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ABSTRACT 

Wheat (Triticum  aestivum) is one of most important agricultural 

crops in the world especially in Egypt. Meanwhile, stored grains can have 

losses in both quantity and quality. Also, one of the most important 

factors determined wheat grain quality is aflatoxins contamination during 

the storage period. The purpose of this study was to evaluate the effect of 

ozone gas exposure on both of chemical and rheological properties, 

fungal total count and the aflatoxins reduction of wheat grains during 

storage period.  

Results indicated clearly that ozonation treatment reducing the 

populations of fungi on the grain surface. Concerning rheological and 

chemical aspects, results show that there are no significant effects on 

these aspects after ozone treatments at zero time, 45 and 9o days from 

treatments. The variation between varieties (Sids 12, Mise 1, Sakha 93 as 

local varieties and Russian as imported variety) may be due to the genetic 

variation of wheat cultivars. In addition, the treatment of ozone gas 

exposure by the dose (400 mg/ h) reduced the wheat grain aflatoxins 

content during the storage.  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 وبزة

 

 في أٌميت انضساعيت انمساصيم أكثش مه َازذ( Triticum aestivum) انقمريعخبش 

َخُدة  كميت مه كم في خسائشحسذد  أن يمكه وفسً، انُقج َفي.  مصش في خاصتَب انعانم

 مه َازذانخخضيه  فخشة خلال اثالافلاحُكسيىب خهُديعخبش ان ، أيعا. نخخضيهأثىاء  زبُب انقمر

 . انقمر زبُب خُدة حسذدنخّ ا انعُامم أٌم

 كم عهّ الأَصَن نغاص خعشضان حأثيش حقييم انذساست ٌزي مه انغشض كانعهّ ٌزا فقذ َ

 زبُب حهُد مه انسذ َ اثهفطشين هينكا انعذدَكزا  ، يتطبيعان َ انكيميائيت انخصائص مه

 .انخخضيه فخشة أثىاء اثالأفلاحُكسيىب انقمر

 عذد انكهّان مه قهمح الأَصَنغاص ب انمعاندت أن بُظُذ انىخائح َأشاسثٌزا َقذ 

 عهّ م حؤثشن أن انمعامهت بغاص الأَصَن انىخائح حظٍشكما . انقمر زبُب سطرأ عهّ هفطشياثن

 مه يُما 09 أَ  54 َ َانطبيعيت نسبُب انقمر بعذ انخعشيط مباششة انكيميائيت انصفاث 

انشَسّ  ) َ(  09 سخا ،2صشم ،21 سذط)  انمسهيت أصىاف بيه الاخخلاف. انعلاج

فئن  رنك، إنّ بالإظافت.  انقمر أصىاف هبي ُساثّان الاخخلاف إنّ ساخعا يكُن قذ( انمسخُسد

 الأفلاحُكسيه مسخُِ خفطأدِ انّ (  ساعت/  مدم 599)  بمعذل الأَصَن نغاص خعشضان

 .انخخضيهفخشة  أثىاء انقمر سبُبب

مدم/ ساعت أدث انّ خفط مسخُِ زبُب 599عذل َعلاَة عهّ رنك فقذ حبيه أن انمعامهت بم

 مر مه الأفلاحُكسيىاث أثىاء انخخضيه.قان

بيذاث ألأفاث نهسيطشة عهّ الأصاباث نزا يمكه اعخباس غاص الأَصَن بذيم َاعذ نم 

  انفطشيت كمطٍش لا يىخح عه أسخخذامً أيت حأثيشاث سهبيت عهّ زبُب َدقيق انقمر.
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