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، وأيضااا فعفياا  للحبااوب وما ااا  بااوب الشااوفان الوظيفيااة التصااعياية ال اات دسااتعدم لتاخيااخ ال صااائ   الحبااوب مااع الاتلياااتانبااات 

الغذائيااة  الأغذياة الوظيفياة والغنياة بااليااف ماعالمنبتاة  ،  باوب الشاوفان التاثير  السا ل ليليااف عااص الصافات الحساية للتناتئ الا اا  

  بااوب انبااات فاا هااذا الدسامااة  ذاايعلياا   ومضااادات الاكساادة وال اات مااع المتاااع امااتعدامظا كت ونااات وظيفيااة ذااي الت بي ااات الغذائيااة، 

 أفضاا  اختياااس وأيضااا ال ليااة الغذائيااة والالياااف ال ليااة الفينوليااة المركبااات مااع محتواهااا ف اادير ياا  ومااع معتلفااة، زمنيااة لفتاا ات الشااوفان

 مااع عيعتاارن انبااات فاا   ياا   ساايا، الا ااا   المنااتئ وف يااي  للحليااب واضاافت  ال ليااة الالياااف مااع الاااا ي المحتااو    ياا  مااع للحبااة انبااات زماع

 ا ااااااص 4522±65.8 مااااااع باااااارا  عينااااااة ذااااااي الالياااااااف نساااااابة زيااااااادة ا ااااااص نباااااااتالا  أد  ، ماااااااعة 24و 48و 42 لماااااادة ومصااااااراف  باااااارا  شااااااوفان  بااااااوب

 24  ماروس بااد وازدادت ، % 1546±.650 ا اص س 26 ماروس بااد العسابة هاذا انعفضت ي  ومع ،الانبات مع س 42 مروس باد % 0524±4566

 ا ااص 454± 65468 مااع  في ااا (P<0.05) مانويااا الالياااف  كتيااة اسففااات ، ةمصااراف شااوفان عينااة امااا ،% 452±.052 ا ااص الانبااات زمااع مااع س

 بالعساابة امااا ،% 451±0568 ا ااص س 24 انبااات زمااع عنااد وانعفضاات ، التااوا ي عاااص س 26و 42 انبااات زمااع عنااد % 458±14546 و 11541±452

 ميااااارو  4544±142582 ا ااااص 4544±28580 مااااع (P<0.05) مانويااااا باااارا  عينااااة ذااااي نسااااب  ا زيااااادة ا ااااص الانبااااات أد  ف ااااد الفينوليااااة لتركباااااتل

 اماا ، جالياك  تاض ج /جا  مياارو 4544±144522 ا اص الانباات زماع ماع س 26 ماروس باد العسبة هذا وانعفضت جاليك  تض ج /ج 

 ميااااارو 4544±.2456 ا ااااص 4544±2.566 مااااع الانبااااات زمااااع مااااع س 42 مااااروس باااااد الفينوليااااة المركبااااات مااااع محتواهااااا انعفااااض مصااااراف  عيناااة

 4544±11.522 ا اااااااااااص الانباااااااااااات زماااااااااااع ماااااااااااع مااااااااااااعة 24و 26 ماااااااااااروس بااااااااااااد الاتياااااااااااة هاااااااااااذا واسففاااااااااااات يااااااااااا  وماااااااااااع ،جالياااااااااااك  تاااااااااااض ج /جااااااااااا 

 المنبات الشاوفانب المدعتاة  الحلياب لايناة  اكبا  ف با  النتائئ أظظرت وقد هذا ،التوا ي عاص جاليك  تض ج /ج  ميارو 4544±142562و

 النا يااااة مااااع ف باااا  اعاااااص ساااا لت ال يامااااية الحليااااب عينااااة ان ا ااااص الإشاااااسة فجاااادس كتااااا ، ال ااااام بالشااااوفان المدعتااااة الحليااااب اينااااةب م اسنااااة
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KEYWORDS 

Grain germination is a process used to enhance the functional properties of grains, including oat 

grains. It could reduce the negative effects of fibre on the final product sensory properties. 

Germinated oat grains are considered functional foods that rich in dietary fiber and antioxidants. 

Thus, it can be used as functional ingredients in food products. Therefore, the aims of this study 

were to germinate oat grains for different periods of time. Then, evaluating its content of total 

phenolic compounds and total dietary fibre.  Also, choosing the best germination time of grains 

according to the highest total fibre content to be used as functional ingredient in the milk, and 

evaluation its sensory properties. Two different samples of oats were germinated called Brack and 

Misurata oats for 24, 48 and 72 h. Then, they were dried and milled. The results indicated that 

germination led to an increase in the content of fiber in Brack sample from 8.56±0.70 to 

9.70±0.88% after 24 h of germination. Total fibre content in Misurata sample significantly 

increased (P<0.05) from 8.083±0.2 to 11.21±0.7% and 10.08±0.6% after 24 and 48h of 

germination time, respectively. Thereafter, it decreased after 72 h of germination time to 

9.83±0.1%.  Germination led to an  significantly increase (P<0.05) in the total phenolic 

compounds in Brack sample from 76.39±0.00 to 104.34±0.00 µg/ Gallic acid and the later value 

decreased after 48h to 102.44±0.00 µg/ Gallic acid. Whereas, total phenolic compounds in 

Misurata sample decreased after 24h from 75.88±0.00 to72.85±o.oo µg/ Gallic acid, then elevated 

after 48 and 72 h of germination time to 115.44±0.00 and 104.84±0.00, respectively.  The findings 

showed greater acceptance of milk sample fortified with germinated oat flour compared to the milk 

sample fortified with un-germinated oat flour, however, the control milk sample had the highest 

acceptance. 

Oats, 

Germination,  

Dietary fiber, 

Phenolic compounds,  

Oat milk drink. 
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 المقدمة

الشوفان مع اه  الأغذية الوظيفية لما يحتوي  مع الاناصر الغذائية ياتب  

والب وفينات ذات الفيتامينات والماادن الاديد مع  يذالمتتثلة و بعسبة عالية 

لاربوهيدسات ال يتة الحيوية الاالية م اسنة بالحبوب الأخر ، بالإضافة ل

الفينولية المركبات  ذي مضادات الاكسدة المتتثلةو ( الذائبة )الالياف الغذائية

 5[1]وفيتامرن هاا 

ذي  وفن س الالياف الغذائية وهي ال خء غر  العشوي مع الاربوهيدسات 

)الل نرن  الالياف ال ابلة للذوبان )البيتا جلوكان( وغر  ال ابلة للذوبان

% ذي 8نسبة الالياف الذائبة ا ص  فص  ، هذا وقد والسليلوز والظيمت مليلوز(

 معة يقاالو  فاتع الأهتية الوظيفية لظذا المركبات ذي،  بة الشوفان

أهتية  كتا لظا ،، وكغذاء للتياروفلوسا ذي جس  الانسانالمخمنةالامراض 

، وسابط فانولوجية عند اضاف  ا للتنتجات الغذائية كتثعع ودادي  لل وام

فتترز  بوب الشوفان والشار  با توائ ا عاص العسبة الأعاص مع ،  [2] للتاء

يت كخ فواجدها ذي الاندومب م و البيتاجلوكان( الالياف ال ابلة للذوبان ذي الماء )

مركب ماري عديد يت ون مع عباسة عع البيتا جلوكان ، [3]وطب ة الالر ون 

 ملسلة مست يتة مع و دات ال لوكوز ال ت فرفبط بروابط جلي وميدية

1,3) β و  (β 1,4   اوفعتل  نسب   %  عاص التوا ي03% و 03 بعسبة 

 5[2] والصفات الوسايية باختلاف الظروف الخساعية والبيئية

المركبات الفينولية وهي منتجات كتا فتترز  بة الشوفان بتحتو  جيد مع 

ايض يانوية ذي النبافات لظا دوس ذي  تاية النبات مع الإصابة باامراض 

 ايضاوال فيليات، وكذلك فتترز باض أنواعظا ذي إع اء لون للنبات والبذوس، 

 لظا دوس مترز مضاد اكسدة بالتا يان لظا دوس مشاب  ذي جس  الانسان، 

علاوة عاص ذلك يحتوي الشوفان ،فاالي  ا ذي فثبيط نتو ال لايا السرطانية

 والتوكوفرينولات التوكوفر ولات أخر  قوية وهي عاص مضادات اكسدة

اض ة وعلاجية لبالحر  دول  خصائ  وقائية ضد الشواس  (،فيتامرن ه)

، فحتوي  بة الشوفان عاص الفيتامينات الذائبة ذي الماء ] 20[الامراض المخمنة

المتتثلة ذي مجتوعة فيتامرن ب ولا فوجد أي فثكيدات عع وجود فيتامرن ج او 

أ او د، فحتوي  بة الشوفان ايضا عاص الاديد مع الماادن مث  ال السيوم 

هذا ، [21] ا الماادن فواجدا فيل ت فتث  أكث  البوفاميوم والماغعسيوم وا

ذي طب ات ا ال اسجية وال ت عادة  فت كخال يتة الغذائية الاالية لحبة الشوفان 

ما فخال ايناء فصعيع منتجات الحبوب، والسبب ذي ذلك فثير  الالياف الغذائية 

غر  الذائبة ملبا عاص الصفات الحسية للتنتئ الا ا  ، علي  فجر  الاديد 

التصعياية لغرض فعفي  ذلك التثير  الس ل ليلياف، ومع مع الاتليات 

 [6]اه  فلك الاتلية انبات الحبوب5

ذي منتص  الثتانينات اياست الحبوب المنبتة اهتتام المس  لارن ذي البلدان   

الغربية للحصول عاص أغذية صحية، وبالتا ي فجنب المضافات المصناة 

 كبر ة ولاوالحصول علي ا مع مصادس غذائية لا فحتاج لاتليات فصعياية 

ون وناظة ، بالإضافة ل صائ  أخر  مترزة مع ل[4] لمسا ات كبر ة لإنتاجظا

غنية وفريدة لوجود مواد نش ة بيولوجيا، وإم انية ام  لاكظا ذي صوسة 

طازجة او منتئ محضر ما ا ذي صوسة مجففة او محتصة او كتادة مضافة 

 5[5]لغرض وظيف  او فصعيعي 

الانبااات بدنديااة الحبااوب او البااذوس بالماااء لدسجااة الدشاابع ذااي ظااروف مناماابة ياات  

دسجااة  ااراسة واضاااءة وسطوبااة، عنااد امتصااا  الماااء  لتحفرااز عتليااة الانبااات مااع

مااع قباا  البااذوس فحاادل عاادة عتليااات فيساايولوجية يعااتئ عا ااا عتليااة التتثياا  

مثا  الغذا   ال ت فدع  نتو البذسة نديجاة لتحويا  المركباات الاضاوية الما ادة 

إ اااااي مركبات اااااا الأماماااااية البساااااي ة بفاااااا  العشاااااا  العشاااااا والأليااااااف والبااااا وفرن 

ماااع خااالال ف اااون او فحااارس  والوظيفياااةنخيمااات متاااا يااااخز ماااع قيت  اااا الغذائياااة الإ 

عاااااادد مااااااع الم وناااااااات العشاااااا ة  يوياااااااا مثاااااا  مضاااااااادات الأكساااااادة و الببديااااااادات 

الإنباااااات ماااااع  ي لااااا الحيوياااااة قصااااار ة السلسااااالة وعااااادد ماااااع الفيتاميناااااات، كتاااااا 

وب التااثير ات الساالبية للنعالااة عاااص المنتجااات الا ائيااة المصااناة مااع دقياا  الحباا

ال امااا  وبالتاااا ي إم انياااة اماااتعدام  كت اااون وظيفااا  ذاااي الادياااد ماااع ال ل اااات 

، بالإضااااااافة لإم انيااااااة امااااااتعدامظا كتصاااااادس طبيعااااااي للب وبيوفااااااك [6]الغذائيااااااة

لا توائ اااا عااااص الاليااااف ال ابلاااة للاااذوبان والعشاااا الم ااااوم، وال ااادير بالاااذكر قاااد 

اض المنتجااات كااال بز ي ااون لبنبااات فااثير ا ماالبيا عاااص ال صااائ  الفرزيائيااة لااب

فاتع أهتية هذا الدسامة ذي فحويا  ، [7] مثلا نديجة للعشا  الإنخيمت المفر 

الحبااوب مااع مجاارد مااواد غذائيااة ا ااص م ونااات وظيفيااة ودسااظي  امااتعدامظا ذااي 

باد اجاراء التنبيات عااص عيناات الغذائية مع خلال عتلية الانبات،  الصناعات

: ف دير كا  أولاهذا الدسامة  لظدف معا كانتالشوفان لفت ات زمنية معتلفة 

مااع المركبااات الفينوليااة ال ليااة والالياااف ال ليااة كث ااد اهاا  الم ونااات الوظيفيااة 

للحباة ماع  يا  المحتاو  الااا ي ماع  نبااتازماع  أفضا : اختيااس ثانيااذي الحبة، 

ماااع الاليااااف  المسااا  لاةليااااف ال لياااة واضاااافت  للحلياااب لغااارض سفاااع الاتياااة الا

 وف يي  المنتئ الا ا    سيا5

 المواد وطرق العمل

 المواد

عينااة مااع المااخاسي المحلياااة الأو ااص كانااات  فاا  الحصااول عاااص عيعتااارن مااع الشااوفان:

عينااة مااع الشاااطو والشاا ع زساع  ااا بالمن  ااة، امااا الثانياة ف اناات بتن  اة باارا  

 مركخ البحول الخساعية مصرافة5

 :  الإنبات عملية

 وذلاك ،[8]الانباات كتاا ذكار  عتلياة اجاراء ف  الشوائب فن ية الحبوب معباد 

 03 لمااادة%( 2) الصاااوديوم يايوكب يتاااات ماااع محلاااول  ذاااي الشاااوفان  باااوب بن اااع

ت ن اااااا ذلاااااك بااااااد الم  ااااار، بالمااااااء الحباااااوب غسااااالت الاااااخمع ماااااروس بااااااد دقي ااااة،

 الثايوكب يتاااااات محلااااول  ب اياااااا لإزالااااة دقي اااااة 23 لماااادة الم  ااااار الماااااء ذاااااي الحبااااوب

 توفت كاا الخائااد الماااء ازياا  ياا  بالماااء، الدشاابع دسجااة ا ااص الحبااة فصاا    ااى وكااذلك

 الانبااااات  ااااراسة دسجااااة وكاناااات ال ااااو  مااااع قتااااا  عاااااص لتنتااااو المنديااااة الحبااااوب

 :كالاد  الدسامة عينات اخذ وف  ف ريبا م22±2°

 5الانبات مع ماعة 20 مروس باد الاو ص الاينة -

 5الانبات مع ماعة 08 مروس باد الثانية الاينة -

 5الانبات مع ماعة 02 مروس باد الثالثة الاينة -

 5للت اسنة المنبتة غر  الحبوب مع عينة -

 سطوبااااااااة لمااااااااادل الوصااااااااول    ااااااااى م° 03  ااااااااراسة دسجااااااااة عاااااااااص الاينااااااااات جففاااااااات

 Hommer Coffee) م حناااة باماااتعدام الايناااات طحنااات ،00.33±2%

grinder )لحاارن م°0  ااراسة دسجااة عااص الغلاا  محاتااة جافاة اوعيااة ذااي و فظات 

 5الامتعدام

  الالياف الكليةتقدير 

فاا  ف اادير نساابة الالياااف ال ليااة ذااي عينااات الشااوفان   سااب ال ري ااة المااذكوسة 

جااا  ماااع الايناااة ووضاااات ذاااي دوسق معروطااا  ماااع إضاااافة 2، وذلاااك بثخاااذ [9]ذاااي

%(، وضااااع الااااادوسق ومحتويافاااا  عااااااص 0.22ماااا  مااااع  تاااااض الاب يديااااك ) 233
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دقي ااة مااع مراعاااة الت ليااب وعاادم  03ساا ان كظربااا   عاااص دسجااة الغليااان لماادة 

فوسان الاينة، باد مروس الخمع ف  فرشيح المحتويات بامتعدام قتا  فرشايح 

تااع بااوخت  وفاا  غساا  الاينااة بالماااء الم  اار لإزالااة كاا  اياااس الحتااض مااع مثباات ب 

مااااا  ماااااع محلاااااول  233الاينااااة، يااااا  ن لااااات الايناااااة كتياااااا ا اااااي الااااادوسق واضاااااي  

دقي ااااة وامااااتاتلت  03هيدسوكسااايد الصااااوديوم ووضااااات عاااااص ال ااا ان لماااادة 

ال  ااوات كتاااا ذكااار مااااب ا ماااع التثكاااد ماااع إزالاااة ايااااس ال لاااوي باماااتعدام دليااا  

فيثاااالرن، وماااع فااا  ن لااات الايناااة كتياااا لبوف اااة جاااود  مالوماااة الاااوزن  الفيناااول 

مجظااااخة ب ب ااااة الامتبساااادر ووضااااات ذااااي فاااارن الت ميااااد عاااااص دسجااااة  ااااراسة مااااع 

يبااات الااوزن، وفاا   ساااب العساابة المفويااة ليلياااف ال ليااة م    ااى 223-633°

 مع الماادلة الافية:

% اليلياف ال لية =   
وزن الاينة باد الت ميد

 وزن الاينة
 ×033 

 

 المحتوى الكلي للمركبات الفينوليةتقدير 

فاااااا  ف اااااادير المركبااااااات الفينوليااااااة ذااااااي شااااااركة قتااااااة ليبيااااااا الأو ااااااص لتجظرااااااز المااماااااا  

 مدينة البيضاء5-والامدشاسات والتدسيب والتحالي  البيو كيتيائية 

ما  ماع الميثاانول  06واضاي  لظاا  ج  ما اا2 بثخذامتعلا  الاينة وذلك ف  

%، يااا  وضاااع ال لااايط عااااص دسجاااة 0الاااذي يحتاااوي عااااص  تاااض الظيااادسوكلوسيك 

تحرياااااااك يااااااا  كااااااارست عتلياااااااة الاماااااااتعلا  مااااااارفرن واخاااااااذ ال اااااااراسة الغرفاااااااة ماااااااع 

 0333المسااتعل  الاحاااو ي للاينااة والاااذي فصاا  عاااع طرياا  ال ااارد المركاااخي )

أي المسااااتعل  الميثااااانو ي ، اخااااذ ال ااااخء الرا اااا  ق 02لماااادة  دوسة ذااااي الدقي ااااة(

فاا  ف اادير المحتااو  الااااي للتركبااات  ،وكاارست هااذا الاتليااة ماارفرن،  [10]للاينااة

مااع المسااتعل    lµ 033 ياا  اخااذ  [11]كتااا ذكاار الفينوليااة ب ري ااة فااولرن

ووضاااااااااااااات الايناااااااااااااة  Ciocalteu–Folinماااااااااااااع كاشااااااااااااا   lµ 033واضاااااااااااااي  لااااااااااااا  

ماع محلاول  lµ833ق، يا  اضاي   2ومحتويات ا عاص دسجة  راسة الغرفاة لمادة 

ماا  مااع الماااء الم  اار، ووضااع ال لاايط ذااي م ااان 0( و%7.5كربونااات الصااوديوم )

  UV/Visالامتصاصااااية بامااااتعدام  قياااااسمظلاااا  لماااادة ماااااعترن ياااا  فاااا  

Spectrophotometer  (Thermo Scientific, England) 50  عندnm7   نانومت

وكتاياااااس قيالااااوت للتحتااااو  الفينااااو ي للاينااااات فاااا  امااااتعدام  تااااض ال اليااااك 

 الفيناو ي المحتاو   عاع التابرا  مياروجرام/م ، فا  022-03بن اق فركرز مع 

 عاااص الاينااة مااع جاا  033 ل اا ( GAE) جاليااك  تااض كت اااذ  للاينااات الااااي

 الوزن الرطب5 أماس

 صنيعيالتالتطبيق 

الالياف ال لية ذي عينات الشوفان غر  المنبت والمنبت لو ظ باد ف دير نسبة 

عااااااص هاااااذا  لايناااااة مصاااااراف  اسففااااااي نسااااابة الاليااااااف ذاااااي الياااااوم الأول ماااااع الانباااااات

وغرااا  مااااعة،  20الأمااااس فااا  محاولاااة فااادعي  الحلياااب بالشاااوفان المنبااات لمااادة 

وإيجاد مد  ف ب  المس  لك لظذا الإضافة،  ي  ف  اجراء ف يي   ساوت  المنبت

، عيناة  لياب مدعتااة قيامااية ب لياة علاوم الأغذياة لثلايااة عيناات )عيناة  لياب

ماااعة(،  20بالشااوفان غراا  المنباات، عينااة  ليااب مدعتااة بشااوفان منباات لماادة 

 لاااون لالناظاااة وال اااوام وا عااااص اشاااتت فااا  فوزناااع نتاااوذج الت ياااي  الحساااوت والاااذي 

 5[22]وال بول الاام فباا ل ري ة 

فاااااا  اجااااااراء التحلياااااا   SPSS 20: بامااااااتعدام برنااااااامئ التحلياااااال الاحصااااااا   

 One Wayالا صااا   للنتااائئ المتحصاا  بامااتعدام فحلياا  التبااايع الأ ااادي 

ANOVA  والم اسنااااااااة البادياااااااة بااااااارن المتوماااااااا ات  0.05عناااااااد مساااااااتو  مانوياااااااة

 Tukeys5باختباس 

 النتائج والمناقشة

 الكليةالغذائية الالياف 

فت ون الالياف ال ام مع السليلوز،الل نرن والظيتيسيلولوز واكدت اغلب 

لحوظ خلال عتلية الانبات وهو امر الدسامات ان الالياف فخداد بش   م

 ي  ف ل  مع امتصا  ال لوكوز ذي الدم  دوس دغذوي  مع مرغوب لما لظا

بالتا ي لظا اهتية لمرضوى الساري، كذلك قدست ا عاص ف ويع مادة هلامية فتا  

، وبسبب  [12]المادة ودا   إ ساس بالشع وفب و عتلية هض  العشويات

فص  لل ولون وبذلك يت  فعتر ها  علي  المادةهض  الالياف ذي عدم 

ا تاض دهنية قصر ة السلسلة كالبيوفر ات  لإنتاجبوام ة باتر يا ال ولون 

والاميتات وهذا ا د الاوام  الفسيولوجية لب ساس بالشبع وكتصدس 

فظظر أي دغر   ل عينة برا  ا ص ان ( 0، يشر  جدول )13;14][للب وبيوفك 

نسبة  في ا ذي  رن ان عينة مصراف  ازدادت ،مانوي باختلاف زمع الانبات

ي  انعفضت باد  ،( ذي اليوم الأول مع الانبات0.05P>الالياف مانويا )

 ي  أد   [15]ماعة مع الانبات وهذا يتواف  مع ما ذكرا 02و 08مروس

مدة  ةالانبات ا ص انعفاض محتو   بوب الشار  والشوفان مع الالياف بخياد

، كذلك يتواف  الانعفاض لخيادة العشا  الانخيمتذلك  يرجع ، وقدالانبات

وهي   glucanases-βان الانبات يؤدي ا ص زيادة نشا  انخي   [16]مع ما ذكرا 

الانخيتات المسؤولة عع فاسر  جدسان خلايا السويداء أيناء الانبات وبالتا ي 

 ي  أد   ما مب عار  [17]كتا ذكر  جلوكانف لي  مستويات البيتا 

الذي  ، الامرالانبات لخيادة نسبة الالياف مع مروس زمع الانبات للب وليات

يشر  ا ص ان زمع الانبات ونوعية وظروف الانبات لظا فثير  ذي زيادة او انعفاض 

 نسبة الالياف ذي الحبوب المنبتة5

 قيد الدراسةالالياف الكلية لعينات الشوفان  :1جدول ال

 شوفان مصراتة شوفان براك العينة

3.00±8.26 ش
a 8.380±3.2 a 

3.88±0.03 42ش
a 00.20±3.0

b 

0.38±8.02 24ش
a 03.38±3.6

bc 

3.0±0.02 24ش
a 0.80±3.0

c 

الانحراف الماياسي، ال ي  المتبوعة بحروف ± ال ي  ال دولية متومط لثلاية مارسات 

 : الشوفان ال ام،    P≥0.055بيا ا فرق مانوي عند  ذي الاتود الوا د ليرمدشاب ة 

شوفان المنبت  :02ماعة،   08: الشوفان المنبت 08ماعة،   20: الشوفان المنبت 20

 5ماعة 02

 الفينوليةالمركبات 

 صائ  دساه  المركبات الفينولية الموجودة ذي الشوفان عاص داخيخ ال

مد  فثير  الانبات عاص ا ص  (0الش   )، يشر  الوظيفية والغذائية للحبوب

، المحتو  الفينو ي لاينات الشوفان المنبت م اسنة باينة الشوفان ال يامية

 20داخز المحتو  الااي للتركبات الفينولية لاينة برا  المنبتة لمدة   ي 

ا ص  3.33±06.00 ي  زادت نسب  ا م اسنة بالاينة ال يامية مع  ،س

وانعفضت هذا العسبة  ميارو ج /ج   تض جاليك 030.00±3.33

ميارو ج /ج  3.33±032.00س مع زمع الانبات ا ص  08باد مروس 

د مروس م اسنة بالاينة ال يامية ازداد المحتو  با، ولاع  تض جاليك

ميارو 3.33±028.28و 3.33±032.00 س مع الانبات ا ص 02س و08
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 عاص التوا ي 5 ج /ج   تض جاليك

اما بالعسبة لاينة مصراف  انعفض محتواها مع المركبات الفينولية باد 

ا ص  5443±02.88س مع زمع الانبات م اسنة بالاينة ال يامية مع  20مروس 

واسففات هذا العسبة باد ميارو ج /ج   تض جاليك 02.82±3.33

 3.33±002.00 ا ص ماعة مع زمع الانبات 02و 08مروس 

  5عاص التوا ي ميارو ج /ج   تض جاليك3.33±030.80و

يفسر هذا الانعفاض بسبب التحل  الما   لمركبات البو ي فينول المرفب ة قد  

اما بالعسبة لخيادة المحتو  مع المركبات الفينولية ، [18]ابجداس ال لاي

 معماعة مع الانبات يخداد محتو  الحبوب  08و 06ان باد مروس  [19]رذك

كذلك زيادة فراك   ،وفخداد فااليت  بخيادة الفينولات  acid Syringic  تض

، واظظرت م للتعلي  الحيوي الفينو ي( اللاز Ferulic acid تض الفر وليك )

التحلي  الا صا   وجود فروق مانوية ذات دلالة إ صائية بخيادة مدة  نتائئ

، يفيد ف دير هذا المركبات ذي كون ا مركبات الانبات م اسنة بالاينة ال يامية

، الامر الذي يؤكد ان عتلية الانبات قد داخز مع ال دسة ليكسدةمضادة 

ة عع ذلك المسؤولالتثكسدية للحبوب المنبتة مع خلال زيادة نسبة المركبات 

 5مث  المركبات الفينولية

 
 عينة شوفان مصراف ، )ب( عينة شوفان برا )أ(  المركبات الفينولية :1الشكل 

5ماعة 24: شوفان المنبت  24ماعة،   26: الشوفان المنبت 26ماعة،   42: الشوفان المنبت  42 : الشوفان ال ام،   

 التقييم الحس ي

باد ف دير نسبة الالياف ال لية ذي عينات الشوفان غر  المنبت والمنبت لو ظ 

عااااااص هاااااذا  لايناااااة مصاااااراف  اسففااااااي نسااااابة الاليااااااف ذاااااي الياااااوم الأول ماااااع الانباااااات

مااااعة، وغرااا   20الأمااااس فااا  محاولاااة فااادعي  الحلياااب بالشاااوفان المنبااات لمااادة 

( متومااط 2يبارن ال ادول )ماد  ف با  المساا  لك لظاذا الإضاافة ، المنبات وإيجااد

نتائئ الت ياي  الحساوت للحلياب المادع  بالشاوفان غرا  المنبات والشاوفان المنبات 

ماااع  محاااا  02ك بتشااااسكة  ياماااية وذلاااالحلياااب الللياااوم الأول م اسناااة بايناااة 

ب لية علوم  الب الوسيوسأعضاء هيفة التدسنر وطلبة الدسامات الاليا وطلبة 

الأغذية وكان الغرض مع هاذا الإضاافة للاماتفادة ماع الادوس الإيجااب  لم وناات 

الشوفان وبااخ  الياف الشوفان ذي الحد مع الامراض كاذلك فنااول كتياات 

،  ياا  داتا  عااص داخياخ ال يتاة الغذائياة تاكبا  ماع الاليااف ذاي صاوسة مضااافا

والت باا  الاااام وذلااك عاااص  واللااون (والرائحااة ال ااا ال ااوام والناظااة )فاا  ف يااي  

، م بااول جااادا (03 -8وماااع) (0-2ومااع) غراا  م باااول  (0-0 )م ياااس يتاا او  ماااع

الم يتااااااارن ل اااااااوام الحلياااااااب الماااااااادع   ف بااااااا أظظااااااارت متومااااااا ات نتاااااااائئ ال اااااااوام 

اااان بالشااااوفان  ياااا  للحليااااب الماااادع  بالشااااوفان المنباااات  لل ااااوام اعاااااص ف باااا   كا

ويفسااار هااذا ال باااول  ال يامااية أي م بااول م اسنااة بايناااة الحليااب 0.02±0.2

بساااابب فاساااار ال خيفااااات الاباااا   وزيااااادة ال اااادسة عاااااص سبااااط الماااااء م اسنااااة باينااااة 

ت ياي  الناظاة وال ات فتثاا  لالحلياب المادع  بالشاوفان غرا  المنبات، امااا بالعسابة 

ع ااا الم يتاارن نفاار دسجااة الت باا  لاينااات الحليااب الماادع  لرائحااة، اا  و ال ااا

م اسنااااة باينااااة  ةم بولاااا، وكاناااات أيضااااا  0.0±6.23المنباااات و  ال ااااام بالشااااوفان

فحصااالت عيناااة الحلياااب المااادع   ف اااد ، اماااا بالعسااابة لل اااا  ال ياماااية الحليااب

ذااي  اارن ان عينااة  2.0±0.00بالشااوفان غراا  المنباات عاااص عاادم ف باا  الم يتاارن 

ماااااااع قبااااااا   2.0± 2.30عااااااااص دسجاااااااة قباااااااول  تفحصااااااال ف اااااااد الشاااااااوفان المنبااااااات

يفسار ذلااك لوجاود مركبااات الناظاة ذااي صاوست ا البسااي ة المتتثلااة قااد الم يتارن و 

 ف ااااد مااااا بالعساااابة للت باااا  الااااااما ،الا تاااااض الاميعيااااة والا تاااااض الدهنيااااةذااااي 

فحصلت عينات الحلياب المادع  بالشاوفان والشاوفان المنبات عااص نفار دسجاة 

الت باااا  م بااااول مااااع قبااااا  الم يتاااارن واظظاااارت نتاااااائئ التحلياااا  الا صااااا   وجاااااود 

 ال ياماااااية ( بااااارن عيناااااة الحليااااابP≥0.05فاااااروق مانوياااااة ذات دلالات إ صاااااا  )

فوجاااااد أي فاااااروق  المنبااااات ولااااااع لاو  ال اااااام وعين ااااات الحلياااااب المااااادع  بالشاااااوفان

، مانوياااة باااارن عيناااة الحليااااب المااادع  بالشااااوفان غرااا  المنباااات والشاااوفان المنباااات

نيااة ويتضاا  مااع النتااائئ ان فاادعي  الحليااب بالشااوفان المنباات وغراا  المنباات إم ا

يوفااااك ذااااي الحليااااب  ياااا  فحصاااالت الاينااااات امااااتعدام الشااااوفان المنباااات كب يبا

المحاتاارن وبالتااا ي سفااع الاتيااة المساا  لاة  المدسومااة عاااص دسجااة م بااول مااع قباا 

   مع الالياف ومضادات الاكسدة وكذلك الماادن ذي الوجبة الغذائية اليومية 5

 الت يي  الحسوت لاينات الحليب المدع  بالشوفان :4جدول ال

 التقبل العام الطعم النكهة القوام العينات

164±46.4 الحليب
a

 8.06±0.3
a

 8.63±0.0
a

 8.80±0.0
a

 

حليب 

 الشوفان

 الخام

.621±464
b

 6.23±0.0
b

 0.00±2.0
b 2.20 ±2.2

b
 

حليب 

الشوفان 

 المنبت

0.02±0.2
b

 6.23±0.0
b

 2.30±2.0
b

 2.00±2.2
b

 

، ال اااااي  ال ااااات فحتااااا   اااااروف P≥0.05الانحاااااراف المايااااااسي عناااااد مانوياااااة  ±ال اااااي  ال دولياااااة للتاااااارسات

 مدشاب ة لير بيا ا أي فروق مانوية5   

 الخلاصة

الانباات عااص الاليااف والمركباات بصفة عامة ايبدت هذا الدسامة اختلاف فثير  

م ااااااااان امااااااااتعدام هااااااااذا الت نياااااااااة بالا أي  ،اتبااااااااباااااااااختلاف زمااااااااع الانالفينوليااااااااة 

الغذائيااااااااة  الالياااااااااف مااااااااعحبااااااااوب الالبسااااااااي ة )الانبااااااااات( ذااااااااي فحساااااااارن محتااااااااو  
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 وأيضاااا خفاااضات اااا الةاااحية، بالتا ي الاماااتفادة ماااع فثير  ،و والمركباااات الفينولياااة

 5عاص الصفات الحسية للتنتئ الا ا  فثير ها السلبت 
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