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 لحمصلالتركيب الكيميائي وبعض المضادات التغذية  فيتأثير عملية التخمير 
Cicer arietinum L.  لتحضير الكعك  المستعمل بادئا 

 سلوى ليلو عزيز
 الملخص

ي وبع ض نض ادات التغذي ة نم ل نمب  ات التركي ب الكيمي ائك ل ن     فييم تأث ير التخم ير و تق  التجربهتضمنت هذه  
لمس   تعمل في القص   يرل السلس   لة يالراوين   وي والس   تاكيوي والبرباس   كويت المس   ببة للغ   ايات في ا م   ص االتربس   ا والس   كر ت 

وه  ذا  الم  ا  والرة  ول اس  تعمل  للتخم  ير هالمغل  ي وترك   ا م  ص وعقع  ه بالم  ا تم تكس  ير  لص  ناعة الكع  ك  الاو  راا ايلي  ة بادئا 
الى قس ما  الاو  ت رب ب دوا   بل والم اف اه ي  ل ه  تخم را م ص المقس     لص ناعة الكع ك يالش ربةت بادئا  ناي لق عليه

مي  ائي لتحلي  ل الكيلخض  عت أو جبب  ت العين  ات بدرج  ة ا  رارل الغرو  ة و حن  ت  ثم ن  ا  بق  در ويع  ه و   بل بالق  در الض  اة 
 صا م في عين ات لرن اد والالي او والكربوهي درات انخب ا  عس بة ا الى اشارت النت ائ  نقارعة  واستخدم ا مص الخام عينة

  50.9نخب ا  عتيج ة التخم ير وال  بل بينم ا كاع ت عس ب الا التوالي عتيجة التخمير% على 4.1و 16.3  47.6بنسب 
% 9.3و 22.1  9.3بنس  ب  عس  بة الر وب  ة وال  ده  وال وت  ا ون    ج   ة اخ  رى ارتبع  ت الت  والي% عل  ى 7.7و 19.2
 الت  والي% عل  ى 12.6و 30.1  17.7وكاع ت بنس  ب التخم  ير وال   بل    أن  ا الارتب  اي عتيج ةالت  والي عتيج  ة التخم يرعل ى 

التربس  ا بس  بب في عس  بة وعالي  ة تمب  ي  ت p0.01عل  ى نس  توى ينقارع  ة با م  ص الخام كم  ا ل  واع انخب  ا  ع  الي المعنوي  ة 
 56.93م ر وا م ص المتخم ر الم ب و  التربس ا في ا م ص المتختمب ي  وعالي ة ال بل اذ بلغت عسبة التخمير والتخمير نع 

انخب ا   اصل في الوقت ذات ه  % 94.97التربسا في ا مص الخام وعالية تمبي   نقارعة بنسبة التوالي% على 99 39و
  ال بلكوي بسبب التخمير والتخمير نع سكما اختبى سكر البربا   والراوينوي والستاكيويفي عسبة السكروي كبير 

 المقدنة
البقولي ة للتغذي ة في الع اا والاو  في المن ا ق ا او ة ل ثاف اه   اياي ي (.Cicer arietinum L) يعد ا م ص 

-17ب  وض  اذ ت  تراو  ب  ا ق  ارض ه  ع  ن  انوجود في ا يت   كم  اهو نع  روو اا  ت  وى ال وت  ا في الاةذي  ة البقولي  ة 28ي
-6 نع د  يش كل الييس ات  28ي ب روتا% 24-17نا يق ارض على توى ا مص يحعلى اساس الويا ا او و % 40
 80 بمع د يحتوي ا مص عل ى الميم ايوعا اذ   ولك  تقل وي ا عسبة الميمايوعا والتربتووااموي بروتينات البقو  % ن  مج8

 نلغ /ة  عتروجا كلي لذا يكوا اقل ااجة للتدعي  ويعد ن  المكميت الممالية نع ا بوض في الغذا  
ت 28% ي90 – 76الاخ  رى اذ ت  تراو  ن   ابا هض    ال وت  ا في ا م  ص عالي   ة نقارع  ة بالبقولي  ات تع  د قابلي  ة  

 Anti-nutrientsاو ن   ا ي ل   ق علي    ا  بمض   ادات النغذي   ةكم   ا تت   هثر ه   ذه القابلي   ة    ا م   ص ي   ن وه   ذا يعتم   د عل   ى 
 ن    في البقوليات بصورل عانة وهي المواد التي ترتب  نع الاعزيمات او العناير الغذائية وتمب  انتص اص المغ ذ تالموجودل 

 ت 23ل التاعين  ات ينم نمب  ات الانيلي  ز وا انض البايتي ك و المركب ات المتع ددل البين و  نمب  ات ال وتيي ز و الم واد ه ذه  ب ا
نس وولة ع   اخت زا  قابلي ة هض   ال وت ا وذل ك بتمب ي  عش اط اع زيم التربس  ا  نمب  ات التربس ااا نمب  ات ال وتيي ز نم ل 

 اد  ب في اج  يتسبنعانل هض  ال وتا و ينعكس سلباا على ا هض  ال وتا مموبهذا يتع ل  والكايموتربسا 
 

 بغداد  العراق  -جانعة بغداد -كلية الزراعة 
  1/2007بتاريل تسل  البحث: 
  2009/ شباطتاريل قبو  البحث: 
لمس  ببة في البقولي  ات العوان  ل ات  ك  ذلك توج  د 28  15  6  4  1كمي  ات اه  اوية ن    التربس  ا ي  او  راي البنك  ر س عتيج  ة

ب  درجات نم ل الراوين وي والس تاكيوي والبرباس كوي وه ي الس كر ت القص  يرل السلس لة  Flatulance factorsللغ ايات 
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 -galactosidicس       ب الاي       ناو وه       ي ذات اوياا جزيوي       ة وا و       ة و ت       وي عل       ى اواي       ر بحنتباوت       ة  تل         
الم      -galactosidaseلع  دم وج  ود اع  زيم وه  ذه المركب  ات لا تتمم  ل في الانع  ا  الدقيق  ة ليعس  اا  Fructosidicو

المج ري   ة  الأاي   ا  س   ا ةل   ذا تتمم   ل ه   ذه الس   كر ت في ا    ز  الاس   بل ن     الانع   ا  بو  -galactosidic لتحل   ل ةي   رل
القص    يرل س    كر ت الت  اا 29  28  24  15  14  4ي 2Hو 2CO  4CHاليهوائي    ة مم    ا ي    ودي الى اعت    ا  ة    ايات 

وه و  ن اعينترايويسكوي كذلك يوجد سكر باالستاكيوي والبر  ونوي ص ن  عائلة الراوينوي هي الراويلموجودل في ا ماالسلسلة 
 ت 24ليس ن  عائلة الراوينوي ي

ن    ال  تخلص ن    نمب   ات التغذي  ة او ال  تخلص  ين    ال رائ  ق المس  تخدنة لتحس  ا القيم  ة الغذائي  ة للبقولي  ات ه   
ت او 4ي Microwave دقيق ة  ك اا باس تخدام الموج ات اليع س واوالتش عت 23يات ع   ريق النق ع يالعوانل المسببة للغا

ت او اس تخدام ا   رارل وه  ي الاكم  ر ش  يوعاا لس  ولة اس  تعمااا س  وا  ك  اا ال   بل 8  6ي ت60باس تخدام اش  عة كان  ا يكوبل  ت 
  ت15  14  12  9  2او الاعب   ات يت 16ي او التحم   يص ت7ي Autoclaveاو اس   تعما  الموي   دل ت 7يبالم   ا  المغل   ي 

اذ اثبتت عملية التخمير ال بيعي للبقو  او اس تعما  بع ض الاعب اا والخم ائر واعليت  ا في خب ض بع ض التخمير  وضيا ع 
لوبي     ا  نعن     و ا في ا م     ص والتق     ل ت التربس     ا نمب      ا ت باا29ي Fieldsو  Zamoraاذ ذك     ر   نض     ادات التغذي     ة

المن   ت  ن     عب      Proteaseوج   د اا اس   تعما  اع   زيم والس   تاكيوي   الراوين   ويالمتخم   ري   م   راا لاكتيكي   اا وك   ذلك س   كر 
Rhizopus oligoporous  يم  ب  واعلي  ة نم  ب  التربس  ا لب  و  الص  و  البل  وريCrystalin SBTI وج  د  ت 27ي

الغذائي  ه ن    خ  ي  ارتب  اي  قيمت   ا اادى الى  س    Aspergillus terruesت اا  م  ير الب  اقي  بالب   ر5النعيم  ي ي
ت الى اا عملي  ة 19ي Kiers ي  بحت نقارب  ه الى كس  بة و  و  الص  و   اش  اروهال وت  ا وي دل عس  بة الم  اده ا او  ه  نس  توى

ي دل  وض  يا ع   الب  ايلا  وو  و  الص  و   اب  وضالى ي دل هض     تاد  Rhizopus oryzaeالتخم  ير باس  تخدام الب   ر
  خي  عملية التخمير بهذا الب ر ة ا او لقابلية ذوباا الماد

المس  تخلص ن    ا  يرل الب  يرل  -galactosidase لة تمان  اا باس  تعما  اع  زيمس  كر ت القص  يرل السلس  التتحل  ل  
Mortietella vinaceae ت او ن   عب   21يAspergillus saitoi اخ رى نم ل الترش ي   رائ ق  وض يا ع  ت  25ي

ج  ز اا  80 بواق  ع ة  ير الق بي  ة نم  ل ااكس  اا الب  ائق او اس  تعما  الم  ذيبات الق بي  ة ك  الكحو  الاثيل  ي ن  ع ن  ذيبات ال  دهوا
 ت 4ي ياج :اج ت كحو  اثيلي  20: هكساا

ة ناتج  ة ع     م  ر ت  ت  ي  ناعته باس  تعما  ب  وادى   تل   يع  د الكع  ك اا  د ننتوج  ات المعجن  ات الش  ائعة في الع  راق و  
اا ا  نس ال رئيس ال ذي يق وم  ق د وج دلا مص التي  ض ر ب ريق ة خاي ة ت ودي الى اعت ا  رة ول ي ل ق علي  ا يالش ربةت   ابوض

 ت 11وذلك لاا العجينة لا تضاو الي ا الخميرل ي Bacillusبعملية التخمر هو جنس العصيات المكوعة للسبورات 
ه ذه نض ادات التغذي ة وق د ه دوت  تواه ن  الكيميائي و  هتركيب فيعلونات او  اثر  مر ا مص بسبب قلة الم 

 ت واه ن   نمب  ات التركي ب الكيمي ائي و و في ي ناعة الكع ك في الع راق  لمس تعمل بادئا رو عل ى  م ر ا م ص اتع ال دراسةال
  في ا  اي ااضمي للأعساا التربسا والسكر ت القصيرل السلسلة المسببة للغايات

 واد و رائق البحثالم
وك ذلك ا م ص  دفي ندين ة بغ دا ا م ص المتخم ر ال ذي جل ب ن   اا د الاو راا ايلي ةالتجرب ه  في هذه استخدم 

  Kabuliكبير ا ج  الالخام ن  النوي 
 

  ضير عقيع ا مص
 تتلخص عملية  ضير عقيع ا مص المستعمل في يناعة الكعك في الاوراا ايلية التجارية كالاتي:
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تكس  يراا خبيب  اا  كس  رت  ة  ير ا ي  دل ثم ب  وضا  واس  تبعدتالكانل  ة الس  المة ن    الش  وائب  ا م  ص اب  وض عظب  ت 
 4ج  ز  :  ص:  1ينباش رل بع  د الغلي  اات وبنس بة  دقيقت  ان  ا  انبي  ة نغل ي لم  دل  اا  واه  ي في ق  در ن   الالمني  وم  تووه ع

 يع  ادل ي  ترب ق  رض الب  راس  اعة  14-12 أج  زا  ن    الم  ا  وت  رب الق  در في نك  اا دا   بع  د ت  دثيره بك  يس ن    الن  ايلوا لم  دل
اذا   الم ا  اذ اارائح ة ة ير نقبول ة  وذا اا  م ص ن ر ي ب  ن ا  اأغ  ا  و الى ال اتى ارتبعت الرةولت المعجنات المستعمل في شي   

 واهم  لالى ال ح  ا المع د لص ناعة الكع ك  واه ي الم ا  والرة ول  اخ  ذال واا ويع ا اا التخم ير ة  ير جي د   وبع د ذل ك  ك اا
 ا مص المتبقي 

ق  يس الاس لمتبق  ي نع  ه و بي ن    ن  ا  النقي  ع اوي   في ندين  ة بغ  داد  ل  ي تج  ارين    و  را جل  ب ا م  ص المتخم  ر  
في الم ا   ان ا ا م ص وقس   الى قس ما %ت .T.Aي %Titrable Acidityاايدروجيا وعسبة ا موه ة التس حيحية 

بال ااوع ة  ا ةت ثم  ح   ا م ص المجب  و رب يالمر : الاو  ترب بدوا  بل اذ عشر في يينية وجب    بيعي اا   ت ه وا  نتح 
ويات و  بل بالق در الض اة  لم دل يويا: 1:1اه ي  الي ه ن ا  بنس بة  الم اف وق د   ان ا القس  125نخل بمنخل على نيش و 

 القس  الاو   بخصوص ذكر أعيهايب  ا مص ناهجاا وهشاا وانتص الما  كله  ثم جب  و ح  كما  اتىدقيقة  15
 عب  اا ةور ن  ذكه  و المس  تعمل في الب  را وكس  ر باا  اوا ثم  ح    كم  ا عبس  ه اخ  ذ ن    الن  وي  وق  دان  ا ا م  ص الخ  ام  
 لميثة في التقديرات الكيميائية الياقة  حا الاعواي ا واستخدم

 التقديرات الكيميائية
 تالايم  ر النب   يباس  تعما  يسوكس  ليت بالتم تق  دير ك  ل ن    الر وب  ة والرن  اد وال وت  ا ينايكروكل  داهلت وال  ده  

 :وحسبت بالبرق كما في المعادله اتدر   أنا الكاربوهيت17ي A.O.A.Cالواردل في  رائق السب بحوالالياو 
 ت 22ي       ت %+الرناد%+ الالياو%الده +%+ال وتا%يالر وبه -100الكربوهيدرات%= 

التس  حيحية بالتس  حي   :وه ت اكم ا تم قي  اس   pH meterبة باس  تعما  ج  اي ق يس الاس ااي  دروجيا للش ر 
 عل ى اس اس ا انض اليكتي ك تي ةموه ة ن   المعادل ة الأت ثم اسبت النس بة المووي ة للحي 0.1نع هيدروكسيد الصوديوم ي

  ت22ي
 

 الويا المكاوئ للحانض× العيارية× نل هيدروكسيد الصوديوم             

 100×                  =                                                           ت%يا موهة التسحيحية 
 1000× ويا العينة ية ت   

 

 ر نمب ات التربساتقدي
ق  درت نمب   ات التربس  ا في ك  ل ن    ا م  ص الخ  ام والمتخم  ر والمتخم  ر الم ب  و  بال ريق  ة ال  تي وي  ب ا الن  وري 

 7لم دل الخ يط الك ربائ ي  تخدامن ل ن   الم ا  المق  ر باس  50ة   ن   النم وذ  ا  او ن ع  10ص وذلك باستخي  ت16ي
ن ل ن    ل و  ن نظ  جييتي ا  50ن  الراش  ن ع  نل 3  تم اض  ركز ا ثم  رد ن النات  خي  قماش ق ادقائق   رش  

بع  د اه  اوة ن  و   0.2و 7.6الاس ااي  دروجيا  يذ ال  دار  س  تراتال –بوس  باتالجييت  ا ن  ذاض في  ل  و   %5تركي  ز 
% 1 اوة  ل و   اوقب ت وعالي ة التربس ا باه دقيق ة 60م لم دل    40ا رارل وبدرج ة % الي ه 1بتركي ز  لو  اع زيم التربس ا 

ااي  دروجيا الى  الاسعي  اري هيدروكس  يد الص  وديوم ا  تى وي  و   0.1وورن  الا ونعادل  ة ا موه  ة المتكوع  ة باه  اوة  ل  و  
   تركيز الاعزيم ن  المعادلة الاتية:دقيقة ثم استخر  60  في وقت الصبر وبعد ن  ورق التسحي T  اسبت 9
 
 

                         -3.1401   +       6.7572  +1.4716  ×T 
 ت = Eلوةاريت  ي

                                               0.7358 
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 = ويا اعزيم التربسا ينلغ تEاذ اا: 
T     =ت هيدروكس يد الص وديوم اليين ة لمعادل ة ا موه ة الناتج ة ببع ل  ل ل ا ييت ا ي 0.1البرق با اج  القاعدل ي

ن   المعادل ة  النسبة المووية لبعالية التمبي  درتق  م   40دقيقة ن  ا ض  على درجة  60ر وبعد با وقت الصب
 :ت7ي تيةالأ

 

 في ويا اعزيم التربسا             فيويا اعزيم التربسا                                
 النموذ  ينلغ ت           ير ينلغ ت     نموذ  التصب                              

 100×         =ي%تلبعالية التمبي  
 ويا اعزيم التربسا في نموذ  التصبير ينلغ ت                                 

 

 ش  ع  السكر ت القصيرل السلسلةالك
اذ تم   ت  ت 26ي وجماعت   ه Tanaka ةتم الكش     ع     الس   كر ت القص   يرل السلس   لة والبركت   وي اس   ب  ريق    

ثم رب     ال   دورق % 80ن   ل كح   و  اثيل   ي بتركي   ز  100 فين     النم   وذ  الم ح   وا ة      10 تعلي   قبلاس   تخيص اعملي   ة 
 30نل نا  نق  ر الى الراس ب ون ز  لم دل  100  اهي  1 بالمكم  العاكس وسخ  لمدل ساعة ثم رش  بورق ترشي  رق 

ن  ل ب  ترب  50غس  يل ورك  زت الى اج    دقيق  ة ثم رش    ثاعي  ة وةس  ل الراس  ب بالم  ا  المق   ر وجمع  ت المستخلص  ات ون  ا  ال
 لويالس لي  بق ات الرقيق ة الص اعد ن ع  ال بق اتتوةرافي  ريقة كرونا خدامالبصل استكما شمل   الدورق نبتوااا في الميجة 

بروباع و   اس تات الاثي ل  -اك وا ن   ن زي  المتت و ل و  البص ل Cellulose Merck,20 x 20cm,0.1 mmي
المع  د  لا    ار  -naphthol  ان  ا  ل  و  الا    ار واس  تعمل L 10ج    العين  ة وات  /  3: 1: 6يون  ا  بنس  ب 

  ت3اً بحسب التصمي  المستخدم يئياا   جمعت البيانات واللت ااصاالسكر ت ايتوية على البركتوي

 النتائ  والمناقشة
د والالي   او عس   بة الرن   ا قل   تن     عس   بة الر وب   ة وال   ده  وال وت   ا بينم   ا  ل  ي دل ك    ت1ي ييا   ع ن     ج   دو 

ال   ز دل والنقص   اا في  كاع   تنقارع   ة با م   ص الخ   ام و  الم ب   و  وة   ير الم ب   و ن     ا م   ص المتخم   ر  ل  والكربوهي   درات في ك   
   ا مص المتخمر الم بو  اكمر مما في ا مص المتخمر ةير الم بو 

 

عل  ى اس  اس  اا ايلي  ة  س  وباا الم  هخوذ ن    الاو  ر قب  ل وبع  د ال   بل والمتخم  ر  ص الخ  امم  حالتركي  ب الكيمي  ائي لل :1ج  دو  
 الويا ا او

 الر وبة  عوي المعانلة
 ت%ي

 الرناد
 ي%ت

 الده 
 ي%ت

 ال وتا
 ي%ت

 الالياو
 ي%ت

 الكربوهيدرات
 ي%ت

 70.988 2.229 17.460 6.347 2.976 7.474 :ص خام
 69.178 1.867 19.251 8.146 1.558 8.242  و  بن ةير:ص نتخمر 

 67.681 1.801 19.982 9.074 1.462 9.070  و ب:ص نتخمر ن 
  

ت في الاي ناو ذات الغ يو 24ي وجماعت ه Rossiسبة للحمص الخام نقارب ة لم ا وج ده بالن البحثكاعت عتائ  
% والرن    اد 8.69 –6.55% وال    ده  21.09 –17.40ب   ا بة ال وت    ا عس    تتراوا     زروع    ة في اي الي   ا المالاي   بر 

ت للحم ص 18ي Gadanع  النتائ  التي اصل علي  ا  تختلب% بينما ا4.95 –2.80% والالياو 3.06 – 2.57
 في ااند  ةالمزروع المجموعةالمزروي في العراق وكندا نقارض الى  Kabuli مجموعةن  

بغ  يو  اابوبه  تمت  اي  Kabuliاا اي  ناو ا م  ص ذات ا ج    الكب  ير ن    مجموع  ة ت 13ي وجماعت  هذك  ر عل  ي  
لانه  ا في عس  بة ال وت  ا وذل  ك  اا كب  ير   ييا  ع اا هن  اب تب  اوتاا  كم  ا   Desiاق  ل مم  ا في مجموع  ة  رقي  ق وعس  بة الالي  او وال وت  ا

في  دي د عس بة الظ روو البيوي ة دوراا بارياا  وديتتهثر باختيو الايناو او قد تكوا بس بب العوان ل الوراثي ة او البيوي ة اذ ت 

- 
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ا  البكت يري اذ اا ي دل عس بة النيتروج ا في الترب ة ي ودي الى ي دل تعمل واللق ا نلواة التربة وعوي السماد المس ال وتا ونن 
 ا مص  ابوضعسبة ال وتا في 

في التحلي ل  ا يع زى الى ععون ة ال ح ا المس تخدماخ رى وه ذا يمك   ا ابح ا    عت ائ اقل ن كاعت عسبة الالياو 
 ت وي عل ى  Kabuliو  Desi ةمجموع ت اا الاي ناو الكندي ة ن   18ي Gadanاوه     125ايث كاا على ن يش 

% بينم  ا ااندي  ة ن  ابا 4.3 – 3.6 ت  وي عل  ى عس  بة الي  او  Kabuli% والاي  ناو العراقي  ة ن    7.71عس  بة الي  او 
2.6 – 3.0 % 

ة  ير  ت  وى الرن  اد الكل  ي اذ قل  ت عس  بته في ا م  ص المتخم  ر  كم  يراا في  أث  راا التخم  ير  ت1ي ييا  ع ن    ج  دو 
ذل ك الى اا قس ماا    يمك   اا يع زى%50.8بنسبة   و  بالم% وا مص المتخمر 47.6سبة ع  ا مص الخام بن  و  بالم

في نن  ا ن   قب ل الااي ا  المج ري ة  ااتما  است يب قس    وضيا ع  مص استخلص نع نا  عقيع ا قد ن  الاني  المعدعية
  اثنا  عملية التخمير

المتخم   ر الى ي دل  لي   ق الا:   ا  الانيني   ة ن     قب   ل في ا م   ص  ي دل عس   بة النتروج   ا الكل   ييمك     اا تع   زى  
ير ا والي وعا بالتخم سوليوس ا ونيم ايية ا انض ا الانيني ات ي دل 29ي Fieldsو   Zamoraالااي ا  المج ري ة اذ وج د

ا   انض الاني  ا تربتوو  اا في ا م  ص كاع  ت عس  ب ي دل بينم  ا  المتخم  رتا   في ا م  ص واللوبي  ا الت  والين  رات عل  ى  6او  8
ي دل  وض يا ع    في ك ي الن وعا المتخم ري  ت القيمة الغذائي ة النس بيةنقارعة با انضا السابقا  كما ايدادقلييا المتخمر 

  ن  النياسا والميانا  كل    المتخمري  وعقصاا  ن  ا مص واللوبيا الرايبوولبا في كل
عس    بة ا موه    ة التس    حيحية و  5.25ة    ير الم ب    و  في ن    ا  ا م    ص المتخم    ر جيا الاس ااي    درو ك    اا نع    د   

  %0.104وعسبة ا موهة التسحيحية  5.55في نا  ا مص الم بو  وكاا الاس اايدروجيا % انا 0.29
التمب  ي  في ا م  ص عس  بة وعالي  ة نمب   ات التربس  ا بس  بب التخم  ير اذ كاع  ت  في انخب  ا  الى ت2يج  دو  يش  ير  

و  انخبض  ت الى  ب  الم% وفي ا م  ص المتخم  ر 56.93 ع  تكا   و  ب  المة  ير بينم  ا في ا م  ص المتخم  ر  %94.97م الخ  ا
عل   ى  %57.89و  %40.05ة   ير الم ب   و  والم ب   و  كاع   ت اي اا انخب   ا  البعالي   ة في ا م   ص المتخم   ر  39.99%
ة ير   ولكن  ا ة ير الم ب و  والم ب و تخم ر ب ا ا م ص الخ ام وا م ص الم تp0.01ي عالي ة المعنوي ة كاعت البروق    التوالي
  وه  ذا مم  ا يزي  د ن    قابلي  ة هض    ال وت  ا في الم ب  و والمتخم  ر   و  ب  الم ة  يرن  ابا ا م  ص المتخم  ر  تp0.05ي نعنوي  ة

 ت 29ا مص المتخمر عما في ا مص ةير المتخمر ي
  في اللوبي ات 29ي Fieldsو  Zamoraاعلى مم ا اص ل علي  ا  ائ  المتحصل علي ا في هذه التجربهالنتكاعت  

في  0.25الى  1.38المتخم رل و  في اللوبي ا 0.32الى  1.14وا مص المتخمري  اذ انخبضت وادات نمب  التربس ا ن   
اج  را  الا اا كيبي  ة    م  ر لاكتيك  ي ك  اا  ا   التا   ن    اا التخم  ير في كلت  اا م  ص المتخم  ر عتيج  ة التخم  ير   عل  ى ال  رة

   بينم ا في التجرب هس اعة 14-12ن ا  نغل ي عل ى ا م ص المكس ور وت رب لم دل  ذ اهي  في هذه التجربه  االتخمير يختل 
ا م ووج د اا للم ا  المغل ي المض او الى ا م ص  4م لم دل 25ْالاخرى اهي  نا  انبية بدوا تسخا وت رب بدرج ة ا رارل 

يو اي  ناو ت ك  ذلك اخ  ت11  م  ر عجين  ة الكع  ك يفي خ  اض عوعي  ة النبي  ت ال  ذي يك  وا بادئا كب  يراا في اعتالمكس  ر تأث  يراا  
 ختيو  ريقة التقدير وةيرها ن  العوانل ا مص وضيا ع  ا

 : تأثير التخمير والتخمير وال بل على نمب ات التربسا2جدو  
تركيز التربسا  عوي المعانلة

 ينلغ ت
عسبة تمبي  
 التربسا ي%ت

بسبب  ت1يانخبا  البعالية 
 د ال بل ي%تبع التخمير قبل او

نلغ  تربسا نمب  
 ت ة  نموذ 1لكل ي

 ت2يعدد الوادات 
 ة  نموذ  1لكل 

 1.76 4.4 - 94.97 0.28 :ص خام ينموذ  المقارعةت
 1.05 2.63 **40.05 56.93 2.39 :ص نتخمرةيرن بو 
 0.74 1.85 **57.89 39.99 3.33 :ص نتخمر ن بو 

 - - - - 5.55 نموذ  التصبير
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 وعالية تمبي  النموذ  –وعالية تمبي  نموذ  المقارعة                                                
 100×             ت انخبا  البعالية ي%ت =1ي

 وعالية تمبي  نموذ  المقارعة                                                  
  تمب  البعالية الاعزيمية لملغ  ن  التربسا البعا  في النموذ  ت : كمية الممب  التيOne unitت الوادل ي2ي

  تp > 0.01ي**  البروق العالية المعنوية على نستوى 
 

خل   ات الكع  ك بع  د س  اعة ن     م  ير  ي  زداداعزيم  ات ال وتيي  ز عش  اط ت اا 10ي وجماعت   االخب  اجي  تاوه  ح 
ع  زى ه  ذه تس  اعة   24ال وتيي  ز بع  د ن  رور واه    في وعالي  ة ولك    ييا  ع ارتب  اي  عبس  ه س  اعتا بالمس  توى لم  دل وتس  تمر

ال تي نم ت بع د  ااتم ا  او راي الاعزيم ات ن   قب ل الخ ي  الميكروبي ة الز دل الى انخبا  الأس اايدروجيا وا رارل وض يا ع  
ا القابلي  ة كع  ك ا  % ن    خل  ي  البك  تر  الموج  ودل في عقي  ع ا م  ص المتخم  ر المس  تعمل بادى  لل50وذل  ك لاا  ه  ذه الم  دل

  على اعتا  ال وتييز
 سكر ت القصيرل السلسلةالالكش  ع  

وه   ي الس   كروي والراوين   وي والس   تاكيوي س   كر ت القص   يرل السلس   لة ايتوي   ة عل   ى البركت   وي التم الكش     ع      
البركت وي  بق عوق د    رت  -naphtholباس تعما  الكاش    TLC كرونوتوةرافي ال بق ة الرقيق ة   ةاوالبرباسكوي بوس

الى س كري الس تاكيوي والبرباس كوي يعظ راا ربم ا تك ونا    كما    رت بقعت اا نتيي قتاافي ا مص الخام والسكروي والراوينوي
ل الي ب و و  عن د وص ت 25ي Van Burenو   Sugimotoوه ذا ن ا وج ده الباام اا  ع دم وج ود س كر ت قياس يةت

ايتوية عل ى البركت وي   للكش  ع  السكر ت  ا ايلو  يستخدم  اذ اا هذعبسه باستعما  الكاش  TLCالصو  على 
البرباس  كوي ثم الراوين  وي والبركت  وي   بينم  ا ييا  ع في ا م  ص  الس  كروي ه  و الاكم  ر س  يادل ثم س  كر الس  تاكيوي وبع  دهك  اا 

تك وا البرباس كوي  البقع ة الخانس ة ال تي ه ي ن   الممك   اااا هذه السكر ت قلت كم يراا كم ا اختب ت قبل ال بل المتخمر 
ت كم ا في 29س ت يب ه ذه الس كر ت لبعاليت  ا ا يوي ة يلية بعض بكتر  اانض اليكتيك لأوالسبب يمك  اا يعود الى قاب

  ت1ي الشكل

  
 سكروي    راوينوي           :ص          :ص        :ص          وركتوي    

 خام         نتخمر       مر    نتخ                                       
 ةير ن بو     ن بو                                           

 ةير الم بو  والم بو السكر ت القصيرل السلسلة في ا مص الخام وا مص المتخمر  :1 شكل
بع   ده س   تاكيوي و  يعقب   هص  اا الس   كروي ه   و الاكم   ر س   يادل في  ح   ا ا م   ت 20ي Keو Lineback اوه     

 وج  ود ن    اي ث ترتي ب في ه ذه التجرب ة اث ل لم ا وج  دس كر ت اخ  رى ذات ويا جزيو ي وا  ى  وه  ذا مم الراوينويوض يا ع  
   السكر ت في  حا ا مص
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نض   ادات التغذي   ة كممب    ات التربس   ا والس   كر ت القص   يرل السلس   لة  في اا تأث   ير ن     ه   ذا يس   تنت  اا للتخم   ير  
قص   ر وق   ت   دل القيم   ة التغذوي   ة  وض   ياع خلص نن    ا وي ماده   ا وس   يلة للتقلي   ل او ال   تالمس   ببة للغ   ايات في ا م   ص واعت

 ا م  4الذي يصل الى نقارعة بالتخمير ال بيعي المستخدم في البحو  الاخرى ساعة  14-12التخمير 

 المصادر
كلي ة   -ة ناجس تيرت  وصل ودراسة خواص نمب  التربسا في الب اقي   رس ال1982ا نابي  سعدوا رشيد مجيد ي -1

  98   العراق  ص:جانعة المويل -الزراعة والغابات
ت  كب  ا ل الاعب  ات في اخت  زا  بع  ض اي  ددات التغذوي  ه واثره  ا عل  ى 2006ا ميل ي  عب  د الق  ادر ه  ادي عل  واا ي -2

كلي  ة   -ي  نبي ابا  ولي  رس  الة ناجس  تير  Glycine maxالتركي  ب الاجم  الي لمك  ونات ب  ذور و  و  الص  و 
  88   العراق  ص:جانعة بغداد -عهالزرا

ت  نب  ادى  الااص  ا   1986نوي  د أ:  د ي  وعس وولي  د خض  ير الم  راف ي ؛خاش  ع  م  ود ال  راوي ؛ايم د  عع  ي  ثاف -3
  414   العراق  ص:جانعة بغداد -ويارل التعلي  العالي والبحث العلمي

و  و  الص  و  والش  رش المجب    في ي  ناعة ت  دراس  ات في اس  تغي   ح  ا 1983الم  رويي  ي   ي جم  ير عب  ود ي -4
  150   العراق  ص:جانعة بغداد -كلية الزراعة  -نيط جبن ا در والاجباا المصنعة  رسالة ناجستير

ت  تقي ي  الاا ي  ا زئ ي والكل ي للب اقي  المخم ره   ل كس بة و و  الص و  2005النعيمي  ا:د على ع ذاض ي -5
 -كلي  ة الزراع  ة  -عت  اجي وبع  ض ي  بات ال  دم لب  رو  اللح     رس  الة ناجس  تيرفي العليق  ه وتأث  يره في الادا  الا

  73   العراق  ص:جانعة بغداد
ت  تأث   ير اش   عة كان   ا ونع   انيت الاس   تخيص في الخ   واص البيزيوكيمياوي   ة 1994الاعرج   ي  س   ند باق   ر  م   د ي -6

  90 اق  ص:  العر جانعة بغداد -كلية الزراعة  -وا سية  ليب الصو   رسالة ناجستير
ت  وص   ل اع   زيم الليبوكس   جينيز ونم   ب  التربس   ا ن     و   و  الص   و  ي   ن  2002الاعرج   ي  س   ند باق   ر  م   د ي -7

 يبحة  162  جانعة بغداد  ةوتنقيت ما وتوييب ما  ا رواة دكتوراه  كلية الزراع  IPAابا 
عل  ى  ت وى الب  اقي  ن    ن  رك   ت  تأث ير التش  عيع1990البي ا   مجاه  د اان  د وع انرل  م  د اس  ا البل  داوي ي -8

-230: ت1ي31البايس  ا والكوعبايس  ا ونمب   ات التربس  ا واع  زيم الليبوكس  جنيز  المجل  ة العراقي  ة للعل  وم  
244  

ت  تأث  ير الاعب  ات عل  ى بع  ض 2003أمج  د ه  ادي و م  د جعب  ر ي ؛عب  د الق  ادر ه  ادي ؛القيس  ي  ن   دي ه  مد -9
-103: ت5ي8كيمياويه لزيت وو  الصو   مجلة الزراع ه العراقي ه  ايددات التغذويه وبعض الصبات البيزيو 

109  
ت  اعت  ا  الكع  ك  1992ا س  ا ي ع  انرل  م  د اس  ا البل  داوي وس  لمى س  لماا عب  د ؛الخب  اجي  يه  رل  م  ود -10

 التباعيت الاعزيمية ا ايلة اثنا   مرات خل ات الكعك وعمليات اعداده  مجل ة العل وم الزراعي ة-خانساا 
  236-227: ت2ي23 العراقية 

عض  ا   م  د ي  اا واس  واا :  د    ؛و  ائزل ا:  د ارنغ  اف ؛س  لمى س  لماا عب  د ا س  ا ؛الخب  اجي  يه  رل  م  ود -11
العوان  ل الم  وثرل عل  ى اعت  ا  الكع  ك وي  بات ع  زلات الب  ادى   مجل  ة -ت  اعت  ا  الكع  ك  ثالم  اا 1993عب  ود ي
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ت  اختزا  بعض المضادات التغذوية ينمب  التربس ا وا انض البايتي كت في الب اقي  2001كا     مد جعبر ي -12

جانع   ة -كلي   ة الزراع   ة  -ب ريق   ة الاعب   ات واس   تخدان ا في عيئ   ق ال   اب الك   ارض الع   ادي  رس   الة ناجس   تير
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ABSTRACT 
This experiment was carried out to evaluate the effect of fermentation on 

the chemical composition, some anti-nutritional factors such as trypsin inhibitors 

and oligosaccharides (raffinose, stachyose and verbascose) which cause 

flatulence as a result of consuming chickpeas (Cicer arietinum L.) used in local 

bakery as Caa'k starter.Chickpeas were splitted then soaked in boiling water 

and left for fermentation. After that the water and foam were taken as starter for 

Caa'k making, and the remained fermented chickpeas were divided in two 

portions; the first left uncooked and the second cooked in a pressure cooker after 

adding water as much as its weight. The samples were dried at room 

temperature, ground and used for in chemical analysis. The raw chickpeas used 

as a control treatment. The results indicated a decrease in the percent of ash, 

fiber and carbohydrates in chickpeas samples as a result of fermentation by 47.6, 

16.3 and 4.1%, respectively, while the percent of decrease as a result of both 

fermentation and cooking were 50.9, 19.2 and 7.7%, respectively, and on the 

other hand increases by 9.3, 22.1% and 9.3% in moisture, fat and protein, 

respectively, were shown as a result of fermentation, however, these constituents, 

were increased by 17.7, 30.1 and 12.6%, respectively, as a result of fermentation 

and cooking as compared with raw chickpeas. Highly significant decrease 

(p0.01) in the percent of trypsin inhibition activity caused by fermentation and 

cooking; the trypsin inhibition activities in fermented and fermented cooked 

chickpeas were 56.93 and 39.99%, respectively, as compared to 94.97% in raw 

chickpeas. Meanwhile, high decrease in sucrose, raffinos, stachyose and complete 

disappearance of verbascose were observed in fermented chickpeas before and 

after cooking. 
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