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Influence of the baking process on Nutritive value of local breads 
 

 ػًهٍخ انخجض ػهى انقًٍخ انغزائٍخ لاَىاع انخجض انًحهً ظشوف  رأثٍش
 

 د/ فبسٚق فبػً إٌٛسٞ                                 وبًِ ِٙذٞ الاعذٞ  د /

 عبِؼخ ثغذاد /و١ٍخ اٌضساػخ                        ِذ٠ش٠خ صساػخ وشثلاء            
 

 

  انخلاصخ 

           رُ دساعخ ربص١ش ظشٚف  ػ١ٍّخ اٌخجش )دسعخ اٌؾشاسح ٚٚلذ ػ١ٍّخ اٌخجض ( ػٍٝ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ  لأٛاع اٌخجض اٌّؾ١ٍخ -

) اٌظّْٛ اٌىٙشثبئٟ ٚاٌظّْٛ اٌؾغشٞ ٚاٌظّْٛ اٌّخزجشٞ ٚاٌشغ١ف اٌؼشثٟ ٚسغ١ف اٌزٕٛس ( ثٛاعطخ اٌطش٠مخ اٌى١ّ١بئ١خ 

(TNPS  ٚاٌطش٠مخ اٌجب٠ٍٛع١خ ثبعزخذاَ اٌغشراْ اٌّخزجش٠خ ) 

ٓ ٚاٌخجض ( فٟ وً ِٓ اٌطؾ١ (Trinitrobenzen sulfonic acid TNBSلذس اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض ثبٌطش٠مخ اٌى١ّ١بئ١خ ) -

% ٌىً ِٓ اٌظّْٛ  5.17, 13.2,   5.30 .3.95 , 7.67 ,ثبٔٛاػخ ٚرج١ٓ ثبْ ٔغجخ اٌفمذ فٟ اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض وبٔذ

اٌزٛاٌٟ  ,ٌٚمذ ػبٔذ لششح الأٛاع اٌضلاصخ ِٓ ,اٌىٙشثبئٟ ٚ اٌؾغشٞ ٚ اٌّخزجشٞ ٚاٌشغ١ف اٌؼشثٟ ٚسغ١ف اٌزٕٛسػٍٝ 

 %  10.9 -7,8سٔخ ثبٌٍت  ؽ١ش رشاٚػ ٘زا اٌفمذ ث١ٓ اٌظّْٛ فمذا اوجش فٟ اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض ِمب

دسعذ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٌجشٚر١ٕبد ٘زٖ الأٛاع ِٓ اٌخجض ثبعزؼّبي اٌغشراْ اٌّخزجش٠خ إٌب١ِخ ِٓ خلاي رمذ٠ش اٌم١ُ اٌزب١ٌخ ) ل١ّخ  -

وجبد( ٚرج١ٓ ثبْ ل١ّخ وفبءح وفبءح اٌجشٚر١ٓ ٚ لبث١ٍخ ٘ظُ اٌغزاء  ٚٚصْ وجذ اٌغشراْ ٚٔغجخ إٌزشٚع١ٓ ٚاٌذ٘ٓ فٟ رٍه  الا

ٌىً ِٓ طّْٛ الاػبشخ ٚ اٌؾغشٞ ٚ اٌّخزجشٞ 1.240,  1.750, 1.293, , 1.146, 1.377(وبٔذ PERاٌجشٚر١ٓ) 

ٚاٌشغ١ف اٌؼشثٟ ٚسغ١ف اٌزٕٛس ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٌُٚ رىٓ ٘زٖ اٌفشٚق ِؼ٠ٕٛخ ٌٚىٓ رج١ٓ رفٛق اٌشغ١ف اٌؼشثٟ ػٓ ثبلٟ الأٛع 

 فبع اٌم١ّخ اٌغزائ١خ  ٌٍظّْٛ اٌؾغشٞ فٟ ل١ّزخ اٌغزائ١خ  ٚأخ

 (  ٌظّْٛ اٌؾغشٞ وبٔذ اٚؽؤ٘ب ِٓ ثم١خ الأٛاع الاخشٜ  ANDٚرج١ٓ ثبْ لبث١ٍخ ٘ؼُ اٌغزاء )   -

وّب  ظٙش  ثبْ ٔغجخ اٌذ٘ٓ فٟ اٌىجذ  ػب١ٌخ ٌّغب١ِغ  اٌؾ١ٛأبد اٌّغزاح ػٍٝ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ ٚ٘زا ِؤشش ػٍٝ أخفبع  -

 ِٓ اٌظّْٛ  ثغجت ظشٚف ػ١ٍّخ اٌخجض اٌمبع١خ  اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٌٙزا إٌٛع

( ٚث١ٓ اٌطش٠مخ اٌجب٠ٍٛع١خ ثزمذ٠ش اي  TNBSا٠غبد ػلالخ خط١خ ث١ٓ و١ّخ اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض اٌّمذسح ثبٌطش٠مخ اٌى١ّب٠ٚخ )   -

PER   0.91ؽ١ش وبْ ِؼبًِ الاسرجبؽ =r  
 

Abstract 
- Available lysine was derinterminal by Trinitrobenzen sulfonic acid  ( TNBS) method in wheat 

flour and five types of local breads in Iraq .  

   The percentag  of lysine were, 5.17 .13.2. 5.30, 3.95.and 7.67 % for each of the electric Samun 

and Stone Samun,  laboratory Samun , Arabic  bread and Altnor bread, respectively, . The 

losses of lysine in crust wer higher than crumb ranged between 7,8-10.9% 

- Studied the nutritional value of proteins these types of local breads during using  laboratory 

animals to estimat nutritive value of bread.( PER-AND-weight of livers and it
,
s protein and fat ) 

The percentag  of PER were, 5.17 .13.2. 5.30, 3.95.and 7.67 % for each of the electric Samun 

and Stone Samun,  laboratory Samun , Arabic  bread and Altnor bread, respectively, 

- And the value of AND is lower than each athers  

- The percentag  the fat  of animals liver which had feed on Stone Samun 

- The correlation coefficient between (PER ) valuse and the lysine in all bread  was highly 

significant  (r= 0.91 ) 
 

 انًقذيخ
 

 الأخ١شح الإؽظبئ١بداٌشئ١غ١خ ٌٍطبلخ ٚاٌجشٚر١ٓ ٌّؼظُ عىبْ اٌؼبٌُ ٌٚمذ لذسد  اٌؼٕبطش اٌغزائ١خرؼزجش اٌؾجٛة ِٕٚزغبرٙب ِٓ 

 ر١ٓ اٌّغزٍٙه فٟ اٌغزاء ا١ٌِٟٛ شٚ%ِٓ اٌج52ثؤْ اٌؾجٛة رغٙض ؽٛاٌٟ 

ٌٚزا ػجش ػٕٗ ثمٛد اٌغّب١٘شؽ١ش لارخٍٛ ِٕٗ  ٠ٚؼزجشاٌخجض ِٓ اوضش أٛاع اٌّٛاد اٌغزائ١خ اعزٙلاوب فٟ اٌؼذ٠ذ ِٓ ثٍذاْ اٌؼبٌُ

اٌجطبلخ  ؽغت  اٌمّؼ  ِٓ ٌٍفشد اٌٛاؽذِبئذح ٚفٟ وبفخ إٌّبصي ثبخلاف ِغز٠ٛبرٙب اٌّؼبش١خ ٚاٌضمبف١خ ؽ١ش ٠مذس الاعزٙلان اٌغٕٛٞ 

 وطؾ١ٓ ,  وغُ شٙش٠بً ( 9) اٌٝ ٠ٚظً لجً رظ١ٕؼٗ ٚرؾ٠ٍٛٗ إٌٝ دل١ك طبٌؼ ٌلاعزٙلان,  / شٙش٠ب  ( وغ11.475ُاٌز١ٕ٠ّٛخ ٘ٛ )

ثغ١ٓ ثبٌذسعخ الاٌٚٝ لاوّظذس ثشٚر١ٕٟ فبْ ثشٚر١ٕبرٙب رؼزجش غ١ش وبٍِخ ٔظشا ٌٕمض اٌؾبِغ الا١ِٕٟ اٌاٌؾٕطخ ٚثبٌشغُ ِٓ ا١ّ٘خ 

 2ٚ  1ٚ) لاصِخ ٌّٕٛ ٚرغذ٠ذ خلا٠ب اٌغغُ ٌٚاٌزش٠ٛفبْ ثبٌذسعخ اٌضب١ٔخ ٚ ٘زٖ ِٓ الاؽّبع الا١ٕ١ِخ الاعبع١خ ا ضش١ٔٛ٠ٓ ٚاؽّبع اٌ

 اصاٌخ عضء وج١ش ِٓ إٌخبٌخ ٚخبطخ ِٓ  ٚاْ ػ١ٍّخ رؾ٠ٍٛٙب اٌٝ ؽؾ١ٓ ٟ٘ الاخشٜ عجت فمذ عضء ِٓ ٘زح الاؽّبع ثغجت  (  3ٚ
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اْ  وّب.(  10) ( ٚاٌغ١ٕٓ اٌٍزاْ ٠ؾ٠ٛبْ ػٍٝ ٔغجخ ػب١ٌخ ِٓ اٌجشٚر١ٕبد ٚالاؽّبع الا١ٕ١ِخ١Aleuroneشْٚ )ٌؽجمخ الا

اٌغىش٠بد  ِغ خ زفبػٌٍالاؽّبع الا١ٕ١ِخ الاعبع١خ ٚخبطخ ؽبِغ اٌلا٠غ١ٓ ٔز١غخ  فٟ ٔغجخ  فمذ وج١ش ا٠ؼب  ػ١ٍّخ اٌخجض رغجت

ٚرؾ٠ٍٛخ ِٓ ؽبع عب٘ش ٌلاِزظبص اٌٝ  (Meillord Reaction)(١ِلاسد)رفبػلاد  بٌزفبػلاد اٌج١ٕخ ث ّب رغّٝاٌّخزضٌخ ف١

 (9 ٚ    13  ٚ19   ) (. Crumb) تاوضش ِٕٗ فٟ اٌٍ( ٠Crustىْٛ اٌفمذ فٟ اٌمششح ) ,ٚ (   6)ِشرجؾ غ١ش لب٠ً ٌلاعزفبدح 

 ٌٚمذ اعش٠ذ ٘زح اٌذساعخ ٌلاغشاع اٌزب١ٌخ :

 ٚاِىب١ٔخ  ٚرؼ٠ٛغ رٍه اٌزبص١شٌجشٚر١ٕبد اٌخجض إٌّزظ فٟ اٌؼشاق  اٌغزائ١خ  ِؼشفخ ِذٜ رؤص١ش ػ١ٍّبد اٌخجضاٌّؾ١ٍخ ػٍٝ اٌم١ّخ -1

  خلاؽمدساعخ  فٟ  رذػ١ّخ 

 أٛاع ( وّؤشش ٌٍم١ّخ اٌغزائ١خ ٌجشٚر١ٕبد available Iysine)  اٌغب٘ض اعزخذاَ اٌطش٠مخ اٌى١ّ١ب٠ٚخ اٌغش٠ؼخ ٌزمذ٠ش اٌلا٠غ١ٓ  -2

  اٌّؾٍٟ  اٌخجض

 اعزخذاَ اٌطش٠مخ اٌجب٠ٌٛٛع١خ ) اٌفئشاْ ( ٌزمذ٠ش اٌم١ّخ اٌغزائ١خ لأٛاع اٌخجض اٌّؾٍٟ  -3

ٚاِىب١ٔخ الاػزّبد ػٍٝ اٌطش٠مخ اٌى١ّ١بئ١خ وجذ٠ً ٌٍطش٠مخ اٌجب٠ٍٛع١خ اٌجط١ئخ ٚاٌّىٍفخ ثؤعزخذاَ  ا٠غبد اٌؼلالخ اٌخط١خ ث١ٓ اٌطشلز١ٓ -4

 عشراْ اٌزغبسة .
 

 Materials and methodsانًىاد وطشائق انجحث 

 Materials  انًىاد
 

 اٌطؾ١ٓ : اعزؼًّ اٌطؾ١ٓ الأث١غ )دسعخ اٌظفش ( ِٓ إٔزبط إٌّشؤح اٌؼبِخ ٌٍّطبؽٓ /  -1

/ اٌفشْ اٌشثبػٟ , ٚخضْ فٟ أو١بط اٌجٌٟٛ اص١ٍ١ٓ ٚؽفع  افشاْ اٌمطبع اٌخبص. رُ اٌؾظٛي ػ١ٍٗ ِٓ  اٌىٙشثبئٟ   ظّْٛاٌ -2

رّذ ػ١ٍّخ اٌخج١ض ثبٌفشْ اٌىٙشثبئٟ اٌّغزّش ٚوبٔذ دسعخ ؽشاسرٗ ِزذسعخ رؾؼ١شٖ  ٚثؼذ َْ ٌؾ١ٓ اعزؼّبٌٗ .  17رؾذ دسعخ 

 ( دل١مخ .15-20اٌخج١ض ث١ٓ )( ٚرشاٚؽذ ِذح 200-250-220ٚػٍٝ صلاس ِشاؽً )

( َ ٌّٚذح 400-450رّذ ػ١ٍّخ اٌخج١ض ػٍٝ دسعخ ) ٚ اٌشغ١ف اٌؼشثٟ . رُ اٌؾظٛي ػ١ٍٗ ِٓ إٌّشؤح اٌؼبِخ ٌٍّخبثض ٚالأفشاْ -3

 ( دل١مخ ٚٚػغ فٟ أو١بط اٌجٌٟٛ اص١ٍ١ٓ .12-15دل١مخ ٚاؽذح , صُ ثشد اٌشغ١ف ٌّٚذح )

 ( دلبئك5-4( ٌّٚذح )300-310دسعخ ؽشاسرٗ ؽٛاٌٟ ) ٚرّذ ػ١ٍّخ اٌخجض ػٍٝ سغ١ف اٌزٕٛس . رُ رظ١ٕؼٗ ثبٌزٕٛس اٌج١زٟ: -4

 دف١فخ 3َ(ٌّذح 400 – 300)رّذ ػ١ٍّخ اٌخجش ػٍٝ دسعخ ٚاٌظّْٛ اٌؾغشٞ.رُ اٌؾظٛي ػ١ٍٗ ِٓ اؽذ أفشاْ اٌمطبع اٌخبص  -5

 (  5) اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ . رُ رظ١ٕؼٗ ؽغت اٌطش٠مخ اٌزٟ ارجؼٙب  -6

( رُ اٌؾظٛي ػ١ٍٙب ِٓ ِغٙض ِؾٍٟ ٚوبٔذ ثؼّش Weanling White Albino Ratsِٓ ٔٛع ) اٌغشراْ إٌب١ِخ اٌج١ؼبء -7

 ( غشاَ .40-50( ٠َٛ ٚثٛصْ ٠مبسة )23-21)

( . اعزخذِذ وّظذس ِمبسٔخ ٌٍم١ّخ اٌغزائ١خ ٌٍجشٚر١ٕبد ؽ١ش اػطٟ Vitamin Free Caseinاٌىبص٠ٓ اٌخبٌٟ ِٓ اٌف١زب١ِٕبد ) -8

 (.ICNٚرُ اٌؾظٛي ػ١ٍٗ ِٓ ششوخ )ٌّغّٛػخ اٌغشراْ اٌم١بع١خ , 
 

   methods   -ق انًسزخذيخ :ائانطش

 رحضٍش انؼٍُبد نهزحهٍم انكًٍٍبوي وانزغزوي .اولا //
  -: انكهشثبئًصًىٌ ان .1 

َْ ٌّذح 37-40ثؼذ أْ عٍجذ إٌّبرط, ػضٌذ اٌمششح ػٓ اٌٍت صُ عففذ ولآ ػٍٝ أفشاد فٟ فشْ ٘ٛائٟ ثذسعخ ) عبػخ  24( 

ٚاٌظّٛٔخ اٌىبٍِخ ثظٛسح ِٕفظٍخ صُ ٔمٍذ اٌٝ  ٚعؾمذ إٌّبرط اٌّغففخ ثبٌٙبْٚ ا١ٌذٚٞ ؽ١ش رُ اٌغؾك ٌىً ِٓ اٌمششح ٚاٌٍت

 20( ٌغشع رٕؼ١ُ إٌّبرط ثؾ١ش رّش اٌذلبئك ِٓ ِٕبخً راد فزؾخ عؼزٙب )Whily mill( ِٓ ٔٛع )Brabenderِطؾٕخ )

meshٌٚؾ١ٓ الإعزؼّبي . 17ػٍٝ دسعخ  ذ فٟ أو١بط اٌجٌٟٛ اص١ٍ١ٓظ( صُ ؽف َْ 

 -انشغٍف انؼشثً : .2 

 . اٌىٙشثبئٟظّْٛ اٌعٍجذ إٌّبرط ٚٚػؼذ فٟ طٛأٟ , ٚأدخٍذ اٌٝ اٌفشْ اٌٙٛائٟ ٚأعش٠ذ ػ١ٍٙب ػ١ٍّخ اٌزغف١ف وّب فٟ 

 -انصًىٌ انحجشي :3 

 أػلاٖ .عٍجذ ِٓ فشْ اٌمطبع اٌخبص ٚػضٌذ اٌمششح ػٓ اٌٍت ٚأعش٠ذ ػ١ٍٙب ٔفظ اٌؼ١ٍّبد 

 -رصٍُغ انصًىٌ انًخزجشي : .4 

 أجشٌذ ػهٍهب َفس انؼًهٍبد أػلاِ . -4-1

( : رُ رظ١ٕؼٗ ؽغت اٌطش٠مخ أػلاٖ ثئعزضٕبء اعزؼّبي فشْ Microwavesانصًىٌ انًخزجشي انًصُغ ثفشٌ انًبٌكشووٌف ) -4-2

( 1500ٌزؾؼ١شٖ رؾذ لذسح لذس٘ب )( National( إٌّزظ ِٓ ششوخ )Microwave Oven NE-15/0اٌّب٠ىش٠ٚٚف ِٓ ٔٛع )

 ٚاؽ ٌّٚذح دل١مز١ٓ صُ رُ رم٠ُٛ اٌٍْٛ ٚرمذ٠ش اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض ف١ٗ.
 

 Chemical Testing for fluor and breadانفحىصبد انكًٍٍبوٌخ نؼٍُبد انطحٍٍ وانخجض // ثبٍَب 
 Determination of Moisture  رقذٌش انشطىثخ :  .1

 عبػبد . 3َْ ٌّذح  130( ثئعزؼّبي اٌفشْ اٌٙٛائٟ ثذسعخ ؽشاسح AACC 44-19ارجؼذ اٌطش٠مخ اٌم١بع١خ )

 

 



 2012ثبًَ نكهٍخ انضساػخ جبيؼخ كشثلاء //انًؤرًش انؼهًً ان
 

1079 

 

 Determination of protein   رقذٌش انجشورٍٍ :  .2

 (.NX 5.7( ٚثئعزخذاَ اٌضبثذ)AACC 46-11رُ رمذ٠ش اٌّؾزٜٛ اٌجشٚر١ٕٟ ثئعزخذاَ عٙبص ِب٠ىشٚوٍذاي ؽغت اٌطش٠مخ اٌم١بع١خ )

 Determination of ash  رقذٌش َسجخ انشيبد:   .3

َْ ٚرشوذ اٌؼ١ٕبد ٌؾ١ٓ اٌؾظٛي  550َْ ٚرُ سفؼٙب رذس٠غ١آ اٌٝ  425( ٚثذسعخ ؽشاسح AACC 08 -01ارجؼذ اٌطش٠مخ اٌم١بع١خ )
 ػٍٝ اٌٍْٛ اٌشِبدٞ اٌّبئً ٌٍج١بع . 

 Determination of fat   رقذٌش َسجخ انذهٍ :  4

( ٚرُ الاعزخلاص ٌّذح Diethyl ether( ٚثئعزخذاَ )Goldfisch contentious extractorلذسد ٔغجخ اٌذ٘ٓ ثئعزخذاَ عٙبص )

 أسثؼخ عبػبد .

  Determination of available lysine   رقذٌش انلاٌسٍٍ انجبهض : -5

  (6)  رُ رمذ٠ش اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض ٌٍّٕبرط ؽجمآ ٌّب روشٖ .

 Assess of alouf colure   رقىٌى نىٌ انصًىٌ :- .6

( 10( ٌٍْٛ اٌغ١ذ ٚ)5( ٌٍْٛ اٌشبؽت ٚ)1( ثٛػغ أسلبَ ِغشدح , ؽ١ش أػطٟ اٌشلُ ) بْ اٌجبؽضاٌزم٠ُٛ اػزّبدا ػٍٝ اٌّؾىّبْ )رُ 

 ٌٍْٛ اٌذاوٓ اٌّؾشٚق .
 

 Experiments Animal انزجبسة انحٍىاٍَخ ://  ثبنثب 
 

( غشاَ , ٚلغّذ اٌؾ١ٛأبد اٌٝ عزخ ِغب١ِغ 45-52وبْ ٚصْ اٌؾ١ٛاْ اٌٛاؽذ ٠زشاٚػ ث١ٓ ) ؽ١شاعزخذِذ روٛس اٌغشراْ 

ٚصػذ اٌؾ١ٛأبد ٘زٖ ثظٛسح ٚثٛالغ أسثؼخ ؽ١ٛأبد ٌىً ِغّٛػخ ثؾ١ش وبْ ِؼذي اٌٛصْ ٌىً اٌّغب١ِغ ِزغبٔغآ لذس الإِىبْ . 

عبػخ 12 ( َ ٠ٚزؼبلت اٌؼٛء ٚاٌظلاَ ٌّذح2+23فشد٠خ فٟ الألفبص داخً اٌّخزجش , ٚرّذ اٌغ١طشح ػٍٝ دسعخ اٌؾشاسح ٚثؾذٚد )

 . لأعً فغؼ اٌّغبي ٌٍغشراْ ؽزٝ رزى١ف ٌظشٚف اٌّخزجش ٚرشن اٌغزاء فٟ ألفبطٙب ٌّٚذح ١ِٛ٠ٓ لجً ثذء اٌزغشثخ.

( , وّب رُ رٛف١ش adlibtiumٚصٔذ اٌؾ١ٛأبد فٟ ثذا٠خ اٌزغشثخ ٚأػط١ذ ٌىً ِغّٛػخ غزائٙب ثؼذ ٚصٔٗ ٌزٕبٌٚٗ ثؾش٠خ ربِخ )

ٛأبد ٚاٌغزاء اٌّزٕبٚي وً صلاس أ٠بَ , ٚرجذ٠ً ِبء اٌششة ِشر١ٓ فٟ الإعجٛع , ٚاعزّشد ِبء اٌؾٕف١خ ثئعزّشاس . صُ ٚصْ اٌؾ١

 اٌزب١ٌخ :: م١ُٚؽغجذ اٌ ٠َٛ . 28اٌزغشثخ ٌّذح 
 

 Ability of  digestion foodsى انغزاء :ظقبثهٍخ ه 1
 

ِٚٓ شؼش اٌغشراْ اٌّزغبلؾ , صُ عففذ  رُ عّغ اٌجشاص خلاي اٌغجؼخ أ٠بَ الأخ١شح ِٓ اٌزغشثخ ثؼذ اْ ٔظفذ ِٓ ؽج١جبد اٌغزاء

( ٌغٌٙٛخ رمذ٠ش إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ صُ اعزخذِذ اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ ٌؾغبة لبث١ٍخ Coffee millٚؽؾٕذ ثّطؾٕخ وٙشثبئ١خ ِٓ ٔٛع )

 ٘ؼُ إٌزشٚع١ٓ اٌظب٘شٞ .
 

 فٟ اٌجشاص إٌزشٚع١ٓ اٌّٛعٛد –إٌزشٚع١ٓ اٌّزٕبٚي                                             

   X 100 = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ لبث١ٍخ ٘ؼُ إٌزشٚع١ٓ اٌظب٘شٞ

 إٌزشٚع١ٓ اٌّزٕبٚي فٟ اٌغزاء                                              
 

 Ablation of rat livers اسزئصبل أكجبد انجشراٌ : .2

( ٚثؼذ رٌه اعزؤطً اٌىجذ ِٓ وً ؽ١ٛاْ ٠Diethyl etherَٛ ِٓ اٌزغشثخ صُ رخذ٠ش٘ب ثٛاعطخ اي ) 28رُ ٚصْ اٌؾ١ٛأبد ثؼذ 

ٚثبٌغشػخ اٌّّىٕخ صُ عففذ ثٛسق اٌزشش١ؼ , ٚٚػؼذ فٟ لٕبٟٔ ثلاعز١ى١خ ِؼٍِٛخ اٌٛصْ , صُ ٚصٔذ ٚٚػؼذ فٟ اٌّغّذح رؾذ 

عبػخ ٌؾ١ٓ صجٛد اٌٛصْ , صُ عّؼذ  36َْ ٌّٚذح  65َْ ٚلإعشاء ػ١ٍّخ اٌزؾ١ًٍ ػ١ٍٙب عففذ رؾذ رفش٠غ ٚػٍٝ دسعخ 17 - دسعخ

 مذ٠ش ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ٚاٌذ٘ٓ ف١ٙب ( ثؼذ٘ب رُ رCoffee millأوجبد وً ِغّٛػخ ٚؽؾٕذ ثّطؾٕخ اي)

 Determination of protein  رقذٌش انجشورٍٍ : .1-2-

( AACC 46-11فٟ اٌغزاء ٚالأوجبد ٚاٌجشاص ثئعزخذاَ ؽش٠مخ ِب٠ىشٚوٍذاي ؽغت اٌطش٠مخ اٌم١بع١خ ) رُ رمذ٠ش إٌزشٚع١ٓ

 (.NX6.25ٚثئعزخذاَ اٌضبثذ )

 fat Determination of     رقذٌش َسجخ انذهٍ : -2-2

( ٚرُ Diethlether( ٚثئعزخذاَ )Gold fisch Contrnieus extractorلذسد ٔغجخ اٌذ٘ٓ فٟ الأوجبد ثئعزخذاَ عٙبص )

 الإعزخلاص ٌّذح اسثؼخ عبػبد .
 

 انزحهٍم الإحصبئً :
رُ رؾ١ًٍ اٌزجب٠ٓ ٌٍزغبسة اٌؼب١ٍِخ ؽغت اٌزظ١ُّ اٌؼشٛائٟ اٌىبًِ , ٚرُ اخزجبس اٌّؼ٠ٕٛخ ٌٍّزٛعطبد ثئعزؼّبي اخزجبس الً 

 ( 7)  ( ٚاخزجبس دأىٓ.L.S.Dفشق ِؼٕٛٞ )
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 Results and discussion انُزبئج وانًُبقشخ
 دساسخ انزشكٍت انكًٍٍبوي لاَىاع انخجض اولا // 

رُ اٌزؾ١ًٍ اٌى١ّ١بٚٞ ٌٍخجض ثؼذ رغف١فٗ ٚؽؾٕٗ ٚر١ٙئزٗ ثشىً غزاء ِطؾْٛ ٌٍغشراْ ٌغشع رضج١ذ ِىٛٔبد غزائٙب ؽ١ش ث١ٕذ 

% ٚرمبسة ٘زٖ  10.6 – 10.2ثؤٔخ لا رٛعذ فشٚق ِؼ٠ٕٛخ فٟ ٔغت اٌشؽٛثخ لأٔٛاع اٌخجض , ٚرشاٚؽذ ث١ٓ  – 1 -ٔزبئظ اٌغذٚي  

اٌجشٚر١ٓ فٟ أٔٛاع  خوّب رش١ش إٌزبئظ إٌٝ رمبسة ٔغج,  رغف١فٙب ٚؽفظٙب رؾذ ٔفظ اٌظشٚف ِٓ دسعخ ؽشاسح ٚٚلذ  ثغجتإٌغت 

%( ٚلذ 13.15% ( ٚأػٍٝ ٔغجخ فٟ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ )13.0ٌّخزجشٞ ) ااٌخجض اٌّذسٚعخ ؽ١ش وبٔذ الً ٔغجخ فٟ اٌظّْٛ 

, ٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ ثؤٔٗ لا رٛعذ فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ  إٌٛع الاٚي٠ؼضٜ رٌه إٌٝ اعزؼّبي اٌطؾ١ٓ الأث١غ )طفش( فٟ رظ١ٕغ 

ِشرفؼخ ِؼ٠ٕٛب ٚرٌه ثغجت إػبفخ اٌذ٘ٓ ثٕغجخ  ف١ٗ ٌّخزجشٞ , ؽ١ش وبٔذ ٔغجخ اٌذ٘ٓ أغت اٌذ٘ٓ ٌٙزٖ الأٔٛاع ثبعزضٕبء اٌظّْٛ 

 اِب ثخظٛص ٔغت اٌشِبد فبْ إٌزبئظ رج١ٓ ػذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ ٘زح إٌغت  ,ش٠مخ رظ١ٕؼٗ % وّب ٚسد فٟ ؽ0.5
 

 ( اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ لأٛاع اٌخجض اٌّغزخذَ فٟ اٌذساعخ1عذٚي سلُ ) 
 

 اٌىبسث١٘ٛذساد اٌشِبد اٌذ٘ٓ اٌجشٚر١ٓ % اٌشؽٛثخ % أٛاع اٌخجض

 74.66 2.31 0.50 13.12 10.6 ىٙشثبئٟظّْٛ اٌاٌ

 74.74 1.29 0.47 13.15 10.5 اٌظّْٛ اٌؾغشٞ

 74.92 1.25 0.52 13.10 10.3 اٌشغ١ف اٌؼشثٟ

 74.96 1.03 0.41 13.02 10.2 سغ١ف اٌزٕٛس

 74.54 1.43 1.20 13.00 10.5 اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ

L.S.Dl 0.05  0.36 0.31 0.35  
 

 Determination of available lysine   ٌسٍٍ انجبهض فً أَىاع انخجضرقذٌش انلاثبٍَب / 

اٌزؾؼ١ش ٚاٌخجض ٌّؼشفخ رؤص١ش ؽشق  TNBSاٌخجض اٌشبئؼخ ثطش٠مخ اي أٔٛاع٠غ١ٓ اٌغب٘ض فٟ أعش٠ذ ٘زٖ اٌزغشثخ ٌزمذ٠ش اٌلا

 .اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٌجشٚر١ٕبد اٌخجض  ػٍٝػٍٝ عب٘ض٠خ اٌلا٠غ١ٓ , ِٚب ٠زجؼٙب ِٓ رؤص١ش

ث١ٓ ٔغت اٌلا٠غ١ٓ لأٔٛاع اٌخجض اٌّؾ١ٍخ , ٌٚىٓ ظٙش ثؤْ اٌشغ١ف ثؤٔٗ لا رٛعذ فشٚق وج١شح  -2-رش١ش ٔزبئظ اٌغذٚي سلُ 

 ( 7)(% ِمبسٔخ ثؤٔٛاع اٌخجض الأخشٜ , ؽ١ش وبٔذ ٘زٖ إٌز١غخ ِمبسثخ ٌٕز١غخ 3.57اٌؼشثٟ ِز١ّض فٟ اؽزٛائٗ ػٍٝ ٔغجخ ػب١ٌخ )

, (% 2.94شغ١ف اٌؼشثٟ , فٟ ؽ١ٓ اؽزٜٛ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ ػٍٝ الً ٔغجخ ِٓ ٘زا اٌؾبِغ )ٌٍػٕذ رمذ٠شُ٘ اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض 

ٚلذ ٠ؼضٜ اٌغجت اٌٝ اْ ِؾزٜٛ اٌخجض ِٓ اٌلا٠غ١ٓ ِشرجؾ ِغ ِؾزٜٛ اٌطؾ١ٓ ٌٗ ٚظشٚف ػ١ٍّخ اٌخجض , ؽ١ش اْ اٌؾشاسح اٌؼب١ٌخ 

, ؽ١ش وبٔذ (  11ٚ  9) اٌؼشثٟ  ّب ٘ٛ ٚاػؼ ِٓ اٌشغ١فٚاٌٛلذ اٌمظ١ش ٌٙزٖ اٌؼ١ٍّخ وبْ رٚ رؤص١ش الً ػٍٝ رؾط١ُ اٌلا٠غ١ٓ و

َْ ٌّٚذح دل١مخ ٚاؽذح , فٟ ؽ١ٓ ٔغذ اْ ظشٚف ػ١ٍّخ اٌخجض ٌٍظّْٛ اٌؾغشٞ 450-400ظشٚف رظ١ٕؼٗ ِٓ ؽشاسح ٚٚلذ )  )

 ٘زا ِب أوذٖ( دلبئك  7َْ ٌّٚذح 400وبٔذ لبع١خ لإسرفبع دسعخ اٌؾشاسح ٚٚلذ ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ )

 ض .جؽ١ش ؽظٍٛا ػٍٝ ألً فمذ اٌلا٠غ١ٓ , ػٕذ سفغ دسعخ اٌؾشاسح ٚرم١ًٍ اٌٛلذ اٌلاصَ ٌٍخ(  11)   ٚ( 10)  ٚ  ( 9)ٚ  (8)

ٚثؾغبة (   12)شاس ثشىً ٚاػؼ ػ١ٍٙب , ّٚرج١ٓ ثؤْ اٌخغبسح فٟ اٌلا٠غ١ٓ رىْٛ اوجش فٟ اٌمششح ٔز١غخ ٌؾذٚس رفبػلاد الأع

ٚ  10.9 , (10.7, ظٙش ثؤْ ِمذاس اٌفشق ٟ٘)الاسثؼخٚاٌٍت فٟ أٔٛاع اٌظّْٛ  ٔغجخ اٌفشق فٟ خغبسح اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض ث١ٓ اٌمششح

, ٌٚىٓ , ٚلذ ٠ؼٛد رٌه اٌٝ عّه ؽجمخ اٌمششح اٌخبسع١خ ٌّٙب , ٚاٌّخزجشٞ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ٚاٌؾغشٞ  ىٙشثبئٍٟظّْٛ اٌٌ % 7.8

( ػٍٝ Loafػ١ٍّخ اٌخجض ٌٍٛف ) إعشائٗػٕذ  %15, ؽ١ش ٚطً اٌفشق اٌٝ (13)  وبٔذ ٘زٖ إٌز١غخ الً ِّب أشبس ٌٙب اٌجبؽش 

 . دل١مخ  30َْ ٌّٚذح  230دسعخ 
 

 غُ ثشٚر١ٓ ( 100( رؤص١شظشٚف ػ١ٍّخ اٌخجض ػٍٝ اٌفمذ اٌؾبطً ٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض فٟ أٛاع اٌخجض)غُ / 2عذٚي سلُ )

 %اٌفمذ ثبٌلا٠غ١ٓ  فشق اٌخغبسح % اٌلا٠غ١ٓ فٟ اٌطؾ١ٓ % اٌلا٠غ١ٓ فٟ اٌخجض % أٛاع اٌخجض

 5.17  3.446 3.268 ٌىٙشثبئٟظّْٛ ااٌ

 11.500 10.7  3.052 اٌمششح

 1.930  3.580 اٌٍت

 13.200  3.384 2.937 اٌظّْٛ اٌؾغشٞ

 18.671 10.9  2.752 اٌمششح

 9.870  3.050 اٌٍت

 5.30  3.263 3.090 اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ

 9.59 7.8  2.950 اٌمششح

 2.54  3.180 اٌٍت

 3.950  3.720 3.573 اٌؼشثٟاٌشغ١ف 

 7.670  3.260 3.010 سغ١ف اٌزٕٛس

 لا٠ٛعذ  3.261 3.282 اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ ثبٌّب٠ىش٠ٚف
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 ٔغجخ اٌلا٠غ١ٓ فٟ اٌخ١ش –ٔغجخ اٌلا٠غٓ فٟ اٌطؾ١ٓ                              

 x-------------- 100-------------------------------------------- = ٔغجخ اٌفمذ #1   

 ٔغجخ اٌلا٠غ١ٓ فٟ اٌطؾ١ٓ                                        

 ٔغجخ فشق اٌفمذ فٟ اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض ث١ٓ اٌٍت ٚاٌمششح#2    

 

اٌغب٘ض لأٔٛاع اٌخجض , ٌٚىٓ ٘زٖ الإخزلافبد ٌُ رىٓ ٔفظ اٌغذٚي ثؤْ ٕ٘بن ٔغت ِزجب٠ٕخ ِٓ اٌفمذ فٟ اٌلا٠غ١ٓ ٚرش١ش ٔزبئظ 

, ٚلذ ٠ؼضٜ اٌغجت ٌؼذَ ؽظٛي اٌٍْٛ  %(3.95) أٚؽؤ٘باٌؼشثٟ  ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ اعشاء رؾ١ًٍ اٌزجب٠ٓ , ٚوبٔذ ٔغجخ اٌفمذ فٟ اٌشغ١ف

ٌٍخجض اٌؼشثٟ اٌّخجٛص  ( 7) ئظ(ٚوبٔذ ٘زٖ إٌز١غخ ِمبسثخ ٌٕزب اٌجٕٟ ٌٙزا إٌٛع ِٓ اٌخجض , ٌٚمظش فزشح ػ١ٍّخ اٌخجض اٌّغزؼٍّخ ,

ؽ١ش وبْ ِمذاس اٌفمذ  ٌىٙشثبئٟ, ٚظٙش ثؤٔٗ ٌُ ٠ىٓ ٕ٘بن إخزلاف ث١ٓ اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ ٚاصب١ٔخ 90 َْ ٌّٚذح  400ػٍٝ دسعخ 

فمذ اوجش فٟ ٔغجخ اٌلا٠غ١ٓ  وّب ٌٛؽعػٍٝ اٌزٛاٌٟ , ٚػبٔٝ سغ١ف اٌزٕٛس فمذ اوجش ِٓ اٌشغ١ف اٌؼشثٟ ,   5.17%ٚ 5.30%

 % (13.2اٌغب٘ض فٟ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ )

وبْ اٌفمذ فٟ اٌمششح ػبٌٟ ؽ١ش ٠جٍغ  اٌىٙشثبئٟظّْٛ اٌ, ففٟ  اٌمششح ٚاٌٍت ث١ٓجخ اٌفمذ رج١ٓ ا٠ؼآ ثؤْ ٕ٘بن اخزلاف فٟ ٔغٚ

ٚ  9.59) , ٌظّْٛ اٌّخزجشٌّٞب ؽظً فٟ ا لش٠جب (% , ٚوبْ ٘زا 1.93ثٍغ ) ٚ تفٟ اٌٍ الًاٌفمذ  وبْ فٟ ؽ١ٓ(11.50%)

ٌُ ٠ؾظً فمذ فٟ ٔغجخ ٘زا اٌؾبِغ ٌظّْٛ وّب ث١ٓ ٔفظ  اٌغذٚي ثبٔخ  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ . تفٟ وً ِٓ اٌمششح ٚاٌٍ ( % 2.54

, ٚلذ ٠ؼضٜ اٌغجت اٌٝ اٌّٛاد ص٠بدح ؽف١فخ عذآ  ٌٛؽعثً رىْٛ اٌمششح اٌج١ٕخ , لاوْٛ ػ١ٍّخ اٌخجض ثٙزح اٌطش٠مخ اٌّب٠ىش٠ٚٚف 

ػذَ ؽظٛي فمذ  ث١ٓؽ١ش  ( 19ٚ  14)), ٚرشبثٗ ٘زٖ إٌز١غخ ٔزبئظٚؽؾ١ٓ اٌٌّٛذ  اٌخجض  وبٌخ١ّشحاٌّؼبفخ ٌٍطؾ١ٓ ػٕذ رؾؼ١ش 

فٟ اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض فٟ خجض اٌٍٛف اٌّخجٛص ثطش٠مخ اٌّب٠ىش٠ٚٚف ٚاعزٕزظ ثؤْ ٕ٘بن ػلالخ ؽشد٠خ ث١ٓ شذح اٌٍْٛ اٌجٕٟ ٚاٌفمذ 

   اٌؾبطً فٟ اٌلا٠غ١ٓ . 
 

 Determination of Nutrritionnal value for bread -رقذٌش انقًٍخ انغزائٍخ لأَىاع انخجض ثإسزخذاو انجشراٌ :// نثبثب
    

, اٌظّْٛ اٌؾغشٞ , اٌشغ١ف اٌؼشثٟ , وٙشثبئٟظّْٛ ااٌأعش٠ذ ٘زٖ اٌزغشثخ ٌغشع ِؼشفخ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ لأٔٛاع اٌخجض )

إٌٝ خّغخ ِغب١ِغ , ٚأؽؼّذ وً ِغّٛػخ ٔٛع ٚاؽذ ِٓ أٛاع  اٌزٕٛس , اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ ( ؽ١ش لغّذ ٘زٖ اٌؾ١ٛأبدسغ١ف 

 ٌؾغبة اٌزبٌٟ // % ٚفٟ غزاء ِزىبًِ ثبٌؼٕبطش اٌغزائ١خ الأخشٜ .10اٌخجض وّظذس ثشٚر١ٕٟ ثٕغجخ 

 ( FERانغزاء انًزُبول ,انضٌبدح فً انىصٌ , َسجخ كفبءح انغزاء ) -1

 زاء انًزُبول يٍ قجم انجشراٌانغ -

ٌٚىٕٙب ٌُ  ( وبٔذ راد فشٚلبد ؽف١فخ  2;5:4:3;6ثؤْ و١ّبد اٌغزاء اٌّزٕبٌٚخ ِٓ لجً اٌّغب١ِغ ) -3-رج١ٓ ِٓ اٌغذٚي سلُ 

رىٓ ِؼ٠ٕٛخ ف١ّب ث١ٕٙب , ٟٚ٘ الً ثىض١ش ِٓ اٌى١ّخ اٌّزٕبٌٚخ ِٓ غزاء اٌّمبسٔخ اٌؾبٚٞ ػٍٝ اٌىبص٠ٓ وّظذس ثشٚر١ٕٟ ؽ١ش وبْ 

 اٌفشق ث١ٕٙب ٚث١ٕٗ ِؼ٠ٕٛآ , 

 انضٌبدح فً وصٌ انجشراٌ -

 ( غشاَ ,91.8اٌم١بع١خ ؽ١ش ثٍغذ ) ػب١ٌخ فٟ ِؼذي ٚصْ اٌؾ١ٛأبد ٌٍّغّٛػخٚظٙش ثؤْ غزاء اٌّمبسٔخ ِز١ّض ثؤػطبءٖ ص٠بدح 

اٌّغّٛػخ , اِب ِغب١ِغ اٌؾ١ٛأبد اٌزٟ رٕبٌٚذ اٌخجض وّظذس ثشٚر١ٕٟ , ٙب ٘زٖ ز٠ٚؼٛد اٌغجت اٌٝ ٔٛػ١خ اٌجشٚر١ٓ اٌؼب١ٌخ اٌزٟ رٕبٌٚ

( غشاَ ٌّغّٛػخ اٌشغ١ف 28.8( غشاَ ٌّغّٛػخ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ اٌٝ )20.35فٍمذ رشاٚؽذ ِؼذلاد اٌض٠بدح فٟ ٚصٔٙب ث١ٓ )

 ٠ِٛآ , ٚرج١ٓ ثؤٔٗ ٌُ رىٓ ٕ٘بن فشٚلبد إؽظبئ١خ فٟ ص٠بدح ٚصْ اٌؾ١ٛأبد ٌّغب١ِغ أٛاع اٌخجض .  28ٚخلاي فزشح اياٌؼشثٟ 

  Food Efficiency Ratio  (FERكفبءح انغزاء )َسجخ  -

(%  ٌّغّٛػخ 11.46جض ؽ١ش رشاٚؽذ ث١ٓ )أِب ٔغجخ وفبءح اٌغزاء فىبٔذ ِٕخفؼخ ػِّٛآ ثبٌٕغجخ ٌلؤغز٠خ اٌؾب٠ٚخ ػٍٝ اٌخ

 FER٘زٖ اٌّغب١ِغ ٌٚىٓ اي)  ٌُٚ رىٓ ٕ٘بن فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ (%  ٌّغّٛػخ اٌشغ١ف اٌؼشثٟ ,17.41اٌظّْٛ اٌؾغشٞ اٌٝ )

رٕبعجآ   (  FER)اٌـ  ل١ُ  خرٕبعج ٚلأٔٛاع اٌخجض (  FER( ِمبسٔخ ِغ اي )23.69)اٌىبص٠ٓ ( وبٔذ ػب١ٌخ ثشىً ِؼٕٛٞ ؽ١ش ثٍغذ 

 فٟ دساعزٗ ٌٍم١ّخ اٌغزائ١خ ٌجشٚر١ٕبد اٌؾٕطخ ٚاٌجشغً . ( 15) ٚ٘زا ِب اشبس ا١ٌٗؽشد٠آ ِغ ص٠بدح اٌٛصْ , 
 

 ٠َٛ 28( لأٛاع اٌخجض اٌّذسٚط ٌّٚذح  FER( ِزٛعؾ اٌغزاء اٌّزٕبٚي ٚص٠بدح ٚصْ اٌغشراْ ٚٔغجخ وفبءح اٌغزاء ) 3عذٚي سلُ ) 

سلُ 

 اٌّغّٛػخ

2 
و١ّخ اٌغزاء  ِظذس اٌجشٚر١ٓ

 اٌّزٕبٌٚخ )غُ (

اٌض٠بدح فٟ اٌٛصْ 

 )غُ (

1 
ٔغجخ وفبئخ اٌغزاء 

(FER ) 

280.737 اٌىبص٠ٓ 1
a 

91.80
a 

23.69
a 

 ىٙشثبئْٟ اٌٛظاٌ 2
b

179.687 25.02
 b

 15.93
 b

 

177.560 اٌظّْٛ اٌؾغشٞ 3
 b

 20.35
 b

 11.46
 b

 

166.837 اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ 4
 b

 23.07
 b

 13.85
 b

 

165.392 اٌغشثٟاٌشغ١ف  5
 b

 28.80
 b

 17.41
 b

 

162.345 سغ١ف اٌزٕٛس 6
 b

 21.00
 b

 12.94
 b

 

a,b,c           ٜٛ٠0.05ش١ش ٔفظ اٌؾشف اٌٝ ػذَ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ؽغت اخزجبس دأىٓ ػٍٝ ِغز                               
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 ص٠بدح ٚصْ اٌغشراْ ثبٌغشاِبد                                            

 x      100-------------------------------  ( =  FER# ل١ّخ وفبئخ اٌغزاء ) 1

 و١ّخ اٌجشٚر١ٓ اٌّزٕبٚي ثبٌغشاِبد                                             

 % 10ّظذس اٌجشٚر١ٕٟ( وبٔذ # ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ فٟ خٍطخ اٌغزاء )ا2ٌ
 

انجشورٍٍ  قًٍخ كفبءح
#1

(PERلأَىاع انخجض ) 
  

راد فشٚلبد ٠ِٛآ وبٔذ  28( ٚخلاي   2;5:4:3;6ثؤْ و١ّبد اٌجشٚر١ٓ اٌّزٕبٌٚخ ِٓ لجً اٌّغب١ِغ ) – 4 -رج١ٓ ِٓ اٌغذٚي 

اٌّزٕبٌٚخ ِٓ لجً ِغّٛػخ اٌّمبسٔخ اٌؾب٠ٚخ ػٍٝ ثغ١طخ , ٌٚىٓ ٌُ رىٓ ِؼ٠ٕٛخ ف١ّب ث١ٕٙب , ٚوبٔذ الً ثىض١ش ِٓ و١ّخ اٌجشٚر١ٓ 

لأٔٛاع اٌخجض   PERاٌىبص٠ٓ , ؽ١ش وبْ اٌفشق ِؼٕٛٞ , ٠ٚؼٛد ٘زا اٌٝ ٔٛػ١خ اٌجشٚر١ٓ اٌغ١ذح اٌّزّضٍخ ثبٌىبص٠ٓ . ٚوبٔذ اي

ٌؼشثٟ , ( ٌّغّٛػخ اٌشغ١ف ا1.75( ٌّغّٛػخ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ اٌٝ )1.146اٌّزٕبٌٚخ ِٕخفؼخ ػِّٛآ , ؽ١ش رشاٚؽذ ث١ٓ )

ٚلذ ٠ؼضٜ رٌه اٌٝ ,  اٌخجض اٌّخزٍفخ  لأٛاع  PER( ٚ٘ٛ ٠خزٍف ِؼ٠ٕٛآ ػٓ 3.165اٌىبص٠ٓ ثؤسرفبػٗ ؽ١ش ثٍغ ) PERٚر١ّض 

        ّؼبًِ الاسرجبؽ  ث ٚاٌّزّضٍخِؾزٜٛ اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض فٟ اٌىبص٠ٓ ٚأٛاع اٌخجض اٌّذسٚعخ ؽ١ش وبٔذ اٌؼلالخ اٌخط١خ ث١ٕٙب ل٠ٛخ 

 (  r = 90و ) ( ُ1ّب فٟ اٌشىً سل  )  ٚ إْ ل١ّخPER ( ٟوبٔذ ِمبسثخ ٌم١ّخ 1.75ٌٍشغ١ف اٌؼشث )PER  اٌزٟ ؽظٍذ ػ١ٍٙب              

ػٍٝ  بٌفشْث ػٕذ اٌخجض ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ   1.3ٚ1.0فٟ دساعزُٙ ٌٍم١ّخ اٌغزائ١خ ٌٙزا إٌٛع ِٓ اٌخجض ٚاٌزٟ ثٍغذ )(  7)  ٚ ( 16) 

( ػٍٝ 1.373,ٚ  1.377اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ ٚاٌزٟ ثٍغذ ) ٚ ٌىٙشثبئٍٟظّْٛ اٌ PERدل١مخ أِب ل١ُ اي  1.5َْ ٌّٚذح  400دسعخ 

 ( PERـ ) ل١ّخ اٌ فٟ  رمبسةوّب ٌٛؽع ,  ٌىلا إٌٛػ١ٓ  ٌزشبثخ ظشٚف ػ١ٍّخ اٌخجض رمش٠جب وبٔذ ٟ٘ الاخشٜ ِزمبسثخ , اٌزٛاٌٟ

ػ١ٍّخ  إعشاءٖػٕذ ( 17) ٚاٌزٟ ؽظً ػ١ٍٙب ( Taftoonٌشغ١ف اٌزفزْٛ ) PERل١ّخ اي ِغ  ( 1.240ٌشغ١ف اٌزٕٛس ٚاٌزٟ ثٍغذ )

اِب ل١ّخ وفبءح اٌجشٚر١ٓ ٌٍخجض . ٠ٚؼضٜ رٌه ٌزمبسة ظشٚف ػ١ٍّخ اٌخجض ٌٍٕٛػ١ٓ دل١مخ  2.5َ ٌّٚذح  312اٌخج١ض رؾذ دسعخ 

دسعخ  رؾذ( ػٕذِب رُ خجضٖ 1.48ثٍغذ )( اٌزٟ Sangakاٌؾغشٞ وبٔذ ِمبسثخ ِغ ل١ّخ وفبءح اٌجشٚر١ٓ ٌٕٛع ِٓ اٌخجض ٠ذػٝ ثبي )

 ا٠ؼب . ٌزشبثخ ظشٚف ػ١ٍّخ اٌخجض دلبئك . 5َ ٌّٚذح 280
 

 ٠َٛ 28( لأٛاع اٌخجض اٌّذسٚط ٌّٚذح  PER( ِزٛعؾ اٌجشٚر١ٓ اٌّزٕبٚي ٚص٠بدح ٚصْ اٌغشراْ ِخ وفبءح اٌغزاء ) 4عذٚي سلُ ) 

سلُ 

 اٌّغّٛػخ

 و١ّخ اٌجشٚر١ٓ ِظذس اٌجشٚر١ٓ

 ُ (اٌّزٕبٌٚخ )غ

اٌض٠بدح فٟ اٌٛصْ 

 )غُ (

ل١ّخ وفبئخ اٌجشٚر١ٓ 

PER)) 

29.00 اٌىبص٠ٓ 1
a

 91.80
 a

 3.165
 a

 

18.169 ٌىٙشثبئٟظّضْ ااٌ 2
b

 25.03
 b

 1.377
 b

 

17.00 اٌظّْٛ اٌؾغشٞ 3
 b

 20.35
 b

 1.146
 b

 

16.30 اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ 4
 b

 23.07
 b

 1.293
 b

 

16.539 اٌشغ١ف اٌغشثٟ 5
 b

 28.80
 b

 1.750
 b

 

16.90 سغ١ف اٌزٕٛس 6
 b

 21.00
 b

 1.240
 b

 

a,b,c     ٜٛ٠0.05ش١ش ٔفظ اٌؾشف اٌٝ ػذَ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ؽغت اخزجبس دأىٓ ػٍٝ ِغز 

 

 ص٠بدح ٚصْ اٌغشراْ ثبٌغشاِبد                                              

 x- 100   ------------------------------  ( =  PERل١ّخ وفذءح اٌجشٚر١ٓ )

و١ّخ اٌجشٚر١ٓ اٌّزٕبٚي ثبٌغشاِبد                                             
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 ٌٙب PER( اٌؼلالخ ث١ٓ اٌلا٠غ١ٓ اٌغب٘ض فٟ أٛاع اٌخجض اٌّذسٚعخ ٚل١ّخ وفبءح اٌجشٚر١ٓ  1شىً سلُ ) 

 

 

 Apparent Nitrogen Digestibility (  (AND) قبثهٍخ هضى انُزشوجٍٍ

 نجشورٍُبد انخجض يقذسح ثىاسطخ اسزؼًبل انجشراٌ انًخزجشٌخ  
ٌٍىبص٠ٓ ٚأٔٛاع اٌخجض اٌشبئؼخ خلاي الإعجٛع الأخ١ش ِٓ اٌزغشثخ , ٚظٙش ثؤْ ٕ٘بن   ( AND)ـاٌ -5-٠ٛػؼ اٌغذٚي سلُ 

( ٚرج١ٓ ا٠ؼآ ثؤْ 91.6ٌٍىبص٠ٓ ) AND ٚوبٔذ ع١ّؼٙب الً ِٓ ايلأٔٛاع اٌخجض .  ANDاخزلافآ ثغ١طآ ٚغ١ش ِؼٕٛٞ ث١ٓ 

ِٓ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ ٚسغ١ف اٌزٕٛس ٚلذ ٠ؼٛد رٌه اٌٝ شذح اٌٍْٛ  أػٍٝٚاٌشغ١ف اٌؼشثٟ لبث١ٍخ ٘ؼُ  ٌىٙشثبئٟ ٍظّْٛ اٌ

 رزٕبعت ػىغ١آ  ِغ شذح ٌْٛ اٌخجض ,  AND ثؤْ ( 18)) أوذ, ؽ١ش ٌلاخش٠ٓ الأعّش

 

إٌزشٚع١ٓ اٌّزٕبٚي ٚٔزشٚع١ٓ اٌجشاص ٌٍغشراْ اٌّغزاح ػٍٝ اٌخجض اٌّذسٚط ٚلب١ٍ٠خ ٘ظُ إٌزشٚع١ٓ (ِزٛعؾ  5عذٚي سلُ) 

ANDاٌظب٘شٞ )
#

 ( خلاي الاعجٛع الاخ١ش ِٓ اٌزغشثخ 

سلُ 

 اٌّغّٛػخ

إٌزشٚع١ٓ اٌّزٕبٚي  ِظذس اٌجشٚر١ٓ

 )غُ (

ٔزشٚع١ٓ اٌفؼلاد 

 )غُ (

AND 

91.58 0.136 1.613 اٌىبص٠ٓ 1
a 

86.91 0.125 0.899 ٌىٙشثبئٟاْ ٛظّاٌ 2
b

 

85.25 0.119 0.809 اٌظّْٛ اٌؾغشٞ 3
 b

 

86.12 0.101 0.728 اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ 4
 b

 

87.50 0.105 0.840 اٌشغ١ف اٌغشثٟ 5
 b

 

86.61 0.106 0.764 سغ١ف اٌزٕٛس 6
 b

 

a,b,c          ٜٛ٠0.05ش١ش ٔفظ اٌؾشف اٌٝ ػذَ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ؽغت اخزجبس دأىٓ ػٍٝ ِغز 

 

 إٌزشٚع١ٓ اٌّٛعٛد فٟ اٌجشاص -إٌزشٚع١ٓ اٌّزٕبٚي ِٓ اٌغزاء                 

AND#  =----------------------------------------------------------- X  100 

إٌزشٚع١ٓ اٌّزٕبٚي ِٓ اٌغزاء                                
        

                                          
 

 ويحزىهب يٍ انشطىثخ وانجشورٍٍ وانذهٍانجشراٌ انًغزاح ػهى انخجض  اوصاٌ اكجبد

 اوصاٌ اكجبد انجشراٌ
 

غشاَ , ٚ٘زا  4.4ثبْ ِزٛعؾ ٚصْ وجذ عشراْ اٌّغّٛػخ الأٌٚٝ اٌزٟ أؽؼّذ اٌىبص٠ٓ وبٔذ  – 6 –٠زؼؼ ِٓ اٌغذٚي سلُ 

ِشرفغ ِؼ٠ٕٛب ثّمبسٔزٗ ِغ أٚصاْ أوجبد اٌؾ١ٛأبد اٌّغزاح ػٍٝ اٌخجض فٟ ؽ١ٓ ظٙش ثبْ ِزٛعؾ ٚصْ وجذ اٌغشراْ اٌزٟ أؽؼّذ 

ٌّغّٛػخ اٌشغ١ف اٌؼشثٟ , ٌُٚ رٛعذ ث١ٕٙب  3.01اَ ٌّغّٛػخ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ إٌٝ غش 2.2أٔٛاع اٌخجض اٌّخزٍفخ رشاٚؽذ ث١ٓ 

فشٚق إؽظبئ١خ ٚلذ ٠ؼٛد عجت اسرفبع ٚصْ أوجبد ؽ١ٛأبد ِغّٛػخ اٌشغ١ف اٌؼشثٟ إٌٝ  أفؼ١ٍخ ثشٚر١ٓ ٘زا إٌٛع ِٓ اٌشغ١ف , 

 . الأوجبد ٌٍغشراْ ٚث١ٓ أٚصأٙب  ب ث١ٓ أٚصاْفٟ ؽ١ٓ رج١ٓ ػىظ رٌه ٌغشراْ ِغّٛػخ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ ٌٚٛؽع أ٠ؼب رٕبعجب ؽشد٠
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 اٌّب٠ىشٚٚف سغ١ف اٌزٕٛس

3.2682.9373.093.5733.013.282 ٔغجخ اٌلا٠غ١ٓ

#REF! 1.3771.1461.3731.751.241.988
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 َسجخ انجشورٍٍ فً انكجذ
 

%  ٚ٘زٖ اػٍٝ ِؼ٠ٕٛب ِّب فٟ اوجبد 3.2ثٍغ ِزٛعؾ ٔغجخ إٌزشٚع١ٓ فٟ وجذ عشراْ ِغّٛػخ اٌىبص٠ٓ ٚفٟ ٔفظ اٌغذٚي 

( ٚرج١ٓ ا٠ؼب ثبْ ٔغجخ  . 4 . 5 . 6   2اٌغشراْ اٌّغزاح ػٍٝ أٛاع اٌخجض اٌشبئؼخ , ٌُٚ رظٙش فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ِب ث١ٓ اٌّغب١ِغ ) 

ٝ أٔٛاع % ٚ٘زٖ اػٍٝ ِٓ ٔغجخ ٔزشٚع١ٓ وجذ اٌؾ١ٛأبد اٌّغزاح ػ2.6ٍإٌزشٚع١ٓ ٌىجذ عشراْ ِغّٛػخ اٌشغ١ف اٌؼشثٟ وبٔذ 

% ( ٠ٚؼضٜ رٌه اٌٝ 2.18اٌخجض الاخشٜ فٟ ؽ١ٓ وبٔذ ٔغجخ ٔزشٚع١ٓ وجذ عشراْ ِغّٛػخ اٌظّْٛ اٌؾغشٞ رّضً الً ٔغجخ ) 

 خ اٌؾشاس٠خ اصٕبء ػ١ٍّخ اٌخجضٔفظ اٌغجت اٌغبثك أٞ اٌٝ افؼ١ٍخ ثشٚر١ٕبد اٌشغ١ف اٌؼشثٟ ٚاٌّؼزّذح ػٍٝ اٌّؼبٍِ
 

 َسجخ انذهٍ فً انكجذ
 

اٌغذٚي ثبْ ٔغجخ اٌذ٘ٓ ٌىجذ ِغّٛػخ اٌىبص٠ٓ ِٕخفؼخ ِؼ٠ٕٛب ػٕذ ِمبسٔزٙب ِغ ِزٛعطبد ٔغت اٌذ٘ٓ  ٚرج١ٓ ٔزبئظ ٔفظ

% فٟ ؽ١ٓ ٌُ رٛعذ فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ٌٕغت د٘ٓ 5لاوجبد اٌؾ١ٛأبد اٌّغزاح ػٍٝ اٌخجض ؽ١ش وبْ ِزٛعؾ ٔغجخ اٌذ٘ٓ ٌٙزٖ اٌّغّٛػخ 

( ٌٚىٓ رج١ٓ ثبْ اوجبد اٌّغّٛػخ اٌّغزاح ػٍٝ اٌشغ١ف اٌؼشثٟ رٚ ٔغجخ د٘ٓ الً ِّب ٌٍّغب١ِغ   2 . 3 . 4 . 5 . 6اوجبد اٌّغب١ِغ ) 

ثبٔٙب رمغ ػّٓ اٌؾذٚد اٌطج١ؼ١خ ٌذ٘ٓ وجذ اٌغشراْ  ( 19) اْ ع١ّغ ٘زٖ إٌغت ِٓ اٌذ٘ٓ ٚؽغت ِب ٚطفٙب  0% ( 5.8الاخشٜ ) 

ر١ٕبد اٌغزاء ؽ١ش رؼًّ اٌجشٚر١ٕبد وؼٛاًِ ٔبلٍخ ٌٍذْ٘ٛ   , رٕبعجذ و١ّخ دْ٘ٛ اٌىجذ رٕبعجب ػىغ١ب ِغ و١ّخ ٚٔٛػ١خ ثشٚ

lipotropic  agents    ُ0ِّب ٠ض٠ذ ِٓ ٔمً اٌذْ٘ٛ ِٓ اٌىجذ اٌٝ ِٕبؽك اخشٜ ِٓ اٌغغ  
    

 ٌشؽت ((ِزٛعؾ اٚصاْ اوجبد اٌغشراْ اٌّغزاح ػٍٝ اٌخجض ِٚؾزٛا٘ب ِٓ اٌشؽٛثخ ٚاٌجشٚر١ٓ ٚاٌذ٘ٓ )وٕغجخ ِئ٠ٛخ ِٓ اٌٛصْ ا 6عذٚي سلُ) 

 اٌذ٘ٓ % إٌزشٚع١ٓ % اٌشؽٛثخ % )غُ ( ٚصْ اٌىجذ ِظذس اٌجشٚر١ٓ سلُ اٌّغّٛػخ

 5.00 3.20 71.22 4.40 اٌىبص٠ٓ 1

 6.91 2.38 72.13 2.70 اٌىٙشثبئْٟ ٛظّاٌ 2

 8.00 2.18 70.91 2.20 اٌظّْٛ اٌؾغشٞ 3

 7.88 2.33 71.73 2.30 اٌظّْٛ اٌّخزجشٞ 4

 5.80 2.60 72.62 3.01 اٌشغ١ف اٌغشثٟ 5

 7.41 2.20 71.10 2.55 سغ١ف اٌزٕٛس 6

a,b,c     ٜٛ٠0.05ش١ش ٔفظ اٌؾشف اٌٝ ػذَ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ؽغت اخزجبس دأىٓ ػٍٝ ِغز                               
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 لغُ اٌظٕبػبد اٌغزائ١خ .  –عبِؼخ ثغذاد  –) اٌظّْٛ ( اؽشٚؽخ ِبعغز١ش , و١ٍخ اٌضساػخ 

6- TSEN, C. C., BATES, L. S., WALL, L. L. and GEHRKE, C. W. (1982), Effect of Baking on 

Amino Acids in Pizza Crust. Journal of Food Science, 47: 674–675. 

7- ARAFAH, A. , ABASSY, M. , MORCOS , S. , and HUSSEIN. 1.  1980. Nutritive quality of 

baladi bread supplemented with fish protein concentrate,  green algae ,  or synthetic amino acids. 

Cereal Chem. 57(1) :35 . 

8-) CHIEN , S.L. and LEF, P.K.  1980 . The effect of physical treatment on the available lysine and 

trypsininhibiter of sweet potatoes . Taiwan Livestock Res. B (1) :75. 

9-RAMÍREZ-JIMÉNEZ, A., GARCÍA-VILLANOVA, B. AND GUERRA-HERNÁNDEZ, E. 

(2001), Effect of toasting time on the browning of sliced bread. J. Sci. Food Agric., 81: 513–518. 

doi: 10.1002/jsfa.840 

10 -AUSTIN , J.E. 1978. Cereal  fortification reconsidered. Cereal Food World 23(5) :230 . 

11-) EL-SAMAHY, S.K. , and TSEN, C.C. 1981 Effects of varying baking temperature and time on 

the quality and nutritive value  of  balady  bread . Cereal  Chem . 58(6) :546. 

12-) TSEN,C.C. , REDDY ,P.R.K. , and GEHRKE , C.V.  1978. Effects of conventional  baking, 

microwave baking , and steaming on the nutritive value of regular and fortified bread. J. Food  

Sci.  42:402 . 

13-) HABIBULLAH ,  S.M.  1967. Protein value of crust and interior of leavend bread. Pakist.  J. 

Sci . Res. 10:141. 

14-) TSEN,C.C. , and  REDDY, P.R.K. , 1977 . Effect of  toasting on  nutritive value of bread. J 

.Food  Sci .  42:1370 . 

15-) AL-NOURI ,F.F. 1961. The nutritional evaluation of the proteins of parboiled wheat. MSC . 

Thesis , "University of Purdue".  

16- HUSSEIN,L.,  GAMAL , N.G. , and  SABRY, R.M. 1974 . 

Nutritional  value of mixtures of baladi bread and broad bean . J. Sci . Food Agric. 25:1433 . 

17-) FARIDI, H.A. ,  RANHOTRA , G.S. , FINNEY, P.L, and  RUBENTHALER, G.L.  1982.    

Protein quality characteristics of Iranian flat breads. J. of Food Sci . 47:676. 

18) PALAMIDIS, N. , and MARKAKIS, P. 1980. Effect of baking toasting on the protein quality 

and lysine available of bread . J. Food  proc . pres.  4(3) : 199. 

19) YOUNG, R.J. , LUCAS, C.C. , PATTERSON,J.M., and  

 BEST.C.H.  1956. Lipotropic dose –response studies in rat .  Comparisons of choline betaine and 

methionine : Can. J. Biochem . physiol. 34:713 . 

 

 

 

 


