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المجلة العربية للغذاء والتغذية

محكمة،  ف�سلية  مجلة  والتغذية  للغذاء  العربية  المجلة 

البحرين،  مملكة  في  للتغذية  العربي  المركز  عن  ت�سدر 

في  والتغذية  بالغذاء  المتعلقة  والبحوث  بالدرا�سات  تهتم 

العربي  بالعالمين  علاقة  لها  التي  تلك  اأو  العربية،  الدول 

والإ�سلامي، وبرغم تركيز المجلة على �سئون البلاد العربية 

عن  الر�سينة  الدرا�سات  ت�ستقبل  اأنها  اإل  والإ�سلامية، 

التي  المحاور  اأهم  تق�سيم  ويمكن  كافة،  العالم  مجتمعات 

تهتم بها المجلة كالتالي:

التغذية في المجتمع والتغذية التطبيقية .  - 1

التغذية العلاجية والطبية.  - 2

تحليل الأغذية وتركيبها.  - 3

�سحة الغذاء و�سلامته.  - 4

ت�سنيع الأغذية وتاأثيره في القيمة الغذائية.  - 5

الموؤثرة  والنف�سية  والقت�سادية  الجتماعية  6 -  العوامل 

في ال�سلوك الغذائي.

اقت�ساديات الغذاء.  - 7

الأمرا�ض المرتبطة بالتغذية.  - 8

 Review( المرجعية  المقالت  بن�سر  المجلة  تقوم  كما 

paper( التي تهتم بموا�سيع تم�ض �سحة الإن�سان وتغذيته، 
بالإ�سافة اإلى ذلك تقوم المجلة بن�سر التقارير العلمية عن 

الموؤتمرات والندوات والحلقات العلمية، ومراجعات الكتب 

والتغذية  الغذاء  علوم  مجال  في  ت�سدر  التي  والدرا�سات 

البحوث  على  والتعليقات  والإ�سلامية،  العربية  الدول  في 

العلمية التي �سبق ن�سرها في المجلة، كما يتم اإ�سدار ملحق 

عند  التغذية  اأو  بالغذاء  يتعلق  بمو�سوع  خا�ض  عدد  اأو 

الحاجة اإلى ذلك.

وتتواجد على  الكترونية  المجلة  اأ�سبحت   2009 ومنذ عام 

www. للتغذية  العربي  للمركز  اللكتروني  الموقع 

acnut.com
�سيا�سة الن�سر

قبل  من  للتحكيم  المن�سورة  البحوث  جميع  1 -  تخ�سع 

متخ�س�سين من ذوي الخبرة البحثية والمكانة العلمية 

المتميزة.

لتقل درجة المحكم العلمية عن درجة موؤلف البحث.  - 2

3 -  ت�ستعين المجلة بمحكمين اثنين على الأقل لكل بحث،    

رف�ض  حالة  في  ثالث  محكم  اختيار  التحرير  لرئي�ض  ويجوز 

البحث من قبل اأحد المحكمين، ويعتذر للموؤلف عن عدم ن�سر 

البحث في حالة رف�سه من قبل المحكمين.

وتقرير  للبحث  الأولي  الف�سل  حق  التحرير  4 -  لرئي�ض 

اأهليته للتحكيم اأو رف�سه.

5 -  يعد راأي المحكمين ا�ست�ساريا لرئي�ض التحرير وهيئته، 

راأي  قبول  في  التقديرية  ال�سلطة  وحدهم  ولهم 

المحكمين اأو رف�سه .

6 -  حر�ض رئي�ض التحرير على اإفادة موؤلف البحث غير 

ذكر  دون  خلا�سته  اأو  المحكمين  براأي  للن�سر  المجاز 

اأ�سمائهم، ودون اأي التزام بالرد على دفوعه.

البحث  موؤلف  اإفادة  على  التحرير  رئي�ض  7 -  يحر�ض 

خلال  للن�سر  �سلاحيته  عدم  اأو  البحث  ب�سلاحية 

ا�ستلام  تاريخ  من  اأ�سهر  ثلاثة  على  لتزيد  فترة 

البحث.

قواعد الن�شر

اأن يكون البحث مكتوبا باللغة العربية.  - 1

األ يكون البحث قد �سبق ن�سره.  - 2

3 -  األ يزيد عدد �سفحات البحث على 30 �سفحة �ساملة 

الجداول والمراجع، ويجوز في بع�ض الحالت التغا�سي 

عن هذا ال�سرط في بع�ض البحوث الخا�سة.

بعد  اأخرى  علمية  مجلات  في  البحوث  ن�سر  4 -  ليجوز 

اإذن  على  الح�سول  بعد  اإل  المجلة  في  ن�سرها  اإقرار 

كتابي بذلك من رئي�ض التحرير.

وينبغي  الآلي،  بالحا�سب  مطبوعة  البحوث  5 -  تقدم 

مراعاة الت�سحيح الدقيق في جميع الن�سخ.

6 -  اأ�سول البحث التي ت�سل اإلى المجلة لترد �سواء ن�سرت 

اأم لم تن�سر.

اأن يرفق الملف نبذة تعريفية عنه  - 7

في  العربية  باللغة  عنه  ملخ�ض  بالبحث  يرفق  8 -  اأن 

باللغة  ملخ�ض  اإلى  بالإ�سافة  واحدة،  �سفحة  حدود 

النجليزية.
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تر�صل البحوث اإلى العنوان التالي :

رئي�ش التحرير المجلة العربية للغذاء والتغذية

المركز العربي للتغذية �ش.ب 26923

المنامة- مملكة البحرين

هاتف: 0097317343460

فاك�ش: 0097317346339

amusaiger@gmail.com :البريد اللكتروني

قواعد كتابة البحث

اأولا: تعليمات عامة

العربية مكتوبة على  باللغة  ن�سخ محررة  1 -  تقدم ثلاث 

 29.7*21 مقا�ض  ورق  على  وذلك  واحدة  م�سافة 

ال�سفحات  ترقيم  ويجب  واحدة  جهة  على   )A4(

والجداول والأ�سكال ترقيما م�سل�سلا.

كلمة   200 يتجاوز  البحث موجز ل  يت�سدر  اأن  2 -  يجب 

يو�سح الهدف والنتائج المهمة والخلا�سة، كما يذيل 

 200 حدود  وفي  النجليزية  باللغة  �سامل  بملخ�ض 

كلمة.

المقدمة- مثل  رئي�سية  عناوين  تحت  الكتابة  3 -  تن�سيق 

طريقة ومواد البحث –النتائج ومناق�ستها-المراجع.

4 -  تر�سل الن�سخ الثلاث من البحث الى رئي�ض التحرير 

بقبول  يبلغ  كما   ، البحث  با�ستلام  الباحث  ويخطر 

من  اأ�سهر  ثلاثة  غ�سون  في  رف�سه  اأو  للن�سر  البحث 

ا�ستلام البحث.

ثانيا: المراجع

ي�سار اإليها في المتن با�سم الموؤلف وال�سنة على اأن تجمع في 

الموؤلف،  ل�سم  طبقا  اأبجديا  مرتبة  قائمة  في  المتن  نهاية 

الموؤلف  ا�سم  ي�سمل  وبحيث  الواحد  للموؤلف  طبقا  و�سنويا 

)اأو الموؤلفين( و�سنة الن�سر وعنوان البحث ثم ا�سم الدورية 

ورقم المجلد واأرقام ال�سفحات المن�سور  تحتها البحث.

وفي حالة الكتب يذكر ا�سم الموؤلف )اأو المحرر( و�سنة الن�سر 

وعنوان الكتاب وا�سم النا�سر ومدينة الن�سر، اأما الر�سائل 

النا�سر  اإلى  الإ�سارة  مع  الموؤلف  ا�سم  بعد  عنوانها  فيذكر 

وتاريخ الن�سر.

مثال: المبروك، اأ.ع )1980(.. مجلة كلية الزراعة،3،6 .

ثالثاً: الوحدات

.)SI( يجب اإتباع الوحدات العالمية في ذلك

رابعا: الاخت�صارات

تخت�سر عناوين المجلات والدوريات طبقا للقائمة العالمية 

للدوريات العلمية.

خام�صاً: الجداول

تو�سع عناوين اإ�سارة في المتن تو�سح موقع كل جدول ح�سب 

رقمه )جدول رقم )1( هنا(.

�صاد�صا: الاأ�صكال وال�صور

كلك  اأبي�ض  ورق  على  ال�سيني  بالحبر  الأ�سكال  تر�سم 

وتكون الخطوط بال�سمك النا�سب للظهور بو�سوح- ويجب 

اأن تكون ال�سور وا�سحة التفا�سيل، ويكتب خلف كل �سكل 

)مخت�سراً(  البحث  عنوان  الر�سا�ض  بالقلم  �سورة  اأو 

ورقم ال�سكل اأو الم�سل�سل. 

�صابعاً: تعليمات الطباعة طبقا للبرنامج

)IBM-MS Word Version 6 or the Latest(
نوع الخط Traditional Arabic على اأن يكون حجم 

طرف  في   )Bold( واأ�سود   16 الرئي�سي  العنوان  خط 

ال�سفحة، وحجم الخط 14 عادي وحجم الخط للحوا�سي 

)م�سافة  مفردة  الخطوط  بين  الم�سافة  وتكون  عادي،   12

واحدة(، ويتم اإر�سال الن�سخة النهائية للبحث مع ا�سطوانة 

تت�سمن جميع الت�سليحات.
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 و ،   و א א   א  و   
אودنوא،موאوאوאمא

ووאونאאאאא )Woolfe,1992,Ulm,1988  .( ً
    م א  وא دאא אل د ،אאم و

ًودאאمאאאدزودلא )Mahgoub,1999 .(
אن ً )Venkatarnghavar,1998,Gopala,2007 (אوعאدאאلאدن

אאلאدאنوאدא
אوא،ذ   و ،و    و وא   و

نא )Jianmei et al,2007 (אאدאدوאאصאא
אKאאوאאسאאمאضאא
אאودאא )Ning &James,2006 (אوز ،

،وאدنאא
אذא،אوאאن لذאوא

  אزو  א لوא، وאא ذ אد وא א  א
وאوKאنאאW 
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אل - א אא אوאلوא א א ،א  ً و ًאא
دאאدאאلK 

- دزאאא،دאدودאوא
وאאאلجوذאK 

אل -  אאد   א، אא  و    و
دאK 

وאدאوאدאوאدאوאدאאאאאאאאא    
אوFEאא،א،

 ،،אسא א وאلאدאوزوאאقو א א
نאK 

אدאدאدאدאدאدאدאد 
אאوאوאوאوאאא 

ذوאאو،אدא
٢٥٠אدلونאس

א٤אمאدK 
 دאسدאسدאسدאسאدאدאدאد

- אموאאوسאونא١٣
وאوאK 

- ،אאوאאنא،وא٣٠א
دFאאوאKE 

- אدאنوא٥٠ J٥٥١٢دK 
- אوאدلא٢٥٠ذوونK 
-  א د  א     א א ٤  د

אمאK 
אאدאدאאدאدאאدאدאאدאد 

- אאאK 
- אو١K 
- لאא٥}٠٪وאمد )NaHSO3 (אאد

ندوK 
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-  אدאنאא٥٠ J٥٥٧د J٨ل
א٧ J٨K٪ 

ون٢٥٠وאאذوאאאא -
وאد٤دאمאK 

دאאلאدאددאאلאدאددאאلאدאددאאلאدאدFFFFאوعאوعאوعאوعEEEE 
- אوאدאאلאونK 
- وאدאن٩٨٨ددK 
- نאوאوجًووאאאאK 
- א אو  אאא

ن،دאאلאلوذنאوK 
- دאאلא  )Peanut Seed Cake (دل א אאم

ذو،٢٥٠ونK 
- אدوאא٤אمאدK 

אאدאאدאאدאאدFFFFאאאאEEEE    
- وאאWאدF٥}٦٤E٪،وسאدF١٥E٪،وאאدF١٠E٪،ود

دאאلאF٥E٪،وאوزF٥E٪אوF٥}٠KE٪ 
-  א אWאدF٥}٥٤E٪،وسאدF٢٠E٪،ودאא F١٠E٪،و

دאאلאدF٥E٪،وאوزF١٠E٪وאF٥}٠KE٪ 
- אאWאدF٥}٤٩E٪،وسאدF٢٥E٪،وאאدF١٠E٪،وز

אوF١٥E٪،ولאF٥}٠KE٪ 
- אאאWאدF٥}٤٩E٪،وسאدF٢٥E٪،وאאدF١٠E٪،و

دאאلאدF٥E٪،وאوزF١٠E٪אوאوF٥}٠KE٪ 
- אאWאدF٥}٥٩E٪،وسאدF١٠E٪،وאאدF١٥E٪،و

دאאلאدF١٥E٪وزאF٥}٠KE٪ 

• אدאאنאوאא٨٠و J٩٠د
٣٠ودאدאאضدK 

• وجوאאאزאوאسود،نא
אK 

- אאאمאFאE 
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אאאאאאאא 
א אא א  F، ،אد אن ، وא ، אאאوאF

ق١٠٠EאوذאאאאوK 
-  א W א د א ن ١٠٥אم ً  د F١٠٦L١ EICCم

٢٠٠٦K 
- وאWאوאمא )Kieldahl-Type TR,Germany (אووFVapodest-Type-

VAP30 (אمאوא٢٥}٦وא ًووא)
A.O.A.C,2000 .( 

-  אن W ًو   دא א אאم   ز אم אن 
א )A.0.A.C,2000 .( 

- دאWאزאمدא )Muffle Furnace-MF-120 (אد٦٠٠د
אًو )A.0.A.C,2000 .( 

- א W אووאאא ذאא،زنא  
ًونאصوאللא،אدא

אًوزنאوאא )A.O.A.C,2000 .( 
- אאWق١٠٠ JFאDوאDنאDאKE 
- א א F אE Wوא وאنא

אאא٤،٩،٤وאאאאאلאאL١٠٠K 
- אאWאאصאزאمאאא )AAS-Vario-6 ( 

 مא–K 
  א  א א   אل  ، א א

    ق  אم א  و אم אא א ٥אم ٪و
אمאא )Genestat-5 .( 
אאאאאאאא    

 א א אאא و א אد د١١وًو ، و
א ًو א א אم ً א  א     א

ًאאא )Methods of sensory food analysis-BS-1981  .( 
אאאאאאאאאאאא 

אאوאא )Nutrient Agar (،אموא
FEو٩אلאلאאא



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة التا�صعة  ع�صرة- العدد الثالث و الأربعون - 2019م
11

 
 

אF١٠٣Eאد،٣٧و٤٨دKو
אאאدو )Potato Dextrose Agar (Kאאאًوאو

F١٠١٢ J١٠١٦Eאאودא،אًאلK 
وאא 

אאننאعאلאא
אאموאאK 

 
ولولولول١١١١WWWWאوאאلאאאאאوאאلאאאאאوאאلאאאאאوאאلאאאאLLLL١٠٠١٠٠١٠٠١٠٠    

א א٪ وא٪ دא٪ نא٪ א٪ אא٪ א 
 

١ ٢}٦d٥}١٣c ١٤}٢a ٨}٦e ١٢}١a ٢٤}٧٠ ١٦}٣٩٦ e  

٢ ٦}٥a ١}١٤d ٠}٢a ٣}١١c ٨٤}٠e ١٦}٦٦ ٧٤}٤٢٢b 

٣ ٨}٥b ٥}١٤c ٠}٢a ٣}١٦a ٨٠}٠d ٦٠}٦٠ ١٠}٤٤٧a 
٤ ٢}٦d ١}١٥b ٨}١b ٥}١١b ٨٦}٠c ٥٤}٦٤ ٠٦}٤٢٢c 
٥ ٠}٦c ٣}١٧a ٠}٢a ٥}٨d ٩٦}٠b ٢٤}٦٥ ٦٦}٤٠٦d 

ق 
٥٪ 

١٨}٠ ١٨}٠ ١٦}٠ ١٨}٠ ٠٢}٠  J ٠١}٠ 

 
ولאF١Eوאאدאلאنאًא

  אو ٦}٥ J٢}٦ ٪ و    ذא אل  א    و
FودنKEאאد )Mensha et al ,2003  (א  ل   
א وא  )א و א א لوא دאل אو א  ( ،    

א   אو ٥}٢ J٨٩}٤٪  .و אد   )Raheleh &Reihaneh ,2011 (
لאوאج  F א و אز אאوאسو  א

אدوאEKאوא٢}٤ J٣}٤٪אאو
אد،ذدضوאجאدאאאدא

אKאאدو )Mahgoub ,1999 (جلאאא
،א אووאدאאلא ووאאאא

אو ٤}٦وא–٧}٧٪א ً א א و
אאK 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة التا�صعة ع�صرة - العدد الثالث و الأربعون - 2019م12

 
 

אא )Baskaran et al ,2000 (ًאلאن
وא١٠א٪אن،אאאع

دوאאضK 
نאوF١Eאאאوאאوאولج

אو٥}١٣א–٣}١٧٪،אFאEאًאא
،مאאאאلאאאאאقא

١٠٠ولאא F٣ Eאאא دא د
م٢٠٠٧م )William et al ,2010  (Kووאאאאن،

وאא١٠٠٢}٣د٢}٠אאK 
אאאنאאو٨}٦ J٣}١٦٪אقאو،F٣Eא

، א     دא א   א א ن١٠٠ 
 אول   F٣EK א ل  א א  وא   ذ و

אنאאF٣KEאمF١EوF٥E
)دאאKKجل،אًאن
Mensa et al ,2003   (جאل  Fא א Eوאولودאאلא

زא،אلن٦١}٨א J١٦}٦٪אون
אאאوאאنאאوאوאא

אوאنאوאאאא،אאدאنً
  دن   א ٥}١٤א J٤١ ٪، و א א אא ن
لאنאذאאو١٠ J٢٥٪ )Solomon ,2005 (אو

جودאKلوًאאF٤EوF٣EوF٢Eאאא
אلFزوאאE٦٠٪وאFسوא א E٢٥٪אوא

  ١٠א٪  אق٥و٪ نא אو ،٧٨}٠ J٣٦}١ ٪و
אאאאوאאאאאنאًא

 ًKذوאאلאא ًوא)Raheleh & 
Reihaneh,2011  (وאאدوK 

 אد ًאאًًא  א  ، אول  و F١ Eن
אאودא٨}١ J١٤}٢٪ووאو

אאو وא  אولא     Kאא אאא د
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دאنلא٥٪ودאאدאن
لאدא )Mosha et al ,2000 ( . 

،زنאدאمذ אאאאאوאودو و
نאنض )Whitney ,1990 ( K  א F١ Eא  ً

א ٢}١وא ٪ אא د د و،אאא ن א א
دאאא٢٪،دزنאאلא

אא )TZS 180 ,1983 .( 
אאوאאאאא٦}٦٠٪ J٢٤}٧٠٪و

 عאא    א  אא سאא وא א 
 وא א ون אא  א    א א  

אא١٠٠ولאאאF٣KE 
אאאאو١٠٠אאلאאم١٦}٣٩٦–

١٠}٤٤٧،  ً א אذ د و א  א 
ولאאنאאعF١ KEאאאد)Mensha et 

al,2003  (אلאאאאن،אوאوאא
אوא٤١١ J٤١٧Lאم١٠٠ووאאً

وאאسאאوאאאKאאنوא )

Heimendinger et al,1981 ( אد ن א אل   א אא א
ذאلوאً٣٧٥L١٠٠אمK 

 
ولولولول٢٢٢٢WWWWאאאאאאאאאאאאFFFFLLLL١٠٠١٠٠١٠٠١٠٠EEEE    

א مא مא א مدא א א سא 
١ ٤٩٦b ٤٨٠a ٤٩٠a ٢١١c ٢٤}٦b ٥}٣d ٤٣}٠d 

٢ ٤٩٤c ٤٤٥b ٨}٤٣١c ١٨٢d ٣٢}٦a ٢}٤b ٤٦}٠c 
٣ ٥٠١a ٣٩٨c ٩}٤١٨d ١٩٤e ٠٣}٦c ٠}٥a ٤١}٠e 

٤ ٤٠٣e ٣١٢e ٤٨٥b ٢٥٠a ٣٧}٦a ٢}٣e ٥١}٠b 
٥ ٤٥٢d ٣١٤d ٥}٤٨٩a ٢٣٥b ٩}٥d ٧}٣c ٥٥}٠a 

ق 
٥٪ 

٨١}١ ٨١}١ ١٥}١ ٨١}١ ٠٨}٠ ١٨}٠ ٠١}٠ 
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ولא F٣ E אوאلא א
   ١٠٠و   א  وא دא א  

١٠٠אאدא ًو )William et al,2010 / Codex Stan 72-1981 Revision 

2007 (אن،نאضאאאאF٣E
אאدوאאًوאنאאًא

 وא دא ، وא אא א  نא 
جאא د א  א

אدولאدودאKدوאאאאאن
٢٢L٢٠٠٣وאאאلאאوو
  وא ٥}٥ L١٠٠،  نوא  אא  א 

אאאאאKنאوאאنא
٥}٤L١٠٠Kאنونאאאאא

وزنא٥}٤L١٠٠،نאא
١٠٠لאאאאאدوK 

ولولولول٣٣٣٣WWWWאאאאFFFFEEEEلאلאلאلאLLLL١٠٠١٠٠١٠٠١٠٠    
א وא نא אא 

١ ٤}٣ ٧}١ ٧}١٧ 
٢ ٣}٣ ٧}٢ ٦}١٥ 
٣ ٢}٣ ٦}٣ ٥}١٣ 
٤ ٥}٣ ٧}٢ ٢}١٥ 
٥ ٢}٤ ٠}٢ ٠}١٦ 

 
• אوאدא١٠٠אאאدא ًو)William et al,2010 

/Codex Stan.72-1981Revision2007E 
دאא אא 

و٨}١א ٠}٣ 
ن٤}٤א ٠}٦ 

א٠}٩א ٠}١٤ 

אאאطאא١٥L١٠٠ولאو،
F٣EאنF٣Eאאאאאوز١٥L١٠٠K 
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אא،אنאلًאKن
אوאمא ودنאجאא

مאنونאKאאאאنوא
غאאدאدאאن،א

زK 
وومאאمدوאאאسوز

ولאوאאلאF٢EKولאF٤E
   אل    אא  א א   و ١٠٠

  ن  א אא د  א ًو א  وא دא  و
  אא١٠٠א א  א وא א אود 

אאאًF٣E،ن،אودא
אدزאودאنسאF٥KE 

ولولولول٤٤٤٤WWWWאאאאאאאאFFFFEEEEلאلאلאلאLLLL١٠٠١٠٠١٠٠١٠٠    
א مא مא א مدא א א سאLאمو 

١ ١٢٥ ١٢١ ١٢٤ ٥٣ ٥٧}١ ٨٨}٠ ١٠٩ 
٢ ١١٧ ١٠٥ ١٠٢ ٤٣ ٤٩}١ ٩٩}٠ ١٠٨ 
٣ ١١٢ ٨٩ ٩٤ ٤٣ ٣٥}١ ١٢}١ ٩١ 
٤ ٥}٩٥ ٧٤ ١١٥ ٥٩ ٥١}١ ٧٦}٠ ١٢٠ 
٥ ١١١ ٧٧ ١١٩ ٥٨ ٤٥}١ ٩١}٠ ١٣٥ 

 
• אאوאدא١٠٠אאאאدאًو

 אل
א دאא אא 

אم ٥٠ ١٤٠ 
אم ٦٠ ١٨٠ 

א ٢٥ ١٠٠ 
אدم ٢٠ ٦٠ 

א ٤٥}٠ د 
א ٥}٠ ٥}١ 

سא ٣٥אمو ١٢٠אمو 

 
אאאאאא
ذאאאאאאאא،אאدאوقلא
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אאאصKאאאمא وאل)
Shepherd et al,1988 .(  

  
  

ولولولولFFFF٥٥٥٥EEEEאאلאאאאאلאאאאאلאאאאאلאאא    
دא ١ ٢ ٣ ٤ ٥ 

אن ٢١a ١٩a ١٩a ٢٠a ١٩a 

א ١٩a ٢٠a ١٨a ٢٦b ٣٠b 
אא ١٨a ٢١a ١٩a ٢٥b ٢٩b 

אאم ٢١a ١٨a ٢٠a ٢١a ٢٠a 
• אدא٥٪د١١ووقF٢٢ J٤٤KE 

  אول  א א א   F٥ Eא   و ود م 
وא א     وא ن  دא    وא א

دא،ودذאًאאوאوאوאאونن
אאدوאلK 

و אאو،אאذدو
وאאאאK 

 ن אא و F٣ E،אאوא 
אאو،אאنאאאن

  ًو א  وא א א  وא אאًאאً א
אK 
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אא 
אאא٢٢אL٢٠٠٣KلوאאًאلوאאKא

دאووאאאKאאKK 
אאאאF١٠١٢ J١٠١٦KEًאلאאودא

אKدאووאאאאKאאK 
،،אא،جאنאدאوز

F٢٠٠٩KEאאوאאאلאجFوאאאوא
ًKEאאوאאאوعאLKوא

אאKאوאدאאאKאد JذK 
،אز،،א،אدאنجאFK٢٠١٠KEجא

وאאאאK،دאوאK
אدאوאאאKذK 

،دقF٢٠٠٨KEلאKوאزوאאدאKوאאKن–
دنאK 
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אאאא אאאא  جججج אאאא אאאא  

  
 دددد    

    ،د  ،אא  ،א و م 
  
  
  
  
  

אאאא   
 א ن. א א   אق وא ،א  א אم א אً

א  א   אوא  א א ، אعא א  א ،א وא 
א  و  א א אق א د ووא א א.  

  
אאאא אאאא  :א ،  א وم ، אא א ، א א ،وא 

א  ، א ، א.  
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אאאא   
 אא ،א  א א  אא  دم زא א א وא 

وא و. وאذ ن א א  אس אא  אא م. אא 
אא א ،    א  ع  م אא و، و وאא و 

وא ،و א     א (Leitzmann, 2014 & Dinu et  al., 2017). 

 א ،ن א א  ق مא א    א א   
و  م אא. אو    ًאو    אدא אא  

و     א א .و ذ ، و א  دد زد א 
ن ، א א       א  א قא א. אو א ، 

ً    א א א  ل א א ً و א א    
  نא     دא وא Zabat et al., 2018) ( . 
دوאدوאدوאدوא אאאא אאאא   
   א א אא א  وאא א אوא א وא א وא 

  אא  (Craig and Mangels, 2009; Leitzmann, 2014)  
و  وאא  א א   : -  

•     :ن ع  א    دز א א ،و   
 א א و م وאوא دن وאوא א א ،و 

و א دא ،א       א א  א 
א  و אאض א ن وאوא (Fuhrman and Ferreri, 2010).  

•  א :     אن و  אو א אد א و  )  
  ،א  א ن وא وא وא وא.  

•  : א א   وאא  א ن .א ول א  א   
 و ، א א  אאمو ،   وא  ،  وא ، אد

א ض ، אوא א  ضא ، و  زא א .و  ذ ،   
 . אن و م א م  אز אض   א אא אم

א  ج א  ٩}٢    ٥}٢ و، א   א وא ،١٣ و  
  د٤}١ و ، א    אא א א    א א 

(Marlow et al., 2009 & Oresˇkovic´ et al., 2015).  
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•  و ن א  عא :א ذא א ن א     )ضא 
م א م  وא  مא ن  م ٢٠  א  .( 

Oresˇkovic´ et al., 2015)  
אאאאعאאعאعאع אאאא  אאאא אאאא   

  אع   א א  :-  
١- Lacto- ovo vegan :    א . "Lacto"  ن א  א و 

)א وא وא ،  (، و "ovo"  ن א  א .م و ،   
  א  ). وא א ذ  ( אא א אع א  אن

א  و א و  ،  א (Yen et al.,2010)  
٢-  مאRaw veganism  (Watanabe et al., 2014) ،  א مא אא  א  

אא زא אوאوא אو وאא.    
٣- (Watanabe et al., 2014) Fruit arianism  و    مא  א א   

    .אو وאא אא  אول אم
٤ -  Buddhist vegetarianism  א م א    א אא وאوא 

א א    Allium و م אوא אوא אوא  ( د (Lee 

and Krawinkel, 2011)  .  
٥- Macrobiotic  א مא אא  مول אא  ل אאد وאوא אא א ، 

  ذ  وאא و  א و  א  א א و 
א אא (Watanabe et al., 2014).  

٦- Jain vegetarianism   א  د    نא ، و  א 
وא و وאא א(Watanabe et al., 2014)    

  אאאא אאאא  אאאא אאאא
د  ن א אא א   א אم و אو א  و א ج א 

و  ،  وאدو ، אא א א א و א  אא אن אوא א 
  و وא وאم د و  -3 (وɷ –3 ) א א وאض ، وאول

12 (Winston, 2009).   
 م،  نא د     אض א ووא א (CVD) و אض و א 

א  عאא ، אع و نא ً  א א  و א 
 א . و א (Dewell et al., 2008) م نא אא א   دز  א 

אאد אوא א א א و  ول אدא אא א  א  אضא 
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א. و   א אא א א  ذא    אضא א (Strohle 

 et al., 2006). ووً   א א و א אوא )WHO / FAO( ،   א 
  ن א نول א    א وאوא    ، و 

ن א ن א   אضא א א ،   ن  א  
 وא אن ن א   א א א ن و ً،  ن אم
   אא א ن و  א، وא وאض א אع  א وض
   א   אضא (Strohle  et al., 2006).  

 אאאא    
١K  ز ١٢،  ن  نم א א א  ١٢،  א א 

وز، وא و  و אא א،م وא אא א  و ،١٢ ول  
א  ١٢ .  א  א א وאوא א وא 

אً א ً   ١٢א  . א     ١٢  
و  . 

٢K  ن  مא  مא אא א،  א א א א 
 وאא ( א א אم د א   م م

א אو ، א،وאא .(و א م א    ، 
 ، م א وאل א و ، אز وو م א א ول

و  ون. א אא م א  و א )א    
  אد ذ ) אم א   א( אل و א  و)  אم

א (Zhao et al., 2005 & Winston, 2009).  و  ن א א א   
 .   א    م א א  אم

٣K ن     د ،  ل  א ،  ن  نم א 
א א  د  א و אو زא ل وא و א وא 
א א  و. د ن א אא ٥ א J١٠  د ،و אو 

  א   אK 
٤K   ن  אن        ض א  ٣ 

 alpha-linolenic acid (ALA, 18C:3n-3) ،  و نز و אאو ز א  و 
א ، وو  و א .  ذ ،  ن  نא א א 

   א (DHA, 22C:6 n-3) Docosahexaenoic و  د  ٣  
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א،   א و א א . و א   א  
 אאم   ، وא אא א  אn-3   אع  א אض
 א א א  DHA K 

٥K א  א  א  مא אא א ،ذא  ن א  
   ، א و وא א א ،   א א אن
  א .و א א א وא א א .  

جججج אאאא אאאא   
 א אא א  ن ن   אא אא ون وאوא א 

  )eicosapentaenoic and ٣  א  א وאض وאول

docosahexaenoic acids (،   )لא (،  ٣ د )chlolecalciferol(، ومא،وא 
و  ١٢ )Winston, 2009( .و ،  وא  د مא א  א א 

        א אא    א.    
א א  D2 (ergocalciferol) و    )β-carotene (   אא 

وאوא ،  אא (Van Loo-Bouwman et al., 2014 & Keegan et al., 2013). و  
 D3  א   א (Lehmann et al., 2004). ًد   مא אא א  

  ضא א ول אوא و   א אאد אوא א 
א א )   لא א ( دز א אא وאوא وא 

א وא אوא ، و  و. א ولF١E م אزنא אא  א 
א.  

ولولولول١١١١WWWWאوאאאزنאمאوאאאزنאمאوאאאزنאمאوאאאزنאم    
  

א  
٣د ج 
 ١٢ 

 א 

 ول م
אمدض٦ دضאم٣ 

א دض 
    א )Winston, 2009 (  
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و א  ن א    -   ذ א א -    ل 
א  א א   א و. א א      א א 

 א .  א     אق  א و وא א و
وא ،אא وא א  ق وא   א  و א ن א 

     ل א  א אא א  مא وא وא 
و  ١٢ د و وא ضوא א  א  ٣K  ن א אא 

    א وא  و  ع م א  אزن .و    
 א א א وא   א א.   
وووو   אאאא אאאא אאאאق אאقאقאق   

   אאאא  
 א   א و    ) و   ( א א ، 

و  א، دو  ،yuba وsufu، و، و  و א  و و א  و א و אدאو
و ،ولو  א و א (SPI)،  وא א و ً  א א   .(TVP) و  
و   א (Kumar et al., 2017 ; Rizzo and Baroni, 2018):  
١. א א  :  دو  مم אو ص אوא و א 

و زאو א لא. 
٢.   : و א   אد  و   مא  א 

א ض و א . ً  א  א نא  א 
ً  א .   م و و ن  مא  א  
  א  אمא  مא   مא  א  

 .. (Lightowler and Davies, 1998) א אאم
٣.   : و  Rhizopius oligosporus 
٤.   :ل    Bacillus subtillis and Bacillus natto . 
٥. Sufu  :     Actinomucor elegans. 
٦. Edamame  :ل    א ،  . 
٧. و  :   Aspergillus oryzae or Aspergillus soyae 
٨. و ن:  א  ن א א ،  ن  . 
٩.  ل:  א  و      و  و   

 א و א  א  א. 
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١٠. وא א  אمא TVP)(  :   א  א وع و א 
  אو  .  

 א  وא א  אمא )TVP ( ًא ًא و   א  א  
 א .  و١}٦٦ א٪٤}٦٣و٪  TVP وع א  ل א و و TVP 

،  אא ،   ٢}٧٣٪  א (Turnbaugh ; Gordon, 2009) .   
و ن א א   א  א ن    א אد وא دא 

 ن و אد  ،   لא ،  ل א   دא אא  
   دא א دא ً و  د  א ض א 

א א (Chiarello, et al., 2006 ).  אא   د  ضא א 
وא و  ن  و  א  Friedman,2005)( .   ن  

 א ٨٠ א٪  א  نאو. و  ،ذ  دز    
ل א ٧}١    ل א   (Ginting ; Arcot, 2004).  

 ذ(Heller, 2001)  ن  א  א    א و א  א 
     א  א אא و א ،  ن א א א 

א  א  ن       و وא .وא 
א  ول ل א (SPI)  ن ن   א אא    א و   

 .  
F٥٠ א د    אאم  א و ن ، א  ل J

٥٥٪ وא (،  א F٦٥ J٧٠٪  وول) אوF٨٥ J٩٠٪ وא ((Yada, 

2004; Omwamba et al., 2014) و א  אא     א   
א א  א א  د אאو وא .مو א אل א 

     א א  א وذ  ل א  א א   
א (Yada, 2004).   אمא و ،و  אو א و א وو دوא 
ل ، אل وא  و   אمא . א  ن وא א  

 ، אن    .אوم א  א א  و وא    אאم
 אد א א  ل  א       אم א  ،  

ً  ، وذ  ل د  א א و وא  א  
  א א و ل א  א א  .و ذ ، ن א  א 

و وא    و אא د  א  د وא א وאא 
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  ل  د وא وא אא (Liu ; Hsieh, 2007) .  א مא  
 ، אن א א   وא אم و אم و   د د ض

  K(Rizzo and Baroni, 2018) א א  א وא א ضא   مو
אאאא وאوאوאوאوאوאوאوא אאאאم אאمאمאم אאאא אאאو אووو אאאאאאאא אאאא   

 و א  (Mozafar, 1994) ن  د   و زאد א     ١٢ 
  אقو א ،  א و ١٤}٠אم  /١٠٠ אم  زنزج אא .و ن ، ذ א  

  א א زא  ن ً  جא א(RDA)  א  و ٤}٢אم  /
      ١٢وא ج א  ول   (Shibata et al., 2010)  . م

 ل       ١٢  (Bito et al., 2013) د ذ  دز  
   ١٢  وאא وא    ص K و ذ ،     

אوאא  א. 
وאאوאאوאאوאא وאوאوאوא אאאא   

  ١٢  ل א  و    .و ذ ،  ل א א  
א Tempeh      ١٢ F٧}٠ J٠}٨وאم L١٠٠ אم .(  א 

א  ج   دز  ١٢  (Denter and Bisping, 1994) K ن  
وאא   אع   א    ١٢  א و ١٠אم L 

 . .  (Babuchowski et al., 1999)אم ١٠٠
Tivall وووو Arrum  
Tivall    م .    א ووא א .אم   و  
א אعא  א   "Tivall" . ج Tivall    .  א 
א  دنوא و  א א وא אع. وא א א ً و ًא .

 Arrum  אم   .(Davies and Lightowler 1998) אو وא א   م
  و א  אא و א   د د و  א   و  
  ١٠٪ و   ن א   .و  א مא   אقא.  

אאאومאوموموم FFFF אאאאאאאאEEEE   
 و و      א אول  א وود א א   אوم

 و    و   אא   א  א אא. 
  Edible mushroom  אא אوم   ٢٠٠٠   و .אو    אوم

  Agaricus bisporus.א  א  א אوم  ٪٣٥   و ، ٢٥   ع
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و א  ن אز  אא     א،  م زאدא    ًא 
א אא وא א  א    ن    א אא ً  

  אًدو ً    ولא و א  א وא وא 
ض אو א و  א   مא  ) ،  ل א ٢٠١٤KE و 

 אאً א ً و F١٩W٣٥E٪ ضوא א وא  )א وא (وא 
  ول ن  و ( و د ,  א,  א )و وאم وאدم

אא وא א   و א   . א و  ن  אא  
אא  م  א אא ، و  א א א  و 

 و وאن אم،  وאن אول  وאع  א   ج
 א )Mohamed, 2005 .( و ومא   א  אنא ووא . 

א   א   ١٢ )א و ٠٩}٠אم L ١٠٠ אم  زنא א (  
 (Boletus sp.) ،  و א (Macrolepiota procera) ،  و א (Pleurotus ostreatus) ، 

و א א  א  ١٢ F٠٩}١–אم ٦٥}٢وL١٠٠  وزن (  
 (Craterellus cornucopioides)  وא א (Cantharellus cibarius) (Watanabe et al.,2012) .

 و.  (Stephan et al., 2018) אق א א ج  و  אوم אאم و א
  و א   א א، و  א وא و وم نא  

 و א  وאو    א ضوא א  م א  
א ضوא א א.  
 אאאאنننن אאאא  

   אع  نא א  ذ (Lightowler and Davies, 1998)  
 אאאא אאאא   

  ق وא א א ، و   " "  و א  زא و  
א    א .א " "א     אوאوو

 אאم و  .אאאلאملאدKאم
א א   א ،  ن   و א א ، و  אد א ، 

وא ، وא .      אد א وא.  
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אאאא אאאא  
 אد א א  ز אو ل אو א، و אد   ، ًאو 

 م   א .א א    א  א .و و א 
  א ن وא א  א  א وא א.  
אאאא אאאא  
ً  אد א א  لא و  د א وא א و א . 
  א     א א א. אم א   א א אم

א א  د אא .و و ن א א   אא و א א א 
 .א א      وא .    وא  א א  ن 
  .אو د  א א  א ول

 دאدאدאدא אאאא  
 دא א   لאم א " "א دو  )Wakeman and Baskerville، 
  ، א אد  . א    אن א א" אد  "ن ).1986

א    دא א . ن دא א  ً ً د א .
و  دא  ن ، א  نא  دא א  א و א   

  א.  
אאאא  אאאא 

  א  א د  אא زא و  אقא א  א   
 ن  א  א  א     א و. א ل   وא אن

א אא   א  ً ً   א   א ووא 
  א  אK   وאم ١٢ و وא وא א وאن
  א   .  

אאאא אאאא   
א א א  אقא א و א   א     .ًو 
 א   א ج  ل א . א א ، و  

Tomor""   א .د א  א ً     ود   . 
 ن  ج  א   אعא א.     دא.  
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   אدאدאدאد  אאאא אאאא 
 אع   א א  אد    א .و א א 

א (Enteromorpha sp.) و אא (Porphyra sp.)   א א  
و  ق وא F١E ، و א      ١٢ )א٦}٦٣و

٣}٣٢وאمL١٠٠אא،אزنאאمE .و ذ ،   א ،  
א א א    و     ١٢  (Watanabe et al., 2002)  . 

 א ًא ً ض א  א  א א DHA אو  
 ًא  א (Craddock et al., 2017)Kم א (Watanabe et al., 2000)   
אא א אא אوא   ١٢ و       

א  א א.   א אא   (Porphyra sp.)    
 F٨}١٣٣وאمL١٠٠אزنא  وא א א وE  . אم
      ١٢ F א٧}٥١و אL١٠٠אم אزن   Eאم

(Miyamoto et al., 2009).  و א ن א     و   ١٢  
א  ل א  ن א  אא  אK א  و  ل 

 אو    زא א وא אא א ) ( ٤ J١٠ א ن 
א א     ١٢  א (Suziki,1995).  

 ،    אא  ذא  א ج  ١٢  م  ، ذאو   
    ١٢    م א   ١٢  .و ذ ، د אא 

א و א א    ١٢   א א ) אع ج א 
 ١٢   (، אوא و    ١٢   א.   

  
١Kאع א אאوאאא: 
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F١E א אא א (Suji-aonori, Entromopha prolifera)  
F٢E  א د (nori; Porphyra sp )  
F٣E  אن אא (Hong-mao-tai, Bangia atropurpurea)  
F٤E  אز אא (Karengo, a mixture of Porphyra 

cinnamomea and Porphyra virididentata)  
و  ،ن ذ אولא א  א  نم א ٢٠١٠ ،   ن א 

אא א    א  א אא א )١٠٠אم (א   א 
،א    F٣٦٠٠وאمE وאF٧}١٠E، و ض 

د    ٣F١٩}١E ، و  ١٢  F٦}٧٧وאمKE   
א אא ً     אو نא ، א ، א    א 

 אو  دא א א (Yabuta et al., 2010). 
  אقא אص Chlorella و   א א  אא Chlorella sp.)  (م 

 א   ١٢ א  و  ذ ،  אد א (Watanabe et al., 

2014)  ن   ١٢   ًאً א   אص  א א F
وאم١٢١٠٠אزنאאمE    א  ل 

 א א א .،و   א ن א אص Chlorella  
א א  א אא  Chlorella   .د Craddock et al., 2017)( אم نא 

א א  א  ن   א و א DHA   مو א 
و  J٣  א . א    ون א א  א DHA   مא 

زوא   אدא  א . 
  " אאאא"    

א א " א "א  אא  א א א  . א 
א  و  א زو א אא א   א وא   א .  
 Demarigny, 2012 (  ( א  א   د    وא אز

  ،  אא وא ن وא وא و  ،ذ  א ، אدא  
א. (Moreau, 2016)   א   دو   אא،  א    
אم و אא، و א وא (Buckenh¨uskes, 1997)  . د(Tabanelli, et al 2018 )  ن 

 א א א  ً   موא  אد ، و  א א  
 د  وאو א  אول א  وود א א و  אل
א .و ،ن ذ א א   ل  א وא F٤}٤E دא    
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Listeria monocytogenes   ن  NaCl   א    א وא 
א   א א .ن אمא א א    א א  ً 

 א ج و  א    و  ق  אאو
وא زوא ) א وع אوא  א א ً )ضא א 
א (   א א א  وً وً.   

אאאא وאوאوאوא   
א ، م و   د  א وא אوא ،א   قא א 

א (Jung et al., 2011) .دא  ،  א א  א א   ج 
א (Lee et al., 2017. א وא  א א אد א א ، 

و אو אא وא א وא وא א وא وא א א (Jung 
et al., 2011) .و  אא ن א א وא   אع و 

א א (Ahmadsah et al., 2015; Lee et al., 2017)  . א  ن א وא 
  ن  ل אא وא  אد א ،  ن   א 

(LAB)   א   א . ون א LAB ز  و א א، و א 
 ل ج ضא א ، ،وא و  א (Lee et al., 2011 ; Turpin et al. 

,2011)   LAB  و   نא אم وאوא (Ji et al., 2013) ، 
 אא א   دز  وא  א א. و Zabat et al ., 

 .אد א אً   א ً א א د א א ن )(2018
 وאن و א אد א مא  א     א  

א א ،    א  جא.  
وووو   

א  (Pisum sativum)     א  ج א    ن ١٧  
 (Souza Filho et al., 2018)،  אز    لو  ،   ن ١٠  

 אא אא ،   و א وאو ووو אو وא א .א  
و وאא وא אא دن وאم ، وאو ج  א א אא 

 وא وא وא وא (Stone et al., 2015) .אم زدאدא و א  א 
אא  א אא  ووאאאزنא  אאوאאضא

وא אوو א אوא وאאم، ،אو Kא ن ،ذ  و
ًאא،وאאא ل א(Day, 2013) . ً  أن
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و א   א א  (McCarthy et al., 2016) .  و א   
 א   א د (PPI) .  א و لو א و  و  א د :ل

א  א ،    لא   و א    א אK ج 
PPI   م   א   دلא  pH א ٥}٤ ،   א  

د  وא ،  א א وא . אمא PPI   وא א  
 نو אא א و  א א  א،  دא  א אK

  ،ذ  ن   و نא ً  وא وא א . (McCarthy 
et al., 2016)  א  دא א و ،  א א  صא وא  א 

(PpB) ذא  و  .، ن אא   אא ود و   
    صא وא (Ratnayake et al., 2002).   
  אد  )Souza Filho et al., 2018 (    א א א (PpB)   ل   

 و  )و (  אאم ،א    א 
Aspergillus oryzae.  و ول ن وא  نא و   אول 

א وאول  אLDL   ن  دא  وא )  و 
 ن( ًא  א .  ذ  ن mycoprotein     א  مא 

  .א א א  ذ  ،و و  ن   א. 
אF٢E  א ج وא    ج ول و א .  

א وא א  و א    .  دא ،א  אمא 
א  وא א   א א  و  oligosaccharides ، وא  

 א  ٣م٥٠   א  א א   وאن و و .א  ن
، و ن א  ٦٨٠   א א Aspergillus oryzae  ٢٦٠   وא א  

و .  
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٢٢٢٢WWWWوولجאوאجאאوولجאوאجאאوولجאوאجאאوولجאوאجאאאאאאKKKK    

אW Souza Filho et al., 2018  
   אאאא אمאمאمאم 

א مو( א مא א (   א ،  א א )وو א 
א وא (ً      א،     אمو א و  

  ن؛ א א א   ل א א )و א  ( و  و א 
א وא و אא א א  אقא     لא  زא ، 

 א (Shurtleff and Aoyagi 2004 ; Smil, 2013). د    وא א و אدأو 
 א אن ون אم وאم    אم trans  دن و אولو  و  دאو

  ًאو  ( ..... ن م אא  ن  ٨٪  ج א א    
אK و  א   . و     אلא   אمא وא א 

 و א א  .و א  ق   אعא א      
אא  ق وא و אא  א א د   ق وאא  ضא وא 

א ،ن وא אא א  وعא   א   مא  ، 
و  א    אضא و   ضא א א   

  ).Smil, 2013( א م
אددאمא وא  א  א 

وא . د )2011( ول دא א א  وא א  א.    א  
א  אدאم( א و وو و ( م ٢٠٠٧  ل א   

   אم و. אم אאع  אو אو אو  אو  ٢٠٠٨  . و ن ٢
 PETA אضא  ج مو א و    ن وא دو   
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د  ج مא  א و  قא (PETA 2008)  .د א ج א  
 وאא א   و  א א  وא     א  دج

 مو א  א     و  PETA و ن  ٨٠ א   א 
     ً         אل א א  ، ز

و  ، مאو   ل ٣٠  ٢٠١٢K  ن مא ً ًא  ج مא  
و א  א א  א  א אمو אא ذא ن. א א  

א א   א م وא ن و א ج  . و (Datar and 

Betti 2010) ول و ،     myoblasts و א  myosatellite    
 و א  م ن( א א  ن ن ً  (   

 و א  א א   א    و  א אو  
١٠٠٢٠٠وو  ، و   א د א  ج א א    

א א ، ل و م א א  ن. א       
    وא و א  א   א א    אא 

  א .    א      ق   ،ن אא 
 ق  ج   و  دو א  و )    א (و 

     א .و  ن ، א جא א دא א م א  
א א  ل א م א א א  ق وא   ن٢٠ א   L 

 -      د  א وא (Nawaz et al. 2001 ; (Smil, 2013)    و ن ج 
  .دאً ق   אم

אאאא אאאא   
ذ  (Cornelia et al., 2015)ن نאو Durian     א    ق 

، و  وو و وא .ن ووא   אد  و نאو 
  א ون( א  (، و       ، אمو  ، و 

 א   א א .ًدאوא   (Cornelia et al., 2015) وאو ن   
      ٤٪   نوא  א و نو א K   

א א  زوאج ن   ندو       א א .و  
 و نאو د  ،   אא   א א.  אF٣

EאאאK 
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א    א  ٢٠   א  
↓ 

אل٣ J٤ 
↓ 

א،٧٠و،ز١٠ 
↓ 

א٣٠ 
↓ 

 א وא وא  ط א  
↓  

א١٥ 
↓  
   

٣אWنאوאوא 
א :Ghoush et al., 2008)(  

  אאאא ن وووونאنאنאא  Mimic-würstel and mimic-mortadella  

ًو  (Bedin et al., 2018) ،  אد "Mimic-würstel" و "mimic-mortadella"     א 
 م°٦٠     و א א א )    ول٢ א٣و  ج 

 و  ،  אא ( نא، و א  א    würstel و  
mortadella  א ،  א  א  W٦٠°م١٥د١٠٠°م٢٠د

א٤°אאلم Kאא لא  ن  א   . א 
אא   دو א  א وאمא ، وא  قא א .ص و 

(Bedin et al., 2018) : ًو ، א  א א  ؛ א ً ،  
א ؛ א  ،  א א  אא . א א  لא  

   ووmimic-mortadella"        " و " "mimic- würstelن
 .  "mimic-mortadella" ،    א    א א ) 
  .)א  ن  دوF٤E ول
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ولولولول٢٢٢٢WWWWאجאجאجאجאאאא    
א אFE % 

א ٤}٢٠ ٢٥٨ 

 ٤}٦٦ ٨٤٠ 

 ٧}٤ ٦٠   אن

א٩}٦ ٨٧   א 

א ٢}١ ١٥ 

א ١}٠ ١ 

אم ٢}٠ ٢ 

א٣}٠ ٣ א 

א ١٠٠ ١٢٦٦ 
אW Bedin et al., 2018  

    
    
    

ولولولول٣٣٣٣WWWWאنאجאنאجאنאجאنאجKKKK    
א אFE % 

א ٠}١٧ ٢٥٨ 

 ٤}٥٥ ٨٤٠ 

 ٠}٤ ٦٠   אن

א   ٧}٥ ٨٧ 

א ٠}١ ١٥ 

 ٥}١٦ ٢٥٠ 

 ١}٠ ٢   אאن

 ١}٠ ٢ אאم

אאא ١}٠ ١ 

א ١٠٠ ١٥١٥ 
אW Bedin et al., 2018  
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KKKKאאאوאنאودوאאאאوאنאودوאאאאوאنאودوאאאאوאنאودوא٤٤٤٤WWWWولولولول    
אאن دو 

ذل د 
  

ز د 
אאوאم دود 

 ،،وאمد אאن
 دوאم אز

א אمو،،د 
 אم 

وאود אمو،،د 
אאوز  

Konjac  
  

אد  
אو  

א  دو 

 ود אאدم
אوذ د 

אאم א 
אא א 

אאא א 
א א 

אאن א 
 א 

אدFوE وو 
  دوאل

אد  
א  

אد   
א  :Bedin et al., 2018  
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 אאאאאאאא  
 אً אא و وא אوא  م א و وא  دنא وא 

)Hager et al., 2012( .وא وא  ، و ، وא )ضא א א (
،   א )Stikic et al., 2012( .م )Steffolani et al., 2016( ل و אא א  

    وא )  ٨٥٪E א א  د ٥ א א دא .
 א  ول אو و אא )QPI( ن  صא  ل  وא 
.  א א       א ًو א  ، 
و  א ، و  א  א א ،   ن א وא     

       א  א א و     ٥K و 
 )Steffolani et al., 2016( ن QPI  אص و و  م  و 

وאא  א ،אא و   אא א .(Nsimba et al., 2008) 
א אא    א وא و لא .  

و     אא א    ود )(،    א א 
     ،ع و א، אق א  אא א . אق
و א א وא א و א وא א .و  א  א אعא 

 ج    ولא وא )Bedin et al., 2018.(  
אאאא جججج אאאא אאאא  

  א    ٦}٠١}١و٪ نن ، אق وא א  אل  دزد.  
א  אא אא  قא  א ،      א  א و   
 א  אא  نאK و אא     و  א   

א  و م אא א و  قא א  .(Eurispes, 2013 and 2014) 
ذ  د אوو  F٢٠١٦E ن ق א א  ًو د د אK و 

   ، و     . نא א     א 
א  مא وא אא   . 

 א א  دאز    :-   
-   زאد  א א مא وא١٢٢٪م٢٠١٥אאزאد ،

אن٥١٪אאא٢٠١١ J٢٠١٣Kم٢٠١٤دزאزאد
א٤٣٪אאאאو٣٦K٪وو

אאאאن٢٠K٪ אאאعن
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אאK١٢٢ًووم٢٩٦ ً  ص 
א    .(Eurispes, 2013 and 2014) 

 وووאאאא و  
  د א אא אن א دא אא אو  א و א .و 

 ذ ،  ن ن مא אא א   א א    ذ א وא 
وא وא אوא و א  .(ADA, 2009)   א  א و 
 ضאאوאאو،وא אא م א אא   ص
٣وא، و د ١٢دنوא،Wאمووאوאدא . אل   אא  ذא 
  אض א     א   א א א אא אم א ن

  2009  א; Craig, 2009)(Fraser, .  
ًو  . 2015)et al (Oresˇkovic´   א   א  وא وא وא 

א   אא  د אدא אא א  ، ً  א  نא ًد 
و  א א  م .א א א  وא   
א אجد ل א א א ،    א א و و  . 

   אن   א א א א   א  ن
א אא א  א  א وLو א .و  א א  א 

   وא אא א אא א   א אא א ل א  
و ذא א  א א مא אא   . دوא א אم אא א 
 א אم   א א  م ٧ و  א .  אא 

א  א      . ل  א א  وא 
 زد   א وאא א אא   א   א א وض
 א א. אو ،  א א دא  א    

  א א א )א   א   אאل  ذ و .(א و Lو
א   א ، אو    אم دא    א ،  

 لא  א . وא א   א   א ن و 
 א א א  قא . 

    א א א  دא אא    אא و 
 .   مא א  ن   مא و  م    

F אא אم    س ٤אE ًو  (Haddad et al., 1999) .و 
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א אא א א )א א وא وאوא وא אوא (
  א Vegans .و     א א )א א و 
 אم  א א و     אم  א א ) وא وא אن

     א א   ط א دאً אא  א 
א אوא א  دא  جد و وא    א אא 

א  مא אא .   (Haddad et al., 1999)    א אد د 
و     אد ١٢ ن א א אא א.  

  
FFFF٤٤٤٤WEWEWEWEممممאאאאאאدאאدאאدאאد    

אאאא : (Haddad et al., 1999)  

    
 دوووودאدאدאא אאאא אאאא 
د وא אوو     א   V-Label ول   م١٩٨٥، وو  

      א   ن   אد و   א.   
 א   ،אل  אذ א   ن    א א ، אل

א ًאو .א א  א V-Label  ن   (V-Vegan) Vegan  ن 
  Vegan مو      Vegetariansو F٥Eذج  א  .

  V-Label   א אא א  א אو و. א  م١٩٩٠  
 א  وو אو وא א אو وא . ن אن אא   

 "Vegan" و "Vegetarians".  م٢٠١٦  א א א  א א 
د אوو  א אfood  Vegan  "   א "وא   

  و   و אدא א    א . Vegetarian food   د 
Vegan food ،     א و و א و א  א و א و د א .
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א  نא وو א  א  ن א א  Vegan or Vegetarian   
 ً   א (Perrault , 2017).  

  
FFFF٥٥٥٥EEEEאאאאאאאא    

אאאאאאאאאאאא    
 ل א  א ذא א  א ،  ن       אא 
 طא א :-  
- אد وא א  و    אא    א 

אد א مא  א ،و אوא א  )،א د ،אא ،א 
 א (.....    א  א.  

-  ج ،وא  א אא א  مא א  ، و 
 د ل ل دونא  ودא ط א א א .  

-  ن وא א دאم وא PpB د م  א א  ج  
א   و  א א.  

-  א א  ً و    א دא وא א.  
-  א  א  ن  א א و    مو ،١٢א وא. 

وو  .  
- א  א   אج  אو א א א .  
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زא .و  א   אאאوאنوא

وאموאوאאوא. אאא
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ذאوאنوא )Kenny, 2000( )Bilging,2006) (Hassan, 2013(  .ل

אودאوאدאאא )Smith and 

Circle,1972( .ووאوאאאאو،ذ
ًאنאوאאولאאK وولא 
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وאאאא .)Chou and Hou, 2000(K  
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،אلאאوאوא )Caballero et 

al., 2007a(.  
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ج א (Ammar et al, 2011)K  
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  .و א א وא א א د אع

 אאאא 
אאدאאאدאאجא 

F٧٢٪،٨٢٪،٩٠٪KE אود א F١٠،٢٠،٣٠،٤٠،٥٠E٪ א
אא אאאجאدא. 

  אאאא وאوאوאوא אدאدאدאد
אאאوس אوسאوسאوسאא  

 א  د ذو א  אجא F٧٢،٨٢،٩٠E٪  
   אאאא אאدאאدאאدאאد

 م אא:    א   ل א א وذ א    
F١W٥אدم  ل وא ، ون E  ٢٥}٠ ٪وא א 

 ٠٥}٠و٪  א  وא א אא،   אF١W٦E
وאKوא،אאوH4°אم مא.  

אאאא אאאא   
 אאאא  אאאم אمאمאمאא  

•    دא א א ًو  א )ICC No. 110/1(  
•    وא و א و  زא و [ATRA].  
•   א א و א  مא و [APHA, 1978] ،  א  

א و א א  .  
 אאאא אאאم אمאمאمאא  

•   א ًو  א )ICC No. 110/1(، د وא ًو  א )ICC 

No. 104 ( ،  א  א و א א [ANON 1982].   
•   א א وא ود א א ز  )Perten Instrument AB( 

ًو  א )ICC No. 155 ([ANON 1994].  
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•  א  و אא א א. 
•   ن אم א ز)Kent Jones( א و אא א א [See et 

al.,2007]. 
•  س  א ز א אא  א א   [Launay, 

2008]. 
•  אد  א ز א א  [DUBI, 2006]. 

אאאא אאאא  
אאאم )Minitab 14(، אא

ANOVA  وא  א    ٥٪ (Jaisingh, 2000).  

אאאא وאوאوאوא   
 אאאא אدאدאאدאאدאא وאوאوאوא  

  م אא א א  ولא F١KE 
  

אאאمאאאمאאאمאאאم١١١١WWWWولولولول    
א א دא

E٪F 
وא אאد

E٪F 
א אאد

E٪F 
א

אE٪F pH 

٣}٦±٠}٢ ٠٢}٠±٠٠٢}٠ ٧}١±٠٢}٠ ١٤}٠±١}٧ ٠١}٠ 

 
 ولאF٢E א د א א ،א   ضא  ع אوא 
 دع א  אجא [AZIZI, 2006]، אو  دאزد  نא و  ودא א 

  د  وذ אאج  ع א دو  א  .[SATOUF] א אع
א،  دאد  وא و  א . و  א    

زאد  אجא [MUEEN,2010]   

ولولولول٢٢٢٢WWWWאوאאدאאوאאدאאوאאدאאوאאدא    
 אאج

% א% دא% א% 
אن 

د 
אא٪ א

א٪ 
א د

٪ 
٤٨ ٥٠٨}٠ ٣٧}١٤ ٧٢L٠٦}٩٧ ٠٩}٩ ٩٢}٢٦ ٥}٢ ٩٨ 
٢٧}١٣ ٨٢ ٨٢٣}٠ ٤٣L٨٨ ٢١}٨ ٧٥}٢٢ ٩}٦ ٦٩}٨٤ 
٩٠ ٣٦ ١٣١}١ ٥٥}١٢L١٥}٨١ ٥٧}٦ ٩٥}٢٠ ٥}١١ ٧٨ 

  
 ولא F٣E  א אא  א  אجא ، ن و א  و 

א (P)     א  ز א، و زאد د  אجא  د 
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 א [INDRANI,2007] ،   دز א   א  ، و  
א د א وو و[BANU,2012] .  د א L)(، و   

  ،א  א    ل دز  א  א (L)  
  .אאج  ع

  دز א    و د אو ،א אزدאد א P/L )א  
  אزنא  وא א د وא  א( د  א אو   

[HRUSKOVA,2003]. א  א (W) ود א   (G)  دزد  
 א  زد    א אאص אض  א وא ،אאج

[COLLAR,2007]   
  

ولولولول٣٣٣٣WWWWאאزאموאאאאصאאאزאموאאאאصאאאزאموאאאאصאאאزאموאאאאصא    
אجא P (mmH2O) L  (mm) G W     (J. 10)        P/L 

٤٢}١ ٢٠٦ ١}١٨ ٦٦ ٩٤ ٪٧٢ 

٣١}٢ ١٩٥ ٤}١٥ ٤٨ ١١١ ٪٨٢ 
٧٥}٧ ١٣٤ ٩}٩ ٢٠ ١٥٥ ٪٩٠ 

  
אאאF٧٢٪،٨٢٪٩٠وE٪مאلאزאم

F1.1NmEF٥}٥٦و٥}٥٧٥}٦٠و٪אאE، زאد  א د אزد  אجא، 
 א   א אزא  زد   وא  א  אع  د وא

دد وز  وא    א א      א  ل 
وאא وא [MORADI,2016].[BANU,2012][SANZ,2008].  

 ولא F٤Eא אع א א ،א   دאزد  C1 ) א (
  .א    אص  א  زد   وא אאج  ع

  مل א ول אא   א  א  ز א  א א 
C2 ل وא   ،وא و  ولא F٤E دאزد  C2 ع  אجא אو 

א  [BANU,2012] ،    ود אو ذ  ضא و ع א  
א [MORADI,2016]. ل א א   א   א    مא 

C3،   ولא F٤E ضא  C3 ع  אجد אو ض ذ  د אزد 
 א  א ن و  א   م א א א ،   א 

  א [ZHOU,2018] .لو  א  אمא  ل  א א  
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  وאC4  א  ل م     אא دوא א א د
 طא ،زא   ضא  C4 دزد  אجא ن وذ א א 

 א  α-ز  دط زא زض אوא  C4 אو א  [ 
BANU,2012].  C5 ل وא  א א  ضא  ع  אجא  

 א א  دز  א   عא  א א  א    
   C5. [ BANU,2012] و א ز א - (Sedejet al., 2011)   ز

 1.1Nm   אم   א אم ل אزم א  א     ن
٧٢٪ وא       ٨٢٪  ٩٠٪،   دא  و א   א 
  א وא א   ،وא     وא  زنא א 
 א [SANZ,2008]  

و  ولد אאزد  ز ع א  ،אجد א دא  אא א  
א  دز א  ل وאא وא  وא دא   
א [Rosellet al., 2010]  

ولولولول٤٤٤٤WWWWאزאمאאאصאאزאمאאאصאאزאمאאאصאאزאمאאאصא    


אאج 
C1 

(Nm) 
C2 

(Nm) 
C3 

(Nm) 
C4 

(Nm) 
C5 

(Nm) 
 ز

אFدE 
א 

FدE 
٢٧}٩ ٤٠}١ ٨٨}٢ ٠٨}٢ ١٧}٢ ٤٢}٠ ٠٥}١ ٪٧٢ 
٧٧}٩ ٧٥}١ ٨٦}٢ ٠١}٢ ١٣}٢ ٤٥}٠ ٠٦}١ ٪٨٢ 
٤}١٠ ٢٣}٥ ٣٢}٢ ٦٢}١ ٩٦}١ ٤٧}٠ ٠٧}١ ٪٩٠ 

    
   אאאא  אصאصאאصאאصאא אאאא אאאز אززز אאאאאאאא  
   אאאא  دددאج ذوذوذوذو دאجאאجאאجא٧٢٧٢٧٢٧٢ א٪٪٪٪  
  ولאF٥E عא  )P(   א  F٧٢E٪  زאد  א  زز אא 

 زאد  א وא   א و א زא  א د א 
 א      א [BILING,2006]. وאً  )L(   

א  دز ود א   א  و  א[YOUSI,1998] אو 
ذ  ضא )G(.   )W( و )P/L(  א ً   א   א 
 ، و   )P/L=1.6(  ٥٠ א٪ و     )W(   

٤٠ א٪   )P/L=1.63 (و )W=209( و א. 
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(mm) G W 

(J. 10) P/L 

٧٢٪ ٩٤a ٦٦a ١}١٨a ٢٠٦a ٤٢}١a 

H١٠٪ ١٠٤b ٦٠b ٣}١٧b ٢١٩b ٧٣}١b 
H٢٠٪ ١٠٠c ٥٨c ١٧b ٢٠٢a ٧٢}١bc 
H٣٠٪ ١٠٤b ٥٩c ١}١٧b ٢١٢b ٧٦}١c 
H٤٠٪ ١٠١c ٦٢b ٥}١٧b ٢٠٩ab ٦٣}١d 
H٥٠٪ ٩٩d ٦٢b ٥}١٧b ١٩٩c ٦}١d 

  
אجאذودאאجאذودאאجאذودאאجאذودא٨٢٨٢٨٢٨٢٪٪٪٪    

 אول F٦E  אא אص  א  ٨٢ ٪ ،א ً P
ذ،ضًאود٣٠٪אLאو

אאאאوאאوאص
אضدPعوאLKאوP/Lو

F٣٠٪EوWوK 
 

ولولولول٦٦٦٦WWWWאאאאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאص٨٢٨٢٨٢٨٢א٪٪٪٪אאزאمאאزאمאאزאمאאزאم    

א P 
(mmH2O) 

L 
(mm) G W 

(J. 10) P/L 

٨٢٪ ١١١a ٤٨a ٤}١٥a ١٩٥a ٣١}٢a 

H١٠٪ ١٠٦b ٤٨a ٤}١٥a ١٨٧b ٢١}٢b 

H٢٠٪ ١٠٨b ٥٢b ١}١٦b ١٩٦a ٠٨}٢c 

H٣٠٪ ٩٨c ٦٣c ٧}١٧c ١٩٨a ٥٦}١d 

H٤٠٪ ٩٧c ٥٣b ٢}١٦b ١٧٣c ٨٣}١e 

H٥٠٪ ٩٣d ٥١b ٩}١٥a ١٦٠d ٨٢}١e 

 
אאאאאجאذودאجאذودאجאذودאجאذود٩٠٩٠٩٠٩٠٪٪٪٪    

  ولא F٧Eعא  P وL  و W   א و    P/L  
٣٠ א٪وא א    د L.  



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة التا�صعة ع�صرة - العدد الثالث و الأربعون - 2019م54

 

 

د د א  א  دل א ج زא   א  א و د 
אن אא  و א   و    ط  א אد

[Alomari,2012]، ن א א  زز אא د   ضא  ن א א 
א  د   عא א  زא א  א. و    ذא 

  زא دא א א  א دא  قא   אא وא 
[Sharadanant,2003]. 

  
ولولولول٧٧٧٧WWWWאאאאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאص٩٠٩٠٩٠٩٠א٪٪٪٪אאزאمאאزאمאאزאمאאزאم    

א P 
(mmH2O) 

L 
(mm) G W 

(J. 10) P/L 

٩٠٪ ١٥٥a ٢٠a ٩}٩a ١٣٤a ٧٥}٧a 

H١٠٪ ١٦٠b ٣٠b ٧}١٢b ١٨٨b ٣٣}٥b 

H٢٠٪ ١٦٦c ٣٥c ٢}١٣c ٢٠٠c ٧٤}٤c 

H٣٠٪ ١٦٢d ٤٠d ١}١٤d ١٩٣d ٠٥}٤d 

  
    אאאא  אصאصאאصאאصאא אאאא אאאز אززز אאאא  

   אאאא  دددאج ذوذوذوذو دאجאאجאאجא٧٢٧٢٧٢٧٢ א٪٪٪٪  
 אد   א F١٠،٢٠،٣٠،٤٠،٥٠٪E א  د א 
  .אא א د א אMixolab،     ز אم ٪٧٢

  ولא F٨E عא    C1  عא   א א  א ٪٧٢ אو 
  א אع  א   ،א  ود و א א  د

و  א  א[PYLER,1988]،   عא א  א  و 
א و  א زل א م ،א אو א  [DUBAT,2012] .  
אزدאد  א وא C2 و (C1-C2)  عא  א א دوز  א 

[BANU,2012]، نא و عא ً  א٣٠٪،قو و   (C1-C2)ً  
 א،      א،   א وא  ن א (α) ع
ًل و Collar et al. (2007).  

א  C3 د  אلא  א وذ  א  א  و א 
وא وא  א א، و    2013[ א, Krupa -Kozak.[     
א   وא א  C3  ، و  )C3-C2( نא و ضא 
ً ]2012, DUBAT[ .نل و א β    א  אج٧٢ אK٪  
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 C4 وא   طא زل אوא א   دא א ،אن א  
א      ٢٠ א٪  ن  و  א زאد  אא 

אא   ،א       א א و   א  
ض אط א زא [zhou,2018]. وא ً (C4-C3)   א אא 
 [DUBAT,2012]،  א C4     دאزد  אلא وא ً ل 
 א   א.  
  C5   א  אزدאد ً ن  و א  
א    א و ٤٠ א٪ ود ،ض وא ً قא )C5-C4( وא א 

 [DUBAT,2012] א و و א    ض אو  [ZHOU,2018] ،  
א  C5  و وא ٤٠ א٪ ود ض .  

 א א  د وא אאل  دא وא א  ز אزدאد
وא  א א  و ود [BILGIN, 2006] نل و ز  )٥٨}٢د (

و )١٣}٩ د ( אل٤٠ א٪  .  
   د א א    א :د א ط ودא 

،زא  א ج دא ود א ً  א א   א .و   
   ط دא زא ود אא   א و א  ٥٠ אK٪ 

  
ولولولول٨٨٨٨WWWWאאאאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאص٧٢٧٢٧٢٧٢א٪٪٪٪אزאمאزאمאزאمאزאم    

AWאאא 

א C1 
(Nm) C2 (Nm) C3 (Nm) C4 

(Nm) 
C5 

(Nm) 
א 

FدE 
אFدE 

٧٢٪ ٠٥}١a ٤٢}٠a ١٧}٢a ٠٨}٢ ab ٨٨}٢a ٤٠}١a ٢٧}٩a 

H١٠٪ ٠٨}١a ٤٢}٠a ٩١}١ b ١٢}٢ b ٩٤}٢ b ١٨}٢ b ٠٤}٩ b 

H٢٠٪ ٠٦}١a ٤٢}٠ a ٨٨}١ b ١}٢ b ٠}٣ c ٢٢}٢ b ٠٦}٩ b 

H٣٠٪ ٠٨}١a ٤٤}٠ ab ١٤}٢a ٠٩}٢ ab ٠٥}٣ c ٠}٩ ١٥}٢ b 

H٤٠٪ ٠٩}١a ٤٥}٠ ab ١٢}٢a ٠٧}٢a ٩٨}٢ c ٥٨}٢ d ١٣}٩ d 

H٥٠٪ ٠٩}١a ٤٦}٠ b ١١}٢a ٠٥}٢a ٨٥}٢a ٥٣}٢ d ١٠}٩ d 
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ولولولول٨٨٨٨WWWWאאאאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאص٧٢٧٢٧٢٧٢א٪٪٪٪אمאمאمאم    
אزאزאزאزFFFFEEEE    

BWאאא 

א C1-C2 
(Nm) 

C3-C2 
(Nm) 

C4-C3 
(Nm) 

C5-C4 
(Nm) 

α 
(Nm/min) β(Nm/min) γ  

(Nm/min) 

٧٢٪ ٦٣}٠a ٧٥}١a  ٨}٠a  J١١}٠ a ٤١٢}٠ a  J٠٠٤}٠ a 

H١٠٪ ٦٦}٠a ٤٨}١ b ٢٢}٠ b ٨٢}٠a ٠١٠}٠ b ٣٢٠}٠ b  J٠٠٦}٠ b 

H٢٠٪ ٦٠}٠a ٤٦}١ b ٢٢}٠ b ٩٠}٠ b  J٠٢}٠ b ٣٤٦}٠ b ٠٠٦}٠ b 

H٣٠٪ ٦٤}٠a ٧٠}١a  J٠٥}٠ a ٩٦}٠ b  J٠٢٤}٠ b ٣٨٨}٠ c  J٠٣٦}٠ c 

H٤٠٪ ٦٤}٠a ٦٧}١ c  J٠٥}٠ a ٩١}٠  J٠١٨}٠ b ٢٨٨}٠ d ٠١٢}٠ d 

H٥٠٪ ٦٣}٠a ٦٥}١ c  J٠٦}٠ a ٨}٠a  J٠٩٤}٠ c ١١٢}٠ e ٠٣٢}٠ c 

  

ولولولول٨٨٨٨WWWWאאאאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאصאאجאذوאאص٧٢٧٢٧٢٧٢א٪٪٪٪אمאمאمאم    
אزאزאزאزFFFFEEEE    

CWאאد 

א Absorption Mixing Gluten+ Viscosity Amylase Retrogradation 

٧٢٪ ٣ a ٢ a ٥ a ٨ a ٨ a ٦ a 

H١٠٪ ٣ a ٢ a ٣ b ٧ b    ٨ a ٦ a 

H٢٠٪ ٣ a ٢ a ٣ b ٧ b ٨ a ٦ a 

H٣٠٪ ٣ a ٢ a ٤ c ٨ a ٨ a ٦ a 

H٤٠٪ ٣ a ٣ b ٤ c ٧ b ٨ a ٦ a 

H٥٠٪ ٣ a ٣ b ٤ c ٨ a ٩ b ٧ b 

 
   אאאא אאאאج ذوذوذوذو אאجאאجאאجא٨٢٨٢٨٢٨٢ א٪٪٪٪  

ولאF٩E  א١٠٪א٨٢٪אزدאد ًC1
 دز  א  صא א  و  א[PYLER,1988] . א  

 א و   א א  א د وא ،א א   אع
و  א زل א م ،א אو א  [DUBAT,2012]، و ذ א 

     א א و ود  א.  
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אزدאد  א وא C2 و (C1-C2)  ١٠ א٪  عא  א א دوز  
א [BANU,2012] ض وא    C2  א  א אلא 

دאوא    و אو   (C1-C2)   א،  
    אאو    نض وא   ن א 

(α)  ًل و Collar et al. (2007).  
ع وא  C3      ١٠ א٪  دز  א  دز 

א א [BANU,2012]  ضوא  د  אلא، ن وذ  א   
 אو   א  [ZHOU,2018][Krupa-Kozak,2013].     א א ن

א  C3   و  (C3-C2) نא و ضא  م ً 
[DUBAT,2012] .نل و אβ    א.  

 C4 وא   طא زل אوא א   دא א אא، 
א      ن  و א زאد  אא אא   

،א       א א و   א  ض אא 
  אא אً (C4-C3)    وא[zhou,2018] . אز ط

[DUBAT,2012] ,وאزدאد ً ل  א   א.  
  C5   א،  אزدאد ً ن  مو א 
 א    א، وא ً قא )C5-C4( وא א  [DUBAT,2012] א 
و و א    א  و [ZHOU,2018] ن  C5   و 

א.  
 א א  د وא אאل  دא وא א  ز אزدאد

وא  א א  و ود [BILGIN, 2006] نل و ز  )٥٢}٤د (
و )١٢}١٠ د ( אل٣٠ אK٪  

   د א א    א :د א ود א 
 و א٤٠E٪  ،F٢٠ אً    אج د א  ،אز אط دو

א ج وא  ،وא وא د وא ً   ٢٠ א٪٥٠و٪
[HADNAĐEV,2011].  
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ولولولول٩٩٩٩WWWWאجאذوאאصאאאجאذوאאصאאאجאذوאאصאאאجאذوאאصאא٨٢٨٢٨٢٨٢٪٪٪٪زאאمزאאمزאאمزאאم    

AWאאא 

א C1 
(Nm) 

C2 
(Nm) 

C3 
(Nm) 

C4 
(Nm) 

C5 
(Nm) 

א 
FدE אFدE 

٨٢٪ ٠٦}١ a ٤٥}٠ ab ١٣}٢ a ٠١}٢ a ٨٦}٢ a ٧٥}١ a ٧٧}٩ a 

H١٠٪ ١٤}١ b ٤٩}٠ a ١٥}٢ a ٠٤}٢ a ٩٧}٢ b ٧}٢ b ٧٧}٩ a 

H٢٠٪ ١٠٤ a ٤٢}٠ b ٠٧}٢ b ٠١}٢ a ٩١}٢ b ٠٧}٣ c ٥٣}٩ b 

H٣٠٪ ٠٤}١ a ٤٤}٠ ab ٠٨}٢ b ٠٢}٢ a ٩٥}٢ b ٥٢}٤ d ١٢}١٠ c 

H٤٠٪ ٠٢}١ a ٤٢}٠ b ٠٧}٢ b ٩٩}١ a ٩}٢ b ٥٥}٢ e ٦٣}٩ d 

H٥٠٪ ٠٤}١ a ٤٥}٠ ab ١١}٢ a ٠٣}٢ a ٩٣}٢ b ٤٧}٣ f ٦٨}٩ d 

BWאאא 

א C1-C2 
(Nm) 

C3-C2 
(Nm) 

C4-C3 
(Nm) 

C5-C4 
(Nm) 

α 
(Nm/min) β(Nm/min) γ  

(Nm/min) 

٨٢٪ ٦١}٠ a ٦٨}١ a  J١٢}٠ a ٨٥}٠ a  J٠٥٨}٠ a ٤٤٢}٠ a ٠١٦}٠ a 

H١٠٪ ٦٥}٠ a ٦٦}١ a  J١١}٠ a 
a 

٩٣}٠ b  J٠٩٦}٠ b ٤٣٦}٠ a  J٠٢٤}٠ b 

H٢٠٪ ٦٢}٠ a ٦٥}١ a  J٠٦}٠ b ٩}٠ b  J٠٨٢}٠ c ٦٢٦}٠ b  J٠٢٧}٠ b 
H٣٠٪ ٦}٠ a ٦٤}١ a  J٠٦}٠ b ٩٣}٠ b  J٠٨٠}٠ c ٥٢٨}٠ c  J٠٢٨}٠ b 

H٤٠٪ ٦}٠ a ٦٥}١ a  J٠٨}٠ b ٩٣}٠ b  J٠٨٤}٠ c ٥}٠ c  J٠٣٢}٠ b 

H٥٠٪ ٥٩}٠ a ٦٦}١ a  J٠٨}٠ b ٩}٠ b  J٠٥٤}٠ a ٤٦٦}٠ a  J٠١٢}٠ a 

CWאدא 

א Absorption Mixing Gluten+ Viscosity Amylase Retrogradation 

٨٢٪ ٢ a ٢ a ٤ a ٨ a ٨ a ٦ a 

H١٠٪ ٢ a ٢ a ٤ a ٨ a ٨ a ٧ b 

H٢٠٪ ٢ a ٣ b ٤ a ٧ b ٨ a ٧ b 

H٣٠٪ ٢ a ٢ a ٤ a ٧ b ٨ a ٧ b 

H٤٠٪ ٢ a ٢ c ٤ a ٧ b ٨ a ٧ b 

H٥٠٪ ٢ a ٢ a ٤ a ٧ b ٨ a ٧ b 
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אجאذودאאجאذودאאجאذودאאجאذودא٩٠٩٠٩٠٩٠٪٪٪٪    
  ولא F١٠Eم دق و   C1  عא   א א  ٩٠ א٪ 

  .א  ود و א א  د وא
   دق و    א وא C2 و (C1-C2)،      

א .א  C3   د  אلא  دو א ذ  א  א 
 و א وא وא  א א و    א ]Krupa -Kozak,2013[ .

   ً  )C3-C2(   א  אج٩٠ אK٪  
א C4 ً   ٣٠ א٪  ن  و א  א زאد  

אא אא   ،א       א א و   
א  ض אط א زא[zhou,2018].    ً (C4-C3) وא ً 

  .א   א  ل
   C5   א  א ً قא )C5-C4(  و ٪٣٠ א ن  

  .א    א   א و م
 אزدאد ًא ز وאאلא  د زلنوF٣٥}٦
دEאلא٣٠K٪ 

 א    א א د   Wود א د
وאא،دزאطאאودًאאودאK 

 
אمزאאمزאאمزאאمزא٪٪٪٪٩٠٩٠٩٠٩٠אאאصאذوאאجאאאصאذوאאجאאאصאذوאאجאאאصאذوאאج١٠١٠١٠١٠WWWWولولولول    

AWאאא 

א C1 
(Nm) 

C2 
(Nm) 

C3 
(Nm) 

C4 
(Nm) 

C5 
(Nm) 

א 
FدE אFدE 

٩٠٪ ٠٧}١ a ٤٧}٠ a ٩٦}١ a ٦٢}١ ab ٣٢}٢ a ٢٣}٥ a ٤}١٠ a 

H١٠٪ ٠٦}١ a ٤٨}٠ a ٩٣}١ a ٦٥}١ a ٣٩}٢ a ٢٣}٥ a ٤}١٠ a 

H٢٠٪ ٠٣}١ a ٤٦}٠ a ٩}١ ab ٥٩}١ b ٣٤}٢ a ٠٢}٦ b ٤٥}١٠ a 

H٣٠٪ ١ a ٤٧}٠ a ٨٧}١ b ٢٤}٢ c ٣}٣ a ٣٥}٦ c ٣٣}١٠ a 
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אمאمאمאم٪٪٪٪٩٠٩٠٩٠٩٠אאאصאذوאאجאאאصאذوאאجאאאصאذوאאجאאאصאذوאאج١٠١٠١٠١٠WWWWولولولول    
אزאزאزאزFFFFEEEE    

BWאאא 

א C1-C2 
(Nm) 

C3-C2 
(Nm) 

C4-C3 
(Nm) 

C5-C4 
(Nm) 

α 
(Nm/min) 

β(Nm/mi
n) 

γ  
(Nm/min) 

٩٠٪ ٦}٠ a ٤٩}١ a  J٣٤}٠ a ٧}٠ a  J٠٩٤}٠ a ٦٢٤}٠ a  J٠٦٨}٠ a 

H١٠٪ ٥٨}٠ a ٤٥}١ a  J٢٨}٠ b ٧٤}٠ a  J٠١٨}٠ b ٥٤٢}٠ b  J٠٤}٠ b 

H٢٠٪ ٥٧}٠ ab ٤٤}١ a  J٣١}٠ a ٧٥}٠ a  J٠٢}٠ b ٥٧٦}٠ c  J٠٤٢}٠ b 

H٣٠٪ ٤}١ ٥٣}٠ a ٣٧}٠ a ٠٦}١ b  J٠٣}٠ c ٢٩٠}٠ d ٠٠٤}٠ c 

CWאאد 

א Absorption Mixing Gluten+ Viscosity Amylase Retrogradation 

٩٠٪ ٧ a ٥ a ٦ a ٦ a ٥ a ٥ a 

H١٠٪ ٧ a ٤ b ٦ a ٦ a ٦ b ٥ a 

H٢٠٪ ٧ a ٤ b ٦ a ٦ a ٥ a ٦ b 

H٣٠٪ ٧ a ٤ b ٧ c ٦ a ٧ d ٨ c 

  
אאאא 

١K ن عא  אجא א د  ضא ،  א  دא وא א 
وא  א אو ،د  א دאزد   زز אא)P(  ضא وא 

  د א )L( عوא א )P/L( ًو א אא.  
٢K دאزد  א ع א  אجא א ًو א א وא א  دאزد 

ز  א وز ض אوא د  א )C3( ضم وא طא زא )C4( 
 دط زא ،زض אم وא אא )C5(  א א ع א  

  .אאج
٣K  אزدאد  א  زز אא א א   א وא  

אوP/Lوאزدאد٪٧٢אאج ذو  وذ د
٤٠٪ Kذو  د  وאزدאد אز אز  א  א 

אج٨٢א٪وאP/L٣٠و٪K
אجא٩٠ذو٪אP/L٣٠و٪K 
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٤K     د وא وא  و א א   א  א 
א  وو  א ،א وא د  ط אوא زא  
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٠١}٠١١٣}٠١١٣}٠١١٣}١٣±٢٦}٢٦٧٥}٢٦٧٥}٢٦٧٥}٧٥ ٣١}٣١٠}٣١٠}٣١٠}٠±٠٠}٠٠٤٥}٠٠٤٥}٠٠٤٥}٤٥ ٨٦}٨٦١}٨٦١}٨٦١}١±٧٦}٧٦١٠٥}٧٦١٠٥}٧٦١٠٥}١٠٥ ٥٥}٥٥٠}٥٥٠}٥٥٠}٠±٦٦}٦٦٦٥}٦٦٦٥}٦٦٦٥}٦٥ ٢٨}٢٨١}٢٨١}٢٨١}١±٠}٠١}٠١}٠١}١ ٥٥٥٥FFFF٧٠٧٠٧٠٧٠LLLLEEEE 
٨٥}٨٥١٢}٨٥١٢}٨٥١٢}١٢±٤١}٤١٩٦}٤١٩٦}٤١٩٦}٩٦ ١٦}١٦٠}١٦٠}١٦٠}٠±٦٢}٦٢٥٧}٦٢٥٧}٦٢٥٧}٥٧ ٤٣}٤٣٣}٤٣٣}٤٣٣}٣±٠٠}٠٠١١٨}٠٠١١٨}٠٠١١٨}١١٨ ٨٧}٨٧٠}٨٧٠}٨٧٠}٠±٣٠}٣٠٦٥}٣٠٦٥}٣٠٦٥}٦٥ ٦٥}٦٥٠}٦٥٠}٦٥٠}٠±٢١}٢١١}٢١١}٢١١}١ ٦٦٦٦FFFF٨٨٨٨אصאאصאאصאאصאLLLLEEEE 

  
אאوאאאאوאאאאوאאאאوאאووووאאאאوאقאوאقאوאقאوאقאقققق٣٣٣٣WWWWولولولول

مאزאولאمאزאولאمאزאولאمאزאولאFFFFLLLLددددEEEE    

 אعאعאعאع
אאאא 

אאאא אאאא      ولولولولאאאא אאאאאאאא אدسאدسאدسאدس

٥}٥٠}٥٠}٥٠}٠±٣}٣٤٣}٣٤٣}٣٤٣}٤٣ ٧}٧٠}٧٠}٧٠}٠±١}١٥٩}١٥٩}١٥٩}٥٩ ١}١١}١١}١١}١±٩}٩٦٩}٩٦٩}٩٦٩}٦٩ ٣}٣١}٣١}٣١}١±٧}٧٧٩}٧٧٩}٧٧٩}٧٩ ٠}٠١}٠١}٠١}١±٧}٧٩٢}٧٩٢}٧٩٢}٩٢ ١١١١FFFFאאאאEEEE 
٤}٤٠}٤٠}٤٠}٠±٨}٨٤٤}٨٤٤}٨٤٤}٤٤ ٦}٦٠}٦٠}٦٠}٠±٣}٣٤٦}٣٤٦}٣٤٦}٤٦ ٩}٩٠}٩٠}٩٠}٠±١}١٦٠}١٦٠}١٦٠}٦٠ ٣}٣٠}٣٠}٣٠}٠±٦}٦٦٧}٦٦٧}٦٦٧}٦٧ ٦}٦٠}٦٠}٦٠}٠±٢}٢٧٥}٢٧٥}٢٧٥}٧٥ ٢٢٢٢FFFF٣٣٣٣٪٪٪٪אאאאEEEE 
٥}٥٠}٥٠}٥٠}٠±٧}٧٤٤}٧٤٤}٧٤٤}٤٤ ٥}٥٠}٥٠}٥٠}٠±٣}٣٥٦}٣٥٦}٣٥٦}٥٦ ٢}٢٢}٢٢}٢٢}٢±٣}٣٦٠}٣٦٠}٣٦٠}٦٠ ٣}٣٠}٣٠}٣٠}٠±٦}٦٦٥}٦٦٥}٦٦٥}٦٥ ٦}٦٠}٦٠}٦٠}٠±٢}٢٧٤}٢٧٤}٢٧٤}٧٤ ٣٣٣٣FFFF٥٥٥٥٪٪٪٪אאאאEEEE 

٤}٤٠}٤٠}٤٠}٠±٧}٧٤٥}٧٤٥}٧٤٥}٤٥ ٦}٦٠}٦٠}٦٠}٠±٨}٨٥١}٨٥١}٨٥١}٥١ ٦}٦٠}٦٠}٦٠}٠±٣}٣٦٣}٣٦٣}٣٦٣}٦٣ ٤}٤١}٤١}٤١}١±٥}٥٧٠}٥٧٠}٥٧٠}٧٠ ٤}٤٠}٤٠}٤٠}٠±٦}٦٨١}٦٨١}٦٨١}٨١ ٤٤٤٤FFFF٣٥٣٥٣٥٣٥LLLLאאאאאאאאEEEE 

٦}٦٠}٦٠}٦٠}٠±١}١٤٦}١٤٦}١٤٦}٤٦ ٧}٧٠}٧٠}٧٠}٠±٣}٣٥٢}٣٥٢}٣٥٢}٥٢ ٦}٦٠}٦٠}٦٠}٠±١}١٥٣}١٥٣}١٥٣}٥٣ ٧}٧٠}٧٠}٧٠}٠±٣}٣٦٠}٣٦٠}٣٦٠}٦٠ ٥}٥٠}٥٠}٥٠}٠±٢}٢٦٨}٢٦٨}٢٦٨}٦٨ ٥٥٥٥FFFF٧٠٧٠٧٠٧٠LLLLEEEE 
٨}٨٠}٨٠}٨٠}٠±٩}٩٤٤}٩٤٤}٩٤٤}٤٤ ١}١١}١١}١١}١±٣}٣٥٦}٣٥٦}٣٥٦}٥٦ ١}١١}١١}١١}١±٣}٣٥٦}٣٥٦}٣٥٦}٥٦ ٤}٤٠}٤٠}٤٠}٠±٣}٣٦٢}٣٦٢}٣٦٢}٦٢ ٤}٤٠}٤٠}٤٠}٠±٩}٩٧٠}٩٧٠}٩٧٠}٧٠ ٦٦٦٦FFFF٨٨٨٨אصאصאصאصLLLLEEEE 
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١١١١WWWWمאزאولאمאزאولאمאزאولאمאزאولאאאذאنאאאذאنאאאذאنאאאذאنא 

ولوF٤EאوאF٢E ن ل ولא م א  א ًא 
ً (P≤0.05)   ز مא  א א و אقو א א و  א א 

 ل ن  ،א    א   א א  وאص
 א א א ٧٠L    אא אذאن   אول

אً ً (P≤0.05)       ذאنא  א א  אK و א 
ن  אא א  مא  א زאد א  (P≤0.05)     א  

   א א   .  
    

ولولولول٤٤٤٤WWWWقولقولقولقولאאقوאאقوאאقوאאقوאאאאووووאאאאאאאאאوאوאوאوאאאא
אאאאאאאאمאאمאאمאאمאאFFFFLLLLددددEEEE    

אאאعאععع 
אאאא 

אאאא אאאدس אدسאدسאدسאא     אאאאאאאאאאא אولولولول    
٢٥}٢٥١١٠}٢٥١١٠}٢٥١١٠}١١٠±٠٥}٠٥٩٠}٠٥٩٠}٠٥٩٠}٩٠ ٣٥}٣٥٢}٣٥٢}٣٥٢}٢±٤٠}٤٠٧٨}٤٠٧٨}٤٠٧٨}٧٨ ٠٥}٠٥٢}٠٥٢}٠٥٢}٢±٣٤}٣٤٦٤}٣٤٦٤}٣٤٦٤}٦٤ ٧٤}٧٤٠}٧٤٠}٧٤٠}٠±١٧}١٧٤٦}١٧٤٦}١٧٤٦}٤٦ ٣٣}٣٣٢}٣٣٢}٣٣٢}٢±١٣}١٣٠}١٣٠}١٣٠}٠ ١١١١FFFFאאאאEEEE 

٤٠}٤٠٨١}٤٠٨١}٤٠٨١}٨١±٦٦}٦٦٦٩}٦٦٦٩}٦٦٦٩}٦٩ ٢٩}٢٩١}٢٩١}٢٩١}١±٣٧}٣٧٥٩}٣٧٥٩}٣٧٥٩}٥٩ ٦٩}٦٩٠}٦٩٠}٦٩٠}٠±٢٤}٢٤٥٢}٢٤٥٢}٢٤٥٢}٥٢ ٤٦}٤٦١}٤٦١}٤٦١}١±٣٦}٣٦٤٧}٣٦٤٧}٣٦٤٧}٤٧ ٨٨}٨٨١}٨٨١}٨٨١}١±٤٧}٤٧٠}٤٧٠}٤٧٠}٠ ٢٢٢٢FFFF٣٣٣٣٪٪٪٪אאאאEEEE 
٠٩}٠٩٧٦}٠٩٧٦}٠٩٧٦}٧٦±٣٠}٣٠٦٤}٣٠٦٤}٣٠٦٤}٦٤ ٧٧}٧٧٠}٧٧٠}٧٧٠}٠±KKKK٢٠}٢٠٥٦}٢٠٥٦}٢٠٥٦}٥٦ ٠٦}٠٦١}٠٦١}٠٦١}١±٤٠}٤٠٥٨}٤٠٥٨}٤٠٥٨}٥٨ ٦٢}٦٢٠}٦٢٠}٦٢٠}٠±٩٠}٩٠٤٨}٩٠٤٨}٩٠٤٨}٤٨ ٥١}٥١٠}٥١٠}٥١٠}٠±٨٠}٨٠٠}٨٠٠}٨٠٠}٠ ٣٣٣٣FFFF٥٥٥٥٪٪٪٪EEEE 
٤٩}٤٩٩٠}٤٩٩٠}٤٩٩٠}٩٠±٣٥}٣٥٧٥}٣٥٧٥}٣٥٧٥}٧٥ ٠٧}٠٧١}٠٧١}٠٧١}١±٩٠}٩٠٦٥}٩٠٦٥}٩٠٦٥}٦٥ ٣٥}٣٥٠}٣٥٠}٣٥٠}٠±٩٠}٩٠٥٥}٩٠٥٥}٩٠٥٥}٥٥ ٥٨}٥٨٠}٥٨٠}٥٨٠}٠±٤٣}٤٣٤٩}٤٣٤٩}٤٣٤٩}٤٩ ٨٨}٨٨٠}٨٨٠}٨٨٠}٠±٧٠}٧٠٠}٧٠٠}٧٠٠}٠ ٤٤٤٤FFFF٣٥٣٥٣٥٣٥LLLLאאאאאאאאEEEE 

٦٣}٦٣٦٨}٦٣٦٨}٦٣٦٨}٦٨±٦٨}٦٨٥٨}٦٨٥٨}٦٨٥٨}٥٨ ٦٨}٦٨٠}٦٨٠}٦٨٠}٠±٧٤}٧٤٥٣}٧٤٥٣}٧٤٥٣}٥٣ ٨٩}٨٩٠}٨٩٠}٨٩٠}٠±٤٥}٤٥٥٤}٤٥٥٤}٤٥٥٤}٥٤ ٨٢}٨٢٠}٨٢٠}٨٢٠}٠±٩٥}٩٥}٩٥}٩٥}٤٧٤٧٤٧٤٧ ٥٧}٥٧٠}٥٧٠}٥٧٠}٠±٨١٨١٨١٨١ ٥٥٥٥FFFF٧٠٧٠٧٠٧٠LLLLEEEE 
٤٠}٤٠٧٢}٤٠٧٢}٤٠٧٢}٧٢±٣٥}٣٥٥٩}٣٥٥٩}٣٥٥٩}٥٩ ٠٦}٠٦١}٠٦١}٠٦١}١±٩٥}٩٥٥٢}٩٥٥٢}٩٥٥٢}٥٢ ٥٨}٥٨٠}٥٨٠}٥٨٠}٠±٠٥}٠٥٥٦}٠٥٥٦}٠٥٥٦}٥٦ ٧٠}٧٠٠}٧٠٠}٧٠٠}٠±٨٨}٨٨٤٧}٨٨٤٧}٨٨٤٧}٤٧ ٩١}٩١٠}٩١٠}٩١٠}٠±٣٩}٣٩٠}٣٩٠}٣٩٠}٠ ٦٦٦٦FFFF٨٨٨٨אصאصאصאصLLLLEEEE 
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٢٢٢٢WWWWKKKKאذאنאمאزאאאאذאنאمאزאאאאذאنאمאزאאאאذאنאمאزאאאאאאא 

  
ولאF٥EوF٣Eنمא زאنאًאא

ً(P≤0.05)אאذאنאאK 
  

ولولولول٥٥٥٥WWWWKKKKقولقولقولقولאאقوאאقوאאقوאאقوאאאאووووאאאאאאאאאوאوאوאوאאאא
EEEEددددFFFFLLLLאمאمאمאمאאאאאنאنאنאن    

אאאعאععع אאאא 

אאאא אאאدس אدسאدسאدسאא     אאאאאאאא אאאولولولولא    
٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٠٠}٠٠٢}٠٠٢}٠٠٢}٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٦٢٦٢٦٢٦٢}}}}٢٢٢٢ ٠١}٠١٠}٠١٠}٠١٠}٠±٦١٦١٦١٦١}}}}٣٣٣٣ ٠١}٠١٠}٠١٠}٠١٠}٠±٧٣٧٣٧٣٧٣}}}}٣٣٣٣ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٩٠٠٠٠}٩٣}٩٣}٩٣}٣ ١١١١FאאE 
٠١}٠١٠}٠١٠}٠١٠}٠±٠٥٥٥٥}٠٢}٠٢}٠٢}٢ ٠١}٠١٠}٠١٠}٠١٠}٠±٤١١١١}٤٢}٤٢}٤٢}٢ ٠٢٠٢٠٢٠٢}}}}٠٠٠٠±٥٣٣٣٣}٥٢}٥٢}٥٢}٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٧٥٥٥٥}٧٢}٧٢}٧٢}٢ ٠٣}٠٣٠}٠٣٠}٠٣٠}٠±٨٥٨٥٨٥٨٥}}}}٢٢٢٢ ٢٢٢٢FFFF٣٣٣٣٪٪٪٪EEEE 
٠١}٠١٠}٠١٠}٠١٠}٠±٠١}٠١٢}٠١٢}٠١٢}٢ ٠٩٠٩٠٩٠٩}}}}٠٠٠٠±٤٠٠٠٠}٤٢}٤٢}٤٢}٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٣٤٤٤٤}٣٢}٣٢}٣٢}٢ ٠١}٠١٠}٠١٠}٠١٠}٠±٥٠٠٠٠}٥٢}٥٢}٥٢}٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٦٠٠٠٠}٦٢}٦٢}٦٢}٢ ٣٣٣٣FFFF٥٥٥٥٪٪٪٪EEEE 
٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٩٩}٩٩١}٩٩١}٩٩١}١ ٠٣}٠٣٠}٠٣٠}٠٣٠}٠±٥٤٤٤٤}٥٢}٥٢}٥٢}٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٨٧٨٧٨٧٨٧}}}}٢٢٢٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±١١١١١}١٣}١٣}١٣}٣ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٢٤٤٤٤}٢٣}٢٣}٢٣}٣ ٤٤٤٤FFFF٣٥٣٥٣٥٣٥LLLLאאאאאאאאEEEE 
٠٠}٠٠٠}٠٠٠}٠٠٠}٠±٠١}٠١٢}٠١٢}٠١٢}٢ ٠١}٠١٠}٠١٠}٠١٠}٠±١٢٢٢٢}١٢}١٢}١٢}٢ ٠٢٢٢٢}٠٠}٠٠}٠٠}٠±١٣٣٣٣}١٢}١٢}١٢}٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±١٨١٨١٨١٨}}}}٢٢٢٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٢٤٤٤٤}٢٢}٢٢}٢٢}٢ ٥٥٥٥FFFF٧٠٧٠٧٠٧٠LLLLEEEE 
٠١}٠١٠}٠١٠}٠١٠}٠±٠٣}٠٣٢}٠٣٢}٠٣٢}٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٢١١١١}٢٢}٢٢}٢٢}٢ ٠٢}٠٢٠}٠٢٠}٠٢٠}٠±٢٨٢٨٢٨٢٨}}}}٢٢٢٢ ٠١}٠١٠}٠١٠}٠١٠}٠±٣٢٣٢٣٢٣٢}}}}٢٢٢٢ ٠٠}٠٠٠}٠٠٠}٠٠٠}٠±٤١١١١}٤٢}٤٢}٤٢}٢ ٦٦٦٦FFFF٨٨٨٨אصאصאصאصLLLLEEEE 
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٣٣٣٣WWWWאنאאنאאنאאنאאذאنאאذאنאאذאنאאذאنאאאאא    
 ولאوF٦ E אאوא F٤ Eنאذאنאאא

دאضא(P≤0.05)وאول
مאززאوאא،وאولאن

 א א F ٦ول  א ٥وא Eًא אًً(P≤0.05) 
אאKوאوאولא

אאאذאن٧٠LK 
وאאوאאوאאوאאאאאאאאאאووووאאאאوאقאوאقאوאقאوאقאولقولقولقولق٦٦٦٦WWWWولولولول

אوאولאوאولאوאولאوאولووووאوאولאوאولאوאولאوאولزאزوאزوאزوאودمزدمزدمزدمز
ذאنאذאنאذאنאذאنאFFFFLLLLددددEEEEKKKK 

אאא   
 

אא 
 

٦ 
٨אصL


 

٥ 
٧٠L


 

٤ 
٣٥L


אא 

٣ 
٥٪
 

٢ 
٣٪
 

١
FאE 

٥٤}٣٠±٥١}٠ 
 

٣٦}٢٩±٥٢}٠ 
 

٨٢}٣٤±٦٣}٠ 
 

٦٩}٣٢±٦٤}٠ 
 

٢٤}٣١±٤٤}٠ 
 

٦٠}٤٣±٤٦}٠ 
 

 ول
אFLدE 

٧٣}٦٩±٦٩}٠ 
 

٦٤}٧١±٤٦}٠ 
 

٥٠}٦٣±٦٤}٠ 
 

٣٠}٦٦±٦٤}٠ 
 

٤٤}٦٢±٥٤}٠ 
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زא
FLدE 

 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة التا�صعة ع�صرة - العدد الثالث و الأربعون - 2019م72

10
15
20
25
30
35
40
45
50

אولאאولאאولאאولא

  
٤Wאאאقوقאאذאنאزאوאول

אאوאصאאو 
 

20

30

40

50

60

70

80

אولאאولאאولאאولא

 
  

٥٥٥٥WWWWאאאقوقאאذאنאزאوאولאאאقوقאאذאنאزאوאولאאאقوقאאذאنאزאوאولאאאقوقאאذאنאزאوאول{{{{
אאאصوאאאאאصوאאאאאصوאאאאאصوאא    

אوولאF٧EאאوאF٥Eאذאنאوزאنن
אאFא٢{٣{٤{٥{٦Eאא(P≤0.05)

Kאلאذאنאא(P≤0.05)٨صLF ٦E 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة التا�صعة  ع�صرة- العدد الثالث و الأربعون - 2019م
73

 دوزن ز  (P≤0.05)   ل وزنא   א،    א  
  وزن א  ذאنא  א א   א .  

 ن وزאن   ذאنא  א אً  ً(P≤0.05)     א  
 א Kو אزدאد  ن א א ً (P≤0.05)  א א دز 

 (P≤0.05)     א   א .  
אאאאوزאنوزאنوزאنوزאنوאאوאאوאאوאאאאאאאאאאووووאאאאوאقאوאقאوאقאوאقאولقولقولقولقFFFF٧٧٧٧EEEEولولولول

אאאאאאאאFFFFKEKEKEKE 
 אع

א 
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٠٦}٠±١٠}٤ ٠٣}٠±١٥}٠ ٠٤}٠±٧٢}٠ ٠٦}٠±٤٥}٠ ٠٥}٠±٣٩}٢ ١FאE 
٠٥}٠±٤٠}٣ ٠١}٠±١٤}٠ ٠٧}٠±٠٦}١ ٠٣}٠±١٤}٠ ٠٤}٠±٤٠}١ ٢F٣٪E 

٠٧}٠±٠٤}٣ ٠١}٠±٢١}٠ ٠٩}٠±٨٩}٠ ٠٢}٠±١٣}٠ ٠٥}٠±٢٤}١ ٣F٥٪E 

٠٦}٠±٣٩}٣ ٠١}٠±١٩}٠ ٠٦}٠±٦٥}٠ ٠٠}٠±١١}٠ ٠٦}٠±٦٢}١ ٤F٣٥LאאE 

٠٦}٠±٠٤}٢ ٠٢}٠±١٦}٠ ٠٣}٠±٦٠}٠ ٠٠}٠±٠٩}٠ ٠٧}٠±٠٢}١ ٥F٧٠LE 

٠٦}٠±٤٩}٢ ٠٥}٠±٣٠}٠ ٠١}٠±٨٠}٠ ٠٤}٠±١٧}٠ ٠٩}٠±٠٩}١ ٦F٨אصLE 

  
  

40
60
80

100
120
140

אزאمאزאمאزאمאزאم

  
    

٦٦٦٦WWWWززאزאزאאאאאقوقאאذאنאزאאאقوقאאذאنאزאאאقوقאאذאنאزאאאقوقאאذאنאزووووאصوאאאصوאאאصوאאאصوאא
אאאאאאאאKKKK    

    אא ن א א       وزن א  אن وא 
  ذאنא   א א م وאא  א א    

 אقو א א ل  ٣٪٥و٪و   ً     



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة التا�صعة ع�صرة - العدد الثالث و الأربعون - 2019م74

 ذאنא و    א א ٣٥Lوو
٨صL Kא ذو   א  א אא ن 

و  אول אא )Chen et al., 2015 ( .و   אא  אد )Lee et al., 2009 & 

Lim et al., 2015 (  ، א  ن د א א   وزن א و א نא 
  ً   مول אذאن א ، و  אن  א א ولא   
  وא א    א א  אذאن ً   אً א אم
  אد )Purwanto and Purwaningsih, 2017; Chan et al., 1999 ;Kono et al.,  1992;  Miura 

et al., 2001 ; Sayama et al., 2000;Yamaguchi  al., 1991; Yang and Koo et al.,2000( وא   
 א א     א א    ولא א  

ز دم א אK  و אد)Fukuro, 1986 and  Iked,1992(  ن  א ن 
ًא  א  א   صא )ول) א  א.  

و  אא    ن   אذאن ٣ ٪ ٥و ٪ ق  אوאق  و
ً٣٥Lאאאصوאאص ٨  

  د  ضא  (P≤0.05)  א א  ز دم  ذאنא  . א 
   אد   ;Chan et al., 1999) 1992  Kono et al., 2001;  Miura et al., ( ،   

   א א    و א אא א א  ن
א    نא وא אא א א دא א  .)Watanable et al., 
1998 (  
 ن אא א   ن ول وא  א  א 

ً  (P≤0.05)  ز  ذאنא    א א     א 
א     و א א ن  ول وא  א א 
  (P≤0.05)  ز دم  ذאنא א    א א  

 א ،אو  ً  א1992( د Green& Harari Imai & Nakachi, 1995,  ( ، 
 ول ً ً   א  ًدא وא א ول  ن  א

وא  א وא אً א دو  دز   ول 
وא  א ،אو   د   א  אא  .و  א ذ 

   )Ding  et  al.,1992 Tijburg et al.,1997 ,( ن א א    א  
אא     ول وא   א وא  א 
 אא.  
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    אא ن  زא  ز دم  ذאنא א    א 
א    א ًא ً אو   אد )Jalil et al., 2016 & Ng et al., 

2017( ، وאو ول ن א א     زم א ذאن و א 
  و אم  אز وאص אز   אل א   אم  ض
  .    ( Couillard  et al.,2002) א  א ن
א   אن א אقو א ق א و   و א   

א نא، و    دزن زא ن وא א ز و مא .  
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 وאنوאنوאنوאن

مאمאمאمא،،،،אوאوאوאو،،،،ووووאאאא    
אمאאو،، 

  
 

אאאא 
אאאدאنאאدאلא٥،١٠،١٥٪אصא

אوאאאאKאאلאא
وא אوאو وאصאوאد אאوאא 

زدًP<0.05) (אאאضאאKאאو
אلא٢٩٪אא٥}١٦٪א١٥٪نאد،

אאאKوאאلאنאאدًضאא
ضאلא،وزذدאلאKذونאنא

אدאF٩٩}٣٪E،وذدزאدאوאدنאאد
وא٦٤}٠٪١٣}١٪אذودאلא٠٪١٥٪אאK 

א א  אصن אF١٢٠٪ E د א دصאא
אאصًدאوאننאKو
F٩٠٪E،وאلאنאאد١٥٪אאدאصא

ً١٠٠٪Kאوضאאدאאאضאلنא
אאKوאאلא١٠١٥و٪ًאًوאאو

א د  K א  אאلن א دא نوא د אع
אאאدنאאعאل،אوאאزאאًא

ًאدאא. 
 

אאאאאאאאWאאد،نאد،وאאא،אدא،אصא
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אאאא  
  א א  א א  دو א   ص א אض 

א وא   אאوאאض وو אن و אאًو
א  אא و אאو (Gangopadhyay et. al. 2015; Duthie et. al. 2000).  

  אא א   א  א אو א ووא  Phytonutrients ، 
אאوאא א   אو אאوאض وא و 

(Slavin 2003) .ًא  א  א عא  אً אא،ًא د و א و 
א א  א אא   و א  אضא א وא. 

 وא ن א  אد אא א   א אא و    א . 
ً    א  א אل وא  א א وא   א .

  א ً و   א א  א אو א א.  א 
א )א (א  אא אא  (Endosperm)  אع א ًאא   

א ،زאאً وא         א  א א   
 ًא.   א  وض א  א א  ل   א 

אא  אو د ل אوא א وض ذ   אא جو   
 א .  

 א א א  و א د     ذو  א  و  
 K Gangopadhyay et. al. 2015) Yaoولאوאאوא   א

et. al. 2006; Flander et. al. 2007;.( ً  ج א א א  ض وذ  
  و א  ل ً א אو אא א  د وאאم א و אن

 ًא ع  אא (Gupta et. al.  2010).  א  ن  אع א 
אً א   א  א א א  א א  .א و و 

ن א א     و    אصא و אא  
و ،אم ذ אאص دא و א א وאو  א  אא  

א א .  
 א א جو א  א  אא א  א א   אن

 ذא אن  .(Rasane et. al. 2015) وאدن א و אא א  א ع אً
   א אא F٢٥٪E و אא   א    א و   

نא وא    ٥}٥٪Biel et. al. 2009)  Brunava et. al. 2014; (Sterna et. al. 
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2016; .   نא     وא F٥}١٦٪E وא  ع  א 
وذو א  א  و א א . 2014)al .etAhmad (.  א  ن 
 ، א א و א وא  وذ א א  س    אن

   א  א    و א مא وא. א و م   
א  א אא ووא  א Wאووא لאو 

(Salehifar and Shahedi 2007; Majzoobi et. al. 2015).   
 ل نل א  ًא א  אא و אא  ن  א 

 د ن وא و ً אא א وא  Gangopadhyay et. 

al. 2015).(   ذ   نא  دא    ًאدو    
א  א  وא Sterna et. al. 2016)( وضא אوא 

 א و نא ً      و  .(Liu 2004) א و
אא א  א  א (Decker et. al. 2014) .ن   ً  دنא 
F٢ J٣٪د  (و א אא  و אز و א א (Sangwan et. 

al. 2014).  
   ،  ن   אא אمא نא د   א و אذ 

  א א  א אא  א א و لא א لא אא 
א אوא وאد     א و،و  دא א  א א 

  .אא א  א א אאم     א א אو

  אאאא אאאאوووو אאدאאدאאدאאد
 אن  .(( א א  א אقא   אل  א א د :אאدאאدאאدאאد

وא ً א و אא   و אم Grinder Coffee  و زא א 
א Husk  و   אلא ن دא  د א  F٥و١٠١٥و٪KE  
  אאאא אאصאאصאאصאאص

  אאאא :   א א وא ًو ًو     )1999( AACC.   
  אאאא :وذ א א א وא     د א  

א  و د،   א א و و  א  אא  
ً  (2013) al. .et.Makawi   

  ددאدאدאא אאאא:    دאم א א א  د א٥٥٠ א˚ً م
 )2005 AOAC(.    
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  אאאא אאصאאصאאصאאص
 א د   א و א אص  א س : אאאא وووو אאאא אصאصאصאص  אאאא سسسس

א ن وא ًو     (2005)  al. .etfa Elkhali.  
 وא א א د    وא א  א:   אאאא  אאאא سسسس

   .    (2007) al. .etManinder و ًن
  ًن وא א א د   א:    אאאא   אאאא سسسس

   (2007)  al. .etManinder .  

אאאאאאא א :  א א  ً אم  אOne Way ANOVA ،  
 م multiple range tests  Tukey’sد א  א وذ   Minitab 

14 .(USA)  

אאאא وאوאوאوא 
אאאא אאאא وאوאوאوא 

 ل א א  Fول١E  ضא  א א و  (P<0.05) 
 دز  א  ن دא  א ٢٩٪אא٥}١٦٪

אא ١٥٪نאدKאאאFول١KEא
אא  אد  وא و   ن  ن دא  א د  

-Czubaszek and Karolini)  ٢٠١٢ ،نو ل( אو א א    אض

Skaradzinska 2005; . و א  א א  د א     و 
  زא،  ل    א    د د א و אא 
  زאא א .     و א א زא אود  

  دא   א وא )Perten 1990.(  
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 אאאא אאאאאאאא אאאא  אאאא 
 א  א א: 

א  ) وא   (א   )א א( 
א  ) ز א (א  ) وא(  
א  ) א  (א ) وא (  

 ل א  ن  ل א א   وא  א .  
אאאא אאאא 
אدאدאدאد אאאא אאאא  

 א א א   א و א א  א   א  
 א  Dunnet א   : 

 

:ta  ٣٦}٢  ًو  אول دو ٠٥}٠ ، df n-t  

  אאאא   אאאא:  

ولولولول٥٥٥٥WWWWدودودودو 

دوول٠٦}٠       D= 

א אق אس مאא 
-٠٢٤}٠ ١١٦}٤ ١٤}٤ vanillia 
-٠٠١}٠ ١٣}٤ ١٤}٤ nutmeg 
-١}٤ ١٤}٤ ٠٤}٠ probiotic 

 

وאولF٥EدوאF٢٠٢}٠Eًوאوقאن
אً  א د אאنא ،  و

ذאدووאK 
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٨٨٨٨WWWWعאعאعאعאאودمאאאودمאאאودمאאאودمאא    

  אאאא  سسسس وאوאوאوא  

 دودودودو :  ٦٦٦٦ ولولولول

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

    
٩٩٩٩WWWWوאسومאאعאوאسومאאعאوאسومאאعאوאسومאאعא 

 

دوول٣٥}٠       D= 

א אق אس مאא 
٦٠٤٧}٢ ٨٩٧٦}١ ٧٠٧١}٠ vanillia 
٤٦٨٩}٢ ٨٩٧٦}١ ٥٧١٣}٠ nutmeg 
٧٠٣}٢ ٨٩٧٦}١ ٨٠٥٤}٠ probiotic 
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وא ولF٦Eא دوF٣٥}٠Eنًو אوقא
אאندوذאوאس

אقKنسوאאمF٩E،
אאزאدوאK 

  אאאא  سسسس لאلאאلאאلאאא 

ولولولول٧٧٧٧WWWWدودودودو 

دوول١٦١١}٠       D= 
א אق אس مאא 

-٢٣٣}٠ ٤}٠ ١٦٧}٠ vanillia 
-١}٠ ٤}٠ ٣}٠ nutmeg 
-٢٨٤}٠ ١١٦}٠ ٤}٠ probiotic 

  

 وא  ول F٧ E دو א  F١٦١١}٠ Eد ذא  وق   
א ق  אאل س     א א  ن   K

  אאم  אאل  א  ،א  א  س 
אزאאمאدووאאلאאوא

אF١٠EK 
 
  
  
  
  
  
  

  

 

  

١٠١٠١٠١٠WWWWلאאسومאאعאلאאسومאאعאلאאسومאאعאلאאسومאאعא    
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  אאאא  سسسس للאلאلאא 

ولولولول٨٨٨٨WWWWدودودودو 

 
 
 
 
 

 وא  ول F٨ E دو א  F٩٦١٥}٠ Eد ذא  وق   
אאنאقلאسK

وسאאسFFאEEوאאאمאد،
نووא زאאمאولאن

אאK 
 

 

  
  
  
  
  
  
  
  
  

    
FFFF١١١١١١١١WEWEWEWEلאسومאאعאلאسومאאعאلאسومאאعאلאسومאאعא 

אאאא وאوאوאوא  
 ن  א א  אل    אא و א:  

אאאF٣}٢،٠}١،٠}٠E٪دضא?
لوאلאאאאK 

دوول٩٦١٥}٠           D= 
א אق אس مאא 

-٦٤}٠ ٢}٢ ٥٦}١ vanillia 
-١}٠ ٢}٢ ١}٢ nutmeg 
-٠٥٣٤}٢ ١٤٦٦}٠ ٢}٢ probiotic 
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  وא   א א وא ل( وאل אوא (
א  א א   ل א،   א א  ضא   

  .אو    وאل אאل
אلאאولאضאF٢}٢}٤}٠Eزאא

אF١}٠E٪אK 
אאאووאאאF٢}٢ J٨}٢Eم

אF،ز،وEאوF٣}٢،٠}١،٠}٠E٪א
אאF٨٩}١E،وאF٣}٠E٪

אK 
  (و  ، ز ، ( א א אאد  א א ل pH  אل  ن

  . א א ل pH  אل   אً
  ن  אلpH   א  وא   אF٠٦}١١،٤}١٣،٤}٤ E

אF٣}٢،٠}١،٠}٠E٪אאא   אلpH  א אF٧٠}٣E אو و  
 א א و אא א א  ن  وא  א ً .  

ل و א א אא א  א  ن א א א ً   
وא.  

 ل א  ن  ل א א   وא  א.  
א א د  :  
• و  אصא א  ل א    אد   و  

     ً  א.  
• א  אد  وא و  א  א   
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