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 شكر و تقدٌر 

 الذي لم ٌلد و لم ٌولد ولم ٌكن له كفؤا أحددالشكر لله الواحد الأحد الفرد الصم  

عندما ٌمتلئ الوجدان سرورا و ٌكبر حبنا للعطاء،فعندها نعطً بلا مقابل و نعطً كماء لا 

ٌنضب و كعمر لا ٌنتهً  و كأزهار لا تذبل و ربٌع لا ٌشتو،فأعطٌتم  عندما تعب العطاء من 

 عطائنا،

عندما وقفت قدماي على مشوار البداٌة الذي كان طوٌلا حٌنها،ولم ٌستطع بصري رؤٌة مداه  

فقد كان لا ٌتجاوز أحلامً الصؽٌرة،و أنا الآن أخطو خطواتً الأخٌرة فً الحٌاة الجامعٌة للأبد  

 لً الكثٌر الً من وقفة أعود بها الى أعوام قضٌتها فً رحابها مع أساتذتً الكرام الذٌن قدمو

باذلٌن جهودا كبٌرة،و قبل أن أمضً أقُدِم أسمى آٌات الشكر و الامتنان و التقدٌر و المحبة إلى 

اللذٌن حملو أقدس رسالة فً الحٌاة الأستاذة زؼمار مرٌم، الأستاذة بوشارب راضٌة، الأستاذة 

شوقً سعٌدة الأم الحنون على جمٌع الطلبة،الأستاذة حمودة دنٌا، الأستاذة شاٌب ؼنٌة و لا 

أنسى الأستاذ حسٌن ؼروشة، الأستاذ بو لعسل معاد و الأستاذ بن لعرٌبً مصطفى وأخُص 

بالشكر الأستاذ الأب باقة مبارك الذي أشرؾ على إنجاز هذا البحث بصبر ولم ٌبخل علٌنا 

 .بنصائحه و توجٌهاته المفٌدة

أنتم الشموع التً ذابت فً كبرٌاء لتنٌر كل خطوة فً دربنا لتذلل كل عائق أمامنا فكنتم رسلا 

للعلم و الأخلاق، فهل ٌستطٌع أحدا أن ٌشكر الشمس لأنها أضاءت الدنٌا التً سأحاول رد جزء 

 .من جمٌلكم بأن أكون كما أردتمونً إنسانٌة قبل أن أكون مهنٌة 

 نشكركم جمٌعكم على جهودكم معنا



 

 

 الإهداء

الذي لم ٌبخل علً ٌوما " حسٌن"أهدي هذا العمل المتواضع إلى أبً الؽالً 

 بشًء

 التً زودتنً بالحنان و المحبة" سعاد"والى أمً العزٌزة 

أقول لهم انتم وهبتمونً الحٌاة والأمل و النشأة على شؽؾ الإطلاع و 

 المعرفة

و أسرتً جمعً منهم " رٌان"و إلى زهرة بٌتنا " نور الدٌن "إلى أخً 

الذٌن ساندونً وتنازلوا عن " بثٌنة و عاٌدة"وصدٌقتً" فوزٌة"خالتً 

 حقوقهم لإرضائً

 إلى أساتذتً الذٌن ٌضٌئون لً الطرٌق

 إلى زملائً وزمٌلاتً

 إلى كل من علمنً حرفا  

 اهدي هذا البحث المتواضع راجٌة من المولى

 . عز وجل أن ٌوفقنً
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 . أطال الله فً عمره’  رسٌم’دعمنً مادٌا و معنوٌا و كان لً أبً الثانً أخً الأكبر 

ا عبء تربٌتً إلى من أحمل لها كل  ٌّ إلى من تحملت مسؤولٌتً منذ الصؽر و تقاسمت مع والد

 . الاحترام والتقدٌر أخٌتً الكبٌرة ماما مونٌة أطال الله فً عمرها

إلى من ترعرعت و تقاسمت معهم حلو الحٌاة ومرها،إلى من رافقنً فً جولة الحٌاة و 
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 ق ائمة الجداول

النامٌة فً المحالٌل  (الفلفل, السلق, الطماطم)لنبات  (سم) ٌبٌن طول الجذر و الساق  :(1)الجدول   -

. ةعاٌوما من الزر45  و35بالبٌت الزجاجً بعد  المؽذٌة

 النامٌة فً المحالٌل (الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات قٌاس عدد الأوراق و الفروع  ٌبٌن :(2)الجدول - 

 .ٌوما من الزراعة (35،45)  بالبٌت الزجاجً بعد المؽذٌة

السلق ,الطماطم )لنبات  (غ/ملػ)   spadeو الكلوروفٌل (²ملم)ٌبٌن قٌاس المساحة الورقٌة : (3)الجدول - 

 .ٌوما من الزراعة) 35،45 )لنامٌة فً المحالٌل المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد  (الفلفل,

النامً داخل ( الفلفل,ا لسلق ,الطماطم )لنبات ( غ)ٌبٌن متوسط الوزن الرطب والوزن الجاؾ : (4)الجدول - 

 . ٌوما من الزارعة45المحلول المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد 

 (الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات غ مادة ؼضة  / ملػ ٌبٌن متوسط الصباؼات الٌخضورٌة (:5 )جدولال- 

 . ٌوم من الزراعة50 النامً داخل المحلول المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد

ٌبٌن متوسط الفٌوفاٌتٌن : (6)الجدول- 
µ𝐠

𝐦𝐥  النامً داخل المحلول ( الفلفل,السلق ,الطماطم ) لنبات

 . ٌوم من الزراعة50 المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد

) الكرتٌنوٌد   ٌبٌن متوسط (7) الجدول- 
µ𝒈

𝒎𝒍   )  النامً داخل المحلول (الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات 

 .ٌوم من الزراعة 50المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد 

 

 

 

 

 



 

 

 ق اءمة الاشكال

 :( 1)الشكل 

النامٌة فً المحالٌل (  الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات ( سم)ٌوضح طول الجذر و الساق : (أ - 1 )الشكل - 

.  ٌوما من الزراعة35المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد 

النامٌة فً المحالٌل (  الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات ( سم)ٌوضح طول الجذر و الساق : (ب – 1)الشكل - 

.  ٌوما من الزراعة45المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد 

: ( 2 )الشكل

النامٌة فً المحالٌل ( الفلفل,السلق ,الطماطم )ٌبٌن قٌاس عدد الأوراق و الفروع لنبات : (أ – 2)الشكل - 

.  ٌوما من الزراعة35المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد 

النامٌة فً المحالٌل  (الفلفل, السلق, الطماطم)ٌبٌن قٌاس عدد الأوراق و الفروع لنبات : 7(ب – 2)الشكل - 

 . ٌوما من الزراعة45المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد 

 :( 3)الشكل

( الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات ( غ/ملػ)و الكلوروفٌل(²ملم)ٌبٌن قٌاس المساحة الورقٌة : (أ - 3)الشكل - 

.   ٌوما من الزراعة35النامٌة فً المحالٌل المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد 

( الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات ( غ/ملػ)و الكلوروفٌل(²ملم)ٌبٌن قٌاس المساحة الورقٌة : (ب - 3)الشكل - 

.   ٌوما من الزراعة35النامٌة فً المحالٌل المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد 

النامً داخل ( الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات ( غ)ٌبٌن متوسط الوزن الرطب والوزن الجاؾ : (4)الشكل - 

.  ٌوم من الزراعة45 المحلول المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد

( الفلفل,السلق ,الطماطم )غ مادة ؼضة  لنبات /ٌبٌن متوسط الصباؼات الٌخضورٌة  ملػ: (5)الشكل - 

.  ٌوم من الزراعة50النامً داخل المحلول المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد 

)الفٌوفاٌتٌن ٌبٌن متوسط : (6)الشكل- 
µ𝒈

𝒎𝒍   ) النامً داخل المحلول  (الفلفل,السلق ,الطماطم )  لنبات

.  ٌوم من الزراعة50المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد 

)ٌبٌن متوسط  الكرتٌنوٌد  (7)الشكل - 
µ𝒈

𝒎𝒍   ) النامً داخل المحلول  (الفلفل,السلق ,الطماطم ) لنبات

 .ٌوم من الزراعة 50المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد 
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 المقدمة 

ٌّة على هذا الوجود، وهو من أهمّ مقوّمات الحٌاة          ٌعتبرُ الؽذاءُ سببَ بقاءِ جمٌع الكابنات الح

ٌّة بشكل  على الأرض، فهو ٌساعدُ على إعطاءِ الجسم الطاقةَ الكافٌة لأداء وظابفه وأعماله الٌوم

والخضروات أهمّ المواد الؽذابٌة . 2016)ألاء عبٌد  (صحٌح، حٌثُ ٌسهمُ فً بناءِ الجسم وتقوٌتهِ

التً ٌنصح بتناولها ٌومٌاً بكمٌات كافٌة، لما تحتوٌه من مؽذٌات تُساعد جسم الإنسان على 

ٌُعدّ أسهل طرٌقةٍ للبقاء فً صحة جٌدة. الوظابؾ الحٌوٌة المختلفة استمرارٌة . فتناولها باستمرار 

  (2016هدٌل نادر).   حصص ٌومٌا5- 3والكمٌة العالمٌة الموصى بها من الخضروات 

     وبتزاٌد الكثافة السكانٌة المستمر، وتزاٌد المبانً العمرانٌة على حساب المساحات الخضراء 

لذا توجه المهندسون إلى ابتكار طرق و تقنٌات جدٌدة أكثر تطورا و حداثة . المخصصة للزراعة

 التً تعتمد Hydroponique و ذات نتابج معتبرة، وهذه متمثلة فً تقنٌات الزراعة المابٌة 

 المختلفة حسب نوع النبات المدروس، والتً تستعمل فً البٌوت وفً  على المحالٌل المؽذٌة

الأماكن التً لا تكون فٌها ترب زراعٌة كالأماكن الثلجٌة الدابمة  وحتى فً الرحلات الفضابٌة 

. البعٌدة 

لذا تسعى دراستنا إلى التعرؾ أكثر على تقنٌة الزراعة المابٌة وطبٌعة المحالٌل المؽذٌة و      

وذلك بتطبٌقها على مجموعة من الخضروات . مدى تأثٌرها على السرعة و النوعٌة الإنتاجٌة

النامٌة  داخل البٌت الزجاجً تحت ظروؾ نصؾ ،السلق و الفلفل المتداولة   المختلفة  كالطماطم

. محكمة
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 :هىطي الطوبطن –1

نشأت الطماطم فً أمرٌكا الجنوبٌة، ومن المحتمل أن ٌكون الكهنة الأسبان قد جلبوها من المكسٌك، ونقلوها   

ثم بدأ الناس فً أسبانٌا وإٌطالٌا فً زراعة الطماطم .  إلى أوروبا فً منتصؾ القرن السادس عشر المٌلادي

ونتٌجة لذلك لم تصبح الطماطم مقبولة على نطاق واسع . وكان العدٌد من الناس ٌعدونها سامة. بوصفها ؼذاء

   (.2015محمد الأمٌن، ) بوصفها ؼذاء إلا فً بداٌة القرن التاسع عشر المٌلادي

وتعتبر الصٌن أكثر الدول إنتاجاً .  ملٌون طن80 حوالًوٌبلػ الإنتاج العالمً السنوي من الطماطم    

 ملٌون طن 13حٌث تنتج الصٌن نحو . للطماطم، تلٌها إنتاجا كل من الولاٌات المتحدة وتركٌا وإٌطالٌا ومصر

ا أكثر من  ًٌ ا وحوالً 11سنوٌا، بٌنما ٌنتج المزارعون فً الولاٌات المتحدة الأمرٌكٌة تجار ًٌ  ملٌون طن سنو

ٌُنتج فً كالٌفورنٌا وتزرع الطماطم فً كل المناطق بأمرٌكا تقرٌبًا محمد الأمٌن، ) ثلاثة أرباع هذا المحصول 

2015.)  

  ٌعتقد أن البندورة المزروعة ترجع فً نشأتها إلى سلالات البندورة ذات الثمار الصؽٌرة جدا من الصنؾ 

 والتً تنمو بحالة برٌة فً أمرٌكا Lycopersicum eseulentum var. cerasiformeالنباتً 

 وكان بداٌة استبناس البندورة فً المكسٌك، التً انتقلت منها إلى الفلبٌن، ثم إلى أوروبا فً القرن ،الجنوبٌة

 إلى أمرٌكا طماطمومن أوروبا انتقلت ال. 1554السادس عشر، حٌث ذكرت لأول مرة فً إٌطالٌا فً عام 

وكانت . 1782كما كتب عنها توماس جٌفرسون فً عام . 1710الشمالٌة، حٌث جاء ذكرها لأول مرة عام 

ًّ فً ولاٌة بنسلفانٌا الأمرٌكٌة عام                                      .1847بداٌة زراعتها كمحصول إنتاج

1991) Tigchelaar & Foley Esquinas - Alcazar, ، 

(Tigchelaar, 1981،  

 محدودا بسبب انتشار الطماطمزراعة واستهلاك وقد ظلت الطماطم محدودة الاستخدام، وبقً الإقبال على  

اعتقاد خاطا مفاده أن ثمارها سامة للإنسان، وربما كان السبب فً ذلك أن ثمارها قرٌبة الشبه من أنواع 

باذنجانٌة أخرى ذات ثمار سامة، وقد بقً الوضع على هذا الحال حتى منتصؾ القرن التاسع عشر حٌنما بدأ 

  (1998أحمد  ). . فً الولاٌات المتحدة ومن ثم باقً أنحاء العالمالطماطمالتوسع فً زراعة 

 

 

 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%85%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D8%AC%D9%86%D9%88%D8%A8%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%85%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D8%AC%D9%86%D9%88%D8%A8%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%85%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D8%AC%D9%86%D9%88%D8%A8%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%85%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D8%AC%D9%86%D9%88%D8%A8%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%85%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D8%AC%D9%86%D9%88%D8%A8%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/1554
https://ar.wikipedia.org/wiki/1554
https://ar.wikipedia.org/wiki/1710
https://ar.wikipedia.org/wiki/1710
https://ar.wikipedia.org/wiki/1782
https://ar.wikipedia.org/wiki/1782
https://ar.wikipedia.org/wiki/1847
https://ar.wikipedia.org/wiki/1847
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 لطماطمحسب منظمة الفاو التابعة للأمم المتحدة هذه الدول الأكثر إنتاجا ل

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

: نبات الطماطم  –2

وتُطلق .  الملساء والمستدٌرة عادةالعصٌرٌةٌُزرع بؽرض الحصول على ثماره . الطماطم نبات عشبً حولً

 صنؾ، 4000وٌوجد أكثر من . كلمة طماطم على كل من الثمار والنبات، وللثمار طعم حمضً خفٌؾ

وٌنتشر نبات الطماطم أثناء النمو، . والطماطم نبات له رابحة قوٌة وله شعٌرات صؽٌرة على سٌقان النبات

 75 و 40وٌنتج عناقٌد من الأزهار الصفراء الصؽٌرة، والأزهار تكوّن ثمارًا ناضجة خلال مدة تتراوح بٌن 

 2010 – للطماطمالدول الأكثر إنتاجا 
 بالطن

 41,879,684 الصٌن 

 12,902,000 الولاٌات المتحدة 

 11,979,700 الهند 

 10,052,000 تركٌا 

 8,544,990 البرازٌل 

 6,024,800 إٌطالٌا 

 5,256,110 إٌران 

 4,312,700 إسبانٌا 

 4,114,310 المؽرب 

 2,997,640 المكسٌك 

 145,751,507 المجموع العالمً

 FAO منظمة الأؼذٌة والزراعة      

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B5%D9%8A%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B5%D9%8A%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B5%D9%8A%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%88%D9%84%D8%A7%D9%8A%D8%A7%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AA%D8%AD%D8%AF%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%88%D9%84%D8%A7%D9%8A%D8%A7%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AA%D8%AD%D8%AF%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%88%D9%84%D8%A7%D9%8A%D8%A7%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AA%D8%AD%D8%AF%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%86%D8%AF
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%86%D8%AF
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%86%D8%AF
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B1%D9%83%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B1%D9%83%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B1%D9%83%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B1%D8%A7%D8%B2%D9%8A%D9%84
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B1%D8%A7%D8%B2%D9%8A%D9%84
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B1%D8%A7%D8%B2%D9%8A%D9%84
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D9%8A%D8%B7%D8%A7%D9%84%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D9%8A%D8%B7%D8%A7%D9%84%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D9%8A%D8%B7%D8%A7%D9%84%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D9%8A%D8%B1%D8%A7%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D9%8A%D8%B1%D8%A7%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D9%8A%D8%B1%D8%A7%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%BA%D8%B1%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%BA%D8%B1%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%BA%D8%B1%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D8%B3%D9%8A%D9%83
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D8%B3%D9%8A%D9%83
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%83%D8%B3%D9%8A%D9%83
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%86%D8%B8%D9%85%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%BA%D8%B0%D9%8A%D8%A9_%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%B2%D8%B1%D8%A7%D8%B9%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%86%D8%B8%D9%85%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%BA%D8%B0%D9%8A%D8%A9_%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%B2%D8%B1%D8%A7%D8%B9%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%86%D8%B8%D9%85%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%BA%D8%B0%D9%8A%D8%A9_%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%B2%D8%B1%D8%A7%D8%B9%D8%A9
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وتكون ثمار الطماطم خضراء فً البداٌة، لكن معظمها ٌتحول إلى اللون الأحمر أو . ٌومًا حسب الصنؾ

 (2015محمد الأمٌن، )   البرتقالً أو الأصفر عند النضج

  تنمو الطماطم نموًا جٌدًا فً الأراضً الخصبة الدافبة جٌدة الصرؾ، وفً المناطق التً تتعرض لضوء 

ا6الشمس المباشر لمدة لا تقل عن  ًٌ وهً من المحاصٌل المفضلة للزراعة فً الحدابق المنزلٌة،  .  ساعات ٌوم

إضافة إلى أنها تعطً محصولاً كبٌرَا فً مساحة . لأنها ٌمكن أن تزرع فً جمٌع أنواع الأراضً تقرٌبًا

ا ًٌ  كػ من الثمار للنبات الواحد، والصنؾ بُنَدرُوزا ٌمكن أن 7 إلى 4,5معظم الأصناؾ تنتج من . صؽٌرة نسب

 (2015محمد الأمٌن، )   كػ1,4ٌنتج ثمارًا قد ٌصل وزن الواحدة منها إلى أكثر من 

فالطماطم الطازجة . و ٌصنؾ علماء النبات الطماطم كفاكهة، لكن معظم الناس ٌعتبرونها من الخضراوات

تؤكل بدون طهً، أو مطهٌة، وتستخدم بصفة عامة فً عمل السلطات، وبعض الأطباق الأخرى، وتعتبر 

ا لفٌتامٌنً  ًٌ  .وبعض الأملاح المعدنٌة (ج) و(أ)الطماطم مصدرًا ربٌس

   تصنٌؾ الطماطم -3  

 (APG 2009):  طٕفذ اٌطّبؽُ دظت       

Div :             Spermatophytae 

Sub Div :     Angiospermae 

Class :        Eudicotyledoneae 

Sub class :  Dillentidae 

Ordre :        Solanales 

Famille :      Solanaceae 

Genre :        Lycopersecum 

Esp :            Lycopersecum  esculentum Mill 

Var :            Marmmande 

                (2017.بعبوش)عن 
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الأصناؾ  - 4

 كل عام لمواجهة التقدم المضطرد فً الطماطمتقوم مؤسسات إنتاج البذور العالمٌة باستنباط أصناؾ جدٌدة من 

 ولأهمٌة هذا المحصول فً مختلؾ دول .الأسالٌب الزراعٌة الحدٌثة وتنوع أؼراض استخدام هذا المحصول

 عن بعضها من الطماطموتختلؾ أصناؾ .  الموجودة فً العالم حالٌاً كبٌر جداً الطماطمالعالم، فإن عدد أصناؾ 

، والناحٌة الزراعٌة (حجم النمو الخضري، طبٌعة النمو، وشكل وحجم الثمرة)نواح متعددة كالناحٌة النباتٌة 

كما تختلؾ . (درجة التكبٌر فً النضج، المقاومة لبعض الآفات والأمراض، درجة الملابمة للبٌبات المختلفة)

 عن بعضها بحسب الؽرض من الاستعمال، فهناك أصناؾ خاصة تصلح لصناعة المصبرات الطماطمأصناؾ 

. وأخرى تصلح للاستهلاك الطازج ومجموعة ثالثة تتحمل الشحن لمسافات بعٌدة

 ومن حٌث طبٌعة نمو النباتات فهناك مجموعة من الأصناؾ محدودة النمو، وهً التً تنتهً ساق النبات فٌها 

بزهرة، ومجموعة الأصناؾ ؼٌر محدودة النمو وتصلح أصناؾ هذه المجموعة بشكل خاص للزراعة فً 

هذا وٌجب على المزارع أن ٌختار . البٌوت الزجاجٌة والبلاستٌكٌة وفً العروات ذات موسم النمو الطوٌل

. الصنؾ الملابم له بحسب الظروؾ المناخٌة السابدة وظروؾ المزرعة والؽرض من الزراعة

: ومن بٌن الأصناؾ المعروفة والمنتشرة 

النبات متوسط الحجم وؼٌر مندمج ودرجة تؽطٌته للثمار متوسطة ، الثمرة : Siouxالصنؾ سٌوكس -  4-1

متوسطة الحجم كروٌة ملساء منططة قلٌلاً، وذات لون أحمر فاتح ودرجة صلابتها متوسطة وقابلٌتها للإصابة 

 وبشكل عام ٌصلح هذا للتصنٌع والاستهلاك 5.7وتبلػ نسبة المواد الصلبة الكلٌة فً الثمار . بالتشقق قلٌلة

وفٌما ٌتعلق بموعد النضج فهو مبكر فً النضج وٌصلح للعروات الباكورٌة وللزراعة فً المناطق . الطازج

. ذات موسم النمو القصٌر

 النبات متوسط إلى كبٌر الحجم، ودرجة تؽطٌته للثمار متوسطة، الثمرة كبٌرة الحجم :CPC-2الصنؾ -  4-2

نسبة المواد الصلبة الكلٌة . كروٌة منططة قلٌلاً ملساء منتظمة، ودرجة صلابتها فوق الوسط ومٌلها للتشقق قلٌل

أما من .   الطازج،  ولا ٌصلح لصناع المصبراتٌصلح هذا الصنؾ للاستهلاك%.  4.9فً الثمار 

حٌث موعد النضج فهو متوسط التبكٌر فً النضج وٌصلح للزراعة فً المناطق ذات موسم لنمو 

. طوٌل
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النباتات كبٌرة الحجم مندمجة ودرجة تؽطٌتها للثمار جٌدة تقرٌباً، : Robusteالصنؾ -  4-3

الثمرة متوسطة الحجم كروٌة ملساء منتظمة الشكل تمٌل إلى التطاول قلٌلاً، وهً متوسطة 

الصلابة بالإضافة إلى أنها معرضة للإصابة بالتشقق الطولً بنسبة قلٌلة، وبالتالً فلا ٌنصح 

هذا %. 5.6تبلػ نسبة المواد الصلبة الكلٌة فً الثمار . بزراعة هذا الصنؾ لأؼراض الشحن

. الصنؾ ٌصلح بشكل جٌد لأؼراض الاستهلاك الطازج، وهو متوسط الكفاءة لأؼراض التصنٌع

وفٌما ٌتعلق بموعد النضج فهو متوسط التبكٌر وٌصلح للزراعة فً المناطق ذات موسم النمو 

. الطوٌل

النباتات كبٌرة الحجم ودرجة تؽطٌتها للثمار متوسطة إلى جٌدة، : Ace 55-vfالصنؾ - 4-4

الثمرة كبٌرة الحجم كروٌة منططة ودرجة صلابتها متوسطة إلى جٌدة ولكن لها قابلٌة للتشقق 

ٌعتبر هذا الصنؾ متوسط الجودة من حٌث %. 5.3الطولً، تبلػ نسبة المواد الصلبة لكلٌة الثمار 

الكفاءة التصنٌعٌة وجٌد لأؼراض التسوٌق الطازج، وهو متوسط التبكٌر فً النضج وٌنصح 

. بزراعته فً المناطق ذات موسم النمو الطوٌل

النباتات كبٌرة الحجم ودرجة تؽطٌتها للثمار جٌدة : Pearosonim provedالصنؾ -  4-5

، الثمرة متوسطة إلى كبٌرة الحجم كروٌة منططة قلٌلاً ملساء ودرجة صلابتها متوسطة إلى جٌدة 

 لذا ٌنصح بزراعته .%4.8تبلػ نسبة المواد الصلبة الكلٌة فً الثمار . وقابلٌتها للتشقق قلٌلة

متوسط . لأؼراض التسوٌق الطازج وفً المناطق التً لا ٌتم تسوٌق إنتاجها لمصانع الكونسروة

. إلى متأخر فً النضج وهو ٌصلح للزراعة فً المناطق ذات موسم النمو الطوٌل

النباتات صؽٌرة إلى متوسطة الحجم ودرجة تؽطٌتها للثمار : Marmandeالصنؾ - 4-6

الثمار متوسطة الحجم كروٌة ملساء ودرجة صلابتها جٌدة و تصلح .  متوسطة إلى جٌدة

هذا الصنؾ متوسط .  لأؼراض الشحن، إلا أنها معرضة للإصابة بنسبة قلٌلة بالتشقق العرضً

وٌنصح .  موعد النضج مبكر إلى متوسط التبكٌر فً النضج. الجودة من حٌث الكفاءة التصنٌعٌة

 .بزراعته فً المناطق ذات موسم النمو القصٌر
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النباتات ذات نمو خضري متوسط الحجم ودرجة تؽطٌتها للثمار : Romaالصنؾ - 4-7

. درجة صلابتها جٌدة ، وٌصلح للشحن. متوسطة، الثمرة متوسطة الحجم بلحٌة الشكل ملساء

%. 5الثمار ؼٌر معرضة للتشقق،  والطلقة اللحمٌة سمٌكة،، وتبلػ نسبة المواد الصلبة الكلٌة فٌها 

بالنسبة لموعد النضج فهو صنؾ مبكر إلى متوسط التبكٌر . ٌصلح هذا الصنؾ لأؼراض التخلٌل

. فً النضج

 (2015محمد الأمٌن، )

مورفولوجٌا الطماطم  – 5

 : الجذور5-1

 )ٌكون النبات جذر وتدي متعمق فً التربة فً حالة الزراعة بالبذور مباشرة فً الحقل الدابم 

أما فً حالة الزراعة بطرٌقة الشتل فؽالباً ما ٌتم تقطٌع الجذر  (وهً طرٌقة نادراً ما تستخدم 

 20- 15الأولً عند تقلٌع الشتلات من المشتل وٌنمو بدلاً منه مجموع جذري كثٌؾ ٌتكون من 

جذراً جانبٌاً ، ومع تقدم النبات فً العمر تقل مقدرة الجذر على الامتصاص وٌقل نشاطها تدرٌجٌاً 

. وٌؤدي ذلك إلى موت النبات تدرٌجٌاً بعد انتهاء موسم الحصاد 

 : الساق 5-2

ساق نبات الطماطم مستدٌرة فً المقطع العرضً وتكون مؽطاة بشعٌرات كثٌفة ، وهً تنموا 

 سم ثم تصبح مدلاة فً الأصناؾ ؼٌر 60- 30قابمة فً بداٌة النمو إلى أن ٌصل طولها إلى 

. محدودة النمو وتتخشب الساق بتقدم النبات فً العمر 

 :  الأوراق5-3

تنمو بٌنها  (على حسب الصنؾ) ورٌقات متقابلة 9-7أوراق الطماطم مركبة رٌشٌة وتتكون من 

ورٌقات صؽٌرة وٌكون عنق الورقة طوٌلاً أما الورٌقات فتكون جالسة وتكون حافتها مفصصة 
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فً معظم الأصناؾ ومؽطاة بشعٌرات كثٌفة ولها رابحة ممٌزة تظهر فً الصباح الباكر أو عند 

. الضؽط علٌها بأصابع الٌد وهذه الرابحة هً التً تمٌز ورقة الطماطم عن البطاطس 

 :  الأزهار5-4

 سبلات منفصلة تبقى خضراء حتى نضج الثمرة وتزداد معها 10-5تتكون زهرة الطماطم من 

 بتلات أو أكثر تكون ملتحمة فً البداٌة وتكون أنبوبة قصٌرة 5فً الحجم ، وٌتكون التوٌج من 

حول الطلع والمتاع ثم تتفتح البتلات وٌظهر الطلع المتكون من خمسة أسدٌة أو أكثر فوق بتلٌة 

وٌتكون المتع . تكون خٌوطها قصٌرة ومتوكها طوٌلة ملتحمة ومكونة لأنبوبة متكٌة تحٌط بالمتاع 

من مبٌض عدٌد المساكن وٌكون القلم طوٌلاً ورفٌعاً ٌصل إلى قرب قمة الأنبوبة السدابٌة وقد 

 مم وٌنتهً القلم بمٌسم بسٌط أو 2ٌبرز خارجها بمقدار ٌصل إلى فً بعض الأصناؾ إلى مسافة 

منتفخ قلٌلاً وتتكون البراعم 

الزهرٌة على العنقود الزهري الواحد بالتوالً ، وٌكون أحدثها على قمة العنقود وكثٌراً ما ٌشاهد 

. العنقود الواحد وبه براعم زهرٌة وأزهار متفتحة وأزهار عاقدة وثمار صؽٌرة فً آن واحد 

:  النورات5-6

 عنقود زهري وهً نورة محدودة النمو وتنشأ النورة دابما من القمة إسمٌطلق على نورة الطماطم 

النامٌة للنبات وذلك بعد أن تتكون من القمة النامٌة عدة مبادئ للأوراق ، وعند تكون النورة ٌتؽٌر 

شكل القمة النامٌة المرستٌمٌة وتتحول من الحالة الخضرٌة إلى الحالة الزهرٌة وتنتج عنقودا ً من 

البراعم الزهرٌة ٌعطً فٌما بعد أول عنقود زهري وعند تحول القمة النامٌة لعنقود زهري بهذه 

. الطرٌقة ، ٌنتج النبات نموه من النسٌج المرستٌمً الموجود فً إبط آخر مبادئ الأوراق تكوناً 

وتتكون مبادئ الأوراق الجدٌدة من هذه القمة الثانوٌة الجدٌدة التً تأخذ وضع النمو الطرفً ، ثم 

وهكذا ٌستمر نبات الطماطم فً نموه . تتمٌز مرة أخرى إلى معطٌة بذلك ثانً العناقٌد الزهرٌة 

وتعرؾ هذه الطرٌقة للنمو باسم . معطٌاً سلسلة من العناقٌد الزهرٌة ٌتخللها نموات خضرٌة جانبٌة

  .(2015محمد الأمٌن، ) Sympodial growth النمو الكاذب المحور
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القٌمة الؽذائٌة – 6

إضافة إلى الكربوهٌدرات، والبروتٌنات،  تحتوي الطّماطم الكثٌر من الفٌتامٌنات، والمعادن، 

ٌّة، والموادّ  ٌّة، والسّلٌولوزالذهنٌةوالأملاح المعدن  بعض  على كما تحوي.، والألوان الطبٌع

 خاصّةً عندما تكون خضراء اللوّن، وتقلّ نسبة هذه المركّبات عند نضج ،القلوٌدات السامّة

 (.2010 عبد الباسط.)الطّماطم

  :جدول ٌبٌن القٌمة الؽذائٌة  لكل عنصر -                      

 القٌمة الؽدائٌة العنصر الؽدائً

  ؼراما94.52 ماء

  سعرا حرارٌة18 طاقة

  ؼرام0.88 برؤتٌن

  ؼرام0.2 اجمالً للدهون

  ؼرامات3.89 كربوهٌدرات

  ؼرام1.2 ألٌاؾ

  مللٌؽرامات10 كالسوم

  مللٌؽرام0.27 حدٌد

  مللٌؽراما11 مؽنٌسوم

  مللٌؽراما24 فسفور

  مللٌؽراما237 بوتاسوم

  مللٌؽرامات5 صودٌوم

  مللٌؽرام0.17 زنك

  مللٌؽراما13.7 فٌتامٌن س

  مللٌؽرامB1 0.037فٌتامٌن 

  مللٌؽرامB2 0.019فٌتامٌن

  مللٌؽرامB3 0.594فٌتامٌن

  مللٌؽرامB6 0.080فٌتامٌن

  مٌكروؼراما15 حمض الفولٌك

  مٌكروؼرامB12 0فٌتامٌن 

  وحدة دولٌةA 833 فٌتامٌن



10 

 

 مٌكروؼراماتK 7.9 فٌتامٌن

  مللٌؽرامE 0.54 فٌتامٌن

                                   ("Basic Report: 11529 

 هً أحد محاصٌل الخضراوات الأساسٌة فً التؽذٌة عند معظم شعوب العالم، ورؼم الطماطم

ترجع قٌمتها الؽذابٌة هذه  ولا. احتوابها على نسبة عالٌة من الماء فإن لها قٌمة ؼذابٌة مرتفعة

لكونها مصدراً للطاقة، فكثٌر من الخضراوات والمحاصٌل الؽذابٌة الأخرى تفوقها فً هذا 

المجال، ولكنها ترجع إلى ما تحتوٌه من أملاح وفٌتامٌنات وأحماض عضوٌة ذات أهمٌة ؼذابٌة 

:  الناضجة علىالطماطم ؼرام من ثمار 100وٌحتوي كل . كبٌرة

 94 غ ماء 

 4 غ كربوهٌدرات 

 1 غ بروتٌن 

 6 غ ألٌاؾ 

 27 ملػ فوسفور 

 11 ملػ كالسٌوم 

 1 ملػ حدٌد 

 1100 (أ) وحدة دولٌة من فٌتامٌن 

 6 % ملػ ثٌامٌن

 6 % (ب)وحدة دولٌة من فٌتامٌن 

 4 % ملػ رٌبوفلانٌن

 23 (. ج) ملػ فٌتامٌن

 محمد الأمٌن، ) .بالإضافة إلى الأحماض العضوٌة والعناصر المعدنٌة الأخرى

2015) 
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 :الأهمٌة الاقتصادٌة – 7

 مختلؾ المناطق،المرتبة الأولى بٌن محاصٌل الخضراوات المختلفة التً تزرع فً طماطم ٌحتل محصول ال

 صٌفٌة فً شتلةكطماطم وتزرع ال. وذلك فً مجالات الاستهلاك الطازج والتصنٌع والاستٌراد والتصدٌر

 الصٌفٌة شتلةمختلؾ مناطق القطر، كما تزرع إضافة لذلك فً المناطق الساحلٌة والمناطق الداخلٌة الدافبة فً ال

ت نتشرإ شتوٌة فً البٌوت البلاستٌكٌة التً شتلةوقد بدء بزراعتها فً السنوات الأخٌرة ك. المبكرة والخرٌفٌة

 (2015 محمد الأمٌن،) .بصورة واسعة

: فوائد الطماطم الطبٌة- 8

. فاتحة للشهٌة .1

. مدرة للبول مفتتة للحصى و الرمل. 2

. ملٌنة للطبٌعة. 3

. منشطة للجسم. 4

 (. 2015محمد الأمٌن، ) .ؼذاء جٌد للمصابٌن بأمراض القلب و ارتفاع الضؽط و الكلى. 5
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   :  الحرارةتأثٌر- 9

: ٌمكن تلخٌص تأثٌر درجة الحرارة على نبات الطماطم فً الجدول التالً       

     

 

   Spinacia oleracea   : نبات السلق- 2

 والجزء .ٌعود أصل السلق إلى جزٌرة صقلٌة، وهو أحد أنواع الخضار الورقٌة التً تمّ تهجٌنها

المستهلك منه هو أوراقه كما أنّ البعض ٌأكل جذوره، وهو نبات ملًء بالمعادن وعدّة أنواع من 

 ٌمكن  التً السلق من الخضار الشعبٌة.  إضافة إلى حمض الفولٌك والحدٌد،(B, C)الفٌتامٌنات 

 .، أو من خلال طهً أوراقه وتحضٌره كوجبة كاملةاتاستخدام أوراقه الخضراء فً السلاط

 ( .2015علا العناتً،)

https://agronomie.info/wp-content/uploads/2015/11/2-compressor-1.jpg
https://agronomie.info/wp-content/uploads/2015/11/2-compressor-1.jpg
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.  تمتاز هذه النبتة بأوراقها الجمٌلة الزاهٌة، حٌث Spinacia oleracea  للسلقسم العلمًلإا 

 والماء تقطؾ هذه الأوراق قبٌل نضجها تماماً، وتُزرع فً كافّة أوقات السنة عند توفّر السّماد

 (.2017تمارا،).اللازمٌن لنموّها

ٌمكن القٌام بحصاد السلق قبل أن تنضج أوراقه الخضراء فٌما لا تزال ٌانعة، إلا أنه بالإمكان 

و . وأوراق السلق عادة خضراء زاهٌة. حصادها بعد النضوج حٌث تكون أشد قلٌلا وأكثر تماسكا

و كما ٌمكن زراعتها فً أي وقت من . هذه النبتة مهددة بالأكل من قبل الطٌور نظرا لمذاقها الحلو

 (.2015،علا العناتً) أوقات السنة مع توفٌر الماء والكثٌر من السماد

 : تصنٌؾ نبات السلق  2-1

Classification phylogénétique APG 

III 

Règne Archéplastides 

Clade Angiospermes 

Clade Dicotylédones vraies 

Clade Noyau des Dicotylédones vraies 

Ordre Caryophyllales 

Famille Amaranthacées 

Sous-

famille 
Bétoïdées 

Genre Spinacia 

Espece oleracea 

 

APG  2009 حسب            

 

 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B3%D9%85%D9%8A%D8%A9_%D8%AB%D9%86%D8%A7%D8%A6%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B3%D9%85%D9%8A%D8%A9_%D8%AB%D9%86%D8%A7%D8%A6%D9%8A%D8%A9
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                                           : فوائد نبات السلق 2-2

  ٌحافظ على سلامة العٌن وٌقوي النظر، حٌث ٌحمً من المشاكل المتعلقة بحدوث تدمٌر

.  فً شبكٌة العٌن بسبب الشٌخوخة والتقدم بالسن، ما ٌسبب ضعؾ البصر

  ٌقللّ من الإمساك لأنّه من الخضار التً تحتوي على كمٌة كبٌرة من الألٌاؾ المهمة

.  للجسم

  ٌعتبر ضرورٌاً للأشخاص الذٌن لدٌهم مشاكل فً القلب أو ٌعانون من مرض السكري، إذ

ٌشٌر الباحثون إلى أنّ نبات السلق من أهمّ الأؼذٌة التً تعطً الجسم مادّة المؽنٌسٌوم الذي 

له دوراً أساسً فً مختلؾ العملٌات الحٌوٌة للخلاٌا فً داخل أنسجة الجسم، كما أنّه مهم 

فً تنظٌم هرمون الأنسولٌن ورفع مستوى كفاءته فً ضبط مستوٌات السكر فً الجسم، 

.  وبالتالً فهو مفٌد جداً لمرضى السكري

  ٌضبط مستوى ضؽط الدم، كما أنّ الأملاح الموجودة فٌه من المواد القوٌة التً تقلل من

التعرض للتشنجات، بالإضافة إلى دوره الممٌز فً التخفٌؾ من خطر تعرض النساء 

الحوامل للتشنج ألحملً أو الإصابة بتسمم الحوامل، وتقللّ من عدد حالات الوفاة الناجمة 

.  عنها

  ٌنصح بتناوله للمرأة الحامل والمرضعة والأطفال لأنّه ٌعالج مشاكل فقر الدم والضعؾ

.  العام وذلك بسبب قٌمته الؽذابٌة الكبٌرة

  ٌحتوي على فٌتامٌنات(A, B, C) بالإضافة إلى البٌتاكاروتٌن، الذي ٌحمً من ظهورا ،

لأورام السرطانٌة، كما ٌحمً من أمراض القلب والشراٌٌن والأوعٌة الدموٌة، إذ أشارت 

الأبحاث إلى أنه ٌحمً الخلاٌا بصورتها الصحٌة وٌحول دون تحولها لخلاٌا سرطانٌة 

.  (هٌسٌتٌدٌن)وذلك بسبب وجود نسبة مرتفعة من الحمض ألأمٌنً المسمى 

  ٌحمً من تسوس وترقق العظام، حٌث أن شرب كوب من مرقه السلق تحتوي على كمٌة

 تساوي ثلاثٌن بالمابة من الحاجة الٌومٌة لجسم الإنسان، بالإضافة إلى أن Kمن فٌتامٌن 

وهذه الخلاٌا هً ،  من أهم العناصر التً توقؾ نشاط الخلاٌا العظمٌة Kفٌتامٌن 

 كما تعمل البكترٌا النافعة الموجودة فً القولون على . عن ترقّق وهشاشة العظامةالمسؤولً
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 وهو النوع الذي ٌزٌد من مادة الأوستٌوكلسٌن التً K2 إلى فٌتامٌن K1تحوٌل فٌتامٌن 

 (.2015علا العناتً،) ٌثبت الكالسٌوم داخل العظام

 annuum    Capsicum :الفلفلنبات - 3

أمرٌكا الجنوبٌة حٌث وجد على الحالة البرٌة بأنواعه لنبات الفلفل الموطن الأصلً ٌعتبر  

 وانتقل بعد ذلك إلى الهند والمناطق الحارة والاستوابٌة فً كل قارات العالم كجزر الهند ،المختلفة

  (2010احمد مروان، ). الشرقٌة والصٌن وأسبانٌا والٌونان وأفرٌقٌا

 

 : لنبات الفلفلالأهمٌة الاقتصادٌة 3-1

 ٌزرع الفلفل من أجل ثماره التً تؤكل طازجة وهً خضراء قبل تمام نضجها أو بعد تمام

 موسم الشتاء ي ٌحتاجه الجسم خاصة ؾيالذ C وثمار الفلفل ؼنٌة بفٌتامٌن. نضجها وتلونها

وتحتوي كذلك على ،  (A) فٌتامٌنب كما أنها ؼنٌة نسبٌا  . لمقاومة أمراض البرد والانفلونزا

      (.2010احمد، ) كمٌات متوسطة من الحدٌد
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 :   تصنٌؾ نبات الفلفل3-2   

Classification phylogénétique APG 

III 

Règne Archéplastides 

Clade Angiospermes 

Clade Dicotylédones vraies 

Clade Noyau des Dicotylédones vraies 

Clade Astéridées 

Clade Lamiidées 

Ordre Solanales 

Famille Solanacées 

Sous-famille Solanoïdées 

Genre Capsicum 

Espece Annuum 

 APG   2009                                               حسب  

        

 :النباتً الوصؾ  3-3

 بٌضاوٌة بسٌطة رفٌعة فى الأصناؾ الحرٌفة وعرٌضة فى الأصناؾ الحلوة   الأوراق
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de Reinaldo Aguilar sur le site www.flickr.com 

 قابمه ٌبدأ التفرٌع من السلامٌة الرابعة وهً عشبٌه تتخشب عند الكبر   الساق

 

Photo de Remi Jouan sur \  http://commons.wikimedia.org 

وتخرج الجذور ،  الأرض المستدٌمةي ٌتلٌؾ أثناء عملٌة الشتل ؾ، وتدىالمجموع الجدري 

 (خفٌفة- ثقٌلة) سم حسب نوعٌة التربة 60الثانوٌة من قاعدة الساق و تمتد لمسافة 

http://www.flickr.com/photos/plantaspinunsulaosa/
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Poivron_(1).JPG?uselang=fr
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Poivron_(1).JPG?uselang=fr
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Poivron_(1).JPG?uselang=fr
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 آباط فًوتوجد الأزهار عادة ,  أو ثلاثة حسب النوعاثنٌن مفردة أو مزدوجة عددها    الأزهار

الأوراق 

 

Photo de –char\ www.flickr.com 

التوٌج 

 والتوٌج ٌحتوى على .  أبٌض اللون عادة أو ٌمٌل للون البنفسجى أو الأخضر الفاتح حسب النوع

  . فصوص7 – 5

الأسدٌة  

 ٌتفتح المتك بخطوط طول– ؼٌر ملتحمة 

 الحار ٌحتوى على  أو الحرٌؾ ، أما الفلفل مساكن4 – 3الرومى  ٌحتوى على – فلفل الحلو ال

 .ٌنمسكن

ٌوصى بزراعة  لذلك لا، ( % 7 – 6 ) فٌه حوالًي وقد تصل نسبة التلقٌح الخلط داتًالتلقٌح

 .تنتقل صفة الحرافة إلى الأصناؾ الحلوة الأصناؾ الحلوة مجاورة للأصناؾ الحرٌفة حتى لا

http://www.flickr.com/photos/--char--/
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   الثمرة 

 فً لأسفل ي قد ٌنحن،  أول أطوار تكوٌن الثمرةفًعنبة تشبه القرن محمولة على عنق قابم عادة 

  (2010احمد، ) بعض الأصناؾ أو ٌبقى قابم معتدل حتى نضج الثمار

      :الشراػخ ثذوى رزثخ- 4  

الزراعة المابٌة من الطرق المبتكرة فً الزراعة دون الحاجة إلى التربة أي أنها تعتمد على الماء بتوفٌر      

ابتكرت هذه الطرٌقة للمنازل التً لا تتوفر فٌها التربة أو بسب وجود التربة المالحة  ..كافة حاجات النبات للنمو

ٌقوم مبدآ الزراعة المابٌة واهم أشكالها بالأنابٌب على زراعة العدٌد من الأصناؾ  .أو فً حالة التصحر الشدٌد

  حسب. خرىالنباتٌة وفق فتحات مٌاه فً الأنبوب بالإضافة إلى العدٌد من المكونات الأ

www.members.co.uk/sonaaps.                           

       

  الزراعة بدون تربةصورة تعبر عن 

م 1699فً . م من طرؾ العالم فرانسٌس باكون1627    أول كتاب مطبوع عن الزراعة بدون تربة كان 

جون ودود نشر تجاربه عن الزراعة المابٌة وجد إن النباتات التً تنمو فً الماء ؼٌر المقطر أفضل من التً 

 ولٌام فٌردٌك جرٌك من جامعة كالٌفورنٌا بدا التروٌج علنا لزراعة المحالٌل 1929. تنمو فً الماء المقطر

 حسب .لإنتاج المحاصٌل الزراعٌة وكان ٌنمً الطماطم فً محلول المؽذي المعدنً بدلا من التربة 

www.moccae.gov.ae/agriculture.    
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   تعتمد هذه الزراعة على توفٌر الضوء و الدافا للنبات و كذلك ما تحتاجه من النتروجٌن و البوتاسٌوم و 

الفسفور و المواد الؽذابٌة الأخرى التً ٌتم توفٌرها بمحلول ٌزود بٌه النبات و من ابرز المحالٌل المحلول  

لتر من الماء حٌث ٌحتوي هذا 500الربٌسً الذي ٌستخدم فً الزراعة المابٌة الضخمة التً تحتاج إلى 

المحلول على نٌرات البوتاسٌوم و كبرٌتات الامونٌوم و كبرٌتات المؽنٌزٌوم و الفوسفات أحادي الكالسٌوم و 

 WWW. members.co.uk/sonaaps. In .كبرٌتات الكالسٌوم 

   إن علماء تؽذٌة النبات دٌنٌس هو جلاد و دانٌال ارنون طورا عدة محالٌل مؽذٌة للزراعة بدون تربة عرفة 

  حسب  .بمحلول هوجلاند ولتزال تستخدم لٌومنا هذا مع بعض التعدٌلات علٌها تبعا للمحصول

www.moccae.gov.ae/agriculture  

                    

   

 ثخرمٌيبد الشراػخ ثذوى رز-  5

 :نوعان ربٌسٌان من الزراعة بدون تربة    ٠ٛجذ 

 Medium cultureاٌٛطؾ  سراػخ -

 

 (Solution culture اٌّذٍٛي ) اٌشراػخ اٌّبئ١خ -

http://www.moccae.gov.ae/agriculture
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  حسب. ِغذٞيوبٌّذٍٛ   ٚط١ٍخ ٌذػُ اٌجذٚر، ثً رظزخذَأٞسراػخ اٌّذٍٛي لاطزخذَ - 

www.moccae.gov.ae/agriculture     

 

 حةالأوطبط الشراػيخ ثذوى رز- 6

ٟ٘ أٞ ث١ئخ ِٕبطجخ ٌّٕٛ ٚرطٛر إٌجبد ٚدػُ جذٚر إٌجبد ّٚٔٛ٘ب ٚرظّخ ثبِزظبص اٌّبء ٚاٌؼٕبطز ٚرجبدي     

 اٌشراػ١خ اٌّخزٍفخ غ١ز اٌززثخ ِٕذ ػٙذ لذ٠ُ الأٚطبؽثذا اطزخذاَ . ٘بة اٌغبساد ث١ٓ اٌجذٚر ٚاٌٛطؾ اٌّذ١ؾ 

 . اٌشراػ١خ ِغ رطٛر اٌج١ٛد اٌشجبج١خ ِٚغ رطٛر اٌشراػخ ثذْٚ رزثخالأٚطبؽشزبي صُ اسدادد أ١ّ٘خ لأٌززث١خ ا

 ٌٙب شزوبد ٚٔشأداسدادد أٔٛاع الأٚطبؽ اٌشراػ١خ اٌّظزخذِخ ٚثذأد ػ١ٍٙب اٌذراطبد ٚالأثذبس اٌّخزٍفخ 

   www.moccae.gov.ae/agriculture    فٟ.ِٚظبٔغ خبطخ

  :الخصبئص الؼبهخ للأوطبط الشراػيخ- 7

    .ج١ذح اٌظزف ٚاٌز٠ٛٙخ- 1

http://www.moccae.gov.ae/agriculture??
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.ٌٙب لبث١ٍخ الادزفبظ ثبٌّبء  -2 

 3-   .خب١ٌخ ِٓ الإطبثبد اٌّزػ١خ ٚثذٚر الأػشبة 

 4-  .خف١فخ اٌٛسْ

.لبث١ٍخ اٌخٍؾ   -5 

 6-  خب١ٌخ ِٓ الأِلاح اٌؼبرح 

 7-  .لبثٍخ ٌٍزؼم١ُ

 8- ِزٛفزح ثظؼز ِؼمٛي

      www.moccae.gov.ae/agriculture. طٍٙخ اٌزذاٚي ٚاٌزٕبٚي  9-           

أًىاع الشراػخ الوبئيخ - 8

 أٔٛاع أطبط١خ ٌٕظُ اٌشراػخ اٌّبئ١خ دْٚ ٚطؾ سراػٟ ٟٚ٘طزخ ٠ٛجذ 

 Wickاٌفز١ً -  1            

 Water cultureسراػخ أدٛاع ا١ٌّبٖ -              2

   Flood and drainاٌف١غ ٚ اٌظزف -  3            

 Dripاٌزٕم١ؾ -              4

 Aeroponicاٌشراػخ اٌٙٛائ١خ -              5

6             -N.F.T( Nutrient Film Technique)  ٟفwww.moccae.gov.ae/agriculture        

 

 

  

http://www.moccae.gov.ae/agriculture%20%20%20??
http://www.moccae.gov.ae/agriculture%20%20%20??
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 سراػخ أحىاض  الويبٍ- 

      

 ًظبم الزي ثبلزٌميظ - 

       

 الشراػخ الهىئيخ - 
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تقنٌة الجذور الؽاطسة  - 9

سم 3-2ذه التقنٌة فان النباتات تنمو فً أصص صؽٌرة مملوءة بقلٌل من وسط النمو وتوضع بحٌث ٌؽمر هفً 

منها فً المحلول المؽذي بعض الجذور ٌؽمر فً الماء وٌبقى الباقً فً الهواء فوق المحلول المؽذي وٌمتص 

الأوكسجٌن الؽداء على التوالً هذه التقنٌة سهلة وٌمكن تطوٌرها باستخدام مواد متوفرة ورخٌصة وهذا النظام 

 WWW . members.co.uk/sonaaps فً .ؼٌر مكلؾ

مزاٌا الزراعة بدون تربة - 10

.  عدم الحاجة إلى التربة للزراعة• 

.  و بالتالًً ا انخفاض كمٌٌة المٌٌاه والتكالٌٌؾ– ٌبقى الماء فًً النظام وٌٌمكن إعادة استخدامه • 

.  السٌطرة على مستوٌات التؽذٌٌة وبالتالً إدارة المواد الؽذابٌة وانخفاض تكالٌؾ التؽذٌٌة•  

.  عدم تلوث التؽذٌٌة فً البٌبة بسبب نظام الرقابة• 

.  العابدات المالٌة مستقرة وعالٌٌة•  

  سهولة التخلص من الآفات والأمراض التً توجد فً التربة• 

.  سهولة الحصاد وانتظامه• 

. انخفاض أضرار المبٌدات خاصة المتعلقة بأمراض التربة والتعقٌم•  

. إمكانٌة إنتاج المحاصٌٌل الزراعٌٌة بكثافة و إنتاج أكثر•   

ٌمكن استخدامها فًً الأماكن التً لا تصلح  للزراعة  فً  •  

www.moccae.gov.ae/agriculture  

عٌوب الزراعة بدون تربة  -11

لأنه لا توجد تربة تعمل bufferأي فشل  فً النظام الزراعة المابًٌ ٌؤدي إلى موت النبات السرٌٌع • 

  .كعامل

الإصابة  بالعوامل الممرضة مثل الذبول  الفٌرتٌسلٌوم الناجمة عن مستوٌات الرطوبة العالٌٌة تحتاج إلى 
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.  رقابة أكثر

.  تتطلب المزٌٌد من الطاقة• 

ٌٌة  •   www.moccae.gov.ae/agricultureارتفاع التكلفة  التأسٌٌس

 

 أعراض نقص العناصر فً الزراعة بدون تربة  - 12 

أعراض نقص النتروجٌن     - 

.  ضعؾ النمو و توقفه فً حالات النقص الشدٌد* 

. نقص فً حجم الأوراق*  

. ٌكون لون الأوراق اصفر الشاحب* 

 . تبدأ أعراض النقص على الأوراق القاعدٌة ثم تنتقل إلى الأوراق فً القمة* 

. تشكل أعناق الأوراق زاوٌة حادة مع الساق* 

 (2014,ناصر )حسب.تكون الأفرع متخشبة ورفٌعة وصؽٌرة ولونها احمر أو بنً* 

 

 

                          

 

 أػزاض ًمص الفظفىر 

 ٠ظجخ ٌْٛ لأٚراق أوضز اخؼزارا ِٓ اٌٍْٛ اٌطج١ؼٟ *

http://www.moccae.gov.ae/agriculture
http://www.moccae.gov.ae/agriculture
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 .رجمٝ الأٚراق طغ١زح ٚرظٙز إٌّٛاد  اٌذذ٠ضخ ثٍْٛ ارجٛأٟ أٚ ادّز ثظت رزاوُ ِبدح الأٔزٛط١ب١ٔٓ* 

  ٚرشىً اٌفزٚع سٚا٠ب دبدح اطّه ّٔٛ اٌخشت ٠ىْٛ ل١ًٍ اٌزفزع ِذذٚد* 

 .ػزٚق اٌٛراق اٌظفٍٝ ٚوذٌه أػٕبلٙب ٠ظٙز ػ١ٍٙب اٌٍْٛ الأرجٛأٟ* 

 .٠ٕمض رى٠ٛٓ اٌجزاػُ  اٌضّز٠خ * 

فٟ دبلاد إٌمض اٌشذ٠ذ رىْٛ الأٚراق اٌىج١زح ِجزلشخ ثبٌْٛ الأطفز اٌفبرخ ٚ الأخؼز اٌغبِك ٚ ٘ذٖ * 

 (2014,ٔبطز)دظت.الأٚراق رظمؾ طز٠ؼب

 

 

 أػزاض ًمص الجىربطيىم 

 . اطفزار فٟ الأٚراق ػٕذ اٌذٛاف ٚ ثبرجبٖ اٌذاخً*  

 .اٌزفبف الأٚراق ػٍٝ شىً ١ِشاْ*  

 ٠زذٛي ٌْٛ الأٚراق الأطفز إٌٝ اطّز آٚ ثٕٟ ِذزٚق*  

 ٠ظجك الادززاق ػبدح  ٌْٛ ارجٛأٟ غبِك رظجمٗ  ثٍشِخ ٌخلا٠ب الأٚراق*  

 (2014,ٔبطز)ػٓ.دجُ الأٚراق ٠جمٝ طغ١زا* 
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   الكبلظيىمأػزاض ًمص 

.جفبف اٌمُّ إٌب١ِخ ٌلأفزع ٚ اٌجذٚر*    

.رظٙز ثمغ ١ِزخ ػٍٝ الأٚراق*    

.جفبف أؽزاف الأٚراق دذ٠ضخ إٌّٛ ثؼذ أْ رٍزٛٞ صُ رزمظف*    

.٠لادع ػٍٝ اٌضّبر ثمغ ١ِزخ*    

( 2014,ٔبطز)دظت.رىْٛ اٌجذٚر لظ١زح ٍِٚز٠ٛخ ِؼظُ اٌجذٚر ِٓ اٌمّخ الأػٍٝ*    

                  

 

                     
 أػزاض ًمص الوبغٌظيىم 

رذًٍ اٌىٍٛرٚف١ً ٚسٚاي اٌٍْٛ الأخؼز ف١ّب ث١ٓ اٌؼزٚق ِغ ثمبء اٌؼزٚق خؼزاء رزأصز الأٚراق *   

اٌىج١زح أٚلا ٚفٟ دبلاد الإطبثخ اٌشذ٠ذح رظمؾ الأٚراق ٚرظٙز الأشجبر شجٗ 

(2014,ٔبطز)دظت.ػبر٠خ     
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  أػزاض ًمص الكجزيذ 6                                 

ظٙٛر اٌٍْٛ الأطفز اٌشبدت ػٍٝ الأٚراق *   

  (2014,ٔبطز)دظت.جفبف اٌفزٚع فٟ الأشجبر اٌّضّزح* 

 

 أػزاض ًمص الحذيذ 

.اطفزار الأٚراق دذ٠ضخ إٌّٛ*    

. رذٛي وبًِ الأٚراق إٌٝ اٌٍْٛ الأطفز ٚلذ رظجخ شجٗ ث١ؼبء ٚخبطخ فٟ  إٌّٛاد اٌذذ٠ضخ*   

رذززق أؽزاف الأٚراق ٚرظجخ ث١ٕخ اٌٍْٛ فٟ دبلاد إٌمض اٌشذ٠ذ رذززق وبًِ اٌٛرلخ ٚخبطخ فٟ * 

.إٌّٛاد اٌذذ٠ضخ  

( 2014,ٔبطز)دظت.ػؼف الإٔزبط أٚػذِٗ*   
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 أػزاض ًمص الشًك    

. ثمغ طفزاء ث١ٓ اٌؼزٚق ِغ ثمب٠ب أجشاء دٛي اٌؼزٚق اٌخؼزاء*   

. الأٚراق اٌجذ٠ذح رىْٛ لظ١زح ٚطغ١زح ِٚزطبٌٚخ فٟ ِجّٛػبد ٚرد٠خ*   

.ِٛد أؽزاف غظْٛ اٌذّؼ١بد*   

. ٠لادع ٚجٛد ثمغ س٠ز١خ فٟ أٚراق اٌذّؼ١بد ٚ طغز فٟ دجُ اٌضّبر ٚطّه لشزرٙب*   

(2014,ٔبطز)دظت.رؼؼف لذرح الأشجبر ػٍٝ رى٠ٛٓ اٌجزاػُ  اٌضّز٠خ  ٚوذٌه اٌضّبر*   

                                    

 

             

   أػزاض ًمص الوٌغٌيش 

ظٙٛر رجمغ ػٍٝ الأٚراق اٌذذ٠ٌضخ ٚرظٙز أد١بٔب ػٍٝ شىً شجىخ فًٟ ثؼغ إٌجبربد رفمذ اٌٍْٛ *  

(2014ٔبطز،)دظت.الأخؼز رذر٠ٌج١ٌب ث١ٓ اٌؼزٚق  
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 أػزاض ًمص الجىر  

١خ ٚجفبف داخً اٌٛرلخ ٌِ  *    .ِٛد اٌمُّ إٌب

 *      .رشٖٛ فًٟ اٌضّبر ػٍٝ شىً جزٚح جبفخ 

(2014,ٔبطز)دظت.ٔمض الإٔزبط ٚظٙٛر الأِزاع ٚوضزح الإطبثخ ثبٌذشزاد  * 

                                     

 

          

  الذور الؼبم للؼٌبصز الوؼذًيخ- 13

رمَٛ اٌؼٕبطز اٌّؼذ١ٔخ ثٛظبئف ٘بِخ فٟ إٌجبد ػٕذ ٚجٛد٘ب ثشىً ا٠ٟٛٔ أٚ ػٕذ دخٌٛٙب فٟ رزو١ت           

 اٌّزوجبد اٌؼؼ٠ٛخ 

.ٚجذارا ٌخلا٠ب   اٌجزٚرٛثلاسَ  اٌذخٛي فٟ رزو١ت - 1  

. ٌٍخلا٠بٞالأطّٛس اٌزأص١ز ػٍٝ اٌؼغؾ  -2  

اٌزأص١ز ػٍٝ اٌذّٛػخ ٚ اٌفؼً اٌزٕظ١ّٟ  - 3  

.ش١خ اٌظ١زٛثلاس١ِخالأؽاٌزأص١ز ػٍٝ ٔفبد٠خ  - 4  

.اٌخلا٠ب الأٔظجخ إٌجبر١خ اٌزٟ رذػُ ٚ رذّٟ ثٕبء-  5  

   (2014,ٔبطز) 

pH   اٌؼٕبطز اٌغذائ١خ رؤصز ػٍٝ خٛاص ػذ٠ذح فٟ اٌخلا٠ب إٌجبر١خ ِضً - 6
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 أهويخ الؼٌبصز الوؼذًيخ ثذوى رزثخ - 14

أهن وظبئف الٌيززوجيي 

                  ٠ذخً  فٟ ثٕبء ِٛاد ثزٚر١ٕ١خ-  ا            

.٠ؼزجز أُ٘ ِىٛٔبد ثزٚرٛثلاسَ-     ة  

.٠ذخً فٟ رزو١ت اٌىٍٛرٚف١ً-     ط  

. ٚ اٌضّبرالأس٘بر٠ذخً فٟ رزو١ت أوضز ِىٛٔبد -       د  

(2014,ٔبطز)دظت.٠زذىُ فٟ لذرح إٌجبد ػٍٝ اِزظبص اٌفظفٛر ٚ اٌجٛربط١َٛ-      ٖ  

طفىر وأهن وظبئف الف

.  اٌطج١ؼٟ ْاٌٍٛ ٌْٛ الأٚراق أوضز اخؼزار ِٓ ٠ظجخ- ا      

  ِبدح  َرجمٝ الأٚراق طغ١زح ٚرظٙز إٌّٛاد اٌذذ٠ضخ ثٍْٛ ارجٛأٟ أٚ ادّز ثظجت  رزان-      ة

.الأزٛط١ب١ٔٓ  

(2014,ٔبطز)دظت .ػزٚق الأٚراق اٌظفٍٝ-  ط     

 وظبئف الجىربطيىم    أهن

  ٚأزمبي اٌظىز٠بد فٟ إٌجبد إٔزبطػٕظز ُِٙ فٟ  •

  ٔشبء إ٠ٌٝظبػذ ػٍٝ اخزشاي اٌظىز٠بد ٚرذٌٛٙب  •

  ٌؼ١ٍّبد اٌزّض١ً اٌؼٛئٟ أطبطٟٚجٛدٖ  •

 سٚد ِٓ اٌززثخ لأ٠ظبػذ فٟ اِزظبص ا •

  الأِزاع٠ش٠ذ فٟ ِمبِٚخ إٌجبد ٌجؼغ  •

 ٠مًٍ ِٓ ػ١ٍّبد إٌزخ ٌٍٕجبد ٚثبٌزبٌٟ ٠ش٠ذ ِٓ ِمبِٚزٗ ٌٍجفبف  •

  ( 2014, ٔبطز)دظت . ِزبٔخالأٚراق٠ىظت اٌظ١مبْ ٚ  •
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 الطزق والىطبئل  -15

: ظروؾ التجربة   -1

الصباحٌة " حظ خلال عملنا داخل البٌت الزجاجً أن درجة الحرارة والرطوبة النسبٌة أثناء الفترتٌن ول

°  م15كانت متؽٌرة نسبٌا طٌلة أٌام التجربة، بحٌث تراوحت درجة الحرارة صباحا بٌن " وبعد الظهٌرة 

و  % 80 و 35وتراوحت درجات الرطوبة صباحا مابٌن . ° م40و°  م21وبعد الظهٌرة بٌن °  م29و 

 al.,1970  et Francis .% 82و  % 26بعد الظهٌرة بٌن 

  وصف الجهبس وهكبى الزجزثخ-2

 وبمخبر تطوٌر وتثمٌن الموارد Bio Poleتمت التجربة فً البٌت الزجاجً بشعبة الرصاص 

 تحت 2018 / 2017 خلال الموسم الدراسً 1 الوراثٌة النباتٌة بجامعة الإخوة منتوري قسنطٌنة

ح اٌشىً،  رز١ّش ثّظبدخ ٚ يد١ش ٠ٛػغ فٛق ؽبٌٚخ أدٛاع ِزٛططخ ِظزطٟ  .ظروؾ نصؾ محكمة

 ح فٛق اٌّذٍٛي حثبررفبع ٚ ػّك ِؼ١ٓ ٚفك اٌذبجخ،  رغطٝ الأدٛاع ثطجمخ ِٓ اٌج١ٌٛظزز وذػبَ

اٌّغذٞ، ِضمٛثخ دظت اٌذبجخ ٌشرع إٌجبربد اٌّذرٚطخ ٚرفظً ث١ٓ اٌجشء اٌجذرٞ ٚ اٌجشء اٌخؼزٞ 

، .اٌذٞ ٠ذزٛٞ ػٍٝ طٛف طخزٞ ِذبؽ ثبٌظبق فٟ صمت اٌج١ٌٛظزز دزٝ رذُ٘ ٚرّٕغ إٌجبد ِٓ اٌظمٛؽ

 جذٚر إٌجبربد ثبلأٚوظج١ٓ ٚرذزن اٌّذٍٛي د ِشٚدح ثّؼخخ ٘ٛائ١خ دزٝ رٛفز ٚرشٚع٘ذٖ الأدٛا

 al.,1970 et Francis اٌغذائٟ دزٝ ٠ىْٛ ِزجبٔظب داخً الأدٛاع   

 :الأدواد الوظزؼولخ - 3      

 اٌظٛف اٌظخزٞ                                       * 

 ث١ٌٛظزز* 

    ِؼخخ *

                              أدٛاع * 

 *pH mètre 

 *Conductivité 
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  البذور  إنبات-4    

وبدور الفلفل  Lycopersicom esculentum Mill: var: Marmandeنعقم بذورالطماطم 

 دقٌقة ثم ٌتم ؼسلها جٌدا بالماء المقطر مرتٌن 15 فً المابة  لمدة 0.2فً ماء جافٌل الحلووبدور نبات السلق 

 بذرة لكل طبق فً درجة حرارة المخبر 25-20و توضع البذور فً أطباق بثرٌة بمعدل . إلى ثلاث مرات

ثم تنقل البذور المنبتة إلى .  والجذ ٌر  درجة مبوٌة فوق ورق الترشٌح مبلل إلى ؼاٌة ظهورالسوٌقة 20- 18

 al.,1970 et Francis. حوض الزراعة بدون تربة

  :المواد المستخدمة فً تحضٌر المحلول المؽذي- 5

ماء عذب  -

NPK  -     

 حدٌد مخلبً  -

 

نترات الكالسٌوم  -

 

سلفات المؽنزٌوم   -

 

العناصر الصؽرى  -

  

 al.,1970 et Francisحمض الفوسفورٌك  -

 

طرٌقة تحضٌر المحلول المؽذي  - 6

:المحلول الأول  

.  لتر من الماء40غ من الحدٌد المخلبً فً 600كػ من نترات الكالسٌوم و11 إذابةٌتم   

:المحلول الثانً  
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 ؼرام من سماد العناصر 400 من سلفات المؽنٌزٌوم وكؽم 1.2 مع   NPKكػ سماد مركب  14ٌتم إذابة 

.  لتر من الماء40الصؽرى فً 

: المحلول الثالث  

 كل على حدا ثم 3 لتر من الماء، ٌتم تخفٌؾ المحالٌل المركزة 40 لتر من حامض الفوسفورٌك فً 2ٌضاؾ 

 .  نبدأ بإضافة المحالٌل المخففة إلى خزان التؽذٌة

:طرٌقة تخفٌؾ المحالٌل الثلاثة  

 لتر من الماء تطبق نفس العملٌة على المحالٌل 10مل من المحلول المركز وٌتم تخفٌفها فً 100نقوم بأخذ 

  al.,1970 et Francis . المركزة الثلاثة

 طرٌقة إضافة المحلول المؽذي إلى الأحواض  

: ٌتم إضافة المحالٌل المؽذٌة بالاستعانة بأجهزة قٌاس الملوحة والحموضة على النحو التالً

 مع المحلول الثانً إلى خزان التؽذٌة، وتخص هاته  1:2ٌتم إضافة المحلول المخفؾ الأول بنسبة :  أولا

. النسبة الأسبوع الأول فقط

أي من الأسبوع الثانً إلى ؼاٌة  ) من المحلول الأول و الثانً فً الأسابٌع المتبقٌة 1:1 ٌتم إضافة نسبة : ثانٌا

( 6الأسبوع 

.     ٌتم استبدال المحلول بعد الأسبوع السادس كلٌا:ثالثا

ٌتم إضافة المحلول الثالث بعد الانتهاء من معاٌرة المحلولٌن الأول والثانً، وذلك بهدؾ تعدٌل :    ملاحظة

 al.,1970 . et Francis .6.5 إلى 5.5درجة حموضة المحلول حٌث ٌجب ان تتراوح ما بٌن 

تركٌز درجة ملوحة المحلول المؽذي فً الخزان أثناء مراحل نمو النبات لمحصول الطماطم  

 متر / دٌسٌسٌمنز2.5الأسبوع الأول بعد الزراعة  -1

 ِزز / د٠ظ١ظ١ّٕش3الأطجٛع اٌضبٟٔ  -2

 ِزز/ د٠ظ١ظ١ّٕش4الأطجٛع اٌضبٌش  -3

 ِزز/ د٠ظ١ظ١ّٕش5الأطجٛػ١ٓ اٌزاثغ ٚ اٌخبِض  -4

الأطجٛع اٌظبدص ٠جت رغ١١ز اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ٚ ػًّ ِذٍٛي جذ٠ذ ِغ خفغ درجخ رزو١ش الأِلاح  - 5

 al.,1970 . et Francis.  ِزز ٠ٚظزّز إٌٝ ٔٙب٠خ اٌّذظٛي/ د٠ظ١ظّٕش3إٌٝ 
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 pHأهويخ الزلن الهيذروجيٌي - 7

ٌٍزلُ ا١ٌٙذرٚج١ٕٟ أ١ّ٘خ وجزٜ فٟ إ٠جبد رٛاسْ ٌٍؼٕبطز اٌغذائ١خ ٚ لذرح إٌجبد ػٍٝ اِزظبص - 

 .اٌؼٕبطز

 ٠جت أخذ اٌمزاءح ١ِٛ٠ب ١ٌّبٖ اٌزٞ اٌزٟ رغذٜ ثٙب إٌجبربد - 

 .       إٌٝ س٠بدح اِزظبص ثؼغ اٌؼٕبطز ِّب ٠ؤدٞ إٌٝ رظُّ إٌجبد5 إٌّخفغ ػٓ   ٠pHؤصز - 

 القٌاسات الخضرٌة

: تم تقدٌر المعاٌٌر المورفولوجٌة والتحالٌل الكٌمٌابٌة فً النباتات المدروسة التالٌة     

 Planimètreبواسطة جهاز  SLA تقدٌر المساحة النوعٌة للأوراق -1

 حساب عدد الأوراق   -2

:  مؤشر مساحة الأوراق ودلك حسب المعادلة التالٌة -3

LA/Plant(cm²)= Leaves dry weight per plant(mg) * disk area(cm²)/disk dry 

weigh 

حساب متوسط طول الجذر بالملم  - 4     

 al.,1970  et Francis. حساب الوزن الرطب والجاؾ للمجموع الجذري بالؽرام -5

 القٌاسات الكٌمٌائٌة

 تقدٌر الصبؽات التمثٌلٌة أو الكلوروفٌلٌة

  al.,1970  et Francis تقدر الصبؽات التمثٌلٌة  حسب الطرٌقة التالٌة  

 تسحق الأوراق فً هاونن بعد إضافة .ؼرام من الأوراق النباتٌة الؽضة و تقطع قطعا صؽٌرة1نزن 

نرشح مستخلص الكلوروفٌل من خلال  .زمنٌة مع الاستمرار فً السحق لمدة الأسٌتونمل من 10

نقٌس  . %80 بالأسٌتونمل حٌث ٌتم تمدٌدها 100 حجمٌه زجاجة إلىشح ا ثم ننقل الر،ورق الترشٌح
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 على طول موجة ضوبٌة   spectrophotomètreخلص بجهاز تالكثافة الضوبٌة للمس

 قطرتٌن إلى المستخلص قطرة إلىنانومتر، بعد القراءة مباشرة نضٌؾ  470/ 646.8 /663.2

  653.4 /665.4و بعد الرج الخفٌؾ نعٌد القٌاس على طول الموجة الضوبٌة ،   25HCL%من 

  %80بعد قراءة و أخرى نضبط الجهاز بالشاهد الذي هو عبارة عن اسٌتون   نانومتر، 470/

 :       وتقدر الصبؽات حسب المعادلات التالٌة

Chl (a)=12.25 A663.2 -2.79 A646.8=  µg/ml 

Ch(b) =21.15 A646.86 – 5.10A663.2=  µg/ml 

Ch(a+b)=7.15A663.2+18.71A646.8=  µg/ml 

Pheo(a)=22.42A665.4-6.81A653.4=  µg/ml 

      Pheo(b)=40.17A653.4-18.58A665.4=  µg/ml 

      Pheo(a+b)=3.84A665.4 + 37.36A653.4=  µg/ml   

                                      Carotenoides=1000A470 – (1.82Ca-85.02Cb) 

                   198 
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 النتائج و المناقشة- 16

 النامٌة فً  (الفلفل, السلق, الطماطم)لنبات ( سم)ٌبٌن طول الجذر و الساق  (ب1)و (أ1)و الشكل  (1)الجدول 

 ٌوما من الزراعة حٌث نلاحظ أن طول الجذر و الساق لنبات الطماطم بعد 45 و 35المابً بعد محلول ال

فً نبات وكذلك . على الترتٌب (%125.95،%62.85ْْ)ٌوم من الزرع قد تزاٌد مقارنة بالشاهد بنسبة 35

و الملاحظ فً نبات . (%101.50،%84.23) بنسبة  مقارنة بالشاهدقالجذر والسا تزاٌد طولالسلق نلاحظ 

. لشاهد مقارنة با (62%،%25.14)  بنسبة قالجذر والساطول وجود تزاٌد  فً  الفلفل 

  ٌوما من الزراعة كان التزاٌد فً طول الجذر و الساق كبٌرا فً كل من نبات الطماطم و السلق مقارنة45بعد 

فً حٌن كان التزاٌد طفٌفا فً نبات الفلفل مقارنة  (96.89%،%54.91،%110.95،%136.17)بالشاهد 

 . بالشاهد

الاختلاؾ الموجود فً طول المجموع الجذري و المجمع الخضري راجع الى الحالة الجٌنٌة لكل من نبات 

. السلق والفلفل, الطماطم
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 النامٌة فً المحالٌل المؽذٌة(الفلفل, السلق, الطماطم)لنبات ( سم)ٌبٌن طول الجذر و الساق  (1)الجدول 

. ةعاٌوما من الزر45  و35بالبٌت الزجاجً بعد 

القٌاس بعد 
 ٌوما35

 الفلفل السلق الطماطم

المجموع 
 الجذري 

المجموع 
 الخضري

المجموع 
 الجذري

المجموع 
 الخضري

المجموع 
 الجذري

المجموع 
 الخضري

 2.5 3.5 2.66 9.83 3.66 10.5 الشاهد

 3.5 4 5.75 23.5 6.5 15.66 1المكرر

 3.5 4.66 4.83 18 9 23.5 2المكرر

 5.16 4.5 5.5 12.83 9.33 12.16 3المكرر

 4.05 4.38 5.36 18.11 8.27 17.10 المتوسط 

النسبة 
 المئوٌة

62.85% 125.95% 84.23% 101.50% 25.14% 62% 

القٌاس بعد 
 ٌوما45

 الفلفل السلق الطماطم

المجموع 
 الجذري

المجموع 
 الخضري

المجموع 
 الجذري

المجموع 
 الخضري

المجموع 
 الجذري

المجموع 
 الخضري

 4 5 5.16 18.5 5.66 11.5 الشاهد

 4.16 7 9.5 30.5 10.83 22.5 1المكرر

 4.5 9.66 13.5 30 12 27.66 2المكرر

 4.83 8 7.5 25.5 13 31.33 3المكرر

 4.49 8.22 10.16 28.66 11.94 27.16 المتوسط

النسبة 
 المئوٌة

136.17% 110.95% 54.91% 96.89% 

 

64.4% 12.25 % 
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 المؽذٌةالنامٌة فً المحالٌل  (الفلفل, السلق, الطماطم)لنبات  (سم) ٌوضح طول الجذر و الساق (أ1) الشكل

. ةعا ٌوما من الزر35بالبٌت الزجاجً بعد 

 

 

 المؽذٌةالنامٌة فً المحالٌل  (الفلفل, السلق, الطماطم)لنبات ( سم)ٌوضح طول الجذر و الساق  (ب1 )الشكل

.  الزراعة ٌوما من45بالبٌت الزجاجً بعد 
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  عدد الأوراق والفروع 

النامٌة  (الفلفل, السلق, الطماطم)لنبات قٌاس عدد الأوراق و الفروع  (ب2)و (أ2)والشكل  (2)ٌبٌن الجدول 

 حٌث نلاحظ أن عدد الأوراق و الفروع .من الزراعةٌوما  45 و35 بالبٌت الزجاجً بعد المؽذٌةفً المحالٌل 

  على الترتٌب (%81.33،%15.4ْْ)ٌوم من الزرع قد تزاٌد مقارنة بالشاهد بنسبة 35لنبات الطماطم بعد 

. (%16.73) بنسبة مقارنة بالشاهد عدد الأوراق فً نبات السلق نلاحظ تزاٌد طولوكذلك . 

مقارنة   (%25.66، %29.33) نلاحظ وجود تزاٌد فً عدد الأوراق و الفروع بنسبة  فً نبات الفلفلأما 

. لشاهدبا

 ٌوما من الزراعة كان التزاٌد فً الأوراق و الفروع فً كل من نبات الطماطم والفلفل مقارنة 45   بعد 

كما سجل تزاٌد فً عدد الأوراق فً نبات السلق مقارنة  (%15.04،%35.4،%14.14،47.63%)بالشاهد 

 . بالشاهد

 المؽذٌةالنامٌة فً المحالٌل  (الفلفل, السلق, الطماطم)لنبات قٌاس عدد الأوراق و الفروع  ٌبٌن( 2)الجدول 

 .ٌوما من الزراعة (45 ،35) بالبٌت الزجاجً بعد 

الميبص ثؼذ 

يىهب 35

الفلفل الظلك الطوبطن 

ػذد الفزوع ػذد الأوراق ػذد الفزوع ػذد الأوراق ػذد الفزوع ػذد الأوراق 

 3 3-  4.66 3 5الشبهذ 

 3 3.33-  4.66 5.66 5.66 1الوكزر

 4.33 4.33  4.66 6 6 2الوكزر

 4 4-  7 4.66 5.66 3الوكزر

 3.77 3.88-  5.44 5.44 5.77الوزىطظ  

الٌظجخ 

الوئىيخ 

15.4% 81.33% 16.73%  -29.33% 25.66% 

الميبص ثؼذ 

وهب 45

الفلفل الظلك الطوبطن 

ػذد الفزوع ػذد الأوراق ػذد الفزوع ػذد الأوراق ػذد الفزوع ػذد الأوراق 

 5 5-  5.66 4.66 7الشبهذ 

 5.33 6.33-  8 5.66 8.66 1الوكزر

 6.33 6.33  7 9.33 7 2الوكزر

 5.66 7.66-  8.33 5.66 8.33 3الوكزر

 5.77 6.77-  7.77 6.88 7.99الوزىطظ 

الٌظجخ 

الوئىيخ 

14.14% 47.63% 37.27%  -35.4% 15.04% 
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 المؽذٌةالنامٌة فً المحالٌل  (الفلفل, السلق, الطماطم)لنبات قٌاس عدد الأوراق و الفروع  ٌبٌن (أ2)الشكل 

. الزراعة ٌوما من35بالبٌت الزجاجً بعد   

 

 

 المؽذٌةالنامٌة فً المحالٌل  (الفلفل, السلق, الطماطم)لنبات قٌاس عدد الأوراق و الفروع  ٌبٌن (ب2)الشكل 

 الزراعةٌوما من  45بالبٌت الزجاجً بعد 
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لنبات الطماطم ،السلق و  (غ/ملػ)   spadeو الكلوروفٌل (²ملم)ٌبٌن قٌاس المساحة الورقٌة (3)الجدول

 .ٌوما من الزراعة  45)،35 )الفلفل النامٌة فً المحالٌل المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد 

 الميبص ثؼذ الطماطم   السلق الفلفل

  يىهب35
الوظبحخ  الكلىروفيل

 الىرليخ

الوظبحخ  الكلىروفيل

 الىرليخ

الوظبحخ  الكلىروفيل

 الىرليخ 

 الشاهد 2.74 47.06 52.56 25.43 2.13 20.3

 1المكرر 5.71 43.13 89.07 43.13 3.4 21.73

 2المكرر 3.57 50.03 28.22 50.03 2.6 32.53

 3المكرر 43.1 4.18 44.26 67.64 2.6 3.06

 المتوسط  17.46 32.44 53.85 53.6 2.86 19.10

النسبة  537.22% 31.06%- 2.45% 110.68% 34.27% 5.91%-
 المئوٌة

 الميبص ثؼذ الطماطم السلق الفلفل

  يىهب 45
الكلىروفيل  هظبحخ الىرلخ  الكلىروفيل  هظبحخ الىرلخ  الكلىروفيل  هظبحخ الىرلخ 

 الشاهد 3.51 34.42 5.07 29.75 1.26 28.95

 1المكرر 2.09 37.45 42.95 29.75 0.75 32.95

 2المكرر 4.58 48.85 44.93 43.2 1.31 32.87

 3المكرر 51 3.98 53.1 56.49 53.1 0.69

22.17 18.38 43.14 46.99 30.09 19.22 

 

 

 المتوسط

النسبة  447.57% 12.57%- 724.38% 45.00% 1.35% 23.41%-
 المئوٌة

  

 spade الوظبحخ الىرليخ و الكلىروفيل 

( ²ملم)قٌاس المساحة الورقٌة  (ب - 3)و (أ - 3)و الممثل فً والشكل  (3)من خلال الجدول 

ٌوما من الزراعة ففً نبات   (35،45)بعد  (الفلفل,السلق ,الطماطم )فً أوراق نبات  (غ/ملػ)والكلوروفٌل

من حٌث المساحة الورقٌة، كما سجلنا  (%537.22)الطماطم ٌوجد اختلاؾ معنوي كبٌر مقارنة بالشاهد بنسبة

كما لم نسجل اختلافا كبٌرا فً نبات السلق ,(%-31.06)تناقص فً محتوى الكلوروفٌل مقارنة بالشاهد بنسبة 

وعند مقارنة . (%110.68،%2.45)من حٌث المساحة الورقٌة و محتوى الكلوروفٌل  بمقارنته بالشاهد 

فً حٌن ٌوجد تناقص فً محتوى  (%34.27)المساحة الورقٌة فً أوراق الفلفل كانت أكبر من الشاهد 

 -(5.91%)الكلوروفٌل بنسبة 

ٌوما من الزراعة فً نبات الطماطم ٌوجد اختلاؾ معنوي كبٌر مقارنة بالشاهد من حٌث المساحة 45 بعد 

كما لم نسجل اختلافا كبٌرا فً نبات السلق ,الورقٌة، كما سجلنا تناقص فً محتوى الكلوروفٌل مقارنة بالشاهد

 الورقٌة فً أوراق ة مقارنة المساحدمن حٌث المساحة الورقٌة و محتوى الكلوروفٌل  بمقارنته بالشاهد وعن

 (.-%23.41)الفلفل كانت أكبر من الشاهد فً حٌن ٌوجد تناقص فً محتوى الكلوروفٌل بنسبة 
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 (الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات  (غ/ملػ)و الكلوروفٌل(²ملم)ٌبٌن قٌاس المساحة الورقٌة (أ - 3)الشكل

   ٌوما من الزراعة35النامٌة فً المحالٌل المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد 

 

 

 و الكلوروفٌل(²ملم)ٌبٌن قٌاس المساحة الورقٌة (ب -3)الشكل

µ𝒈
𝒎𝒍 )  ٌوما  من 45النامٌة فً المحالٌل المؽذٌة بالبٌت الزجاجً بعد  (الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات 
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النامً داخل  (الفلفل,ا لسلق ,الطماطم )لنبات  (غ)  ٌبٌن متوسط الوزن الرطب والوزن الجاؾ 4الجدول 

 . ٌوما من الزارعة45المحلول المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد 

ثؼط الؼيٌبد 

 الٌجبريخ

 الفلفل الظلك الطماطم

 الىسى الجبف الىسى الزطت الىسى الجبف الىسى الزطت الىسى الجبف الىسى الزطت

 0.04 0.26 0.15 0.99 0.16 79 . 0 الشبهذ

 0.21 0.56 0.96 11.85 0.37 54. 1 1هكزر 

 0.02 0.29 2.53 12.7 0.72 2.94 2هكزر 

 0.09 0.44 14.94 0.38 0.38 4.92 3هكزر 

 10; 0 0.43 6.14 8.31 0.49 3.03 الوزىطظ

الٌظجخ 

 المئوٌة

283.54% 206.25% 739.29% 23.89% 65.38% 150% 

 

  الىسى الزطت والىسى الجبف

إٌبِٟ داخً اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ثبٌج١ذ ٌٕجبد اٌطّبؽُ  (ؽ)٠ج١ٓ ِزٛطؾ اٌٛسْ اٌزؽت  (4)ٚاٌشىً (4)  اٌجذٚي 

  ٠َٛ ِٓ اٌشراػخ45 ٠َٛ ِٓ اٌشراػخ د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ثؼذ 45اٌشجبجٟ ثؼذ 

ٔلادع رشا٠ذ فٟ اٌٛسْ اٌزؽت ٚ اٌٛسْ اٌجبف اوجز ِٓ اٌشب٘ذ ٚوبٔذ ٔظجخ اٌزشا٠ذ فٟ اٌؼ١ٕبد ٌٍٛسْ اٌزؽت 

ثٕظجخ  ٚاٌٛسْ اٌجبف ٌٍؼ١ٕخ  (%0.79)  ثٕظجخ  ِزشا٠ذح ِمبرٔخ ثبٌٛسْ اٌزؽت ٌٍشب٘ذ ( %283.54) ثٕظجخ

  (%0.16)  ثٕظجخ  ِزشا٠ذح ِمبرٔخ ثبٌٛسْ اٌجبف ٌٍشب٘ذ(206.25%)

إٌبِٟ داخً اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ثبٌج١ذ ٌٕجبد اٌظٍك ( ؽ)٠ج١ٓ ِزٛطؾ اٌٛسْ اٌزؽت  (4)ٚاٌشىً (4)اٌجذٚي - 

  ٠َٛ ِٓ اٌشراػخ45د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ثؼذ   ٠َٛ ِٓ اٌشراػخ45 اٌشجبجٟ ثؼذ ِٓ

ٔلادع رشا٠ذ فٟ اٌٛسْ اٌزؽت ٚ اٌٛسْ اٌجبف أوجز ِٓ اٌشب٘ذ ٚوبٔذ ٔظجخ اٌزشا٠ذ فٟ اٌؼ١ٕبد ٌٍٛسْ اٌزؽت 

  ِزشا٠ذح اٌٛسْ اٌجبف ٌٍؼ١ٕخ ثٕظجخ(%0.99) ِزشا٠ذح ِمبرٔخ ثبٌٛسْ اٌزؽت ٌٍشب٘ذ ثٕظجخ (%739.23) ثٕظجخ 

 )  (%0.15 ثٕظجخ  ِزشا٠ذح ِمبرٔخ ثبٌٛسْ اٌجبف ٌٍشب٘ذ(23.99%)

 إٌبِٟ داخً اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ثبٌج١ذ ٌٕجبد اٌفٍفً( ؽ)٠ج١ٓ ِزٛطؾ اٌٛسْ اٌزؽت  (4)ٚاٌشىً(4)اٌجذٚي - 

 اٌشراػخ ٠َٛ 45ِٓ د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ثؼذ   ٠َٛ ِٓ اٌشراػخ45 اٌشجبجٟ ثؼذ 

  ٔلادع رشا٠ذ فٟ اٌٛسْ اٌزؽت ٚ اٌٛسْ اٌجبف اوجز ِٓ اٌشب٘ذ ٚوبٔذ ٔظجخ اٌزشا٠ذ فٟ اٌؼ١ٕبد ٌٍٛسْ اٌزؽت 

 ٚ اٌٛسْ اٌجبف ٌٍؼ١ٕخ ثٕظجخ (%0.26)  ِزشا٠ذح ِمبرٔخ ثبٌٛسْ اٌزؽت ٌٍشب٘ذ ثٕظجخ (%65.38)ثٕظجخ

 )  (%0.04 ِزشا٠ذح ِمبرٔخ ثبٌٛسْ اٌجبف ٌٍشب٘ذ (150%)
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النامً داخل  (الفلفل- ا لسلق –الطماطم )لنبات  (غ)ٌبٌن متوسط الوزن الرطب والوزن الجاؾ : 4الشكل 

 . ٌوم من الزراعة45 المحلول المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد

 

النامً  (الفلفل- ا لسلق –الطماطم )لنبات غ مادة ؼضة  / ملػٌبٌن متوسط الصباؼات الٌخضورٌة  : 5جدولال

 . ٌوم من الزراعة50 داخل المحلول المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد

ثؼط 

الؼيٌبد 

الٌجبريخ  

الفلفل الظلك الطوبطن 

Ch(a)  الكلىروفيل
µ𝒈

𝒎𝒍  

Ch(b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Ch(a+b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Ch(a)
µ𝒈

𝒎𝒍  

Ch(b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Ch(a+b

) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Ch(a)
µ𝒈

𝒎𝒍  

Ch(b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Ch(a+

b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

 𝟕.𝟑𝟖𝟗 9.69 6.323 3.374 16.36 7.979 𝟖.𝟐𝟖𝟒الشبهذ  

 

10.835 𝟗.𝟓𝟎 

 𝟏𝟕.𝟔𝟑 6.829 10.806 4.81 1.928 2.890 28.30 15.04 13.263 1الوكزر

 𝟏𝟕.𝟔𝟔 6.914 10.74 7.94 2.454 5.487 9.41 2.451 6.959 2الوكزر

 𝟕.𝟔𝟗 2.106 6.251 19.59 10.277 9.315 9.51 4.676 3.839 3الوكزر

هجوىع 

الوزىططب

د 

8.02 7.38 15.74 5.89 4.88 10.78 9.26 5.28 14.32 

الٌظجخ 

 الوؤيخ 

-3.18% -7.50% -3.78% 74.57% -22.82% 11.24% 25.32% -

51.26% 

5.07% 
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    اليخضىريخالصجبغبد

µ𝑔)ِزٛطؾ اٌظجبغبد ا١ٌخؼٛر٠خ ٠ج١ٓ  (5)ٚاٌشىً(5)اٌجذٚي 
𝑚𝑙  ) ُإٌبِٟ داخً ٌٕجبد اٌطّبؽ

د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ   ٠َٛ ِٓ اٌشرع50اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ثبٌج١ذ اٌشجبجٟ ثؼذ 

 أوجز (a+b)اٌىٍٛرٚف١ً (b) ٚ(a)ٔلادع رشا٠ذ فٟ اٌظجبغبد ا١ٌخؼٛر٠خ اٌىٍٛرٚف١ً   ٠َٛ ِٓ اٌشرع50ثؼذ 

 ِمبرٔخ ثبٌشب٘ذ                                    (3.78-) (%7.50-) (3.18-)ِٓ اٌشب٘ذ ٚوبٔذ ٔظجخ اٌزٕبلض 

(16.36% - 7.979% -8.284%) 

µ𝑔)ِزٛطؾ اٌظجبغبد ا١ٌخؼٛر٠خ ٠ج١ٓ  (5)ٚاٌشىً(5)اٌجذٚي - 
𝑚𝑙  ) إٌبِٟ داخً ٌٕجبد اٌظٍك

د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ   ٠َٛ ِٓ اٌشرع50اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ثبٌج١ذ اٌشجبجٟ ثؼذ 

 اوجز ِٓ (a+b) ٚاٌىٍٛرٚف١ً (a)ٔلادع رشا٠ذ فٟ اٌظجبغبد ا١ٌخؼٛر٠خ اٌىٍٛرٚف١ً   ٠َٛ ِٓ اٌشرع50ثؼذ 

 فٟ اٌىٍٛرٚف١ً ا أَ(%9.69 - %3.374) ِمبرٔخ ثبٌشب٘ذ (%74.57-%11.24)اٌشب٘ذ ٚوبٔذ ٔظجخ اٌزشا٠ذ 

(b) (%6.323) ِمبرٔخ ِغ اٌشب٘ذ (%22.82-) ٔلادع رٕبلض ثٕظجخ 

µ𝑔)ِزٛطؾ اٌظجبغبد ا١ٌخؼٛر٠خ ٠ج١ٓ  (5)ٚاٌشىً(5)اٌجذٚي - 
𝑚𝑙  ) ًإٌبِٟ داخً ٌٕجبد اٌفٍف

د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ   ٠َٛ ِٓ اٌشرع50اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ثبٌج١ذ اٌشجبجٟ ثؼذ 

 اوجز ِٓ (a+b) ٚاٌىٍٛرٚف١ً (a)ٔلادع رشا٠ذ فٟ اٌظجبغبد ا١ٌخؼٛر٠خ اٌىٍٛرٚف١ً   ٠َٛ ِٓ اٌشرع50ثؼذ 

 (b) فٟ اٌىٍٛرٚف١ً ا أَ(%9.50 - %7.389) ِمبرٔخ ثبٌشب٘ذ (%5.07-%25.32)اٌشب٘ذ ٚوبٔذ ٔظجخ اٌزشا٠ذ 

 (%51.26-) ِمبرٔخ ِغ اٌشب٘ذ (%51.26-)ٔلادع رٕبلض ثٕظجخ 
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النامً  (الفلفل- ا لسلق –الطماطم )لنبات غ مادة ؼضة  / ملػٌبٌن متوسط الصباؼات الٌخضورٌة : 5الشكل 

 . ٌوم من الزراعة50 داخل المحلول المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد

 

µ𝐠) ٌبٌن متوسط الفٌوفاٌتٌن 6الجدول  
𝐦𝐥  )   (الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات 

 . ٌوم من الزراعة50 النامً داخل المحلول المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد 

ثؼط 

الؼيٌبد 

الٌجبريخ 

الفلفل الظلك الطوبطن 

 Pheo(a) الفٌوفاٌتٌن
µ𝒈

𝒎𝒍  

Pheo(

b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Pheo(a+

b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Pheo(a) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Pheo(b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Pheo(a+

b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Pheo(a) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Pheo(b) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

Pheo(a+b

) 
µ𝒈

𝒎𝒍  

 9.00 1.884الشبهذ 

 

𝟏𝟐.𝟎𝟒 

 

3.80 

 

8.18 

 

𝟏𝟏.𝟒𝟏 

 

2.38 

 

7.61 

 

11.11 

 

 23.04 1الوكزر

 

31.17 

 
60.04 

 

2.20 

 

7.76 

 
11.42 

 

3.08 

 

12.35 

 

17.17 

 

 10.26 12.48 2الوكزر

 
25.13 

 

1.57 

 

11.95 

 
14.99 

 

3.40 

 

14.68 

 

20.11 

 

 9.31 4.12 3الوكزر

 
12.49 

 

1.61 

 

12.29 

 
15.49 

 

0.39 

 

2.37 

 

19.05 

 

 18.77 9.8 2.29 13.96 10.66 1.79 32.55 16.91 13.21 ادالوزىطظ

الٌظجخ 

 الوؤيخ 

601.16
% 

87.88
% 

170.34
% 

-52.89% 30.31% 22.34% -3.78% 28.77% 68.94% 
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 الفٌوفاٌتٌن

µ𝒈 )الفٌوفاٌتٌنِزٛطؾ ٠ج١ٓ  (6)ٚاٌشىً (6)اٌجذٚي - 
𝒎𝒍    ) ُإٌبِٟ داخً اٌّذٍٛي ٌٕجبد اٌطّبؽ

 50ثؼذ د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ  ِٓ اٌشراػخ ٠َٛ 50اٌّغذٞ ثبٌج١ذ اٌشجبجٟ ثؼذ 

( 32.55%- 16.91%-13.21(% اوجز ثٕظجخ (a+b) ٚ (b) ٚ(a)  الفٌوفاٌتٌنٔلادع رشا٠ذ فٟ  ِٓ اٌشرعيىم 

 (12.04% – %9.00 – %1.884)ِزشا٠ذح ِمبرٔخ  ثبٌشب٘ذ 

µ𝒈 )الفٌوفاٌتٌنِزٛطؾ ٠ج١ٓ  (6)ٚاٌشىً(6)اٌجذٚي - 
𝒎𝒍    ) إٌبِٟ داخً اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ٌٕجبد اٌظٍك

ِٓ  ٠َٛ 50ثؼذ د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ  ِٓ اٌشرع ٠َٛ 50ثبٌج١ذ اٌشجبجٟ ثؼذ 

 -3.80(%ِمبرٔخ ثبٌشب٘ذ  (%13.96-% 10.66 –% 1.79) ثٕظجخ الفٌوفاٌتٌنٔلادع رشا٠ذ فٟ  اٌشراػخ

8.18% – 11.41%) 

µ𝒈 )الفٌوفاٌتٌنِزٛطؾ ٠ج١ٓ  (6)ٚاٌشىً(6)اٌجذٚي - 
𝒎𝒍      ) ًإٌبِٟ داخً اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ٌٕجبد اٌفٍف

ِٓ  ٠َٛ 50ثؼذ د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ  ِٓ اٌشرع ٠َٛ 50ثبٌج١ذ اٌشجبجٟ ثؼذ 

ِمبرٔخ ثبٌشب٘ذ  (%18.77 –% 9.8 –% 2.29) ٚوبٔذ ٔظجخ اٌزشا٠ذ الفٌوفاٌتٌنٔلادع رشا٠ذ فٟ  اٌشراػخ

  (11.11%-% 7.61 –% 2.38)ثٕظجخ 
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µ𝒈)الفٌنول   ٌبٌن متوسط 6الشكل  
𝒎𝒍   )  النامً داخل المحلول المؽذي (الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات 

. ٌوم من الزراعة 50بالبٌت الزجاجً بعد 

 

) الكاروتٌنات   ٌبٌن متوسط 7  الجدول
µ𝒈

𝒎𝒍   ) النامً داخل المحلول (الفلفل,السلق ,الطماطم ) لنبات 

 .ٌوم من الزراعة 50المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد 

 ثؼط الؼيٌبد الٌجبريخ الطوبطن الظلك الفلفل
 HCLلجً اػبفخ  3.10 2.05 2.19

  HCLثؼذ اػبفخ  4.57 13.85 5.78

 

 الكبروريٌبد

µ𝒈)  الكاروتٌنات ِزٛطؾ٠ج١ٓ  (7)ٚاٌشىً (7)اٌجذٚي 
𝒎𝒍      ) ُإٌبِٟ داخً اٌّذٍٛي ٌٕجبد اٌطّبؽ

 ٠َٛ 50ثؼذ د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ  ِٓ اٌشرع ٠َٛ 50اٌّغذٞ ثبٌج١ذ اٌشجبجٟ ثؼذ 

  ( 4.57اٌٝ 3.10( ثٕظجخ  HCL  ٚ٘ذا ػٕذ اػبفخ الكرتٌنوٌدٔلادع رشا٠ذ فٟ  ِٓ اٌشراػخ

µ𝒈) الكاروتٌنات ِزٛطؾ٠ج١ٓ  (7)ٚاٌشىً(7)اٌجذٚي 
𝒎𝒍      ) إٌبِٟ داخً اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ٌٕجبد اٌظٍك

ِٓ  ٠َٛ 50ثؼذ د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ  ِٓ اٌشرع ٠َٛ 50ثبٌج١ذ اٌشجبجٟ ثؼذ 

  (13.85اٌٝ 2.05( ثٕظجخ  HCL  ٚ٘ذا ػٕذ اػبفخ الكرتٌنوٌدٔلادع رشا٠ذ فٟ  اٌشراػخ

µ𝒈)  الكاروتٌنات ِزٛطؾ٠ج١ٓ  (7)ٚاٌشىً (7)اٌجذٚي 
𝒎𝒍  ) ًإٌبِٟ داخً اٌّذٍٛي اٌّغذٞ ٌٕجبد اٌفٍف

ِٓ  ٠َٛ 50ثؼذ د١ش أْ إٌجبربد اٌّزٛاجذح فٟ اٌّذٍٛي اٌّغذٞ  ِٓ اٌشرع ٠َٛ 50ثبٌج١ذ اٌشجبجٟ ثؼذ 

 (5.78اٌٝ 2.19( ثٕظجخ  HCL  ٚ٘ذا ػٕذ اػبفخ الكرتٌنوٌدٔلادع رشا٠ذ فٟ  اٌشراػخ
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µ𝒈) الكرتٌنوٌد  ٌبٌن متوسط : 7الشكل
𝒎𝒍   )  النامً داخل المحلول (الفلفل,السلق ,الطماطم )لنبات 

 .ٌوم من الزراعة 50المؽذي بالبٌت الزجاجً بعد 

 

 

 حظبة الوظبحخ الٌىػيخ 

 اٌؼ١ٕبد اٌطّبؽُ   اٌظٍك اٌفٍفً

 ِظبدخ اٌٛرلخ  17.46 19.22 53.85 46.99 2.86 18.38

 اٌٛسْ اٌجبف 0.82 0.16 2.39 1.68 0.11 0.03

 اٌّظبدخ إٌٛػ١خ 21.29 120.12 22.53 27.97 26 612.66
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 الملخص

، خلال الموسم 1 نفدت هذا البحث بالبٌت الزجاجً بشعبة الرصاص بجامعة الإخوة منتوري قسنطٌنة

استعمال تقنٌة الجذور الؽاطسة أثناء زراعة وإنتاج شتلات الطماطم  تحت عنوان  2018- 2017الدراسً 

esculentum Mill) Lycopersicum)، السلق(Spinacia oleracea) الفلفل  annuum    

Capsicumًالنصؾ محكمة بدون تربة تحت ظروؾ فً البٌت الزجاج .  

و  ،السلقReo grandéصنؾ المارماند  تمت الدراسة على مجموعة من الخضر منها نبات الطماطم

، وهو بٌبة مناسبة لنمو وتطور النبات ودعم الجذور ونموها، متساوٌةبتراكٌز الفلفل النامٌة فً الوسط المؽذي 

حٌث ٌحتوي هذا المحلول  ، بها تسمح بامتصاص الماء والعناصر وتبادل الؽازات بٌن الجذور والوسط المحٌط 

على نترات البوتاسٌوم، كبرٌتات الامونٌوم، كبرٌتات المؽنٌزٌوم، الفوسفات أحادي الكالسٌوم و كبرٌتات 

حٌث تنمو . إضافة إلى عٌنات الشاهد من نبات الطماطم،السلق و الفلفل التً نمت فً  مٌاه الحنفٌةالكالسٌوم، 

بعض الجذور . سم منها فً المحلول المؽذي3-2النباتات فً أحواض مملوءة بقلٌل من وسط النمو وتُؽمر من 

 45لمدة . ٌؽمر فً الماء وٌبقى الباقً فً الهواء فوق المحلول المؽذي وٌمتص الأوكسجٌن الؽداء على التوالً

 القٌاسات الخضرٌة خذوهذا بأ. والإنتاجٌةالنمو تقنٌة الزراعة المابٌة على  مدى تأثٌرٌوم  لمعرفة 

(. الوزن الرطب و الجاؾ  ومتوسط المساـحة الورقٌةعدد الأوراق والفروع ثم، و الجذرمتوسط طول السـاق)

. أوراق النباتات المدروسةفً  ( والكاروتٌن، الفٌنولالكلـوروفٌل)وعلى التحالٌل البٌــوكٌمـٌـابٌة  

كما تٌسمى  بالزراعة الهٌدروبونٌة   تبٌن من خلال النتابج المتحصل علٌها أن الزراعة بدون  تربة أو

. السلق و الفلفل   على النباتات  كالطماطم،تقنٌة الجذور الؽاطسة صالحةوالمتمثلة فً 

العناصر الؽذابٌة، الزراعة المابٌة ،الجذور الكلوروفٌل، الطماطم، الفلفل، السلق ، ، : الكلمات المفتاحٌة 

  .الؽاطسة 
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Résumé  

Cette recherche à été exécuté à la serre de verre, à la faculté des sciences 

de la nature et de la vie. Université des frères  Mentouri Constantine1, au 

cours de l'année scolaire 2017-2018 sous le titre de : l'utilisation de la 

technologie des racines submersibles pendant la culture et la production des 

plants de tomates( Lycopersicum Esculentum), blettes (Spinacia oleracea)et 

de poivre(Capsicum annum) sans terreaux, dans des conditions au serre de 

verre semi-conditions. 

 L'étude a été réalisée sur un groupe de légumes y compris la classe des 

plantes de tomate Marmand, blette et poivre  en développement dans le 

solution nutritif des concentrations égales, ce qui est approprié pour la 

croissance et le développement des plantes et l'appuis des racines et de 

l'environnement de croissance, permet l'absorption de l'eau et des 

éléments et des échanges gazeux entre les racines et le milieu 

environnant où cette solution contient du nitrate de potassium, le sulfate 

d'ammonium, le sulfate de magnésium, le sulfate de calcium mono et le 

phosphate de calcium, en plus des échantillons témoins de plant de 

tomate, la bette et les poivrons. 

D'après les résultats qu’on a obtenus sur la culture hydroponique de la 

technique des racines submersibles qui est utilisable  pour les légumes telle  

que  la tomate,  le blette et le poivre. 
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Mots clés : tomates (Lycopersicum Esculentum), blettes (Spinacia 

oleracea), poivre (Capsicum annuum) , chlorophylle, phynolle, caroténoïdes, 

les éléments nutritifs, la culture hydroponique .  
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  2018جوان24:زموري عفاؾ و بن سدٌرة مروة                                                تارٌخ المناقشة: الاسم و اللقب
                                                

 

 عنوان المذكرة
 بدون تربة بالبٌت (الفلفل, السلق, الطماطم) استعمال تقنٌة الجذور الؽاطسة أثناء زراعة وإنتاج شتلات  بعض الخضر

 .النصؾ محكمة الزجاجً تحت الظروؾ

مذكرة نهاٌة التخرج لنٌل شهادة الماستر 
بٌولوجٌا وفٌزٌولوجٌا النبات : الشعبة

فٌزٌولوجٌا النبات  : تخصص  

 الملخص
 

  2018- 2017، خلال الموسم الدراسً 1 نفد هذا البحث بالبٌت الزجاجً بشعبة الرصاص بجامعة الإخوة منتوري قسنطٌنة

 ،(esculentum) Lycopersicumاستعمال تقنٌة الجذور الؽاطسة أثناء زراعة وإنتاج شتلات الطماطم  تحت عنوان

  .   تحت الظروؾ النصؾ محكمةالبٌت الزجاجًببدون تربة   (Capsicum annuum)  الفلفل( Spinacia oleracea)السلق

و الفلفل النامٌة فً الوسط المؽذي   ،السلقMarmandصنؾ  تمت الدراسة على مجموعة من الخضر منها نبات الطماطم

متساوٌة، وهو بٌئة مناسبة لنمو وتطور النبات ودعم الجذور ونموها، تسمح بامتصاص الماء والعناصر وتبادل الؽازات بٌن بتراكٌز 

بها ، حٌث ٌحتوي هذا المحلول على نترات البوتاسٌوم، كبرٌتات الامونٌوم، كبرٌتات المؽنٌزٌوم، الفوسفات  الجذور والوسط المحٌط 

حٌث . أحادي الكالسٌوم و كبرٌتات الكالسٌوم، إضافة إلى عٌنات الشاهد من نبات الطماطم،السلق و الفلفل التً نمت فً  مٌاه الحنفٌة

بعض الجذور ٌؽمر فً الماء وٌبقى . سم منها فً المحلول المؽذي3-2تنمو النباتات فً أحواض مملوءة بقلٌل من وسط النمو وتُؽمر من 

تقنٌة الزراعة المائٌة  ٌوم  لمعرفة مدى تأثٌر 45لمدة . الباقً فً الهواء فوق المحلول المؽذي وٌمتص الأوكسجٌن الؽداء على التوالً

  ومتوسط المساـحة الورقٌةعدد الأوراق والفروع ثم، و الجذرمتوسط طول السـاق)وهذا بأخذ القٌاسات الخضرٌة . والإنتاجٌةالنمو على 

. أوراق النباتات المدروسةفً  ( والكاروتٌنالكلـوروفٌل، الفٌنول)وعلى التحالٌل البٌــوكٌمـٌـائٌة  . (الوزن الرطب و الجاؾ

تقنٌة الجذور والمتمثلة فً كما تٌسمى  بالزراعة الهٌدروبونٌة   تبٌن من خلال النتائج المتحصل علٌها أن الزراعة بدون  تربة أو

. السلق و الفلفل الؽاطسة صالحة  على النباتات  كالطماطم،

 Spinacia)، السلق (annuum  Capsicum  ، الفلفل(esculentum) Lycopersicum الطماطم ، :الكلمات المفتاحٌة 

oleracea ،  ،العناصر الؽذائٌة، الزراعة المائٌة ،الجذور الؽاطسة،الفٌنول،الكاروتٌن الكلوروفٌل . 

 مخبر تطوٌر و تثمٌن الموارد النباتٌة

 لجنة المناقشة
 

 1 أستاذة التعلٌم العالً           جامعة الأخوة منتوري قسنطٌنة       شوقً سعٌدة              :رئٌس اللجنة          
 1أستاذ التعلٌم العالً              جامعة الأخوة منتوري قسنطٌنة                    باقة مبارك         :المشرؾ          

    1   جامعة الأخوة منتوري قسنطٌنة            بوشارب راضٌا          أستاذة محاضرة أ           :  الممتحن    
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