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ʝلʳʯʴʸال:  
     ʗضʛعʱه اسʚراسة هʙال ʛʽدمج تأث Șʽات دقॽلʨقॼلفة في أ الʱʵʺالهاالȞة شʱʰʻʺال ʛʽةال وغʱʰʻʺ اعة فيʻص ،ʜʰʵال 

ʜʽ مع ʛؗʱا على الʛʽعلى تهاتأث ʟائʸخ ʧʽʳدة العʨوج ʜʰʵة الʺॽʁة والॽائʚعʺل. الغǽ Șʽات دقॽلʨقॼة الʱʰʻʺعلى ال 
ʧʽʶʴونة تʛم ʧʽʳاص العʸʱل الʺاء وامȞʷǼ ʛʽʰك ʖʰʶǼ للʴات تȄʨʷʻات الʻʽوتʛʰاء والʻات، أثॼج مʺا الإنʱʻه يʻع 
ʧʽʳع ʛʲنة أكʨʽونة لʛات مقارنة ومॽلʨقॼالǼ ʛʽة غʱʰʻʺعلى. ال ʝȞالع ʧم ،ʥل ذلʽʺǽ Șʽات دقॽلʨقॼال ʛʽة غʱʰʻʺإلى ال 
 تأثʛʽ على الʹʨء الʙراسة سلʗʢ. وملʺʶه الʜʰʵ حʦʳ على يʕثʛ قʙ مʺا الغاز، احॼʱاس وتقلʽل العʧʽʳ صلاǼة زȄادة

 والفʱʽامʻʽات الغʚائॽة والألॽاف الʛʰوتʧʽ مȐʨʱʴ  زȄادةمʧ خلال  للʜʰʵ الغʚائॽة الॽʁʺة في تʧʽʶʴ الʺʱʰʻة الॼقʨلॽات
 مʧ للʅॽɿʵʱ دॽʀقة معالʳة تقॽʻات إلى الʴاجة على الʙراسة اكʙت كʺا. للʱغǽʚة الʺʹادة العʨامل تقلʽل مع ن،والʺعاد
ا الʺʱʰʻة وغʛʽ الʺʱʰʻة الॼقʨلॽات مʧ كل دمج يʨفʛ. العʧʽʳ خʸائʟ على الʺʱʰʻة غʛʽ للॼقʨلॽات الʶلॽʰة الآثار ًr  نه
  .الॽɿॽʣʨة الʺʵابʜ لʺʳʱʻات مʱفʨقًا خॽارًا الʺʱʰʻة الॼقʨلॽات ʳǽعل مʺا للʜʰʵ، الॽɿॽʣʨة الʸʵائʟ لʧʽʶʴʱ مʨʱازنًا

  نॼات، الॼقʨلॽات الʺʱʰʻة، جʨدة الʜʰʵ، الʸʵائʟ الʨȄʛلʨجॽة.عʺلॽة الإ الؒلʸات الʸفʯاحॻة:

  : الʸقʗمة
Ǽاهʱʺام ʛʽʰؗ نʛًʤا لفʨائʙه الغʚائॽة  حʹيدمج الॼقʨلॽات في صʻع مʳʱʻات الȞʷǼ ʜʽʰʵل عام والȞʷǼ ʜʰʵل خاص 

Ȃو)ʜʰʵدة الʨج ʧʽʶʴة تॽانȞمAtudorei and Codină, 2020 ،ةʱّhʻم ʛʽة أو غʱّhʻم ʗاء ؗانʨات، سॽلʨقॼال ʛفʨت .(
مʙʸرًا غॽًʻا Ǽالʛʰوتʻʽات والألॽاف الغʚائॽة والفʱʽامʻʽات والʺعادن. هʚه الʺʛاجعة تʻاولǼ ʗأسʱفاضة تأثʛʽ اسʙʵʱام 

ʜʰʵاعة الʻة في صʱّhʻم ʛʽة والغʱّhʻʺات الॽلʨقॼاتها الʛʽة وعلى تأثʱʰʻʺات الॽلʨقॼواوسع على ال ʛʰل اكȞʷǼ ʜʽ ʛؗʱمع ال ،
 ʗّhʻم ʛʽًا أو غɦ ّhʻاء ؗان مʨات، سॽلʨقॼال Șʽإضافة دق ʛثʕة. يॽائʚة الغʺॽʁوال ʜʰʵدة الʨوج ʧʽʳالع ʟائʸعلى خ

العʧʽʳ وامʸʱاص على الʸʵائʟ الʨȄʛلʨجॽة للعʧʽʳ. دقȘʽ الॼقʨلॽات الʺʱّhʻة ǽعʺل ȞʷǼل اكʛʰ على تʧʽʶʴ مʛونة 
 Atudorei( الʺاء ʖʰʶǼ تʴلل الȄʨʷʻات والʛʰوتʻʽات أثʻاء الȞʷǼ ʗʽʰʻʱل اكʛʰ وملȍʨʴ مقارنة Ǽالॼقʨلॽات الغʛʽ مʱʰʻة

et al., 2022, Atudorei et al., 2023 ʙȄʜي ʙق ،Ȑʛة أخॽناح ʧونة. مʛنة ومʨʽل ʛʲأك ʧʽʳع ʥذل ʧج عʱʻمʺا ي ،(
لاǼة العʧʽʳ وȄقلل مʧ احॼʱاس الغاز، مʺا قʙ يʕثʛ على حʦʳ الʜʰʵ وملʺʶه دقȘʽ الॼقʨلॽات غʛʽ الʺʱّhʻة مʧ ص

)Gong et al., 2018 ʧʶʴة. تʙيʙا عǽاʜم ʛفʨي ʜʰʵع الʻة في صʱّhʻʺال ʛʽة وغʱّhʻʺات الॽلʨقॼال ʧدمج ؗل م .(
ا لʺʳʱʻات الʜʰʵ الॼقʨلॽات الʺʱّhʻة مʧ خʸائʟ العʧʽʳ وجʨدة الʜʰʵ والॽʁʺة الغʚائॽة، مʺا ʳǽعلها خॽارًا مʱفʨقً 

الॽɿॽʣʨة. بʻʽʺا لا تʜال الॼقʨلॽات غʛʽ الʺʱّhʻة مفʙʽة، قʙ تʢʱلʖ معالʳة دॽʀقة للʅॽɿʵʱ مʧ آثارها الʺʹادة للʱغǽʚة 
)Gong et al., 2018, Gunathunga et al., 2024, Idowu et al., 2020 .( 

ʙȄʜ الاهʱʺام على تʧʽʶʴ اسʙʵʱام ودمج دقȘʽ الʙراسات الʶاǼقة، القʦǽʙ مʻها والʙʴيʘ أوصʗ ولازالʗ تʨصي بʙʰل م
الॼقʨلॽات الʺʱʰʻة مʻها والغʛʽ مʱʰʻة في وصفات إعʙاد الʜʰʵ لʴʱقȘʽ الʨʱازن بʧʽ الفʨائʙ الغʚائॽة والقʨʰل الʶʴي 

)Idowu et al., 2020; Maleki et al., 2023; Onwuka et al., 2024.( 

  



  
  
  

  
ʛȄʨʢة تॽأنه عʺلǼ ورʚʰات الॼَّف إنʛعǽُ  ات على أنهاॼة الإنॽوصف عʺل ʧȞʺǽ ،ةॽȞॽانȞॽʺة الॽاحʻال ʧم .ʙيʙات جॼن

 Steinbrecher andتفاعل بʧʽ الॼʢقة الʨاॽʀة مʧ الʚʰور وقʨة الʹغȌ علʽها بʨاسʢة جʧʽʻ الʚʰرة الʻامي (

Leubner-Metzger, 2017 ةʢاسʨاص الʺاء بʸʱام ʧن الأول مʨؔʱاحل وهي: يʛات ثلاث مॼل الإنʺʷǽ  ،(
ʰللـ ال ȑʨʽʴال Șʽلʵʱة الǽاʙȃففة وʳʺور الʚmRNA ) رةʚʰللKermode, 1990 ʙʺالة الغʢʱاسǼ ةॽانʲحلة الʛʺال ʜʽʺʱت .(

الʨاقي الʺʙبʖ في الʚʰور، هʚه هي الʺʛحلة الأكʛʲ أهʺॽة لأنه هʻا يʦʱ إعادة تȌॽʷʻ جʺॽع عʺلॽات الʽʲʺʱل الغʚائي 
). يʱأثʛ نʳاح هʚه الʺʛحلة ʛʤǼوف الإنॼات الʵارجॽة Carrera-Castaño et al., 2020والفʨʽʶلʨجॽة للʚʰور(

والهʛمʨنات الॼʻاتॽة للʚʰور. الʺʛحلة الʲالʲة تʨؔʱن مʧ الامʸʱاص الʺʛʺʱʶ للʺاء وʣهʨر الʚʳور ʖʰʶǼ تʨʢر مʨʴر 
أسॼاب. ). زاد الاهʱʺام في الآونة الأخʛʽة Ǽاسʱهلاك الʨʰʴب الʻابʱة ȞʷǼل ʛʽʰؗ لعʙة Li et al., 2020جʧʽʻ الʚʰرة (

 ʖلʢʱا لأنها لا تॽًʰʶة نʢॽʶǼ ةॽات هي عʺلॼة الإنॽقة أن عʺلॽʁʴǼ ʥذل ȌॼتʛȄان، وʶة الانʴص ʧʽʶʴʱم بʨقǽ انه ʘʽح
 ʧاها مʨʱʴور ومʚʰائي للʚالغ ʖʽ ʛؗʱال ʧʶʴقة أنها تॽʁʴǼ علقةʱʺا الǽاʜʺال ʧدًا مʙات عॼة الإنॽم عʺلʙات خاصة. تقॽʻتق

أʣهʛت دراسات مʱʵلفة أن عʺلॽة  ).El-Adawy, 2002; Gunathunga et al., 2024الʺʨاد الفعالة بʨʽلʨجॽا (
الإنॼات، إذا تʦ إجʛاؤها ȞʷǼل صॽʴح، قʙ تʙȄʜ مʧ العʻاصʛ الغʚائॽة (الأحʺاض الأمॽʻʽة، الʺعادن، الفʱʽامʻʽات، إلخ) 

)Ma et al., 2020) ورʚʰال ʧات مǽʚات الʺʹادة للʺغॼ ʛؗʺال ʧتقلل م ʗقʨال ʝوفي نف ،(Singh and Sharma, 

ॼات ॽʺॽؗائॽة لها تأثʛʽ مʹاد 2017 ʛؗوهي م ȍʨʴل ملȞʷǼ ةॽلʨʻʽات الفॼ ʛؗʺد الʙع ʧم ʙȄʜات تॼة الإنॽعʺل .(
). في نفʝ الʨقʗ تقʨم عʺلॽة الإنॼات بȌॽʷʻʱ إنȄʜʺات الʴʱلل الʺائي مʧ الʚʰور Duenas et al., 2016( للأكʙʶة

ॼات مʲل الʷʻا وال ʛؗʺال ʠعǼ ʦʹة هॽز عʺلʜعǽ ات (مʺاʻʽوتʛʰHan et al., 2016 أن ʧʽʲاحॼال ʠعǼ أوضح ʙوق .(
وفي  ).Steinbrecher and Leubner-Metzger, 2017الإنॼات يʕدȑ إلى تȌॽʷʻ الإنȄʜʺات الʙاخلॽة في الʚʰور(

نفʝ الʨقʗ تʶاهʦ عʺلॽة الإنॼات في تقلʽل مȐʨʱʴ العʨامل الʺʹادة للʱغǽʚة وتǼ Ȍॽʷʻعʠ الإنȄʜʺات الʺʨجʨدة في 
ʰور(الʚMa et al., 2020 ʠعǼ ʙ ʕؗور. تʚʰائي للʚالغ ʖʽ ʛؗʱال ʧʽʶʴʱح بʺʶة تॽات عʺلॼالي، فإن الإنʱالȃو ،(

ا إلى أن عʺلॽة  ً́ ǽة أॽانʙʽʺراسات الʙال ʛʽʷت .ʙȄʨنʨات الفلافॼ ʛؗم Ȑʨʱʴم ʧم ʙȄʜات تॼة الإنॽراسات أن عʺلʙال
ॼات الغʚائॽة مʧ الإنॼات تʕدȑ إلى انʵفاض في Ǽعʠ العʨامل الʺʹادة للʱغǽʚة، مʺ ʛؗʺجي للʨلʨʽʰال ʛافʨʱز الʜعǽ ا

). نʛًʤا للفʨائʙ الॽʴʸة (Farooq et al., 2022; Kornelia et al., 2018الʚʰور الʱي خʹعʗ لعʺلॽة الإنॼات (
للʚʰور الʻابʱة، فقʙ أفادت دراسات مʱʵلفة عʧ دمج بʚور الإنॼات في العʙيʙ مʧ وصفات تॽʻʸع الأغǽʚة، مʲل 

 ,.ʛʷʺAtudorei and Codină, 2020; Atudorei et alوȃات وهʝȄʛ الأʡفال والؔعʥ والȃʜادȑ(الʗȄʨȞʶॼ وال

2022 ʗلʚُب ʙان، فقȞʶمي للʨʽائي الʚام الغʤʻة في الॽʶॽئʛعʺة الʡالأ ʙأح ʨه ʜʰʵقة أن الॽʁإلى ح ʛʤʻالǼ .(
). أدت إضافة Kaur et al., 2020مʴاولات لʧʽʶʴʱ جʨدته مʧ خلال الʙقȘʽ الʺʵʱʶلʟ مʧ الॼقʨلॽات الʻابʱة (

ʚلʥ اثʛت في الʸʵائʟ الفȄʜʽائॽة  الॼقʨلॽات الʻابʱة لعʻʽʳة إلى تغʛʽʽات في الʸʵائʟ الانॽʶابॽة للعʧʽʳ، وؗ
  ).Xu et al., 2019والॽʺॽؔائॽة والॽʶʴة لعʻʽات الʜʰʵ الʱي تʦ الʨʸʴل علʽها (

ॽالʴاجعة الʛʺال ʧي مʶॽئʛف الʙراسا ةالهʙال ʦة وجʺع لاهॽʢتغ ʨة في هʱابʻور الʚʰام الʙʵʱة اسॽانȞإمǼ علقةʱʺت ال
 ʟائʸة وخॽجʨلʨʻؔʱة الॽة على العʺلʱابʻور الʚʰثها إضافة الʙʴي تʱات الʛʽʽغʱعلى ال ʙʽأكʱوال ،ʜʰʵع الʻوصفة ص

.ʜʰʵدة الʨج  
  

     



  
  
  

  
  :الإنॺات: العʸلॻة الȂʦʻʲة الأولى لʹʦʸ الʹॺات وتأثʙʻ العʦامل الॻʭʻʮة

ॽالعʺل ʨات هॼب (الإنʨʰʴوات والʛʹʵاج الʱنȂات وॼʻراعة الʜة لॼʶʻالǼ ʦة الأولى والأهSteinbrecher and 

Leubner-Metzger, 2017( املʨا ع ً́ ǽأ ʧؔة، ولॽاخلʙة الॽراثʨامل الʨالع ʧم ʙيʙالعǼ ʛأثʱة تॽعʺل ʨات هॼإن الإن .
بॽʻة الʵلॽة ، Ǽعʹها ʨȞǽن مʛئॽًا Ǽالعʧʽ بॽʯʽة ، وتʨؔʱن مʧ سلʶلة مʧ العʺلॽات الʵلȄʨة الʱي تʱʻج تغʛʽات مʱʵلفة في 

). تʦʱ دراسة عʺلॽة الإنॼات حʱى الʨʽم لʨʱضॽح آلʱʽها ȞʷǼل ؗامل. أفاد ǼعSokrab et al., 2012 ʠالʺʛʳدة (
 ȋʨالʹغǼ ا ً́ ǽأ ʧؔة ولॽجʨلʨʽʰامل الʨالعǼ Ȍفق ʛأثʱات، لا تॼʻال ʛمة في تؔاثʙʵʱʶʺات، الॼة الإنॽأن عʺل ʧʽʲاحॼال

  ).Zhao et al., 2024العʨامل الʺʺʛضة والʛʢق الʺʙʵʱʶمة في الاسʲʱʺارات ( الȄʨʽʴة، مʲل
أʣهʛت دراسات أخȐʛ أن تأثʛʽ العʨامل الॽʯʽʰة مʲل درجة الʛʴارة ومȐʨʱʴ الأكʧʽʳʶ ورȃʨʡة الȃʛʱة والʺلʨحة لها   

ʙة تʨؔʱن مʧ عʙة مʛاحل . تأثʛʽ مهʦ على عʺلॽة الإنॼات. عʺلॽة الإنॼات الʺʙʵʱʶمة في تؔاثʛ الॼʻات هي عʺلॽة معق
). ǽعʙʺʱ امʸʱاص الʺاء على تDabija et al., 2022 ʧȄʨؔالʺʛحلة الأولى تʨʱافȘ مع امʸʱاص الʚʰور للʺاء (

 ȑدʕور مʺا يʚʰة الǽاʺʴة لॽارجʵقة الॼʢعلى ال Ȍاص الʺاء إلى الʹغʸʱام ȑدʕارجي. يʵة الغلاف الǽور ونفاذʚʰال
ا سلʶلة مʧ إلى تʙهʨرها مʧ أجل نʺʨ الʚʳر.  إل ً́ ǽث أʙʴور، تʚʰة الॽʻة في بǽʙʶʳات الʛʽغʱه الʚه ʖى جان

الʱغʛʽʽات الأॽʹǽة. وȃالʱالي، يʦʱ إذاǼة الʺʨاد الʺʜʵنة في الʙȄʨʶاء لʧȄʨؔʱ أنʳʶة جʙيʙة. وȃالʱاليِ، يʦʱ تقʦॽʶ الʷʻا 
ʨز والʺالʨʱز)، والʛʰوتʻʽات، إلى الأ ʨؗلʳة (الʢॽʶॼات الȄʛȞʶوهي ال ،ȌʶǼال أȞات إلى أشʙʽة والأمॽʻʽحʺاض الأم

)Dabija et al., 2022; Abdel-Aty et al., 2019; Atudorei and Codină, 2020 ʦʱي ،ʗقʨال ʝفي نف .(
ا أدوارًا  ً́ ǽنات أʨمʛاله ʖتلع ، ʥالإضافة إلى ذلǼ .اتॼة الإنॽفي عʺل ʦإلى دور مه ȑدʕات، مʺا يʺȄʜالإن Ȍॽʷʻت

ॼات جʙيʙة ضʛورȄة لʨʺʻ الʚʰور( مهʺة في عʺلॽة الإنॼات، مʺا ʶǽاعʙ على ʛؗل مʽȞʷة وتॽائʚالغ ʛاصʻنقل العDiaz-

Vivancos et al., 2013; Bubel and Nick, 2018.(  ʙعǼ ،ورʚʰال ʠعǼ راسات أنه في حالةʙت الʛهʣأ ʙوق
ॼʻات ساعة مʧ بʙاǽة عʺلॽة الإنॼات، تʙʰأ عʺلॽة انقʶام الʵلॽة مʧ أجل الʙʰء في تʛȄʨʢ الأجʜاء الʺʨȞنة لل 12

  ).Carrera-Castaño et al., 2020الʺʱʶقʰلي (
 ʧاء مʨاله ʛʽات، ومعايॼمة في الإنʙʵʱʶʺاه الॽʺور، والʚʰل: سلامة الʲامل، مʨالع ʧد مʙعǼ اتॼة الإنॽعʺل ʛأثʱت
مʶاحة الإنॼات، والإضاءة ، وخʸائʟ الȃʛʱة. ؗل نʨع مʧ أنʨاع الʚʰور له فʛʱة إنॼات مʱʵلفة وʢʱȄلʛʣ ʖوف إنॼات 

). أʣهʛت العʙيʙ مʧ الʙراسات أن العلاجات الʻʸاॽɺة الʺʱʵلفة Carrera-Castaño et al., 2020صة (خا
الʺॼʢقة على الʚʰور لها تأثʛʽ في تʧʽʶʴ عʺلॽة الإنॼات. على سʽʰل الʺʲال، أʣهʛت أن العلاج Ǽالʺʨجات فʨق 

). يʨؔʱن العلاج Ǽالʺʨجات Gong et al., 2024الʨʸتॽة والأشعة فʨق الʻʰفॽʳʶة لهʺا تأثʛʽ إʳǽابي على الإنॼات (
 ʧʽاوح بʛʱددات تʛت ʧور مʚʰقة على الॼʢʺة الॽتʨʸق الʨة  100و 20فʙوش ʜتʛه ʨلʽؗ10-1000 ʦس / ȋ2وا 

 ,.Gong et alوȄعȐʜ الʱأثʛʽ الإʳǽابي للʺعالʳة Ǽالʺʨجات فʨق الʨʸتॽة إلى تʧʽʶʴ امʸʱاص الʚʰور للʺاء (
2024, Atudorei and Codină, 2020.(  

دقائȘ مʧ الأرز الأحʺʛ وʚȃور  ʽؗ5لʨ هʛتʜ لʺʙة  25أʣهʛت أن الʱعʛض للعلاج Ǽالʺʨجات فʨق الʨʸتॽة Ǽʺقʙار 
الأرز الʻʰي يʕدȑ إلى تʧʽʶʴ معʙل الإنॼات وتʧʽʶʴ الʸʵائʟ الॽɿॽʣʨة للʙقȘʽ الȑʚ يʦʱ الʨʸʴل علॽه مʧ هʚه 

 Atudoreiلʚʰور الʳافة تʧʶʴ مʧ عʺلॽة الإنॼات (الʚʰور. ؗʺا خلʟ إلى أن الʺعالʳة Ǽالʺʨجات فʨق الʨʸتॽة ل

and Codină, 2020( فائقة ʟائʸة ذات خʱʰور نʚل على بʨʸʴاً للॽɺاʻص ʘʴʱʶʺات الॼة الإنॽام عʺلʙʵʱاس ʦت .

  



  
  
  

  
مʧ أجل دمʳها في مʳʱʻات غʚائॽة مʨʻʱعة تʦ وصفها في دراسات مʱʵلفة. أʣهʛت الʙراسات أنه عʙʻ تȘʽʰʢ عʺلॽة 

على ف ،الاصʻʢاعي على الʚʰور ، ʖʳǽ اسʙʵʱام Ǽعʠ الʺعالʳات الأولॽة لʹʺان الʛʤوف الʺʲلى للإنॼاتالإنॼات 
مʧ أȑ شʨائǼ .ʖعʙ ذلʖʳǽ ،ʥ  الॽʁʻة الʵالॽةأولاً ، ʖʳǽ اخॽʱار الʚʰور   سʽʰل الʺʲال، الʨʸʴل على الʚʰور الʻابʱة

ʙʽʶ الهʙʽروجʧʽ بॼʶʻة  ʖʳ شʢف الʚʰور Ǽالʺاء الʻقي للʨʸʴل على درجة ، ǽمʧ تʦ٪. 3تعʦॽʁ الʚʰور ʴʺǼلʨل بʛʽوؗ
ساعات. اخʛʽاً ، تʨضع الʚʰور في أوॽɺة خاصة للإنॼات  8نقع الʚʰور في الʺاء الʻقي لʺʙة  يلʽها حʺʨضة مʱعادلة. 

). ǽعʙʺʱ وقʗ الإنॼات على نʨع الʚʰرة ومعايʛʽ الإنॼات، Farooq et al., 2022 ʖʳǽوتغʢى بʨرق خاص للإنॼات (
 12٪ ، الʨصʨل إلى ضʨء الʻهار لʺʙة 60- 50درجة مȄʨʯة، الȃʨʡʛة الॽʰʶʻة للهʨاء  Ǽ22عʻاǽة (درجة حʛارة  مʛاقʱʰها

ساعة). Ǽعʙ إنॼات الʚʰور، يʦʱ تȘʽʰʢ علاج لʅॽɿʳʱ الʚʰور لʨقف تʨʢر عʺلॽة الإنॼات  12ساعة وفي الʤلام لʺʙة 
)Liu et al., 2022.(  

ɿة والॻʴʲال ʝائʶʳات على الॺالإن ʙʻورتأثʘʮة للॻائʘة الغʸॻ:  
  الʶʳائʝ الॻʴʲة: 

حʘʽ تعʙ  ،أʣهʛت العʙيʙ مʧ الʙراسات أن الإنॼات له آثار مفʙʽة على الʺʤهʛ الغʚائي للʚʰور الʵاضعة لهʚه العʺلॽة
تʨʻؔلʨجॽا مʵʻفʹة الʱؔلفة وفعالة لʧʽʶʴʱ الʨʳدة الغʚائॽة للʛʹʵوات، مʧ خلال قʙرتها الʺʹادة  عʺلॽة الانॼات

 ,.Sá et alوتقلʽل عʨاملها الʺʹادة للʱغǽʚة ( Eو  Cقابلॽة هʹʦ الʛʰوتʻʽات، وزȄادة مʨʱʴاها مʧ فʱʽامʧʽ للأكʙʶة، و 

2020, Ohanenye et al., 2020 ورʚʰنؔهة ال ʟائʸخ ʛʽʽفي تغ ʛʽات ؗان لها تأثॼة الإنॽوا أن عʺلʙاك ʘʽح ،(
ʚلʥ  أكʙوا أنه Ǽعʙ عʺلॽة الإنॼات،  ॼات العʹȄʨة الʺʢʱايʛة مʲل مʲل الʛʱمʝ وفʨل الȄʨʸا. وؗ ʛؗʺة الॽʺؗ 2زادت -

methylbutanal  وdimethyltrisulfite ʦت ،ʗقʨال ʝور. في نفʚʰنؔهة ال ʅॽʲؔفي ت ʛʽؗان له تأث ȑʚال ʛالأم ،
  تʅॽʲؔ الʢعʦ الʴلʨ للʚʰور.

 Ǽ4عʙ فʛʱة Ǽعʠ الʙراسات أʣهʛت أنه في حالة الʟʺʴ، فإن الʱغʛʽʽات في خاصॽة الʻؔهة ؗانʗ غʛʽ مʛغʨب فʽها 
أن فʛʱة الإنॼات الأʨʡل  هʚا قǽ ʙعȐʜ إلى). Ohanenye et al., 2020أǽام مʧ تعʛض الʚʰور لعʺلॽة الإنॼات (

 Rifnaالʛوائح الȄʛؔهة (ȞʷǼل عام وتʱʵفي ما Ǽالॼʶʻة للعʙس والʟʺʴ، تقل الʻؔهة أتʲؔف الʻؔهة الॽɺʨʻة للفاصʨلॽا، 

et al., 2019ʗʴأوض ، ʥالإضافة إلى ذلǼ .(  ابهةʷʱم ʗات ، ؗانॼالإن ʙعǼ ،ازلاءॼس والʙة العʴأن رائ Ȑʛدراسة اخ
 ,Padmashree et al., 2019، وفي حالة دقȘʽ الʟʺʴ تقل الʻؔهة الॽɺʨʻة للفاصʨلॽا، وʣهʛت روائح Ȅʛؗهة (

Zhao et al., 2024( اتॼة الإنॽاء عʺلʻؔهة أثʻال ʅȄʛعʱة لǼاʳʱات في الاسʛʽʽغʱدراسة ال ʧʶʴʱʶʺال ʧم . Șʽقʴʱل
الʳʻاح في تʧʽʶʴ الʺلف الغʚائي للʚʰور، دون الʱأثʛʽ سلॼًا على نؔهʱها . ȞʷǼل عام ، مع زȄادة فʛʱة الإنॼات، ॼʸǽح 

)، الʛائʴة Avezum et al., 2023الʺʤهʛ الʶʴي للʨʰʴب والॼقʨلॽات الʺعʛضة لعʺلॽة الإنॼات أكʛʲ وضʨحًا (
لʟʺʴ والعʙس والॼازلاء، مع زȄادة الفʛʱة الʱي تʵʹع فʽها تلʥ الʺʺʜʽة للॼقʨلاǽات تॼʸح أكʛʲ وضʨحا في حالة ا

). ʚؗلʥ اكʙت الʙراسة أن ثلاثة Avezum et al., 2023, Brandhorst et al., 2024الॼقʨلॽات لعʺلॽة الإنॼات (
ʜʽ مع زȄادة وقʗ الإنॼات. هʚا يʛجع إلى حॽʁقة أن الإن ʛؗʱي تقل في الʶʴال ʛهʤʺال ʧȄʨؔك في تʛʱʷات تॼ ʛؗات مॼ

ॼات الʻؔهة، وعلॽه فأن الʴل الامʲل لʱقلʽل الʛائʴة الʵاصة للॼقʨلاǽات  ʛؗعʺل على القʹاء على مȄاء، وʙȄʨʶلل الʴǽ
  ).Chu et al., 2020هʨ إضافة مʹادات الأكʙʶة في عʺلॽة الإنॼات (

  

  



  
  
  

  
ॼات الفʨʻʽلॽة والألॽاف الغʚائॽة  ʛؗʺة الॽʺؗ ادǽور تعʺل على ازدʚʰات الॼة إنॽاقها عʺلʚعلى م ʛثʕوره يʙب ȑʚور والʚʰلل

)Ma et al., 2018; Nascimento et al., 2024رة فيʨؗʚʺال ʥائج في اتفاق مع تلʱʻه الʚه ʗدراسة ). ؗان 
)Sangronis and Machado, 2007(  ʜʰʵة للॽʶʴدة الʨʳت على الʛة أثॽلʨʻʽات الفॼ ʛؗʺإلى أن ال ʗʸي خلʱال

  ʸʵائʟ الʛئॽʶॽة الʱي تأثʛت بها.ȞʷǼل ʛʽʰؗ، حʘʽ ؗان الʢعʦ أحʙ ال
ॼات أ، (Ma et al., 2018)جʛاها أاكʙت الʙراسة الʱي  ʛؗʺال ʧة مॽة عالॽʺؗ على ȑʨʱʴي تʱال ʜʰʵات الʻʽن ع

الفʨʻʽلॽة والالॽاف اʣهʛت ʡعʦ قاʠǼ أكʛʲ مʧ عʻʽة الʺʛاॼʀة. ومع ذلʥ، يʙʰو أن الألॽاف الغʚائॽة لʦ تʕثȞʷǼ ʛل 
ʰʵات الʻʽاق عʚعلى م ʛʽʰك ʧم ʜʰʵال ʦعʡ على ʛʰأك ʛʽة لها تأثॽلʨʻʽات الفॼ ʛؗʺاج أن الʱʻʱاس ʧȞʺǽ اليʱالȃو ،ʜ

  الألॽاف الغʚائॽة.
  الʶʳائʝ الغʘائॻة:

الغʛض الأساسي مʧ اسʙʵʱام الʚʰور الʻابʱة أو الʙقȘʽ الȑʚ يʦʱ الʨʸʴل علॽه مʻها في وصفات مʳʱʻات الʻʸاعات 
غǽʚة وخʸائʟ العʻاصʛ الʺغǽʚة. تʕدȑ عʺلॽة الإنॼات رفقة الʱغʛʽʽات ساǼقًا هʨ تʧʽʶʴ الʱ هذʛؗ تʦ الغʚائॽة ؗʺا 

). على سʽʰل الʺʲال، أʣهʛت الʙراسات أن Polat et al., 2020الفȄʜʽائॽة للʚʰور، إلى تʧʽʶʴ الʺʨȞنات الغʚائॽة(
 ʨȞǽ ʙن قʨهʙال Ȑʨʱʴفاض في مʵج أن الانʱʻʱور، وأُسʚʰن في الʨهʙال Ȑʨʱʴعلى م ʛثʕات تॼة الإنॽادة عʺلȄز ʖʰʶǼ ن

ॼات الʙهॽʻة لʹʺان نʺʨ الʚʰور ( ʛؗʺلل الʴت ʦʱالي يʱالȃات، وॼة الإنॽاء عʺلʻن أثʨهʙلل الʴت ȋاʷنYiming et al., 

2015, Zhao et al., 2024 .اتॼة الإنॽعʺلǼ ʛʺي تʱاع الʨعلى الأن ʙʺʱعǽ نʨهʙة الॽʺؗ لʽفإن تقل ، ʥومع ذل .(
د أثʻاء عʺلॽة الإنॼات، في حالة القॽʢفة والأرز. وʛȄجع ذلʥ إلى انʵفاض تʤهǼ ʛعʠ الʙراسات أن مȐʨʱʴ الʛماد زا

)، بʻʽʺالا يʕثʛ الإنॼات ȞʷǼل Xu et al., 2017كʺॽة الʺʨاد الʸلॼة الʚائॼة (مʲل الʷʻا وأنʨاع مʱʵلفة مʧ الȄʛȞʶات)(
Ȟʶال Ȑʨʱʴداد مʜȄو ʠفʵʻز يʨلʽالأم Ȑʨʱʴو أن مʙʰي ʘʽرات، حʙʽهʨȃʛؔال Ȑʨʱʴعلى م ʛʽʰقة أنه كॽʁʴا لʛًʤالؔلي. ن ʛ

مʧ خلال عʺلॽة الإنॼات ، تʧʶʴʱ الʸʵائʟ الغʚائॽة للʚʰور، ʧȞʺǽ اسʙʵʱام الʚʰور الʻابʱة بʳʻاح في مʳʱʻات 
الʺʵابʜ. فعلى سʽʰل الʺʲال أن عʺلॽة الإنॼات في حالة فʨل الȄʨʸا تʙȄʜ مʧ مȐʨʱʴ الأحʺاض الأمॽʻʽة الʛʴة 

ॼات الفʨʻʽلॽة وق ʛؗʺات والȄʛȞʶوال ʙعǼ ةʙʶرتها على مʹادات الأكʙ32 ) اتॼالإن ʧساعة مChu et al., 2020 .(
 ʙعǼ ادةȄʜأ في الʙʰة تʙʶرة الʺʹادة للأكʙة، اتʹح أن القʙʶلʺʹادات الأك Ȑʨʸعة القʶء على الʨʹال Ȍॽلʶʱ8ب 

خʸائʟ خاصة،  ساعات مʧ الإنॼات، وهʚȞا، أثʗʱʰ إمȞانॽة اسʙʵʱام فʨل الȄʨʸا الʺʗʰʻ لʛȄʨʢʱ أغǽʚة مʛؔʱʰة ذات
 يʕدȑ لȄʜادة). في حالة بʚور الʢʻʴة الʨʶداء، ثʗʰ أن الإنॼات Cornejo et al., 2019مʲل حلʖʽ الȄʨʸا (

مȐʨʱʴ الʛʰوتʧʽ والʛȞʶ الؔلي  يʜدادالʺȐʨʱʴ الؔلي للفلافʨنʙȄʨ والأحʺاض الأمॽʻʽة وȄقلل مʧ الȄʛȞʶات، في الʺقابل 
)Nascimento et al., 2024ʶنف ʗقʨفي ال ،( ʧʽامʱʽف Ȑʨʱʴم ʠفʵه، انC  وB1 . ات أماʻʽامʱʽفي حالة الفB2 

لʦ تʧؔ هʻاك تغʛʽʽات ʛʽʰؗة. علاوة على ذلʥ، زادت ॽʀʺة أنʢʷة إزالة الʚʳور الʛʴة ʖʰʶǼ زȄادة نʷاB6  ȋو 
  ). Nascimento et al., 2024, Onwuka et al., 2024مʹادات الأكʙʶة (

الʛʱمʝ والفʨل ȞʷǼل مʜʱايʙ لʧʽʶʴʱ الʸʵائʟ الغʚائॽة للʢعام، لهʚا يʦʱ اسʙʵʱام دقȘʽ العʙس وفʨل الȄʨʸا و 
 ʛهʤʺال ʧʽʶʴات تॽانȞف على إمʛعʱأجل ال ʧم ،ʦاتهॼإن ʛʽء على تأثʨʹة الॽالʴراسات الʙال Ȍلʶا ما تॼًغال ،ʖʰʶال

  ). Rifna et al., 2019الʶʴي للغʚاء مʧ خلال الإنॼات (

 

  



  
  
  

  
  :ئॻة مʥ خلال الإنॺاتالعʗس: تʥʻʴʲ الʶʳائʝ الغʘا. 1

العʙس مʧ الॼقʨلॽات الʱي ثʗʰ أن اسʱهلاكها له العʙيʙ مʧ الفʨائʙ الॽʴʸة، Ǽʺا في ذلʥ تقلʽل خʛʢ الإصاǼة 
Ǽالʡʛʶان ʖʰʶǼ مʨʱʴاه مʧ الʺʨاد الʺʹادة للʡʛʶان مʲل اللʧʽʱȞॽ، الʶابʨنʧʽ الʳلʨȞॽسʙʽ، الʙʽʱʰʰات الʢʷʻة بʨʽلʨجॽًا 

 ʦȄʜات الأنʢॼʲل مʺʷي تʱوال ʧة مॽة عالॼʶس على نʙالع ȑʨʱʴǽ .لةʽات القلȄʛȞʶوال ʛʽʺʵʱاف القابلة للॽي والألʻʽوتʛʰال
 ,.Park and Oh, 2007, Zhang et al., 2017, Nascimento et alالʨʰلॽفʨʻʽل له تأثʛʽ مʹاد للأورام (

لʳلʨتʧʽ بʻʽʺا ȑʨʱʴǽ على . ǽعʙ العʙس ذا أهʺॽة ʛʽʰؗة في دمʳه في الأʡعʺة الʺʱʵلفة لأنه لا ȑʨʱʴǽ على ا)2024
 ȑأ ، ʧʽوتʛʰال ʧة مॽة عالॼʶ30.65ن  / ʦات إلى  100جॼاء الإنʻأث Ȑʨʱʴʺا الʚزاد ه .ʦ33.60ج  / ʦ100ج  ʦج

)Marchini et al., 2021 ʝة. في نفॽه العʺلʚخلال ه ʠفʵان ʗابʻس الʙا الؔلي في حالة العʷʻال Ȑʨʱʴم .(
سʱʻي بʨاز حʱى Ǽعʙ أول يʨمʧʽ مʧ  1061دة لʜوجة دقȘʽ العʙس ॽʁǼʺة الʨقʗ، ؗان لعʺلॽة الإنॼات تأثʛʽ في زȄا

  ).Marchini et al., 2021, Ma et al., 2020الإنॼات. Ǽعʙ الإنॼات، تʗʻʶʴ قʙرة امʸʱاص الʺاء بʙرجة عالॽة (

ʺॽة الʷʻا في حالة العʙس، لʨحʗʤ الʱغʛʽʽات الʱالॽة Ǽعʙ سʱة أǽام مʧ الإنॼات: زȄادة في ؗʺॽة الʛماد وانʵفاض ؗ
 α-amylase(والʙهʨن والأمʽلʨز. يʛجع الانʵفاض في ؗʺॽة الʷʻا إلى إʡلاق الإنȄʜʺات مʧ الغلاف الʵارجي للʚʰور 

يʕدȑ وجʨد الإنȄʜʺات الʺʴʱللة للʺاء إلى تʨʴل ). α -amylaseومʧ الʙȄʨʶاء ( )dextranaseو  glucosidaseو 
 ;Ma et al., 2020(   الأحادǽة، مʺا يʕدȑ إلى انʵفاض ؗʺॽة الʷʻاالʷʻا إلى سȄʛȞات قلʽلة الȞʶارʙȄ أو الȄʛȞʶات 

Marchini et al., 2021; Hernandez-Aguilar et al., 2020)( ةॽʺؗ فاض فيʵد الانʨعǽ قةǼراسة ساʙوفقًا ل .
ʛȄʨʢʱة الॽاء عʺلʻور أثʚʰة الʢاسʨامها بʙʵʱن إلى اسʨهʙال)Hernandez -Aguilar et al., 2020ل ،ʥلʚ ʨحȎ ). وؗ

أنه خلال الإنॼات يʦʱ اسʙʵʱام ثلاثي الʳلʧȄʛʶ والʱي يʦʱ تʴللها بʨاسʢة الإنȄʜʺات لإʡلاق الأحʺاض الʙهॽʻة، 
ʨنʙرȄا لʛȄʛʴʱ الʢاقة اللازمة في عʺلॽة الإنॼات ( ʨؗʱʽʺة والȄʨلʵارة الʸالع Ȑʨʱʶعلى م ʙʶأكʱوتSingh and 

Sharma, 2017.(  
أǽام، في  6- 3درجة مȄʨʯة لʺʙة  ॼ25ات بʚور العʙس عʙʻ درجة حʛارة ، أن إن(Marchini et al., 2021)أوضح  

 ʠعǼ ʗثʙح ʙس، فقʙالع Șʽدق ʟائʸʵǼ Șعلʱا يʺॽɾ .نʨهʙال Ȑʨʱʴفاض في مʵإلى ان ȑدʕلʺة يʤوف مʛʣ
ا، ʚؗلʥ زادت لʜوجة دقȘʽ العʙس Ǽعʙ ثلاثة أǽام مʧ الإنॼات، وȃإسʛʺʱار عʺلॽة  ً́ ǽات أॼة الإنॽعʺل ʖʰʶǼ اتʛʽʽغʱال

الإنȄʜʺات قامʗ بʴʱلل ؗʺॽة ʛʽʰؗة مʧ الأمʽلʨز أن لانॼات سʳلʗ اللʜوجة انʵفاض ملȍʨʴ. قʙ يʛجع ذلʥ إلى ا
ا إلى زȄادة قابلॽة هʹʦ الʷʻا ( ً́ ǽا أʚه ȑدʕي ʙوق ،ʧʽʱȞȃʨلʽوالأمSá et al., 2020 ةॽʺؗ اتॼة الإنॽاء عʺلʻأث .(

حʦʳ الʚʳر، وعلॽه فأن عʺلॽة الإنॼات تȞʷǼ ʧʶʴل ʛʽʰؗ د، تʙʴث هʚه الȄʜادة مع زȄادة تʜداالʺॽلاتʨنʧʽ في العʙس 
). مع الأخʚ في الاعॼʱار أن Singh and Sharma, 2017الʸʵائʟ الغʚائॽة للعʙس، مʲل مʹادات الأكʙʶة (

ا اسʙʵʱامه بʳʻاح للʨʸʴل على الʺʨاد الغʚائॽة للأشʵاص  ً́ ǽأ ʧȞʺǽ ، ʧʽتʨلʳال ʧة مॽالʵات الॽلʨقॼال ʧس مʙالع
 ʨعانǽ ʧيʚة (الॽʺʹات الهǼاʛʢض الاضʛم ʧن مGao et al., 2017.(  

2 .:ʝʸʲات الॺخلال الإن ʥة مॻائʘالغ ʝائʶʳال ʥʻʴʲت:  
الʟʺʴ هʨ نʨع آخʛ مʧ الॼقʨلॽات الʺهʺة في صʻاعة الʺʨاد الغʚائॽة لʺا لها مʧ خʸائʟ مʺʜʽة  لʧʽʶʴʱ صʴة 

اهʱʺام خاص ǼالǼ ʟʺʴأعॼʱارها مʙʸر مʲالي ). في الآونة الأخʛʽة ، ؗان هʻاك Jukanti et al., 2012الإنʶان (
ʚلʥ الʺعادن وȃالʱالي تʶاعʙ في الʴفاȍ على نʤام غʚائي مʨʱازن. Ǽالॼʶʻة  للʛʰوتʻʽات والألॽاف والʨȃʛؔهʙʽرات وؗ

  



  
  
  

  
مʻه للॼʻاتǽ ،ʧʽʽعʛʰʱ الʟʺʴ مʙʸرًا مʲالॽًا للʛʰوتʻʽات. علاوة على ذلʥ، الʺȐʨʱʴ مʧ الʺʨاد الʺॼʰʶة للʶʴاسॽة 

ʻفʹةمʵ، ) اȄʨʸل الʨلاً لفǽʙب ʟʺʴار الॼʱاع ʧȞʺǽ ،هʶنف ʗقʨفي الAhmed et al., 2020.(  
 ʧʽها مابʱʰʶل نʸت ʦʹة للهॽة عالॽقابل ʟʺʴة ان للॽراسات الʺعʺلʙت الʛهʣ89.01٪ و 48أ  ʧل مȞǼ مقارنة ٪

أن الإنॼات يʙȄʜ مʧ  ). في حالة الʟʺʴ، تBarbana and Boye, 2013ʧʽʰفʨل الȄʨʸا والفاصʨلॽا على الʨʱالي (
 ʧات  مॼالإن ʙعǼ اها الؔليʨʱʴداد مʜة يʙʶمʹاد للأك ʛʽي لها تأثʱل الʨʻʽفॽلʨʰات الॼ ʛؗالؔلي، م ʙȄʨنʨالفلاف Ȑʨʱʴم

درجة  10درجة مȄʨʯة. عʙʻ درجة حʛارة الإنॼات أكʛʲ مʧ  30جʦʳؗ / ʦ، عʙʻ درجة حʛارة إنॼات  0.42إلى  0.22
 ʙȄʨنʨالفلاف Ȑʨʱʴة، ؗان مȄʨʯ0.38الؔلي م  ʛʽات لها تأثॼارة الإنʛاج أن درجة حʱʻʱاس ʧȞʺǽ ،اليʱالȃو .ʦʳؗ / ʦج

مॼاشʛ على زȄادة مȐʨʱʴ الفلافʨنʙȄʨ. هʚه الȄʜادة تعʙʺʱ على اسʳʱاǼة الʚʰور لʹغȋʨ مʱʵلفة، حȄʨʽة وغʛʽ حȄʨʽة 
)Zhang et al., 2015ʗȄʛي أجʱراسات الʙفي ال ʧʽʰʺال ʨʴʻعلى ال ،ʟʺʴات الॼإن إن .(  ʛثʕى الآن، لا يʱح

ȞʷǼل ʛʽʰؗ على مʨʱʴاه في الʛʰوتʻʽات والʙهʨن والألॽاف والʛماد والʨȃʛؔهʙʽرات. ومع ذلʥ، تʙȄʜ هʚه العʺلॽة مॽʺؗ ʧة 
 ʧم Ȑʨʱʴʺا الʚه ʙȄʜي .ʥॽȃرʨȞالأس ʠ1.9حام  / ʦʳام إلى  100مʛ9.4ج  / ʦʳات  100مॼة إنʛʱف ʙعǼ) امʛ24ج 

 ,.Masood et al., 2014; Raza et alساعة) ( Ǽ48عʙ فʛʱة إنॼات جʦ ( 100مʦʳ /  15.6ساعة) وȂلى 

في نفʝ الʨقʗ، لʨحȎ زȄادة في Ǽعʠ مʧ الأحʺاض الأمॽʻʽة الاساسॽة Ǽعʙ الإنॼات. على سʽʰل الʺʲال،  ).2019
 ʙعǼ ʧʽسʨولʜوالأي ʧʽالفال ʠʺح ʧؗل م ʥلʚ ساعة مʧ  24ازداد مȐʨʱʴ ؗل مʧ الʨȄʛʲسʧʽ، لاʧʽʶǽ، اللʨʽسʧʽ، وؗ

). ومع ذلʥ، فقʙ أʣهʛت الʙراسات أن إنॼات الʟʺʴ فقKuo et al., 2004, Papayata et al., 2024 Ȍالإنॼات (
 ʛات أمॼالإن ʗارة ووقʛʴة درجة الॼʀاʛالي، فإن مʱالȃو .ʟʺʴائي للʚالغ ʧʽʶʴʱإلى ال ȑدʕلى يʲʺوف الʛʤفي ال

). خلʗʸ دراسة أجʛاها Rifna et al., 2019ضʛورȑ للغاǽة مʧ أجل تʴقȘʽ الʧʽʶʴʱ الغʚائي الʺʢلʨب(
Modarresi et al., 2024)(  :ʗؗان ʟʺʴات في حالة الॼة الإنॽلى لعʺلʲʺال ʛʽدرجة  35 -  27.5إلى أن الʺعاي

ॼات الغʚائॽة (مȐʨʱʴ الʨʰلॽفʨʻʽل، الʺȐʨʱʴ الؔلي  240 - 125مȄʨʯة و  ʛؗʺها الʽف ʗلʳي سʱات الॼة الإنॽساعة. عʺل
ساعة. في ʣل هʚه الʛʤوف،  171درجة مȄʨʯة و  33.7ʺʹاد للأكʙʶة) أعلى ʦॽʀ ؗانʗ عʙʻ للفلافʨنʙȄʨ، الʷʻاȋ ال

 ʗʤحʨات ، لॼة الإنॽعʺل ʙعǼ ، ʥعلاوة على ذل .ʟʺʴفي حالة ال ʛʽʰؗ لȞʷǼ دادʜة يॽائʚاف الغॽالأل Ȑʨʱʴأن م ʧʽʰت
ʙʶات مʹادة للأكʛʽي لها تأثʱوال ،ʥॽلاجǽوالإ ʥॽولʛʽة في أحʺاض الفȄʨʻادة معȄات إلى زॼالإن Ȑأد ʗقʨال ʝة. في نف

 ʙʻات عॼث الإنʙح) ʧʽوتʛʰال Ȑʨʱʴة في مʛʽʰؗ ادةȄة  33.7زʙʺة لȄʨʯساعة) ( 171درجة مModarresi et al., 

2024.(  ʝفʻة تॽاء عʺلʻرات، أثʙʽهʨȃʛؔافة، خاصة في الʳان الʺادة الʙإلى فق ʧʽوتʛʰال Ȑʨʱʴادة في مȄʜال Ȑʜتُع
. Ǽالإضافة إلى ذلʥ، لʨحȎ انʵفاض في مȐʨʱʴ الʙهʨن، ʖʰʶǼ اسʱهلاكها ؗʺʙʸر للʢاقة الʚʰور خلال فʛʱة الإنॼات

  ).Kuo et al., 2004; Ohanenye et al., 2020في عʺلॽة الإنॼات (

  :تʥʻʴʲ الʶʳائʝ الغʘائॻة مʥ خلال الإنॺات فʦل الȂʦʶا:. 3
Ȅʨʸل الʨهي ف ʧʽʽاتॼʻال ʧʽانة خاصة بȞل مʱʴي تʱال Ȑʛات الأخॽلʨقॼة الॽʴص ʙائʨهلاكه ذو فʱاس ʛʰʱعǽ ȑʚا، وال

ॼات ثʻائي Lisciani et al., 2024aمʱʵلفة ( ʛؗا فهي مȄʨʸات الȄʨʱʴم ʧن مʨوفلافʜراسات أن الايʙت الʛهʣأ .(
الفʨʻʽل غʛʽ الاسʛʽʱوǽʙȄة ومʹادة للأكʙʶة لها دور إʳǽابي في الʨقاǽة مʧ الأمʛاض مʲل هʷاشة العʤام وأمʛاض 

ʙة الॽɺوالأو ʖالقل) ʘʺʢاع الʢانق ʙعǼ لازمة ماʱة ومȄʨمVirtuoso et al., 2024 اʹǽأ ʨا هȄʨʸال ʧʽوتʛب .(
ॼات الفʨʻʽلॽة الʱي تʱأثʛ نʱʰʶها ȞʷǼل ʛʽʰؗ بʨقʗ الإنॼات ودرجة  ʛؗʺة و الॽة الاساسॽʻʽللأحʺاض الأم ʦر مهʙʸم

  



  
  
  

  
ʺلॽة الإنॼات على ألॽاف فʨل الȄʨʸا ). دراسة تأثʛʽ عVirtuoso et al., 2024; Wang et al., 2024الʛʴارة (

 ʛʽور غʚʰالǼ مقارنة ȑʨʻل معȞʷǼ زاد (انȃوʚالقابلة لل ʛʽة وغॼائʚال) ةॽائʚاف الغॽالؔلي للأل Ȑʨʱʴʺت أن الʛهʣا
الʻابʱة. وȃالʱالي، ʧȞʺǽ اسʙʵʱام عʺلॽة الإنॼات ʨؗسʽلة لʧʽʶʴʱ مȐʨʱʴ الألॽاف الغʚائॽة لفʨل الȄʨʸا، وهʚا له آثار 

ʳǽة إॽʴة (صॽابMitharwal et al., 2024 فاضʵاك انʻات، ؗان هॼالإن ʙعǼ ،ʛʹا الأخȄʨʸل الʨفǼ Șعلʱا يʺॽɾ .(
٪ في الʛماد. تُعȐʜ الȄʜادة في مȐʨʱʴ 16٪ في الʨȃʛؔهʙʽرات و 22٪ في الʙهʨن، 37٪ في الʛʰوتʧʽ، 14بॼʶʻة 

 ,.ʻWang et alفʝ الʚʰور أثʻاء الإنॼات (الʛʰوتʧʽ إلى فقʙان الʺادة الʳافة، وخاصة الʨȃʛؔهʙʽرات، أثʻاء عʺلॽة ت

). Ǽالإضافة إلى ذلʥ، لʨحȎ انʵفاض في مȐʨʱʴ الʙهʨن، ʖʰʶǼ اسʱهلاكها ؗʺʙʸر للʢاقة في عʺلॽة الإنॼات 2024
)Nascimento et al., 2024.(  
  :الفاصʦلॻا: تʥʻʴʲ الʶʳائʝ الغʘائॻة مʥ خلال الإنॺات. 4

 ȑʨʱʴة لأنها تॽʺا ذات أهॽلʨالفاص ʛʰʱة  تعʴة على صॽابʳǽهلاكها له آثار إʱة ؗʺا أن اسॽة عالॽائʚة غʺॽʀ على
أثʻاء عʺلॽة الإنॼات، تʺʛ الفاصʨلॽا Ǽعʙة تغʛʽʽات مهʺة تعʜز مʧ خʸائʸها. مʧ الʻاحॽة الغʚائॽة، يʜداد الإنʶان. 

 ʧʽامʱʽات، خاصة فʻʽامʱʽالف ʛفʨتC  اتʻʽامʱʽف ʠعȃوBوال ʥنʜوال ʙيʙʴل الʲالʺعادن م ʥلʚ ؔالʨʽʶم. ؗʺا تعʜز ، وؗ
العʺلॽة مȄʨʱʶات الأحʺاض الأمॽʻʽة الأساسॽة، مʺا ʳǽعل الʛʰوتʻʽات أكʛʲ تؔاملاً. ǽقلل الإنॼات مʧ الʺʨاد الʺʹادة 
 ʦʹة هॽقابل ʧʶʴʱات. تǽʚاص الʺغʸʱام Șʽأن تع ʧȞʺǽ يʱلات الʨʻʽفॽلʨʰات، والʻʽانʱال ،ʥॽʱʽالف ʠʺل حʲة مǽʚغʱلل

ʶǼ راتʙʽهʨȃʛؔات والʻʽوتʛʰة القابلة الॽائʚاف الغॽالأل Ȑʨʱʴداد مʜȄو ،ʜʽلʽاز والأمॽوتʛʰل الʲات مʺȄʜالإن Ȍॽʷʻت ʖʰ
  ).Alhebeil et al., 2023( للʚوȃان، مʺا ǽفʙʽ صʴة الʳهاز الهʹʺي

مʧ الʻاحॽة الॽɿॽʣʨة والॽʶʴة، ʧȞʺǽ أن ǽعʜز الإنॼات مʧ نؔهة الفاصʨلॽا، مʺا ʳǽعلها أكʛʲ حلاوة واسʶʱاغة، على 
ʧم ʦغʛنة، مʺا  الʨʽل ʛʲا أكॽلʨام الفاصʨح قॼʸǽ .هاʽب فʨغʛʺال ʛʽؔهات غʻال ʖʻʳʱل Șʽقʙال ʦȞʴʱاجة إلى الʴال

ʧʶʴǽ مʧ تॽʰʢقاتها الʢهȄʨة وقʨʰل الʺʱʶهلʧʽؔ لها. مʧ الʻاحॽة الॽʴʸة، يʙȄʜ الإنॼات مʧ مȄʨʱʶات مʹادات 
ʽفي تقل ʙاعʶي تʱات الʙȄʨنʨة والفلافॽلʨʻʽات الفॼ ʛؗʺل الʲة مʙʶة الأكॽالعʺل ȑدʕت .ʦʶʳفي ال ȑʙʶأكʱل الإجهاد ال

ॼات نʢʷة بʨʽلʨجॽًا لها فʨائʙ صॽʴة مʨʻʱعة، Ǽʺا في ذلʥ الʸʵائʟ الʺʹادة للالʱهاǼات  ʛؗم ʧȄʨؔا إلى ت ً́ ǽأ
أن يʕدȑ دمج دقȘʽ الفاصʨلॽا الʺʱʰʻة في وصفات ، ʧȞʺǽ ). عʺلॽًاLisciani et al., 2024bللʡʛʶان(والʺʹادة 

 ʧʽʶʴإلى ت ʜʰʵام الʙʵʱا اس ً́ ǽأ ʧȞʺǽ .ةॽʶʴه الʸائʸعلى خ ʛʽʰؗ لȞʷǼ ʛʽأثʱدون ال ʜʰʵة للॽائʚة الغʺॽʁال
الفاصʨلॽا الʺʱʰʻة في مʨʺʳعة مʨʻʱعة مʧ الʺʳʱʻات الغʚائॽة مʲل الʗȄʨȞʶॼ، الʺʛʷوȃات، أغǽʚة الأʡفال الʺهʛوسة، 

ʺلॽة الإنॼات، ʧȞʺǽ تȄʨʴل الفاصʨلॽا إلى الʺافʧ، والȃʜادȑ، مʺا ǽعʜز مʱʺॽʀ ʧها الغʚائॽة. مʧ خلال الاسʱفادة مʧ ع
 مʨȞن أكʛʲ تغǽʚة، قابلॽة للهʹʦ، ومʱعʙد الاسʙʵʱامات، مʻاسʖ لʺʨʺʳعة واسعة مʧ الॽʰʢʱقات الʢهȄʨة

)Aderinola et al., 2024.(  
  اسʗʳʯام الʘʮور الʹابʯة في وصفة صʹع الʚʮʳ مʥ أجل تʥʻʴʲ جʦدة الʚʮʳ مʥ الʹاحॻة الʯغʘوȂة:

ʙاولة لʴت مʛج ʧاتج عʻال ʛʽأثʱل الʽلʴت ʦه ، تʶنف ʗقʨفي ال .ʜʰʵاعة الʻلفة في وصفات صʱʵور مʚب ʧم Șʽمج دق
 ʟائʸʵعلى ال ʗȄʛي أجʱات الʛʽʽغʱال ʥلʚ هʚه الإضافة على الʺʤهʛ الʶʴي والفȄʜʽائي والॽʺॽؔائي للʜʰʵ، وؗ

) ʧʽʳات العʻʽة لعॽابॽʶالانAlhebeil et al., 2020 لʽاك القلʻه ،ʥومع ذل .( ʛʽة تأثॽɿॽؗ لʨراسات حʙال ʧم
إضافة الʚʰور الʻابʱة على خʸائʟ العʧʽʳ ونॽɺʨة الʜʰʵ. أʣهʛت الʙراسات تأثʛʽاً إʳǽابॽاً لإضافة دقȘʽ الʚʰور 

  



  
  
  

  
 ʧائʳاص الʺاء في عʸʱام ʦॽʀ ʧالإضافة م ʙȄʜل عام، تȞʷǼ لانها ʧʽʳات العʻʽة لعॽجʨلʨȄʛال ʟائʸʵة على الʱابʻال

 ʨʴل ملȞʷǼ ʜʰʵال ʜʰʵع الʻʸة لॽجʨلʨʻؔʱة الॽخلال العʺل ʧʽʳك العʨعلى سل ʛʽʰؗ لȞʷǼ ʛثʕشأنه ي ʧم ȑʚوال ȍ
)Marchini et al., 2021إضافة ʛʽإن تأث .( Șʽة  دقʱابʻور الʚʰة  اليالॼʶن ʧم ʙȄʜالقʺح ي Șʽة دقʻʽʳع

Ǽإضافة دقȘʽ فʨل الȄʨʸا غʛʽ الامʸʱاصॽة للʺاء. Ǽالإضافة إلى ذلʥ، زاد حʦʳ الʅॽɼʛ أثʻاء عʺلॽة الʛʽʺʵʱ مقارنةً 
 ʟʺʴʺا الȄʨʸل الʨف Șʽار ودقʵॼا على الȄʨʸل الʨف Șʽودق ʗابʻال(Magaña et al., 2023). 

 (Rosales et al., 2008)ʳʱʻʱااسʨ  زادت ʧʽʳات العॼوث ʧʽʳر العʨʢت ʗل وقʲاف مʛجʨʻȄاءات الفارʛق ʠعǼ ان
صفة العǽ .ʧʽʳعȐʜ ذلʥ إلى زȄادة الʷʻاȋ الأنȄʜʺي مȞʷǼ ʧل ʅॽɿʡ عʙʻما تʦ دمج دقȘʽ فʨل الȄʨʸا الʺʗʰʻ في و 

 Șʽام دقʙʵʱة اسॽانȞاث إلى إمʴǼالا ʠعǼ ات. أشارتॼة الإنॽعʺل ʖʰʶǼ ة للʺاءॼʴʺنات الʨȞʺأو إلى ال ʧʽʳام العʤن
 Șʽدق ʧʽʳع ʟائʸخ ʧʽʶʴʱل ʧʽوتʛʰال ʧلة مʽة قلॽʺؗ على ȑʨʱʴǽ ȑʚالقʺح ال Șʽفي دق ʗابʻا الȄʨʸل الʨف ʧم

Ǽالإضافة إلى ذلʥ ، يʙʰو أن إضافة دقȘʽ الʚʰور الʻابʗ يʕثʛ على لʜوجة عʻʽʳة دقȘʽ القʺح، وذلʖʰʶǼ ʥ أن  القʺح.
 Șʽقʙرة الʙعلى ق ʛثʕأن ت ʧȞʺǽ يʱال (زانʨʱʻʰال ʥا في ذلʺǼ) راتʙʽهʨȃʛؔال ʧة مʛʽʰؗ ةॽʺؗ على ȑʨʱʴǽ اȄʨʸل الʨف

لʙراسات أن ارتفاع مȐʨʱʶ الʨʱʻʰزان أدȐ إلى ). أʣهʛت Ǽعʠ اRibotta et al., 2005على امʸʱاص الʺاء (
) ʧʽتʨلʳال ʧȄʨؔفي ت ʛʽلى تأخȂج وʜل ʧʽʳعLabat et al., 2002 .( ʙȄʜاء مʛإج ȑورʛʹال ʧن مʨȞॽس ، ʥومع ذل

 ʧʽʳا العॽجʨلʨȄالقʺح على ر Șʽا ودقȄʨʸرات الʙʽهʨȃʛؗ ʧʽلة بʺʱʴʺاخلة الʙʱʺات الʛʽأثʱل الʨراسات حʙال ʧم
)Rosales-Juárez et al., 2008ت أن إʛهʣاك دراسات أʻدماج). ه ʗابʻالقʺح ال Șʽدق ȑالعاد Șʽقʙخلال مع ال 

ʻةعاص  Ȏحʨل ، ʥا. علاوة على ذل ً́ ǽها أȄʨقȄه وॽل علʨʸʴال ʦʱي ȑʚال ʧʽʳالع Ȍخل ʗادة وقȄفي ز ʛʽله تأث ʜʰʵال
ضي لعʻʽات الʙقȘʽ الʺʵلȋʨ. أن زȄادة نʷاȋ تʴلل الʙهʨن في نʤام العʧʽʳ قʙ يʕدȑ إلى انʵفاض العʺʛ الافʛʱا

 ʧل عام، إضافة أقل مȞʷǼ10 ةॽابॽʶالان ʟائʸʵابي على الʳǽإ ʛʽله تأث ʗابʻور الʚʰال Șʽق دقʨʴʶم Șʽدق ٪
) ʧʽʳللعMorad et al., 1980, Aprodu et al., 2019 ة إلىʱابʻور الʚʰال Șʽإضافة دق Ȑʨʱʶارتفاع م ȑدʕي .(

 ً́ ǽأ ȑدʕمʺا ي ʧʽʳات العʻʽع ʦʳفاض حʵان) ʜʰʵات الʻʽع ʅॽɼر ʦʳفاض حʵا إلى انBoukid et al., 2018 .(
علاوة على ذلʥ، أʣهʛت Ǽعʠ الʙراسات أن تعʠȄʛ حʨʰب القʺح للإنॼات ǽقلل مॽʺؗ ʧة الʙʽʱʰʰات الʱي تلعʖ دورًا 

ا في إحʙاث مʛض الاضʛʢاǼات الهʹʺॽة ( ً̋ ).  أفادت دراسات مʱʵلفة أن إضافة ؗʺॽة Millar et al., 2019مه
٪ في دقȘʽ القʺح لʝॽ لها أȑ آثار سلॽʰة على الʸʵائʟ الانॽʶابॽة للعʧʽʳ. وفقا ʧ10 الʚʰور الʻابʱة تʸل إلى م

٪ مʧ بʚور الإنॼات أدت إلى الʨʸʴل على الʸʵائʟ الʨȄʛلʨجॽة لعʧʽʳ دقȘʽ 5لʱلʥ الʙراسات، يʙʰو أن إضافة 
 ).Boukid et al., 2018, Millar et al., 2019القʺح (

 ج دقȖʻ الʘʮور الʹابʯة في صʹاعة الʚʮʳ: تʥʻʴʲ الʶʳائʝ الʦȂʙلʦجॻة والʦʱدةتأثʙʻ دم
(Millar et al., 2019)ا ، أوضحॼال Șʽأن إضافة دق ʜʰʵال Șʽة دقʻʽʳة لعʱʰʻʺات أزلاء الʻʽلع ʅॽɼر ʦʳل حʽقلʱل Ȑد

ɼر ʦʳي على حʰل سلȞʷǼ ʛثʕي ʗابʻال ʟʺʴال Șʽا أن إضافة دقʹǽراسة اʙت الʛؗا ذʺؗ .ʜʰʵال .ʜʰʵات الʻʽع ʅॽ
٪ مʧ دقȘʽ الʟʺʴ الʻابʗ قʙ حʧʶ خʸائʟ عʻʽات الʜʰʵ الʱي تʦ 10ومع ذلʥ، ذʛؗت الʙراسة أن إضافة 

الʨʸʴل علʽها، وذلʥ قʙ يʛجع لȄʜادة الʷʻاȋ الإنȄʜʺي الʺائي في نʤام العʧʽʳ ومʨȞناته القابلة للʚوȃان. أدت إضافة 
20ʅॽɼر ʦʳل حʽإلى تقل ʗابʻال ʟʺʴال Șʽدق ʧم ٪  ʜʰʵات الʻʽن عʨل ʛأثʱي ʦل ،ʥالإضافة إلى ذلǼ .ʜʰʵات الʻʽع

). أن إضافة دقȘʽ الʸʺʴى الʻابǽ ʗقلل Mostafa et al., 1987٪ (20٪، ولʻؔه تأثʛ معȄʨʻاً Ǽإضافة Ǽ10إضافة 

  



  
  
  

  
ʗ ٪. في الʨقʗ نفʶه، الʜʰʵ الȑʚ يʦʱ الʨʸʴل علॽه مʧ دقȘʽ الʟʺʴ الʻاب 13-7مʧ حʦʳ رʅॽɼ الǼ ʜʰʵʺعʙل 

ʲافة أعلى (   ). ʨȞǽGuardado-Félix et al., 2020ن ذو قʛʷة أغʺȘ وفʱات أغʺȘ وؗ
ॼات الʨʰلي فʨʻʽل مʧ الʛʹʵوات  ʛؗة ومॽائʚاف الغॽة الألॽʺؗ دادʜات، تॼة الإنॽخلال عʺل ʧوف أنه مʛالʺع ʧم

)Setia et al., 2019 ةʱابʻار الʹʵال ʧات مॼ ʛؗʺه الʚو أن هʙʰي ،ʜʰʵدة الʨة جॽناح ʧعلى ). م ʛʽʰؗ ʛʽلها تأث
خʸائʸها . الألॽاف الغʚائॽة لا تʕثȞʷǼ ʛل ʛʽʰؗ على الʸʵائʟ الॽʶʴة للʜʰʵ مʲل الʢعʦ والʻؔهة ولʧؔ ؗان لها 

) ʅॽɼʛال ʦʳعلى ح ʛʽʰؗ ʛʽتأثAlmeida et al., 2013.(  
  )2013 (Almeida et al., إضافة ʙʻى عʱوا أنه حʛؗالقʺح20، ذ Șʽاف في دقॽالأل ʧائ٪ مʸʵة ، الॽʶʴال ʟ

للʜʰʵ مʲل الʢعʦ والʻؔهة لʦ تʱأثȞʷǼ ʛل ʛʽʰؗ. علاوة على ذلʥ، أفادوا أن إضافة الألॽاف لʙقȘʽ القʺح أدت إلى 
تʧʽʶʴ جʨدة الʜʰʵ مʧ خلال زȄادة نʹارة ʖʰʶǼ زȄادة قʙرة امʸʱاص الʺاء والاحʱفاǼ ȍالȃʨʡʛة. Ǽالॼʶʻة للʨن، ʨȞǽن 

ى هʚه الʵاصॽة. على سʽʰل الʺʲال، أدت نʵالة القʺح إلى انʵفاض على حʖʶ مʙʸره، قʙ تʕثʛ إضافة الألॽاف عل
بॽاض عʻʽات الȞʷǼ .ʜʰʵل عام، أʣهʛت الʙراسات أنه لʧȞǽ ʦ هʻاك تأثʛʽ سلʰي ʛʽʰؗ لإضافة الألॽاف (في شȞل 

 ,.Wang et alألॽاف الʛʵوب، والأنʨلʧʽ ونʨع ألॽاف الॼازلاء، وما إلى ذلʥ) على الʨʳدة الإجʺالॽة والاॼʀال علॽه (

2002 ʜʰʵة الǼة صلاʺॽʀ ʧوزادت م ʅॽɼʛال ʦʳح ʧم ʗة قللॽلʨʻʽات الفॼ ʛؗʺء على أن إضافة الʨʹال Ȍॽلʶت ʦت .(
)Xu et al., 2020 ارةʛادة في درجة حȄإلى ز ȑدʕا يʷʻة الʻʱة جلॽل لعʺلʨʻʽلي فʨʰأن إضافة ال ʧع ʙʽتأك ʦا تʺؗ .(

وفقا لهʚه الʙراسات، فقʙ اسʱʻʱج ). Sivam et al., 2012رة الʜʰʵ (الʳلʻʱة  مʺا يʕثʛ على تʛاجع الʷʻا وزȄادة نʹا
أن إضافة مʨȞنات ثʻائॽة في صʻاعة الʜʰʵ تȑʨʱʴ على ؗʺॽة عالॽة مʧ مȐʨʱʴ الʨʰلي فʨʻʽل قʨȞǽ ʙن بǽʙلا جʙʽا 

  للأكʙʶة.  لاسʙʰʱال الʺʹافات الॽʺॽؔائॽة الاصʻʢاॽɺة، حʘʽ تعʛʰʱ هʚه الأصॼاغ الॽɻॽʰʢة مʨاد حافʤة ومʨاد مʹادة
  :والʦʯصॻات الʳلاصة

 ʧʽʶʴأجل ت ʧص مʨʸʵة، على وجه الǽʚع الأغॽʻʸوصفات ت ʧم ʙيʙاح في العʳʻة بʱʰʻʺات الॽلʨقॼام الʙʵʱاس ʧȞʺǽ
الॽʁʺة الغʚائॽة للʺʨʰʵزات. ʧȞʺǽ اسʙʵʱام عʺلॽة الإنॼات بʳʻاح لʧʽʶʴʱ دقȘʽ القʺح مʧ أجل الʨʸʴل على مʳʱʻات 

ʧة. فʹلاً عॽʴʸال ʜابʵʺيل للإضافات  الʙʰؗ ةʱابʻور الʚʰال ʧه مॽل علʨʸʴال ʦʱي ȑʚال Șʽقʙام الʙʵʱاس ʧȞʺǽ ،ʥذل
 ʠʺات وحʺȄʜالإن ʧاها العالي مʨʱʴم ʖʰʶǼ ʜابʵʺاعة الʻم في صʙʵʱʶا ما تॼًي غالʱلفة الʱʵʺة الॽائॽʺॽؔال

 ʨقة حǼاʶراسات الʙال ʧم ʙيʙد العʨوج ʧم ʦغʛعلى ال ،ʥومع ذل .ʧʽʲʽʶॽوالل ʥॽȃرʨȞلفة الأسʱʵاع مʨإضافة أن ʛʽل تأث
 ʗʰʻل مȞات في شॽلʨقॼال Șʽل إضافة دقʨراسات حʙال ʧل مʽاك القلʻه ،ʜʰʵع الʻات في وصفات صॽلʨقॼال Șʽدق ʧم
وعلى تأثʛʽها في صʻاعة الʜʰʵ. الʙراسة الʴالॽة سلʗʢ الʹʨء على اسʙʵʱام بʙائل جʙيʙة لʧʽʶʴʱ صʻع الʜʰʵ، مع 

الʺʱʵلفة مʧ الॼقʨلॽات في شȞلها الʻابʗ أن تʧʶʴ الʸʵائʟ الʨȄʛلʨجॽة للعʧʽʳ الʱأكʙʽ على ʧȞʺǽ ʅॽؗ للأنʨاع 
ʙ والʨʳدة الʻهائॽة للʜʰʵ الʺʱʻج. ʕؗائج تʱʻانات على الȞإم Șʽات دقॽلʨقॼة الʱʰʻʺفي ال ʧʽʶʴدة تʨʳة الॽائʚة الغॽʶʴوال 

،ʜʰʵعلها مʺا للʳǽ ناتʨȞة مʺॽʀ في ʛȄʨʢة تǽʚة الأغॽɿॽʣʨال .ʖʳǽ أن ʜ ʛؗاثالأ تʴǼ ةॽلʰقʱʶʺعلى ال ʧʽʶʴت 
 يʕدȑ أن ʧȞʺǽ ذلʥ، إلى Ǽالإضافة. الʜʰʵ صʻاعة في الॼقʨلॽات دمج فʨائʙ لʱعʦॽʤ الʺعالʳة وʛʡق  الإنॼات ʛʣوف

 الأغǽʚة علʨم مʳال تقʙم إلى الʜʰʵ جʨدة على وتأثʛʽها الॼقʨلॽات مʧ مʱʵلفة أنʨاع لʙمج الʱآزرȄة الʱأثʛʽات اسʷؔʱاف
 لʹʺان الʶʴي الʱقʦॽʽمʧ خلال أجʛاء  الʺʱʶهلʥ قʨʰل درجة في Șالʴʱق مʨاصلة الʹʛورȑ  مʧ سʨȞॽن . أكȞʷǼ ʛʰل
...........................................................الʳʱارȄة الʺʵابʜ مʳʱʻات في بʳʻاح الʺʨȞنات هʚه دمج
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Abstract 
This study reviewed the effect of integrating different legume flour in its germinated and 
non-germinated forms in the bread industry, focusing on its effects on dough properties, 
bread quality and nutritional value. Sprouted legume flour significantly improves dough 
elasticity and water absorption due to the breakdown of starches and proteins during 
germination, resulting in a softer and more elastic dough compared to non-germinated 
legumes. Conversely, non-germinated legume flour tends to increase the hardness of the 
dough and reduce gas retention, which can affect the size and texture of bread. The study 
highlighted the effect of germinated legumes in improving the nutritional value of bread 
by increasing the content of protein, dietary fiber, vitamins and minerals, while reducing 
anti-nutritional factors. The study also emphasized the need for precision processing 
techniques to mitigate the negative effects of non-germinated legumes on the properties 
of the dough. The incorporation of both germinated and non-germinated legumes 
provides a balanced approach to improving the functional properties of bread, making 
germinated legumes a superior choice for functional bakery products. 
Keywords: Germination process, legumes, bread quality, rheological characteristics. 

  
  
  
  

  


