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 انًهخص

حى حُقُع ثلاثت يدبيُع يٍ انعذط وانًبش َببث. نبزوس انعذط وانًبش ببصانت انقشىس والا انخغزوَتحهذف هزِ انذساست انً صَبدة انقًُت 

اَبو بٍُ قطعخٍُ يٍ انقًبش انًبهم ثى قششث, واعخًذث انًدًىعت انشابعت كًُىرج يضال  3 و 2و  1سبعت واَببحهب نهًذد  24نًذة 

%  55.26بُسبت  ( p≤ 0.05يعُىَب )  .ادث عًهُت اصانت انقشىس انً خفط يحخىي انخبَُُبثرج انًقبسَت. ىانقشىس فضلا عٍ ًَ

عهً انخىانٍ، واصداد انبشوحٍُ وانضَج ويثبطبث انخشبسٍُ وانفبَخبث عُذ انًقبسَت يع ًَبرج انًقبسَت.  فٍ انعذط وانًبش % 61.02و

بعذ ثلاثت اَبو يٍ % فٍ انًبش  26.73% فٍ انعذط و  29.33ادث عًهُت الاَببث انً صَبدة حذسَدُت فٍ َسبت انبشوحٍُ نُصم اقصبِ

 57.1% و  14.3يثبطبث انخشبسٍُ بُسبت  اخخضال. كًب ادث عًهُت الاَببث انً  وانخبَُُبث بخقذو الاَببث انضَج بًُُب اَخفط, ببثالاَ

% و  97.8% و  21.4بُسبت انفبَخبث % ببنًبش, بًُُب اَخفضج  52.9% و   47.1% و  23.5% ببنعذط، وَسبت   64.3% و

 . اَبو ,عهً انخىانٍ  3و 2و 1% فٍ انًبش نهًذد  67.37% و  71.82% و   54.73 انًقببهتبهغج انقُى و ,نعذطبب 100%

 انخبَُُبثانكهًبث انًفخبحُت: اَببث، انخقشُش، عبيم انًحذداث انخغزوَت، انًىاد انًغزَت، 

Abstract 

The aim of this study was to increase the nutritional value of lentils and mung bean by dehulling 

and germination. Three groups of each Lentils and mung bean were soaked for 24h and 

germinated for 1, 2 and 3 days at room temperature ~ 25ºC by using wet cloths between and then 

was dehulled, while the fourth group was depended as dehulling sample, in addition to control 

treatment. Dehulling reduced tannin significantly )p≤ 0.05) and the values were 55.26% and 

61.02% in lentils and mung bean, respectively. Dehulled samples had a higher protein, oil, trypsin 

inhibitors and phytate compared with control samples. After 3 days, during germination protein 

was increased gradually and the maximum values were 29.33% in lentils and 26.73% in mung 

bean of germination, while oil and tannin contents diminished as germination progress. 

Germination was reduced trypsin inhibitors by 14.3   % , 57.1   % and 64.3 % in lentils and 23.5%  , 

47.1% and   % 52.9   %  in mung bean, while phytates decreased by 21.4% , 97.8% and 100%in 

lentils  , and the  corresponding values were 54.73%, 71.82% and  67.37 and mung bean for 1, 2 

and 3 days, respectively.   

 

Key words: germination, dehulling, anti-nutritional factors, nutrients, tannin.  

  انًقذيت  

ٚاٌؾّض اٌجبللاء ِٕٙب  رشًّ اهذادا وج١شح ِٓ اٌّؾبط١ً  الألزظبد٠خ ِٚٓ اٌوٛائً إٌجبر١جخ اٌّّٙخ   Fabaceaeروذاٌوبئٍخ اٌجم١ٌٛخ  

-18% ٚاٌٍؾَٛ  7-13% , ث١ّٕب اٌؾجٛة 17-40هٍٝ اٌجشٚر١ٓ ثّوذي  رؾٛٞ ٘زٖ اٌّؾبط١ً .ٚاٌّبػ ٚفٛي اٌظ٠ٛب ٚاٌوذط ٚغ١ش٘ب

وًّ هٍٝ ٠رش١ش ثوغ الأثؾبس فٟ ِغبي اٌزغز٠خ اْ ثشٚر١ٓ ثوغ اٌجم١ٌٛبد  .الأغبْ ٌزا فٟٙ رؤدٞ دٚسا أعبع١ب فٟ غزاء [1]  25%

٘زٖ اٌّؾبط١ً هٍٝ اٌض٠ذ  [, وزٌه رؾ2ٞٛ] ٍت ٚالأٚه١خ اٌذ٠ِٛخ هٓ ؿش٠ك خفغ ِغز٠ٛبد وٌٛغزشٚي اٌذَ رم١ًٍ ِخبؿش اِشاع اٌم

صساهزٙب فٟ ثمبم ِخزٍفخ ِٓ الأسع ٚرؾذ ١ٌٛبد ثشخض صّٕٙب ٚاِىب١ٔخ رز١ّض اٌجم .[3]ٚإٌشب ٚالاِلاػ ٚاٌف١زب١ِٕبد اٌؼشٚس٠خ ٌٍغغُ 

وزٌه رّزبص ثبِىب١ٔخ خضٔٙب ٌّذح ؿ٠ٍٛخ هٕذ اٌّمبسٔخ ِن  إٌمنؿبصعخ اٚ ثشىً  عبف ٚلذ رؾزبط اٌٝ  اِبرـجخ  كشٚف ث١ئ١خ ِخزٍفخ ٟٚ٘

ِٚٓ ٙب اْ اٌجم١ٌٛبد رّزٍه ثوغ اٌّؾذداد اٌزغز٠ٚخ اٌزٟ رؤصش ثشىً عٍجٟ هٍٝ اعزٙلاو الا ظبدس اٌجشٚر١ٕ١خ الأخشٜ وبٌٍؾَٛ،ثم١خ اٌّ

 اٌٙؼ١ّخ ٌٙب اٌمبث١ٍخ هٍٝ الأسرجبؽ ثبٌجشٚر١ٓ ِىٛٔخ ِوٗ ِشوجبد ِومذح ل٠ٛخ الأسرجبؽ رزشعت فٟ اٌمٕبح اٌزب١ٕٔبد ٘ٛ اْ ٘زٖ اٌّؾذداد

اٌضٔه  ِضًالأسرجبؽ ِن اٌوٕبطش اٌضٕبئ١خ ٚاٌضلاص١خ اٌزىبفؤ اٌمبث١ٍخ هٍٝ  بٌٙ اٌزٟ اٌفب٠زبدوزٌه ٚ [4] اٌٝ طوٛثخ اِزظبطٙب  ِّب ٠ؤدٞ

٠ؤصش عٍجب فٟ لبث١ٍخ اِزظبطٙب فٟ الأِوبء ٚاٌزم١ًٍ ِٓ  ٚاٌىبٌغ١َٛ ٚاٌؾذ٠ذ ٚإٌّغ١ٕض ٚغ١ش٘ب ٚرى٠ٛٓ ِشوجبد ل١ٍٍخ اٌزٚثبْ ِّب

ٚخظٛطب فٟ الأٚعبؽ  عب٘ض٠زٙب . وزٌه اْ ٌؾبِغ اٌفب٠ز١ه اٌمبث١ٍخ هٍٝ الأسرجبؽ ِن اٌجشٚر١ٕبد ٚاهبلخ ٘ؼّٙب ثظٛسح وج١شح

اٌزٟ ٟ٘ ِشوجبد راد  [3]ِض١ـبد اٌزشثغ١ٓ ٚوزٌه  ,[7- 5] اٌجشٚر١ٕبد  رٍه ِوبًِ ٘ؼُ ل١ّخ ٠مًٌٍوًّ اٌججغ١ٓ ِّب اٌؾبِؼ١خ اٌّضٍٝ 

رز١ّض ِضجـبد اٌزشثغ١ٓ ثمبث١ٍخ . اٌؾب٠ٚخ هٍٝ ِغّٛهخ اٌغ١ش٠ٓ اٌجشٚر١ٕ١خ ؿج١وخ ثشٚر١ٕ١خ رٛعذ فٟ اٌجم١ٌٛبد روًّ رغبٖ ألأٔض٠ّبد



لاولا انعذد -عبششانًدهذ ان           يدهت يشكض بحىد انخقُُبث الاحُبئُت                                                                         2016 

 

58 
 

ك رؾٍّٙب ٌٍوظبسح اٌٙؼ١ّخ ٚاٌمبث١ٍخ هٍٝ الأسرجبؽ ثمٛح ِن اٌّغب١ِن اٌفوبٌخ لأٔض٠ُ اٌزشثغ١ٓ ِىٛٔخ ِوٗ ِومذ ٠ظوت اٌزؾشس ِٕٗ ِّب ٠و١

 ألأفشاص اٌّفشؽ اٌٝ ٘زا ألأسرجبؽ ٠ؤدٞرىغش اٌغض٠ئبد اٌجشٚر١ٕ١خ ٚثبٌزبٌٟ خفغ ِوبًِ ٘ؼّٙب ٚاٌزٞ ٠ٕوىظ عٍجب هٍٝ إٌّٛ، ٚاْ 

اٌزٟ رو١ك ، ٚٔلشا ٌٍزأر١شاد اٌغٍج١خ ٌٙزٖ اٌّؾذداد [10-8]  ٚلذ ٠ؤدٞ اٌٝ رؼخّٙب اٌجٕىش٠بط غذح اعٙبد ٚثبٌزبٌٟ اٌٝ اٌزشثغ١ٓلأض٠ُ 

فمذ اعزوٍّذ ؿشائك هذ٠ذح ٌغشع اٌزخٍض اٚ اٌزم١ًٍ ِٓ ِؾزٜٛ ٘زٖ اٌجزٚس ِٓ ٘زٖ اٌّؾذداد , اٚ رمًٍ ِٓ اعزٙلان ٘زٖ اٌّؾبط١ً

اٌمشٛس  إصاٌخ رأص١شرٙذف ٘زٖ اٌذساعخ اٌٝ رج١بْ  ٚغ١ش٘ب. [12]اٌزٕم١ن ٚإصاٌخ اٌمشٛس ٚاٌـجخ ٚألأٔجبد ٚ  [11]ٚاٌزٟ شٍّذ اٌزشو١ن 

اٌزب١ٕٔبد ٚاٌفب٠زبد ِٚضجؾ   ِٕٙب ٚوزٌه هٍٝ ثوغ اٌّؾذداد اٌزغز٠ٚخ جزٚس اٌوذط ٚاٌّبػاٌجشٚر١ٓ ٚاٌض٠ذ ٌ ِؾزٜٛ فٟ لإٔجبدٚا

    .اٌزغز٠ٚخ ٚاصش٘ب الا٠غبثٟ هٍٝ اٌم١ّخ اٌزشثغ١ٓ

 ق انعًم انًىاد وطش

ّٔٛرط  فؼلا هٓفئبد   ِٓ اٌشٛائت ٚاٌجزٚس اٌغش٠جخ. لغُ وً ٔٛم اٌٝ اسثن ٚٔلفذِٓ اٌغٛق اٌّؾ١ٍخ   وذطرُ ششاء اٌّبػ ٚاٌ  

( ٚٔموذ اٌفئبد اٌضلاصخ Techno- plantثـبؽٛٔخ ٔٛم )  ٘شّذ اٌجزٚساٌفئبد ٘ٛائ١ب ثوذ اْ  لشٛس اؽذ ٚاص٠ٍذ، ٌىلا إٌٛه١ٓ اٌغ١ـشح

  ٚعّبهزٗ Yasmin ؾغت ِب اٚطٝ ثٗث ولا هٍٝ ؽذح ِبث١ٓ اٌمّبػ فٟ اٚأٟ ثلاعز١ى١خ وً ٔٛم رُ أجبدٚعبهخ ثبٌّبء اٌّمـش24ٌّذح 

عضء  8-10ّؾزٛٞ هٍٝ اٌٙب٠جٛوٍٛساد ٚثزشو١ضٚاعزوًّ اٌّبء اٌاٌزوشع ٌٍشّظ  ( ِئٛٞ د25ْٚ ~ثذسعخ ؽشاسح اٌغشفخ )   [13]

، صُ عففذ ٚاص٠ٍذ لشٛسوً فئخ ِٓ إٌٛه١ٓ ٠ذ٠ٚب ثبٌشؿٛثخ إٌّبعجخ ٌلأٔجبد ٚالأؽزفبف الأؽ١بئٟ ٌّٕن اٌزٍٛسثب١ٌٍّْٛ ثششٗ هٍٝ اٌجزٚس

 ؿؾٕذٚ عبهخ، 16ٌّذح  ِئٛٞ 50ٚثذسعخ ؽشاسح  Labtechٔٛم ِزذاٚس ٘ٛائٟ ثزٚس وً ِوبٍِخ هٍٝ ؽذح فٟ فشْ وٙشثبئٟ رٞ ر١بس

 .ٌؾ١ٓ اعشاء اٌزؾب١ًٌ اٌى١ّ١بئ١خ ٍُِ ٚؽفلذ ثبٌضلاعخ 0.1 ٌغب٠خ ّٔبرط اٌّوبِلاد ولا هٍٝ أفشاد ٚثمـش

  انخحهُم الإحصبئٍ

 A one way ANOVAثبعزخذاَ رؾ١ًٍ  ٚاٌفب٠زبدؽٍٍذ اٌج١بٔبد إؽظبئ١ب ٌىً ِٓ اٌجشٚر١ٓ ٚاٌض٠ذ ِٚضجـبد اٌزشثغ١ٓ ٚاٌزب١ٕٔبد 

, ٚلاخزجبس ِو٠ٕٛخ اٌفشٚق ث١ٓ SPSS – system (version20ٚاعزخذَ اٌجشٔبِظ الإؽظبئٟ)  CRDٚٚفك اٌزظ١ُّ اٌوشٛائٟ اٌىبًِ 

    .[14رمذ٠ش وً ِزغ١ش ثضلاس ِىشساد  ] ( ٚعشٜ  p≤ (0.05اٌّزٛعـبد اعزخذَ اخزجبس دٔىٓ رؾذ ِغزٜٛ اؽزّبي 

 أنخحبنُم انكًُُبئُت

ٚؽغجذ  [15] ٚؽغت اٌـشائك اٌّوزّذح  ٚاٌوذط فٟ ّٔبرط أٌّبػ ٚالأ١ٌبف إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍجشٚر١ٓ ٚاٌض٠ذ ٚاٌشؿٛثخ ٚاٌشِبد ل١غذ   

  :ااٌىبسث١٘ٛذساد هٍٝ أعبط اٌفشق ثبٌٛصْ ٚوّب ٠ٍٟ

 )اٌجشٚر١ٓ + اٌض٠ذ + اٌشِبد+اٌشؿٛثخ + ألأ١ٌبف ( . -100% اٌىبسث١٘ٛذساد =   

  انبشوحٍُ يحخىي حقذَش   

    صُ عؾؼ ،َ 550ذسعخ ؽشاسح ث Selectaرُ اٌٙؼُ ثغٙبص ار . Micro – Kjeldalاٌجشٚر١ٓ اٌخبَ ثبعزوّبي ؿش٠مخ اٌّب٠ىشٚوٍذايلذس  

    ٚؽغجذ ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ اٌخبَ ثؼشة ل١ّخ إٌزشٚع١ٓ  0.1N))ػذ ؽبِغ ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه  إٌزشٚع١ٓ اٌّغزؾظً ثظ١غخ الا١َِٔٛٛ

                                                                                                                                                                                                                                                                    .6.25وبًِ اٌوبَ ّإٌبرغخ ثبٌ

          (A – B) x N x1400 

% N = ------------------------- 

W 

A      هذد ١ٍ١ٍٍِزشاد ؽبِغHCl ٌٍّٕٛرط ثو١ٍّخ اٌزغؾ١ؼ اٌم١بعٟ اٌّغزٍٙه. 

B      هذد ١ٍ١ٍٍِزشاد ؽبِغHCl ٌٍجلأه ٌزغؾ١ؼا اٌم١بعٟ اٌّغزٍٙه ثو١ٍّخ. 

N     ٚاٌّغزوًّ فٟ ه١ٍّخ اٌزغؾجؼ (0.1) ِوجشا هٕٗ ثبٌو١بسٞ اٌم١بعٟ ه١بس٠خ اٌؾبِغ. 

W      َٚصْ إٌّٛرط ثبٌٍّغشا. 

  حقذَش َسبت انضَج   

وشزجبْ الاعزخلاص اٌغ١ٍ١ٍٛصٞ ٚاعزوًّ   ٚػن إٌّٛرط فٟ  ,Soxhlet apparatus اٌّغزّش  ٔغجخ اٌض٠ذ ثغٙبصالاعزخلاص لذسد  

  50اٌّز٠ت ثغٙبص اٌّجخش اٌذٚاس رؾذ اٌؼغؾ اٌّخٍخً هٕذ دسعخ ؽشاسح  عبهبد رٍزٙب اصاٌخ  8اٌٙىغبْ وّز٠ت ٌلاعزخلاص ٌّٚذح 

  ٚؽغجذ ٔغجزٗ اٌّئ٠ٛخ . ٚٚصْ اٌض٠ذ  ِئٛٞ

 حقذَش انشيبد   

ِئٛٞ ٌؾ١ٓ  550ٚثذسعخ ؽشاسح  (Lab tech)شق ٚصْ غشاَ ٚاؽذ ِٓ إٌّٛرط فٟ فشْ اٌزش١ِذ ٔٛم ؾاٌشِبد فٟ إٌّبرط ث لذس    

 .ؽغجذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍشِبد ٌٍشِبد اٌؾظٛي هٍٝ سِبد ٌٛٔٗ اث١غ أٚ سِبدٞ فبرؼ ٚثوذ اٌٛصْ

 حقذَش َسبت انشطىبت   

ِئٛٞ  105ٚثذسعخ ؽشاسح  Lab techفٟ فشْ وً ّٔٛرط هٍٝ ؽذح ٚٚػوذ  ثوذ ٚصْ ٚاٌوذطؿؾ١ٓ أٌّبػ  ّٔبرط لذسد سؿٛثخ 

  .ٌؾ١ٓ اٌٛطٛي اٌٝ اٌٛصْ اٌضبثذ صُ ؽغجذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍشؿٛثخ

  حقذَش انفبَخبث

اْ ؽبِغ اٌفب٠ز١ه  أعبطِغ اٌفب٠ز١ه هٍٝ ؽبٚعشٜ رمذ٠ش Nahapetian  ٚBassiri [16 ] اٌزٟ روش٘ب ثبٌـش٠مخ اٌفب٠زبد لذسد 

 .فغفٛس  % ٠28.2ؾٛٞ 

  حقذَش فعبنُت يثبط انخشبسٍُ

ثبعزخذاَ اٌىبص٠ٓ وّبدح خبػوخ ٌٍزفبهً ٚروزّذ  Kakade [17] ِضجؾ إٔض٠ُ اٌزشثغ١ٓ ؽغت اٌـش٠مخ اٌّٛػؾخ ِٓ لجًلذسد فوب١ٌخ 

, إر رضداد ٔغجخ الأؽّبع ألأسِٚبر١خ اٌؾشح اٌزٟ روًّ هٍٝ اِزظبص ثٛاعـخ إٔض٠ُ اٌزشثغ١ٓ اٌىبص٠ٓ اٌـش٠مخ هٍٝ ل١بط ٔغجخ رؾًٍ

 اٌىبص٠ٓ. ثض٠بدح رؾًٍ ٔبِٔٛزش  280 اٌؼٛء هٍٝ ؿٛي ِٛعٟ
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  حقذَش انخبٍَُ

فٟ  اٌّـؾْٛ ٚاٌّضاي اٌض٠ذ ) ثبٌٙىغبْ( ثٛػن إٌّٛرط soxhlet appratuseرُ رمذ٠ش ٔغجخ اٌزب١ٔٓ ثغٙبص الاعزخلاص اٌّغزّش 

عبهخ رٍزٙب اصاٌخ اٌّز٠ت ثغٙبص  18ٌّٚذح  ٚاعزوًّ ا١ٌّضبٔٛي وّز٠ت لاعزخلاص اٌزب١ٕٔبد thimbleوشزجبْ الاعزخلاص اٌغ١ٍٍٛصٞ 

رُ ؽغبة ٌٍزب١ٕٔبد إٌغجخ  ِْئٛٞ, ٚثوذ اٌٛص 50رؾذ اٌؼغؾ اٌّخٍخً هٕذ دسعخ ؽشاسح  IKA RV 05 basicاٌّجخش اٌذٚاس ٔٛم 

  .[18]  اٌّئ٠ٛخ

   انُخبئح وانًُبقشت

 انبشوحٍُ 

ؿؾ١ٓ اٌّبػ ٚاٌوذط ٚرٌه ٔز١غخ ٌض٠بدح رشو١ض اٌجشٚر١ٕبد فٟ  ص٠بدح فٟ ِؾزٜٛ ثشٚر١ٓادد اٌٝ  ( اٌٝ اْ اصاٌخ اٌمشٛس٠1ج١ٓ عذٚي )

، فٟ ؽ١ٓ ادد ه١ٍّخ الأٔجبد اٌٝ ص٠بدح ِو٠ٕٛخ فٟ ِؾزٜٛ اٌزشثغ١ٓ( ٠ٕـجك ا٠ؼب هٍٝ اٌض٠ذ ٚاٌفب٠زبد ِٚضجؾ ٘زااٌجزٚس) ٚ ع٠ٛذاء

 رىغش ٚاعزٙلان ثوغ اٌٝص٠بدح اٌجشٚر١ٓ  روٛدٚلذ  .(% 29.33 – 26.53) ٚاٌوذط (%26.73 – 23.17) اٌجشٚر١ٓ ٌـؾ١ٓ اٌّبػ

ٚ ٔز١غخ ٌزى٠ٛٓ ثجز١ذاد ِزوذدح ا ,اصٕبء الأجبد )ثشٚر١ٕبد ( اٚ ٔز١غخ ٌزظ١ٕن ألأٔض٠ّبد ,ٌجشٚر١ٕ١خ خلاي ِشاؽً الأجبدااٌّشوجبد غ١ش 

ىبٔذ فاٌوذط  فٟ اِب  ,اٌّبػ فٟ ض٠ذاٌاٌٝ ص٠بدح ٔغجخ  ادد اصاٌخ اٌمشٛس ه١ٍّخ وزٌه ٠ج١ٓ ٔفظ اٌغذٚي اْ   .[ 21، 20، 19] عذ٠ذح 

 اٌٝ( p≤0.05ِو٠ٕٛب ِوٕٛٞ) ادد ه١ٍّخ الأجبد اٌٝ اسرفبم ٔغجخ اٌض٠ذ, ٚ% 1.13 اٌٝ 0.92 ِٓ صاد ار(  p≤0.05ِو٠ٕٛخ ) اٌض٠بدح

ثّشٚس صُ أخفغ ,  ثوذ ٠َٛ ٚاؽذ ِٓ ألأجبد هٍٝ اٌزٛاٌٟ فٟ اٌوذط ٚاٌّبػ % 0.77% ٚ  0.92ثوذ اْ وبٔذ  % %1.01 1.18ٚ

, ٚاْ الأخفبع اٌجغ١ؾ فٟ اٌجزٚس لاغشاع رظ١ٕن اٌجشٚر١ٓ اٌض٠ذ ٚاٌىبسث١٘ٛذساد ثزغ١ٙض اٌـبلخ اٌّـٍٛثخ ولا ِٓ ٠مَٛ ٚلذ الأجبد.

 ألأخشٜهٕذ اٌّمبسٔخ ِن الأٔض٠ّبد اٌّؾٍٍخ  فٟ ثذا٠خ الأجبد اٌلا٠ج١ضأض٠ُ  أخفبع فوب١ٌخفٟ اٌض٠ذ ِن ِشٚس ِذح الأجبد ٘ٛ ٔبرظ ِٓ  

[22].  

 
 حأثُش اصانت انقشىس ويذد ألأَببث انًخخهفت انًصبحبت لاصانت انقشىس فٍ انُسب انًئىَت نهًكىَبث انكًُُبئُت نبزوس انعذط وانًبش (:1)خذول 

 %انكبسبىهُذساث %انشطىبت %ألأنُبف %انشيبد %انضَج %أنبشوحٍُ انًعبيهت أسى انبقىل

 

 

 انعذط

 26.53b 0.92c 2.58 16.33 10.50 43.14 انسُطشة

 27.03b 1.13ab 2.40 13.09 11.03 45.32 يضال انقشىس

 ألاَُبث

 

 27.12b 1.18a 2.46 14.31 11.08 43.85 َىو

 28.55a 1.10ab 2.41 14.51 11.31 41.72 َىيبٌ

 29.33a 1.04b 2.44 14.65 11.30 41.24 ثلاثت اَبو

 

 

 

 انًبش

 23.17c 0.77c 3.32 17.14 7.50 48.10 انسُطشة

 24.23bc 0.89bc 2.88 15.33 7.40 49.71 يضال انقشىس

 ألأَببث

 

 25.03ab 1.01a 3.03 16.51 7.51 46.91 َىو

 25.73a 0.99ab 3.54 16.73 7.52 45.49 َىيبٌ

 26.73a 0.97ab 3.46 17.05 7.61 44.58 ثلاثت اَبو

 (p≤0.05انًخىسطبث ببلأحشف  انًخشببهت لاحىخذ بُُهب اخخلاف يعُىٌ)

  يثبط انخشبسٍُ

إٌٝ ص٠بدح ٔغجخ ٚؽذاد ِضجؾ اٌزشثغ١ٓ فٟ ولا ِٓ اٌوذط ٚاٌّبػ ٔز١غخ ٌض٠بدح رشو١ض٘ب  ادده١ٍّخ إصاٌخ اٌمشٛس ( اٌٝ اْ ٠2ج١ٓ عذٚي )  

ا١ٌَٛ اٌضبٌش  فٟأخفبع  ألظٝ، ٚثٍغ (p≤0.05) اٌّضجؾ ثظٛسح ِو٠ٕٛخ اخزضاي ٚؽذاد إٌٝ بددف ألإٔجبد ه١ٍّخ ، أِبيفٟ فٍمبد اٌجمٛ

فٟ اٌوذط ٚاٌّبػ  TUI/ mg   ٚ16 TUI/ mg 14ثوذ اْ وبْ  فٟ أٌّبػ  mg 8 TUI / ٚ فٟ اٌوذط  5TUI/mg ٚثٍغ ِٓ ألإٔجبد

اٌزٞ ٠غ١ش اٌظ١غخ الأط١ٍخ ٌٍّضجؾ ه١ٍّخ الأٔجبد رىغش ٚؽذاد اٌّضجؾ ثفوً إٔض٠ُ ٠ٕشؾ ثبلإٔجبد  رشافك .فٟ ِوبٍِخ اٌّمبسٔخ هٍٝ اٌزٛاٌٟ

  .[ 9] اٌزٟ ٌُ رشرمٟ ٌٍفوً اٌزضج١ـٟ ٌٍزشثغ١ٓ  iso- inhibitorsإٌٝ أشجبٖ اٌّضجـبد 

 فٍ انُسب انًئىَت نًحخىي يثبط انخشبسٍُ فٍ بزوس انعذط وانًبش . انًصبحبت لاصانت انقشىسحأثُش إصانت انقشىس ويذد ألإَببث انًخخهفت  (:2خذول )

 أنًبش انعذط انًعبيهت

TUI/mg   يقذاس الاَخفبض% TUI/mg يقذاس الاَخفبض% 

 - 14b - 16c انسُطشة

 15b +7.1 17c +5.8 يضال انقشىس

 

 ألأَببث

 -12b 14.3- 13b 23.5 َىو واحذ

 -6a 57.1- 9ab 47.1 َىيبٌ

 -5a 64.3- 8a 52.9 ثلاثت اَبو

 TUI / mg  = Trypsin unit inhibitors  وحذة يثبط انخشبسٍُ / يهغى

 (p≤0.05انًخىسطبث ببلأحشف  انًخشببهت لاحىخذ بُُهب اخخلاف يعُىٌ)

 انفبَخبث 

% فٟ اٌوذط  0.14% فٟ اٌّبػ ٚ 0.95ٚوبٔذ , اٌّمبسٔخ ِؾزٜٛ ولا ِٓ اٌوذط ٚاٌّبػ ِٓ اٌفب٠زبد فٟ ّٔٛرعٟ  ( 3عذٚي )  ٠ج١ٓ  

اٌٝ اْ اٌفب٠زبد رىْٛ هٍٝ ١٘ئخ  Liu  [3] ، ٌمذ اشبسادد ِوبٍِخ اصاٌخ اٌمشٛس اٌٝ ص٠بدح ٔغجخ اٌفب٠زبد هٕذ اٌّمبسٔخ ِن ّٔبرط اٌّمبسٔخ .

ٌجزٚس اٌوذط  ألأٔجبد ادد ه١ٍّخ .فٍمبداٌٌزا اصاٌخ اٌمشٛس ادد اٌٝ ص٠بدح رشو١ض اٌفب٠زبد فٟ  ِومذاد ِن ثشٚر١ٕبد اٌفٍمبد فٟ اٌجم١ٌٛبد

ٌّبػ هٕذ ٔٙب٠خ ا١ٌَٛ ا فٟ ٌٍفب٠زبد أخفبع هٍٝا وبْاٌفب٠زبد ثوذ ِشٚس صلاصخ ا٠بَ ِٓ ألأٔجبد فٟ اٌوذط فٟ ؽ١ٓ  ٚاٌّبػ اٌٝ اصاٌخ 

اٌٝ اْ أخفبع اٌفب٠زبد فٟ اٌجم١ٌٛبد ثّشٚس ِذد ألأٔجبد ٠شعن  Shimelis  ٚ  Khattik ٚاٚػؼ،. %  71.82ٚثٍغ اٌضبٟٔ ِٓ ألأٔجبد

   ، اٚ لذ ٠ىْٛ ثغجت أزشبس اٌفب٠زبد فٟ ٚعؾ اٌزٕم١ن [24، 23]  اٌٝ ٔشبؽ أض٠ُ اٌفب٠ز١ض اٌزٞ رخزٍف فوب١ٌزٗ ِٓ ٔٛم لأخشِٓ اٌجم١ٌٛبد
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ظ١ٕن اٌفب٠زبد ِٓ ر٠ىْٛ ٔز١غخ  لذ فٟ اٌّبػ اٌفب٠زبد فٟ ا١ٌَٛ اٌضبٌش. أْ اسرفبم [ 25] ٚاٌزٞ ٠ىْٛ فوبلا اوضش فٟ اٌّبء اٌّمـش  اٌّبء()

 .[ 26] لجً اٌجزسح أٚ أخفبع فوب١ٌخ أض٠ُ اٌفب٠ز١١ض فٟ ِشاؽً ألأٔجبد اٌّزأخشح ٌٚزٌه ٠ىْٛ ألأٔخفبع ِؾذٚدا 

 

 انًئىَت نًحخىي انفبَخبث فٍ بزوس انعذط وانًبشفٍ انُسب انًصبحبت لاصانت انقشىس حأثُش اصانت انقشىس ويذد ألأَببث انًخخهفت (: 3) خذول

 انًبش انعذط انًعبيهت

 %يقذاس الاَخفبض حبيط انفبَخُك)%( %يقذاس الاَخفبض حبيط انفبَخُك)%(

 - 0.14cd - 0.95c انسُطشة

 0.16d 14.3+ 0.97c +2.10 يضال انقشىس

 

 ألأَببث

 0.11c -21.4 0.43b -54.73 َىو واحذ

 -0.03b 97.8- 0.27a 71.82 َىيبٌ

 -0.00a 100- 0.31a 67.37a ثلاثت اَبو

 (p≤0.05انًخىسطبث ببلأحشف  انًخشببهت لاحىخذ بُُهب اخخلاف يعُىٌ) 

 انخبَُُبث 

 ., هٍٝ اٌزٛاٌٟاٌوذط اٌّبػ ٚ فٟ % 1.25ٚ % 2.85( اْ ِؾزٜٛ اٌّبػ ِٓ اٌزب١ٕٔبد ٘ٛ 4اٌزؾ١ًٍ اٌى١ّ١بئٟ فٟ عذٚي ) ث١ٕذ ٔزبئظ  

اٌوذط ثغجت  فٟ%  55.26ٚ  فٟ اٌّبػ % 61.02  ٚثٍغذ (p≤0.05)ِو٠ٕٛب  اٌزب١ٕٔبد ٔغجخ ه١ٍّخ اصاٌخ اٌمشٛس اٌٝ اخزضاي ادد

اٌٝ اْ  اأر اشبس  Ghavidel  ٚ prakash[22] عبءد ٘زٖ إٌزبئظ ِزفمخ ِن ِبرٛطً ا١ٌٗ, ٚرّشوض اٌزب١ٕٔبد فٟ لشٛس ٘زٖ اٌجم١ٌٛبد

٠ٚج١ٓ اٌغذٚي اعزّشاس ألأٔخفبع ثشىً رذس٠غٟ , اصاٌخ اٌمشٛس ِٓ اٌوذ٠ذ ِٓ اٌجم١ٌٛبد ادد اٌٝ أخفبع وج١ش فٟ اٌزب١ٕٔبد ٌٙزٖ اٌجزٚس

%   63.07ث١ّٕب وبْ الأخفبع  % 69.54ِٓ ألأٔجبد ٚثٍغ  اٌضبٌشالظب٘ب هٕذ ٔٙب٠خ ا١ٌَٛ  ثٍغذ ؽ١ش فٟ اٌّبػ ثّشٚس ِذد ألأٔجبد

]   polyphenol oxidaseاٌّؾًٍ ٌٍزب١ٕٔبد  الأض٠ُ، ٚاْ ٘زا ألأٔخفبع ٠ّىٓ اْ ٠وٛد ٌض٠بدح فٟ ٔشبؽ أفٟ اٌوذط هٕذ ا١ٌَٛ اٌضبٟٔ

هٕذ  فمذ اٌزب١ٕٔبدٔغجخ  فٟ . ٠لاؽق أخفبع[23] ػ رٍه اٌّشوجبد اٌٝ ِبء إٌمن ٚخظٛطب ارا وبْ ِمـشؼٛاٚ سثّب ٠وٛد إٌٝ ٔ, [28

عججٙب أزبط اٌزب١ٕٔبد ثفوً اٌزأ٠غ  ٔٙب٠خ ا١ٌَٛ اٌضبٌش ِٓ ألأٔجبد فٟ اٌوذط هٕذ اٌّمبسٔخ ِن ا١ٌَٛ اٌضبٟٔ ِٓ ألأٔجبد ٚاٌزٞ لذ ٠ىْٛ

وج١ش فٟ ِضجؾ اٌزشثغ١ٓ ٚاٌفب٠زبد  ٚاٌزب١ٕٔبد اٌزٟ ٌٙب الأصش  أخفبع إٌٝاٌمشٛس  لإصاٌخاٌّشافمخ  الإٔجبدر١ّضد ه١ٍّخ . اٌضبٔٛٞ ٌٍجزسح

هٍٝ طؾخ الإٔغبْ ٚخظٛطب اٌجبٌغ لاِزلاوٙب  ب٘زٖ اٌّشوجبد ٚثى١ّبد ل١ٍٍخ ٠ٕوىظ ا٠غبثاْ ٚعٛداٌغٍجٟ فٟ اعزٙلان اٌجم١ٌٛبد، إلا 

ث١ّٕب رز١ّض اٌزب١ٕٔبد ثبْ ٌٙب خظبئض  ، anticarcinogenثوغ اٌخظبئض اٌجب٠ٌٛٛع١خ اٌفوبٌخ، فبٌفب٠زبد روًّ وّؼبداد ٌٍغشؿبٔبد 

   .antioxidant [29، [30ِؼبدح ٌلأوغذح 

 

 فٍ انُسب انًئىَت نهفقذ نهخبَُُبث فٍ بزوس انعذط وانًبش انًصبحبت لاصانت انقشىسحأثُش اصانت انقشىس ويذد ألأَببث انًخخهفت  (:4خذول )

 انًبش انعذط انًعبيهت

 %يقذاس الاَخفبض انخبَُُبث)%( الاَخفبض%يقذاس  انخبَُُبث)%(

 1.25d 0.00 2.85d 0.00 انسُطشة

 0.56c 55.26 1.11c 61.02 يضال انقشىس

 

 ألأَببث

 0.53ab 57.09 1.00b 64.84 َىو واحذ

 0.46a 63.07 0.85a 66.00 َىيبٌ

 0.47ab 61.88 0.87a 69.54 ثلاثت اَبو

 (p≤0.05بُُهب اخخلاف يعُىٌ) انًخىسطبث ببلأحشف  انًخشببهت لاحىخذ

  خبثألاسخُخب  

  ، ٚأخفبع فٟ اٌّؾذداد اٌزغز٠ٚخهٕذ اٌّمبسٔخ ِن ّٔبرط اٌغ١ـشحاٌض٠ذ  ٚ إٌٝ ص٠بدح ِؾزٜٛ اٌجشٚر١ٓ ٚالأجبد أدد ه١ٍّخ إصاٌخ اٌمشٛس   

 إػبفخ إٌٝ ص٠بدح عب٘ض٠خ اٌّوبدْ’ ِوبًِ اٌٙؼُ ٚٔغجخ وفبءح اٌجشٚر١ٓ ب ه٠١ٍٕٝوىظ ا٠غبثٚ٘زا اٌزب١ٕٔبد ٚؽبِغ اٌفب٠ز١ه ِٚضجؾ اٌزشثغ١ٓ, 

 اٌجب٠ٌٛٛع١خ ٌٍوذط ٚاٌّبػ.صُ ص٠بدح اٌم١ّخ 

  انًصبدس
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