مغ الخػاص الفيديائية  1000(، ويعتبخ وزن 2012والذػائب مقجر بالجخام عمي أساس الػزن الجاف)ألفيغ، 
جعجىا، فكمسا كانت الحبة أكبخ وأقل تجعجاً ارتفع وزن الألف السيسة لمحبػب حيث يعبخ عغ حجع الحبة وعغ درجة ت

( حبة الأرز الصػيمة الكاممة 4/3. الحبػب السكدػرة ىي جدء الحبة الحي يقل عغ ثلاثة أرباع )(Luh, 1980) حبة

 

mailto:Khalidmelad75@gmail.com
mailto:Khalidmelad75@gmail.com


 

 

 

 
( حبتي الأرز الستػسصة والقريخة الكاممة الدميسة غيخ السكدػر 3/2الدميسة غيخ السكدػر أي جدء مشيا، أو ثمثي )
م(. الحبػب الجيخية )الصباشيخية( ىي الحبة الكاممة 2009( لدشة 379أي جدء مشيا)السػاصفات الكياسية الميبية رقع )

عمى الأقل ذو مطيخ شباشيخي غيخ شفاف، ويدتثشى مشيا الأرز  ( سصحيا4/3أو السكدػرة التي يكػن ثلاثة أرباع )
الجمػتيشي )السػاصفة الكياسية الميبية(. الحبػب التالفة بالحخارة ىي الحبة الكاممة أو السكدػرة التي تأثخت مغ زيادة 

 الخشػبة مع ارتفاع درجة الحخارة، وتغيخ لػنيا إلى المػن الأصفخ)السػاصفة الكياسية الميبية(.
اليجف مغ الجراسة: ىػ تقجيخ الخرائز الفيديائية والكيسيائية لخسدة أنػاع مغ الأرز شػيل الحبة والسختار مغ 

 ومقارنة ىحه الخرائز بالسػاصفات الكياسية الميبية. ،الأسػاق السحمية
 :السواد وطرق البحث

 تجسيع العيشات:
 باكدتاني، أرز :والأنػاع ىي ،ليبيا –الحبة مغ الأسػاق السحمية بصخابمذ  شػيلأنػاع مغ الأرز ة تع شخاء خسد     
وقج تع حفع أنػاع الأرز السختمفة في ، (انكل سام)أمخيكيأرز  ىشجي )الػسيط(،أرز  بخازيمي،أرز  ،(بدستي)ىشجيأرز 

 يثميغ وذلظ حتى بجء التجارب السعسمية.إكياس بػلي أ
 طريقة العسل:

 الكيسيائية:تقدير السكونات 
 كسا يمي:( A.O.A.C. 2005لمصخيقة السدتخجمة في ) قجرت السكػنات الكيسيائية للأرز)الخشػبة والخماد( شبقاً 

 الرماد: -1
وقجرت الشدبة  ،م0550تع تقجيخ الخماد بحخق وزنة معمػمة مغ كل عيشة أرز مجروسة باستخجام فخن حخق عمى درجة 

 وزن العيشة الأساسي وفقا لمسعادلة التالية:  إلىالسئػية لمخماد استشاداً 

    = الشدبة السئػية لمخماد
وزن   البػتقة  الخماد     وزن    البػتقة فارغة  

 وزن  العيشة 
 

 الرطوبة:   -2
ثبات  ىم حت0105تع تقجيخ الخشػبة بتجفيف وزنة معمػمة مغ كل عيشة أرز مجروسة في فخن تجفيف عمى درجة 

 وقجرت الشدبة السئػية لمخشػبة وفقاً لمسعادلة: ،الػزن 

=  الشدبة السئػية لمخشػبة
  وزن  الصبق العيشة قبل التجفيف–  وزن (االصبق العيشة)التجفيفبعج

العيشةوزن 
×100 

 تقدير القياسات الفيزيائية:
 (.(USAFOقجرت الكياسات الفيديائية التالية حدب شخق 

 لف حبة:تقدير وزن الأ  -1
.العينة من الشوائت تم  تنظيف -  

 .ع العيشة إلى قدسيغ متساثميغ تقخيباً يقدت تع -
 .جخام  0.1قخب أ ىووزن إل ،حبة 500عج مغ أحج القدسيغ  -

 



 

 

 

 
 .ليشتج وزن الألف حبة مقجر بالجخام؛ 2ضخب الػزن الشاتج في تع  -
 .ب الستػسطاحدتع و  ،كثخ مغ مخةأالعسمية  رتكخ ت  -
المئويت للحبوة المكسورة:تقدير النسبت  -2  

 .جع مغ الأرز 100وزن حػالي -
فرل الحبػب السكدػرة، ثع وزنيا.  -  
 :شخيقة الحداب -

وزن  الحبػب السكدػرة(جع)= الشدبة السئػية لمحبػب السكدػرة  
وزن  عيشة الأرز(جع)

  ×100 

 :تقدير الشدبة السئوية للحبوب الطباشيرية -3
 .جع مغ الأرز 100وزن حػالي -
فرل الحبػب الصباشيخية، ثع وزنيا. -  
شخيقة الحداب:  -  

النسبة المئوية للحبوة الطببشيرية = 
وزن الحبوة الطببشيريت(جم)

وزن عينت الأرز(جم)
 ×011  

تقدير الشدبة السئوية للحبوب التالفة بالحرارة : -4  
جع مغ الأرز. 100وزن حػالي -  
فرل الحبػب التالفة بالحخارة، ثع وزنيا.  -  
 :شخيقة الحداب -

وزن  الحبػب التالفة بالحخارة(جع)الشدبة السئػية لمحبػب التالفة بالحخارة = 
وزن  عيشة الأرز(جع)

× 100 
 التحليل الإحرائي: 

، وكان الترسيع السدتخجم لتحميل البيانات إحرائياً Statistical Analysis System (SAS )أستخجم بخنامج    
CRD)) استخجم اختبار دنكغ لمسقارنة بيغ الستػسصات  تع الترسيع العذػائي الكامل، وقجDuncan, 1955)..) 

 الشتائج والسشاقذة:
 نتائج التحاليل الكيسيائية:

  :الرماد -1
 البخازيميعمى ندبة لمخماد سجمت في الأرز أ  قيج الجراسة أنَّ  شػيل الحبة بيشت نتائج تحميل  الخماد لعيشات الأرز

%، 0.2833 الباكدتاني%، بيشسا سجمت أقل ندبة لمخماد في الأرز 0.3960اليشجي)الػسيط( %، والأرز 0.4020
 %.0.3863 اليشجي )بدستي(%، وكانت متػسصة في الأرز 0.3320 الأرز الأمخيكي )أنكل سام(و 
 ، ونطخًا لأنَّ ((Adu-Kwarteng et al., 2003مغ الخماد خب والتمسيع تأثيخ كبيخ عمى محتػى الأرززعسمية الل

خب الأرز جيجًا، تطل بقع الشخالة ممترقة ضشبقة القذخة والشخالة تحتػي عمى العجيج مغ السعادن إذا لع يتع 

 



 

 

 

 
ندبة عالية مغ ووجػد  ،تعتبخ بقايا الخماد مكياسًا لمسحتػى السعجني لمسػاد ،بالحبػب، مسا يؤثخ عمى محتػى الخماد

. ((Dipti et al., 2003 ىي مؤشخ عمى نػعية جيجة مغ السعادن في عيشة الأرز الأبيسالخماد في الأرز 
(,2006.Shayo et alأفاد أن محتػى الخماد يختمف باختلاف مػقع الدراعة )، كمسا زاد عجد السعادن في التخبة زاد ف

 محتػى الخماد في الأرز.

 
 الجراسةعيشات الأرز قيج ( متػسط قيع ندبة الخماد في 1) شكل

:الرطوبة -2  
   مخيكييميو الأرز الأ %،11.38)بدستي(  أوضحت نتائج تقجيخ الخشػبة أن أقل ندبة كانت في الأرز اليشجي

الأرز اليشجي )الػسيط( والأرز ولع يكغ ىشاك اختلاف معشػي في محتػى الخشػبة بيغ %، 11.75نكل سام( أ)
%، 12.99بيشسا سجمت أعمى ندبة في الأرز البخازيمي  عمى التػالي، %(12.07%، 11.99الباكدتاني وىي )
(، ومغ (Juliano & Villarreal, 1993 السثمى لتخديغ الحبػب  ٪، وىي الكيع14أقل مغ  كانت جسيع الكيع

السعخوف أن السحتػى الخشػبي السشخفس يعدز الحفاظ عمى جػدة الأرز تحت التخديغ، ويسشع نسػ العفغ، ولكغ 
الخشػبي قج يخجع إلى عجة عػامل مشيا: شخق التجفيف، السعاملات، ضخوف التخديغ، ومحتػى  الفخق في السحتػى 

 (Champagne, 2004;  Asaduzzaman et al., 2013).  الخشػبة للأرز بعج الحراد

 

 .عيشات الأرز قيج الجراسة( متػسط قيع ندبة الخشػبة في 2)شكل 

 



 

 

 

 
 نتائج القياسات الفيزيائية:

 :الألف حبةوزن  -1
جع، وعشج  20.40جع إلى  16.60حبة لأنػاع الأرز شػيل الحبة قيج الجراسة ما بيغ  1000تخاوحت قيع وزن 

حبة كان في الأرز اليشجي)بدستي(  1000السقارنة بيغ ىحه الأنػاع الخسدة، كان مغ الػاضح أنَّ أعمى وزن 
جع، الأرز البخازيمي 18.60الأرز اليشجي )الػسيط( جع، 19.37جع، يميو الأرز الأمخيكي )أنكل سام( 20.40
جع، قج يخجع اختلاف وزن الألف حبة إلى اختلاف الطخوف 16.60جع، وأقل وزن سجمو الأرز الباكدتاني 17.80

 الدراعية والسشاخية، وضخوف تخديغ حبػب الأرز.

 
 ( متػسط قيع وزن الألف حبة لعيشات الأرز قيج الجراسة3شكل )

  :السكدورةالحبوب  -2
 (أنكل سام)الأمخيكي %، يميو الأرز 4.500البخازيمي  عمى ندبة كدخ سجمت في الأرزأ  يتزح مغ نتائج التحميل أنَّ 

اليشجي  ، بيشسا كانت أقل ندب في الأرز0.950 (بدستي)اليشجي  %، الأرز1.260 الباكدتاني%، الأرز 3.030
 ،أو ضعف في بشية الحبة ،عيػب في عسمية ضخب الأرز إلىيخجع ارتفاع ندبة الكدخ و  ،%0.160 )الػسيط(

 التراق الحبػب مع بعزيا وىػ غيخ مخغػب فيو. إلىوارتفاع ندبة الكدخ يؤدي 

 
 .( متػسط قيع الحبػب السكدػرة في عيشات الأرز السجروسة4شكل )

 



 

 

 

 
  :الحبوب الجيرية )الطباشيرية( -3

اليشجي رز يميو الأ %،0.2500الباكدتاني )الصباشيخية( في الأرز  سجمت أعمى ندبة لحبػب الأرز الجيخية
وىي  البخازيمي والأرز (بدستي)اليشجي  في الأرزومتداوية متػسصة الكيع بيشسا كانت  %،0.1700)الػسيط( 

جداء البيزاء غيخ الأ %.0.1067 (أنكل سام)الأمخيكي  قل ندبة كانت في الأرزأ، و (%0.1500%،0.1500)
ويقمل  ،شاء عسمية ضخب الأرزثىي نقاط ضعف في حبػب الأرز، يسكغ أن تتقذخ، أو تجعل الحبة تشكدخ أذفافة ال

 نتاج السفقػد مغ درجة نػعية الأرز، ويخفس مغ عائج السدارعيغ.الإ

 
 .( متػسط قيع الحبػب الصباشيخية في عيشات الأرز السجروسة5شكل )  
  :الحبوب التالفة بالحرارة -4

%، وىي 1.3100 ىإل %0.4300تخاوحت ندبة الحبػب التالفة بالحخارة في حبػب الأرز قيج الجراسة ما بيغ 
لا تػجج فخوق معشػية بيغ باقي نتائج الأصشاف (، بيشسا انكل سام)الأمخيكي قل للأرز والأ لبخازيميعمى للأرز االأ

%، الأرز اليشجي )الػسيط( 0.5900ي %، الأرز الباكدتان0.4700الأخخى وىي الأرز اليشجي )بدستي( 
أو نتيجة التمف  ،ا بدبب التدخيغ عشج التجفيف الرشاعي لمحبػبيحجث التمف بالحخارة لمحبػب إمَّ  .0.6700%

لمجمػتيغ،  مسا يدبب تمفاً  ،التمقائي أثشاء التخديغ في ضخوف غيخ ملائسة مغ حيث الخشػبة والتيػية في وسط التخديغ
و مغ السسكغ أن يحجث الزخر عخف عميو مغ فقج الحبػب لمػنيا، ولػ أنَّ والتمف بدبب الحخارة السختفعة يسكغ التَّ 

التجفيف الرشاعي الدخيع يتدبب في  مجمػتيغ بارتفاع درجة الحخارة حتى ولػ لع تتدبب في فقج لػن الحبػب، كسا أنَّ ل
 في الحبػب خلال مخاحل تجاوليا. زائجاً  يخاً ترجعات دقيقة في الحبػب قج تدبب تكد

 
 ( متػسط قيع الحبػب التالفة بالحخارة في عيشات الأرز السجروسة.6شكل )  

 



 

 

 

 
 : الخلاصة

قيج الجراسة شػيل الحبة ليل الكيسيائية لجسيع عيشات الأرز انتائج التح نَّ أزح مغ نتائج التحميل والجراسة يتَّ      
)السػاصفات الكياسية الميبية والسػاصفات  %(41%، الخشػبة 5.0 )الخماد وىي ،الحجود السدسػح بيا تكانت تح

اليشجي  تحرل الأرز، فقج ا الخرائز الفيديائية لأصشاف الأرز الخسدة التي تع اختبارىاأمَّ  الكياسية الدػرية(،
الجرجات السبيشة في السػاصفات الكياسية  وعشج السقارنة بيغ، حبة 4555لاختبار وزن  وزن  أفزلعمى  )الػسيط(

ل الأرز اليشجي )الػسيط( عمى الجرجة  الميبية، والشتائج الستحرل عمييا والتي مشيا ندبة الحبػب السكدػرة، فقج تحرَّ
 والأرز الباكدتاني عمى الجرجة الأولى، أما باقي الاصشاف وىي الأرز الأمخيكي (بدستي)السستازة، يميو الأرز اليشجي 

مت جسيع  (أنكل سام) والأرز البخازيل عمى الجرجة الثانية، بيشسا في ندبة الحبػب الجيخية )الصباشيخية( فقج تحرَّ
ل الأرز البخازيمي عمى الجرجة الثالثة، أما  الأصشاف عمى الجرجة السستازة، أمَّا في الحبػب التالفة بالحخارة فقج تحرَّ

 ة.باقي الأصشاف تحرمت عمى الجرجة الثاني
 التوصيات:

جيجة والتي تختفع فييا ندبة الكدخ، الحبػب الغيخ الية الجػدة ومشع دخػل الأصشاف استيخاد أصشاف الأرز ع -
 لسا ليا مغ تأثيخ عمى صفات الجػدة.    )الصباشيخية( والحبػب التالفة بالحخارة الجيخية

جيخ البخوتيغ، تقجيخ الجىغ، بقايا السبيجات الحذخية، جخاء السديج مغ الجراسات والتحاليل عمى الأرز والتي مشيا تقإ -
 الدسػم الفصخية، مدتػى الاشعاع السؤيغ.
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Estimation of the physical and chemical properties of five 

types of long-grain rice 
Abstract: 

     This study investigated the comparison between the physical properties of (weight of 

1,000 grains, broken grains, chalky grains, grains damaged by heating) and the chemical 

components (moisture and ash) of five selected types of long-grain rice, namely Pakistani 

rice, Indian rice (Basmati), Brazilian rice, Indian rice (Alwasset), American rice (Inkle 

Sam. The physical properties analyzed showed that the five rice varieties have a weight 

of 1000 grains ranging between 16.60-20.40 g, the percentage of broken grains between 

0.160 - 4.500%, the percentage of calcareous grains (chalky). between 0.1067 - 0.2500%, 

the percentage of heat-damaged grains between 0.4300 - 1.3100%, while the results of 

chemical analyzes of the rice grains under study recorded a moisture percentage ranging 

between 11.38-12.99%, and an ash percentage between 0.2833-0.4020%. Brazilian rice 

had the highest percentage of broken grains, grains damaged by heat, moisture and ash, 

while Pakistani rice had the highest percentage of calcareous (chalky) grains, and Indian 

rice (Basmati) had the highest weight in the 1000-grain test compared with other rice 

varieties which under study. 
physical and chemical properties, long grain rice, broken grains, calcareous grains: Keywords

 


