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تأثير أستبذال حهيب انبقر بحهيب انظىيا انًستخهض بانشرش في انخىاص اننىعيت  

  Muffin.نهخبز  انسريع  
 

 *ظلال يهذي عبذ انقادر انربيعي
 

 2010، اٗلْل، 19اسزلام الجؾش 

 2011، اٗلْل، 7لجْل الٌشش 

 

 : انخلاطت
ششش ثٌست هخزلفةخ ثةذٗلا لؾل٘ةت الجمةش  ةٖ      ِٗذف الجؾش الٔ دساسخ رأص٘ش أسزخذام ؽل٘ت الصْٗب الوسزخلص ثبل  

% ؽل٘ةةةت الصةةةْٗب C (50ّخْاصةةةَ الؾسةةة٘خ. ألِةةةشد الٌزةةةبلظ أى الو بهلةةةخ     Muffinاسرفةةةبل الخجةةةض السةةةشٗ   

% ؽل٘ةت الصةْٗب   A( 0سةن همبسًةخ ثو بهلةخ السة٘ شح     5.5الوسزخلص ثبلششش( ألِشد أعلةٔ اسرفةبل للوفةي ثلة      

سةن . أهةب ثخصةْل الزمةْٗن الؾسةٖ  ّ ةٖ خبصة٘خ الٌ ِةخ          4.8 ِ٘ةب   الوسزخلص ثبلششش ( الزٖ ثل  اسرفبل الوفي

% ؽل٘ت الصةْٗب  D(75% ؽل٘ت الصْٗب الوسزخلص ثبلششش( ّالو بهلز٘ي 0)A ْعذ  شق ه ٌْٕ ث٘ي الو بهلخ 

دسعةخ   6.2علةٔ   A% ؽل٘ت الصْٗب الوسزخلص ثبلششش(  مذ ؽصةلذ الو بهلةخ   100)Eالوسزخلص ثبلششش( ّ

دسعخ ، علٔ الزْالٖ. ّ ٖ خبص٘خ الزمجل ال بم ؽصلذ 5.3  ّ  5.7علٔ  D  ّE بهلــــــزبى ثٌ٘وب ؽصـــلـــذ الو

% ؽل٘ت الصْٗب الوسزخلص ثبلشةششC (50  )% ؽل٘ت الصْٗب الوسزخلص ثبلششش( ّالو بهلخ 25) Bالو بهلخ 

(الزٖ ؽصةلذ  % ؽل٘ت الصْٗب الوسزخلص ثبلشةشش 0)Aدسعخ ، علٔ الزْالٖ همبسًخ ثبلو بهلخ  6.3ّ  6.2علٔ 

ا ضةل الو ةبهلاد الوخزةبسح ارا اخةزًب ثبلؾسةجبى الم٘وةخ ال زال٘ةخ         B  ّCدسعخ . ّاخ٘ةشا ر ةذ الو بهلزةبى     6.1علٔ 

 ّالخْال الٌْع٘خ للوفي. 

 

 انكهًاث انًفتاحيت: فىل انظىيا . حهيب انظىيا . انشرش. 

 

 : انًقذيت
 ةةةٖ الْلةةةذ الؾبعةةةش رصةةةٌ  ال ذٗةةةذ هةةةي هٌزغةةةبد    

عوخ ثوصبدس ثشّرٌ٘٘خ ًجبر٘خ هضل ؽل٘ت الوخبثض الوذ

الصْٗب ّؽْ٘اً٘خ هضل الششش الو شّػ هةي ه بهةل   

الالجةةةبى ّرلةةةف للاسةةةزفبدح  هةةةي الٌةةةبؽ٘ز٘ي  الصةةةؾ٘خ  

ّالالزصبدٗخ ، رسزخذم ُزٍ الوٌزغبد لز زٗخ الاطفبل 

ّطلجةةةخ الوةةةذاسط ّالالةةةخبل الةةةزٗي ٗ ةةةبًْى هةةةي    

       [1]. ٓاهةةةشاو سةةةْذ الز زٗةةةخ ّالاهةةةشاو الاخةةةش  

ُةْ الوٌةزظ الوؾضةش     Soyamilkأى ؽل٘ت الصْٗب 

 ةةٖ الوةةبذ  Soyabeanهةةي ًمةة  ثةةزّس  ةةْل الصةةْٗب   

سةةبعخ ّثذسعةةخ ؽةةشاسح   12اّالشةةشش السةةبلل لوةةذح   

اى ثةةزّس ْل الصةةْٗب  رٌزوةةٖ الةةٔ ال بللةةخ  [2]ال ش ةةخ

ّاسةةةةةةوِب ال لوةةةةةةٖ    (Leguminosae)الجمْل٘ةةةةةةخ   

Glycine max. [5,4,3] .  ّ ّركشالؾوةةةةْداد

كفةةةبذح اسةةةزخلال ؽل٘ةةةت الصةةةْٗب  [ 2]الشةةة٘جبًٖ 

الوؾضةةش هةةي ًمةة  ثةةزّس   الصةةْٗب  ةةٖ الوةةبذ ُةةٖ        

% ثةةةةةةةشّر٘ي ّ 2.77ؾزةةةةةةةْاٍ ْى ه%  ّٗ ةةةةةةة50.5

 0.34% كبسثُْ٘ةةةذساد ّ  1.62% دُةةةي ّ 1.21

% ؽوْعةةةةخ كل٘ةةةةخ) ؽةةةةبه    0.081% سهةةةةبد ّ 

 بٗزةةف(.       ر ةةذ ثشّرٌ٘ةةبد الصةةْٗب هصةةذس  ع٘ةةذ      

ِةةةب عسةةةن للاؽوةةةبو الاهٌ٘٘ةةةخ الاسةةةبط الزةةةٖ ٗؾزبع 

هوب ٗغ لِةب هصةذس     Lysineالاًسبى هضل اللاٗس٘ي 

هِوب  لزذع٘ن الؾجْة ّهٌزغبرِب هضل طؾة٘ي الؾٌ ةخ   

راد الوؾزةةْٓ  الوةةٌخف  هةةي ُةةزا الؾةةبه  ّلسةةذ   

الٌمص  ةٖ الاؽوةبو الاهٌ٘٘ةخ الزةٖ ٗؾزبعِةب  عسةن       

الاًسةةةةةةبى.  الا  أى ثشّرٌ٘ةةةةةةبد الصةةةةةةْٗب رزصةةةةةة    

الوؾزْٗةخ   ثأًخفبو هؾزْاُب هي الاؽوةبو الاهٌ٘٘ةخ  

 علةةةةةةةةةٔ ال جشٗةةةةةةةةةذ هضةةةةةةةةةل الوض٘ةةةةةةةةةًْ٘ي    

Methionine ّالسسةةز٘يCystine  .[6]     اهةةب

صٗةةذ الصةةْٗب  ٘ؾزةةْٕ علةةٔ ال ذٗةةذ هةةي الاؽوةةبو    

الذٌُ٘ةةخ الوشةةج خ ّا٘ةةش الوشةةج خ ّهٌِةةب الاؽوةةبو     

الذٌُ٘ةةخ الاسةةبط الزةةٖ ٗؾزبعِةةب الغسةةن الزةةٖ رشةةول     

ّاساك٘ةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةذًّف   Linoleicلٌْ٘ل٘ةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةف  

[1]Arachidonic ُْ٘ةةذساد الصةةْٗب   .ّاى  كبسث

رشةةةةول سةةةة ش الاساثٌ٘ةةةةْص ّ ال لْكةةةةْص ّالسةةةة شّص 

.        [6]ّالشا ٌ٘ةةةةةْص ّالسةةةةةزبكْ٘ص ّالوةةةةةْاد الج زٌ٘٘ةةةةةخ

ٗوزةةبص ؽل٘ةةت الصةةْٗب ثأًةةَ اٌةةٖ ثبلف٘زبهٌ٘ةةبد ّهٌِةةب   

  B2ّ الشاٗجةةةةةةْ لا ٘ي B1 ٘زةةةةةةبه٘ي الض٘ةةةةةةبه٘ي 

. ّاٌٖ ثبل ٌبصةش الو ذً٘ةخ هضةل    B6ّالج٘شٗذّكس٘ي 

ّ       [8,7].ّالؾذٗةةذ ّالضًةةف ال بلسةةْ٘م ّالفسةةفْس 

ٗؾزةةْٕ ؽل٘ةةت الصةةْٗب علةةٔ ال ذٗةةذ هةةي الوشكجةةبد     

ال ٘و٘بل٘ةخ الزةةٖ رةفصش  ةةٖ اسةزفبدح عسةةن الاًسةبى هةةي     

ثشّرٌ٘بد الصةْٗب ُّةزٍ الوشكجةبد ر ةشف ثبل ْاهةل      

الوضةةةبدح للز زٗةةةخ ّاُوِةةةب هضج ةةةبد الزشثسةةة٘ي ّاى   

اٗمةةةةةبف  بعل٘ةةةةةخ ُةةةةةزٍ الوشكجةةةةةبد رةةةةةزن ثبلو بهلةةةةةخ     

.   ّ  روزةةبص ثشّرٌ٘ةةبد الصةةْٗب ثم٘وةةخ   [9]الؾشاسٗةةخ

اى  Lemon [10]ازال٘خ عبل٘خ  مذ ألِةشد دساسةخ  

اةةةةن هةةةةي   20الشةةةةخص الشٗبعةةةةٖ الةةةةزٕ ٗزٌةةةةبّل   

ثشّرٌ٘ةةبد الصةةْٗب هةةشر٘ي ثةةبلْ٘م هةةذح صلاصةةخ أسةةبث٘     

سةة٘زو ي هةةي اداذ الزوةةبسٗي الشٗبعةة٘خ ثْلةةذ لصةة٘ش  

ّرلف ٛؽزْاذ  ْل الصْٗب علةٔ الاؽوةبو الاهٌ٘٘ةخ    
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ًٜسةةةةغخ ال ضةةةةل٘خ  هضةةةةل اٛسعٌةةةة٘ي   الضةةةةشّسٗخ ل

Arginine   ّال لْرةةةةةةبه٘يGlutamine  ركةةةةةةش    .

Albrecht [11]    اى هٌزغبد  ْل الصْٗب رملةل هةي

هخبطشأهشاو الملت الزٖ رص٘ت اًٛسبى كوةب ركةش   

اًِةةةب رملةةةل هةةةي هخةةةبطش أهةةةشاو السةةةشطبى ّرلةةةف   

ٛؽزْالِةةب علةةٔ هةةْاد   بلةةخ هضةةبدح للسةةشطبى الزةةٖ   

ّهضج ةةةةةبد الجشّر٘٘ةةةةةض  ُةةةةةٖ عٌسةةةةةز٘ي ّالفبٗزةةةةةبد   

ّالفبٗزْاسةةةزشّع٘ي, ار اًِةةةب رْلةةة  اّ رج ةةةٖذ ًوةةةْ  

سةةةةشطبى الضةةةةذٕ ّالجشّسةةةةزبد ّالةةةةشؽن ّالمْلةةةةْى  

. [12]ّالشلةةةخ ّال جةةةذ ّالجٌ شٗةةةبط ّالو ةةةذح ّالغلةةةذ

  ّالِةةشد دساسةةخ اعشٗةةذ علةةٔ ؽْ٘اًةةبد الزغةةبسة   

) الفئةةشاى الاًةةبس( الو ةةزاح علةةٔ ثشّرٌ٘ةةبد الصةةْٗب    

الضذٕ لِةزٍ الوغةبه٘  كةبى    الو ضّلخ أى ر ْس أّسام 

ألةةةةةةل هةةةةةةي الوغةةةةةةبه٘  الو ةةةةةةزاح علةةةةةةٔ ثةةةةةةشّر٘ي     

.كوةةةةةةةةةب ثةةةةةةةةة٘ي  [13]( Caseinالؾل٘ت)ال ةةةةةةةةةبصٗي 

Albrecht [11]    اى هٌزغبد  ْل الصْٗب رملةل هةي

ًسجخ ال ْلسزشّل ال بل٘خ  ٖ ثلاصهةب الةذم ّّعةذ  ةٖ     

اؽةةذٓ الذساسةةبد اى ؽْ٘اًةةبد الزغةةبسة )الاساًةةت(  

ل ةةةبصٗي( رصةةةبة الو ةةةزاح علةةةٔ ثةةةشّر٘ي الؾل٘ةةةت )ا 

ثزصةةةلت الشةةةشاٗ٘ي ّاسرفةةةبل ًسجخال ْلسةةةزشّل  ةةةٖ   

ثلاصهةةب الةةذم ّلاٗؾةةذس ُةةزا عٌةةذهب ٗسةةزجذل ثةةشّر٘ي     

الؾل٘ةةت  ثجشّرٌ٘ةةبد الصةةْٗب ّسةةجت ُةةزا الاخةةزلاف   

ٗ ْد الةٔ الاخةزلاف  ةٖ رشك٘ةت الاؽوةبو الاهٌ٘٘ةخ       

اى هٌزغةةبد  Liu [14]. ّثــ٘ـــةةـي[13]للجةةشّر٘ي 

م ةةةبل الؾةةة٘   ةةةْل الصةةةْٗب رملةةةل هةةةي اعةةةشاو اً

Menopause    للٌسةةةبذ هضةةةل عةةةشق الل٘ةةةل ّؽةةةشاسح

اى  ْل الصْٗب ٗملل Albrecht [11] الغسن. ّا بد 

الزةةٖ رصةة٘ت   Osteoporosisهةةي عةة   ال  ةةبم   

 الاًسبى. 

اى ؽل٘ةةت الصةةْٗب ٗ  ةةٔ  Cook [15] ّركةةش     

لٜلةةةخبل الوصةةةبث٘ي ث ةةةذم رؾوةةةل سةةة ش الؾل٘ةةةت    

لاسة٘وب  ّ    Intolerance Lactose  )الٜكزةْص( 

ثأسزخذام  [16]اٛطفبل الشع . ّأّصٔ اٛعشعٖ 

ؽل٘ةةت الصةةْٗب  ةةٖ صةةٌبعخ الو غٌةةبد. ّاسةةزخذهذ   

هٌةزظ الصةْٗب الجشّرٌ٘ةٖ  ةٖ رةذع٘ن       [17] الشث٘ ةٖ  

 Cotton [18] الخجض)اللْف( ّال ٘ف . كوب ر ةشق  

الةةٔ اسةةزخذام ثةةشّر٘ي الصةةْٗب  ةةٖ صةةٌبعخ هٌزغةةبد  

برظ  ِةةةةةْ الٌةةةةة Wheyالوخةةةةةبثض.     اهةةةةةب الشةةةةةشش 

ال شعٖ الوزجمٖ هي صٌبعخ الغةجي ّال ةبصٗي ُّةْ    

أصةةةةفش هخضةةةةش لْعةةةةْد صةةةةج خ     سةةةةبلل رّ لةةةةْى 

الشاٗجْ لا ٘ي الزالجخ ثَ ّلذ ٗو٘ل الٔ اللةْى الاثة٘    

.    [19]عٌةةذهب ٗ ةةْى اٌ٘ةةه ثبلةةذُي اّ دلةةبلك الخضةةشح     

ٗو ةةي الؾصةةْل  علةةٔ ك٘لةةْ اةةشام ّاؽةةذ هةةي الغةةجي  

ّرسةةة  ك٘لْاشاهةةةبد هةةةي الشةةةشش هةةةي كةةةل عشةةةش    

 لْاشاهبد هي الؾل٘ت .ّالششش ٗز ْىك٘

% هةةْاد صةةلجخ كل٘ةةخ  6-7هةةبذ ّ %  93-94 هةةي  

% 0.1-0.45% ثةةةةشّر٘ي ّ 0.7-0.8الزةةةةٖ رشةةةةول 

% سهةةةبد ّ رّ 0.6-0.8%لاكزةةةْص 5ّ -4.4دُةةةي ّ

ٗوزةةةةبص     [20].% 0.11-0.75ؽوْعةةةةخ ًسةةةةجزِب  

الشةةةةشش ثأًةةةةَ اٌةةةةٖ ثبلف٘زبهٌ٘ةةةةبد ّهٌِةةةةب  ٘زةةةةبه٘ي  

ّؽةةةةةةةةةبه   B2ّالشاٗجةةةةةةةةةْ لا ٘ي B1الض٘ةةةةةةةةةبه٘ي 

الجبًزْصٌ٘ةةةةف ّؽةةةةبه  الفْل٘ةةةةف ّاٌةةةةٖ ثبل ٌبصةةةةش  

الو ذً٘ةةةةخ هضةةةةل ال بلسةةةةْ٘م ّالفسةةةةفْس ّالصةةةةْدْٗم  

الِةةشد دساسةةخ        [21]. ّالجْربسةةْ٘م ّال جشٗةةذ 

اه بً٘خ رضجة٘  خلاٗةب سةشطبى     [22]  صّٗي ّاخشّى

الؾٌغةةةشح الجشةةةشٕ ثبلزةةةأص٘ش السةةةوٖ لٌةةةْارظ رفبعةةةل    

ّالخةةةبل هةةة٘لاسد لوؾلةةةْل الشةةةشش. ّركشالز شٗزةةةٖ  

اى الششش ٗسةزخذم  ةٖ ؽةبلاد عسةش الِضةن       [19]

الشةةذٗذ لًٜسةةبى  ّر ةةضٓ لبثل٘زةةَ علةةٔ اصالةةخ عسةةش     

الِضةةةن الةةةٔ اؽزْالةةةَ علةةةٔ ًسةةةجخ هةةةي  الٜكزةةةْص      

ّالؾةبه  ًّسةةجخ ّاطئةةخ هةةي الوةةبدح الصةةلجخ ال ل٘ةةخ.  

كةةزلف  ةةأى الشةةشش ٗ وةةل علةةٔ صٗةةبدح لةةْح ال  ةةن        

ّثشّرٌ٘ةةبد الشةةشش رٌشةة  الخةةْال الوٌبع٘ةةخ  ةةٖ      

اى  [25] ركةةةش الشث٘ةةة   [24,23].عسةةةن اًٛسةةةبى 

الششش ٗ  ٔ لٜطفبل الشع  الزٗي لذِٗن ؽسبسة٘خ   

اى الشةشش الوغفة    [20]كوةب ركةش هٌِةب        لل بصٗي

الخبلٖ هي الٜكزْص  ٗ  ٔ لٜطفبل الوصبث٘ي ث ةذم  

ّاخةةةةشّى  Campbellركةةةةش   رؾوةةةةل الٜكزةةةةْص .  

  الخجةض الةزٕ ٗصةٌ    اى الوفةي  ُةْ اؽةذ اًةْال    [26]

رسّس الخج٘ضه  طؾة٘ي الؾٌ ةخ لةزا سةوٖ       ثبسزخذام

)الخجةةةض السةةةشٗ ( لسةةةشعخ اعةةةذادٍ، همبسًةةةخ ثخجةةةض      

الخو٘ةةشح الةةزٕ  ٗصةةٌ  ثبسةةزخذام  خو٘ةةشح الخجةةض هةة   

 ةٖ دساسةزَ اى    [27]ّعذ سةْلالب  طؾ٘ي الؾٌ خ.   

%  1-8اسزخذام الششش الوغف  ثٌست رزشاّػ ثة٘ي 

 ةةٖ صةةةٌبعخ الخجةةض ادد الةةةٔ رؾسةة٘ي ؽغةةةن الخجةةةض    

 [28] ّصةفبرَ الٌْع٘ةخ. كوةب ّعةذ ْٗسة  ّأخةشّى      

اى اسزخذام الششش الوغف   ٖ اًزبط الخجض ال شثٖ  

لةذ  ؽسةي الخةةْال الشْٗلْع٘ةخ لل غة٘ي ّادٓ  الةةٔ     

رؾس٘ي الؾغن الٌْعٖ للخجض ّالصةفبد الؾسة٘خ  لةَ.    

ؽل٘ةةت الصةةْٗب السةةبلل    [29]ّاسةةزخذم الؾوةةْداد 

ُةزا  ّالوغف   ةٖ صةٌبعخ ال ٘ةف.    اى الِةذف هةي      

الجؾةةش ُةةةْ دساسةةةخ رةةأص٘ش اسةةةزخذام ؽل٘ةةةت الصةةةْٗب   

الوسةةزخلص ثبلشةةشش )السةةبلل( ثةةذٗٚ عضل٘ةةه اّ كل٘ةةه  

عي الؾل٘ت الجمشٕ  ٖ اسرفبل ) الو جش عةي الؾغةن(   

 ّدساسخ خْاصَ الؾس٘خ. Muffinالخجض السشٗ  

 

 :انًىاد وطرائق انعًم
اسزخذم  ٖ الذساسخ طؾ٘ي الؾٌ خ دسعخ صفش رٕ  

% هةةي ه ؾٌةةخ الشٗؾبًةةخ  ةةٖ    72ًسةةجخ اسةةزخلال  

كوب اسةزخذهذ ثةزّس  ةْل الصةْل      ، هؾب  خ دٗبلٔ 

هةةةةي السةةةةْق الوؾلٖ،ّاسةةةةزخذم الشةةةةشش الوغِةةةةضح 

السةةبلل ( الٌةةبرظ هةةي رصةةٌ٘  الغةةجي ال ةةشٕ )ار رةةن    )

دل٘مةةةخ ّعْهةةةل  30م لوةةةذح   63الةةةٖ الؾل٘ةةةت عٌةةةذ 

ّ روذ ثسزشح الشةشش عٌةذ     .ثبل شٗمخ الؾبهض٘خ ( 

ؽفظ  ٖ الوغوةذح عٌةذ دسعةخ    دلبلك ّ 10م لوذح  75

ؽضةةش ؽل٘ةةت  .م  الةةٔ ؽةة٘ي الاسةةز وبل -20ؽةةشاسح 

ان هي ثةزّس ْل  100هي ًم    Soyamilkالصْٗب 

( (  ٖ لزش ّاؽذ هي الششش )السبللالصْٗب )ال بهلخ

ّ رةةن اسةةزخلال ؽل٘ةةت الصةةْٗب ثْسةةبطخ خةةلا       ، 

لوةةةذح دل٘مزةةة٘ي ّثبلسةةةةشعخ    Braunكِشثةةةبلٖ ًةةةْل   
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 Slurryص ثش ل هلا  ال بل٘خ ؽزٔ أصجؼ الوسزخل

صةةن سلةةؼ الوةةلا  الٌةةبرظ خةةلال طجمزةة٘ي هةةي لوةةبش       

الولوةةل  اسزخلصةةذ  اكجةةش كو٘ةةخ هةةي ؽل٘ةةت الصةةْٗب  

ث ةةةذُب أالةةةٖ ؽل٘ةةةت الصةةةْٗب  الوشلةةةؼ  ةةةٖ دّسق   

دل٘مخ علةٔ هصةذس ؽةشاسٕ ُةبد       40صعبعٖ لوذح 

م( هةةة  الزمل٘ةةةت الوسةةةزوش   30)عٌةةةذ دسعةةةخ ؽةةةشاسح  

ثشدالؾل٘ةةت  لزفةةبدٕ اؽزةةشاق ال جمةةخ السةةفلٔ ّأخ٘ةةش   

الةةٔ دسعةةخ ؽةةشاسح ال ش ةةخ صةةن عجةةأ  ثمٌةةبًٖ صعبع٘ةةخ   

أالمذ  ُْزِب ثأؽ بم ّؽفظ ثبلضلاعخ ثذسعخ ؽةشاسح  

 [2].م  الٔ ؽ٘ي  الاسز وبل  5ـــ  3

استـخذو حهيب انظىيا انًستخهض بانشرش  بدذي   

جزئيد  أو لهيد  عدل حهيددب انبقدر )انسدائم( وباننسددب      

 -الاتيت :
 سهض الو بهلخ الٌست

% ؽل٘ت ثمش 100% ؽل٘ت الصْٗب +  0

 (   Control)س٘ شح  
A 

 B % ؽل٘ت ثمش75% ؽل٘ت الصْٗب + 25

 C % ؽل٘ت ثمش50% ؽل٘ت الصْٗب + 50

 D % ؽل٘ت ثمش25% ؽل٘ت الصْٗب +75

 E % ؽل٘ت ثمش 0%ؽل٘ت الصْٗب +100

 

ّ  ةةةةٖ رصةةةةٌ٘  الخجةةةةض السةةةةشٗ  اسةةةةزخذهذ الوةةةةْاد 

اةةةن 5.4،  شاةةةن سةةة12 ، اةةةن طؾةةة٘ي 110-الار٘ةةةخ 

ان  24 ، ان هلؼ  3 ،  رسّس الخج٘ض)ث٘ ٌف ثبّدس (

سن 125 ، ان صٗذ21، ث٘ 
3
 ؽل٘ت . 

 ّأخشّى  Campbellؽضش الوفي  طجمه لوب ركشٍ 

هةةةي ًخةةةل ال ؾةةة٘ي ّالسةةة ش ّرسّس  الخج٘ةةةض    [26]

ّخفةةةك الجةةة٘  ّأعةةة٘  لةةةَ الؾل٘ةةةت ، ّالولةةةؼ ه ةةةه

ّالضٗةةةةذ ث ةةةةذُب أعةةةة٘  الخلةةةة٘  السةةةةبلل لخلةةةة٘     

لغب خ ّهضعذ ع٘ذ   ز ًْذ ال غٌ٘خ الزٖ الو ًْبد ا

سةن صةن    5ّع ذ  ٖ لْالت ص ٘شح هذًُْخ ل شُب 

 20م لوةةذح   218خجةةضد  ةةٖ  ةةشى دسعةةخ ؽشاسرةةَ     

 دل٘مخ ّاخشط الوفي هي الفشى ّثشد  ٖ عْ ال ش خ.

  Standing Heightرن ل٘ةبط اسرفةبل الوفةي المةبلن     

ثؾسةةةةةت هةةةةةب عةةةةةبذ  ةةةةةٖ ال ز٘ةةةةةت الصةةةةةبدس هةةةةةي      

Department of Food and Nutrition   ٖة 

Kansas State University   [30] ار ل  ةةذ

سن ّّع ذ علٔ  2 لشٗؾخ هي ّس  الوفي سو ِب

ث ةذُب سسةوذ    ، ّسلخ ّؽذد ل لِب ثملةن الشصةبل   

أعوذح ّاؽذ  ٖ ّس  الشةشٗؾخ ّالاخةش علةٔ كةل      3

هي الٌصةف٘ي الاٗوةي ّالاٗسةش للشةشٗؾخ ّ ةٖ هْالة        

ل  علةةٔ عةةذد  هزٌةةبلشح رمشٗجةةب ّلسةةوذ لةة٘ن الاطةةْا    

الاعوةةذح للؾصةةْل علةةٔ ه ةةذل الاسلةةبم الةةزٕ ٗوضةةل     

 .   Standing Heightالاسرفبل المبلن 

رن اعةشاذ الزمةْٗن الؾسةٖ للوفةي هةي عشةشح همةْه٘ي        

هةةي رّٕ الاخزصةةبل علةةٔ ّ ةةك اسةةزوبسح الزمةةْٗن     

  Department   of  Food  andالو زوةذح هةي  

Nutrition    [30]       هةي  ؽ٘ةش  الخةْال الؾسة٘خ

زةةٖ لةةولذ الو ِةةش ّ الٌسةةغخ ّال ةةشاّح ّالٌ ِةةخ      ال

 ةةأع ٖ ل ةةةل  ّالزمجةةل ال ةةبم الوضجزةةخ  ةةٖ الاسةةزوبسح      

 35دسعةةبد هةةي أصةةل   خبصةة٘خ عٌةةذ الزمةةْٗن سةةج   

 دسعخ كل٘خ. . 

ؽللةةذ ًزةةبلظ الجؾةةش ثأسةةزخذام الزصةةو٘ن ال شةةْالٖ      

  Competely Randomized Designالزةةبم 

(C.R.D)  بهلادلذساسخ رأص٘ش عبهل ّاؽذ ُْ الو 

الوخزلفةةخ هةةي ؽل٘ةةت الصةةْٗب الوسةةزخلص ثبلشةةشش      

ثةةذٙ هةةي ؽل٘ةةت الجمةةش  ةةٖ الصةةفبد الوذسّسةةخ  ةةٖ      

صةةةن اسةةةزخذم اخزجةةةبس ألةةةل  ةةةشق ه ٌةةةْٕ      ، الجؾةةةش 

(L.S.D) ثةةةة٘ي لةةةة٘ن   لزؾذٗةةةةذ  الفةةةةشّق الو ٌْٗةةةةخ

 [31 ]. (0.05)الوز ٘شاد  عٌذ هسزْٓ اؽزوبل٘خ 

 

 :اننتائج وانًناقشت
رةةةأص٘ش اسةةةزخذام ؽل٘ةةةت   (1ْٗعةةةؼ الغةةةذّل )        

الصْٗب الوسزخلص ثبلششش السةبلل ثةذٙ هةي ؽل٘ةت     

الجمش  ٖ اسرفبل الوفي . ار رش٘ش الٌزبلظ  ٖ  الغةذّل  

 A( الةةٔ عةةذم ّعةةْد  ةةشق ه ٌةةْٕ ثةة٘ي الو بهلةةخ  1)

)الس٘ شح( ّالو ـبهــلاد الاخشٓ . علٔ الشان هةي  

 5.5الِشد اعلٔ اسرفبل للوفةي ثلة     Cاى الو بهلخ 

الزٖ ثل  اسرفةبل الوفةي  ِ٘ةب      Aًخ ثبلو بهلخ سن همبس

 Foamسن ّٗ ْد السجت  ٖ رلةف الةٔ الشاةْح     4.8

الٌبرغخ هي ؽل٘ت الصْٗب ّالششش ّالزٖ ر ول علٔ 

ؽصةةش الفمبعةةبد الِْال٘ةةخ ثةة٘ي ط٘برِةةب  ضةةلا عةةي       

ّعةةْد الوةةْاد الصةةلجخ  ةةٖ ؽل٘ةةت الصةةْٗب ّالشةةشش   

 ّؽل٘ةةت الجمةةش ّالزةةٖ رسةةِن  ةةٖ صٗةةبدح اسرفةةبل الوفةةي  

 ةةةٖ  [27]، ُّةةةزا ٗزفةةةك هةةة  هبّعةةةذٍ سةةةْلالب  [20]

 [28]دساسزَ كوب ٗزفك ه  هبّعذٍ ْٗس  ّأخةشّى  

 ةةةٖ دساسةةةزِن ار اى اسةةةزخذام الشةةةشش السةةةبلل  ةةةٖ   

 صٌبعخ الخجض ٗفدٕ الٔ رؾس٘ي ؽغوَ.

 

(: تأثير استبذال حهيب انبقر بحهيب 1جذول)

 انظىيا انًستخهض بانشرش في ارتفاع انًفل.

 )سى(  * اعالأرتف انًعايلاث

A 

 (  0% حهيب انظىيا انًستخهض بانشرش(
4.8 

B   

 % حهيب طىيا انًستخهض بانشرش(25) 
5.2 

C    

 % حهيب طىيا انًستخهض بانشرش(50) 
5.5 

D 

 % حهيب طىيا انًستخهض بانشرش(75) 
5.0 

E   

 بانشرش( % حهيب طىيا انًستخهض 100)
4.7 

 L.S.D  .N.S(0.05)* ل٘وخ  
 صلاصخ ه شساد.** ه ذل 

 

( الزمةةةةْٗن الؾسةةةةٖ للوفةةةةي  2ْٗعةةةةؼ عةةةةذّل )       

الوصةةٌْل هةةي ؽل٘ةةت الصةةْٗب الوسةةزخلص ثبلشةةشش  

ثٌسةةت اسةةزجذال هخزلفةةخ. ار رشةة٘ش الٌزةةبلظ الةةٔ عةةذم      

ّعةةْد  ةةشّق ه ٌْٗةةخ اؽصةةبل٘ه ثةة٘ي الو ةةبهلاد  ةةٖ   

أالةةت هفلةةشاد الخةةْال الؾسةة٘خ للوفةةي ّرؾذٗةةذ      

ثشةةأى خبصةة٘خ  الشةة ل ّ ال ةةشاّح ّالزمجةةل ال ةةبم .اهةةب

(  ة٘لاؽظ عةذم ّعةْد  ةشق ه ٌةْٕ      Shapeالش ل )
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ّثم٘ةةةخ الو ةةةبهلاد   مةةةذ ؽصةةةلذ    Aثةةة٘ي الو بهلةةةخ 

دسعةخ  ّؽصةلذ الو ةبهلاد     5.7علٔ   Aالو بهلخ 

B ّC ّD ّE  ٔ5.4ّ  6.0 ّ 6.6ّ 6.4علةةةةةةةةةةةةةة 

لةةذ  C ةةبى الو بهلةةخ  دسعةةخ، علةةٔ الزةةْالٖ.  ّاخ٘ةةشا 

َ رفْلذ  ةٖ خبصة٘خ الشة ل  ّكبًةذ راد لة ل ألةج      

ثضُةةةشح المشًةةةبث٘  هوةةةب ٗةةةذل علةةةٔ اى كو٘ةةةخ السةةةبلل 

الوضب خ   ٖ اصٌبذ صٌبعخ الوفي كبًةذ هضلةٔ ّكو٘ةخ    

كبًةذ راد   Cكزلف  ةأى الو بهلةخ    [27].الوضط اهضل

لةةْى ثٌةةٖ هشاةةْة  ٘ةةَ هةةي الوسةةزِلف ّرلةةف ثسةةجت   

ؽصةةْل رفبعةةل هةة٘لاسد ثةة٘ي السةة شٗبد الوخزضلةةخ ّ   

ب ثشةةأى أهةة  [32].الاؽوةبو الاهٌ٘٘ةةخ  ةٖ الجةةشّر٘ي   

خبصةة٘خ الٌسةةغخ   لةةْؽظ ّعةةْد  ةةشق ه ٌةةْٕ ثةة٘ي     

 لةذ  Cّ ثم٘ةخ الو ةبهلاد،ّ اى الو بهلةخ      Aالو بهلخ 

  6.4علةةٔ ثم٘ةةخ الو ةةبهلاد ار ؽصةةلذ علةةٔ    رفْلةةذ

  6.0الزٖ ؽصةلذ علةٔ    Aدسعخ همبسًخ  ثبلو بهلخ 

دسعةةخ  ار اى الفشااةةبد الِْال٘ةةخ هزْصعةةخ  ةةٖ لةةت     

. [33]جةةةب الوفةةةي ثصةةةْسح هزغبًسةةةخ ّهزسةةةبّٗخ رمشٗ 

ّثشةةأى خبصةة٘خ الٌ ِةةخ ٗلاؽةةظ ّعةةْد  ةةشق ه ٌةةْٕ   

 مةةذ ؽصةةلذ   DّE ّالو ةةبهلز٘ي A ثةة٘ي الو بهلةةخ 

ثٌ٘وةةةةةب ؽصةةةةةلذ   دسعةةةةةخ  6.2علةةةةةٔ Aالو بهلةةةةةخ 

علةةٔ ، دسعةةخ  5.3ّ   5.7علةةٔ  D ّEالو بهلزةةبى 

 الزةةةْالٖ ّرلةةةف ثسةةةجت لِةةةْس الٌ ِةةةخ  الجمْل٘ةةةخ   

Beany Flavour ةٖ ؽل٘ةت الصةْٗب ثةبلشان      لل٘لا 

ُّةزا   [16]ٗ  الؾل٘ةت للو بهلةخ الؾشاسٗةخ    هي ر ش

اهةب    ةٖ دساسةزَ.   [29]ٗزفك ه  هب ّعذٍ الؾوةْداد  

 C ّBثشأى خبص٘خ الزمجل ال بم  مذ رفْلذ الو بهلخ 

 6.2ّ 6.3علةةٔ ثم٘ةةخ الو ةةبهلاد ار ؽصةةلذ علةةٔ   

الزةةةٖ Aعلةةةٔ الزةةةْالٖ همبسًةةةخ ثبلو بهلةةةخ     ، دسعةةةخ

ُّةةزا لاٗزفةةك هةة  هةةب    دسعةةخ ،  6.1ؽصةةلذ علةةٔ   

 ةةةةٖ دساسةةةةزَ ار ّعةةةةذ اى  [29]ذٍ الؾوةةةةْداد ّعةةةة

اسزخذام ؽل٘ت الصْٗب السةبلل ٗملةل هةي الزمجةل ال ةبم      

 لل ٘ف. 

 

 

(:   انتقدىيى انحسدي نهًفدل انًظدنىع يدل حهيدب انظدىيا انًسدتخهض بانشدرش بدذيلا عدل حهيدب انبقدر              2جذول )

 بنسب يختهفت .  

 انخىاص                 

 حذود انذرجت                                     

 انًعايلاث               

 انشكم

7-1 

 انطراوة

7-1 

 اننسجت

7-1 

 اننكهت

7-1 

 انتقبم انعاو

7-1 

A 

 طىيا يستخهض بانشرش هيبح 1% 
5.7 6.3 6.0 d 6.2 a 6.1 

B  

 حهيب طىيا يستخهض بانشرش 25%
6.4 6.2 6.3 b ab 6.0 6.2 

C  

 رشحهيب طىيا يستخهض بانش 50%
6.6 6.1 a 6.4 6.1 ab 6.3 

 D  

 حهيب طىيا يستخهض بانشرش% 75 
6.0 5.8 c 6.1 bc 5.7 5.9 

E 

 حهيب طىيا يستخهض بانشرش 100
5.4 5.5 d 6.0 c 5.3 5.6 

 L.S.Dقيى 

(0.05) 
N.S N.S 0.9 0.5 N.S 

* رش٘ش الؾشّف الوزشبثِخ الٔ عذم ّعْد  شّق 

ذ هسزْٓ ه ٌْٗخ ث٘ي الو بهلاد الوخزلفخ عٌ

 .(0.05)اؽزوبل٘خ 

اع زب ا ضل  BّC هوب سجك ًسزٌزظ اى الو بهلز٘ي 

ه  الاخز ث ٘ي   ًْع٘خ للوفي همبسًخ ثجم٘خ الو بهلاد

 اُٛو٘خ الخْال الؾس٘خ.
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Abstract: 
      The objective  of  study is to investigate  the effect of  using of  Whey – Extracted  

Soyamilk  indifferent  Proportions instead of  Cow s milk on Standing  Height  of 

Muffin of 5.5 cm. was reached  in the  treatment  C ( 50%  Whey – Extracted 

Soyamilk ) as compared with a Control treatment A (0% Whey – Extracted Soyamilk) 

at which the Muffin height reached  4.8 cm. About the sensory evaluation , The 

results showed for the Flavour  property , to a significant difference   was found 

between the treatment A (0% whey – Extracted  Soyamilk ) which got 6.2 degree as 

compared with the two treatments  namely , D(75% Whey – Extracted Soyamilk) and 

E(100% Whey – Extracted  Soyamilk) Which got 5.7 and 5.3 degree , respectively. 

For General  Acceptance property , both treatments , B(25%  Whey – Extracted  

Soyamilk)  and  C(50% Whey – Extracted Soyamilk) got 6.2 and 6.3 degree, 

respectively, as compared with treatment A(0% Whey – Extracted  Soyamilk) which 

got 6.1 degree. Finally , from the above results it can be deduced that treatments C 

and B were the best selective treatments from the stand points of  nutrition value and 

quality  properties of Muffin.  
 


