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�ملــخص:

�
�� 

،�مختلف�المواد�الغذائية�النباتية����يعتبر�النشاء�مادة�حيوية�أساسية�في��������

وهي�أساس�الصناعات�الغذائية�كصناعة�الحلويات،�وغيـر�غذائيـة����������

�ومـن�أهـم�مـصادره�الجـذور���������،كصناعة�الورق�والأصبغة�والهلام���

��بالإضافة�إلى��،الذرة�،القمح�والشعير��:�الدرنات�كالبطاطا�والحبوب�مثل���

��.الذرة�الرفيعة�والدخن�التي�نحن�بصدد�دراستها

�الخـصائص�المورفولوجيـة������موضوع�دراستنا�إلى�معرفة����يهدف�����

لهذه�الحبوب�المحلية�من�ناحيـة�الـشكل�واللـون،�ومـدى�التـشابه�������

الطريقـة�المقيـسة�التـي������والإختلاف�بين�العينات�المدروسة�ومعرفة������

��.�العينات�المدروسةحبوبنسبة�النشاء�في�تعطي�أحسن�النتائج�لتقدير�

�


