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 الصفات الحسية لبعض المنتجات المصنعة من الحمص والباقلاء المنبتة

 
 ***سرى عبيد نعمة          **هدي ضمد القيسيم        *سالم صالح التميمي

 
 2/7/2002قبول النشرتاريخ 

 :ةـالخلاص
لصة ات أجريت هذه الدراسة  لتترةرع ىتةأ تة عير ى تية   نبةات بةذور البةاقص  وال  ةت ل ةدد   تت ة   ة  ا 

ال سي  لبرض ال نتجات ال صةنر   ناةا ا ال  ةت بن ينة  ف ال ص ةل ا و هارنتاةا  ةم تتةة ل را تة  السةينر  ا بةذور 
بةي  ال رةا صت فا ة   ة   ج ةةل  (P<0.05)غيةر  نبتة  ا أ أراةرت النتةادم ىةدد وجةود  روقةةات ذات ديلة   رنوية  

رت نتادم التهويد ال س  لت ص ل ال صةنر   ة  البةاقص   لةأ الص ات ال سي  ىند  هارنتاا ب را ت  السينر  أ ف ا أرا
 ةة   اصةةي  النةةراو  والنفاةة  والتهبةةل الرةةاد ىنةةد  هارنتاةةا ب را تةة   (P<0.05)وجةةود  روقةةات ذات ديلةة   رنويةة  

ال رار والهواد والن اشي  والتو  ف  ذ فانت ال روقات غير  رنوي  ال سي  اي رى ف  واتالالسينر  ف ىتأ  صع 
(P<0.05)   أ ووجد أ  ال را تB1 باقص   نبت ا ا تت ت  رنوياً ى   را ت  السينر      اصةي  النةراو   100%ا

    اصةت  النفاة   (P<0.05)باقص   نبت  ا  روقات  رنوي   25%باقص  ىادي  و  75%ا B3ف وسجتت ال را ت  
   لةأ ال ص ةل ال صةنر   ة  ال  ةت الرةادن وال نبةت  هةد والتهبل الراد ىند  هارنتاا بال را صت الأ رى أ أ ا بالنسب

  أفانت ال روقات  رنوي  بي  ال را صت فا   وبيناا وبي   را ت  السينر 
وأرارت نتادم التهويد ال س  لت ص ل ال صنر     است داد نسة    تت ة   ة  البةاقص  وال  ةت الرةاديي    

النفا  والتهبل الراد ىند  هارن  ال را صت ال اوي  ىتأ نسةب  ىالية  وال نبتي   روقات ذات ديل   رنوي      وات 
بةةاقص  ىاديةة  ا أ أ ةةا ىنةةد  100% ة  البةةاقص  الراديةة  وال نبتةة  أو ال  ةةت الرةةادن وال نبةةت  ةةم  را تةة  السةةينر  ا 

الية   ةة    ةت ىةةادنا ب عابة   را تة  سةةينر   ةا  ال رةا صت ال اوية  ىتةةأ نسةب  ى 100%ا  E0اىت ةاد ال را تة  
ا     اصي  النفا  ف ف ا ا تت ت ىنا (P<0.05)ال  ت الرادن وال نبت أو الباقص  الرادي  وال نبت  ا تت ت  رنوياً 

 التهبل الراد أ  وياً ى   را ت  السينر      اصي ال را صت ال اوي  ىتأ نسب  ىالي     الباقص  ال نبت   رن

 
 :المقدمــة

 ةةة   Leguminosae ترةةةد الرادتةةة  البهوليةةة   
أهةةةد الروادةةةل النباتيةةة  لشةةة ولاا أىةةةداداً فبيةةةر   ةةة  
ال  اصيل ايقتصادي  فالباقص  وال  ةت والرةد  
وال اش وال اصةوليا والتوبيةا و ةول الصةويا و سةت  
ال هةةل أأأوغيرهةةا ف   تةة ت  أه يتاةةا برةةد   اصةةيل 
ال بو   باشرً  ل ا ت تاز بة  بةذور هةذه ال  اصةيل 

  20-40%ىاليةةة  تتةةةراو  بةةةي   ةةة  نسةةةب  بةةةروتي  
 ضصً ى    تواها  ة  النشةا والزيةت وال يتا ينةات 
والأ ةةةةةةةةةص  ال ردنيةةةةةةةةة  الضةةةةةةةةةروري  لتجسةةةةةةةةةةد 

(Salunkhe,1982) أ 
وترةةد البةةاقص   ةة  ال  اصةةيل البهوليةة  ال ا ةة   ةة    

الرةةالد  يةةت تنتشةةر زراىتةة   ةة  الشةةر  الأوسةةن 
وشةةةةةةةةةةةةة ال أ ريهيةةةةةةةةةةةةة ا و اصةةةةةةةةةةةةة   صةةةةةةةةةةةةةر 

(Marquardt,1989)  تةةةل البةةةاقص  ال رتبةةة  ف وت
الأولةةةأ  ةةةة   يةةةت اتنتةةةةان وايسةةةتاصة بالنسةةةةب  

  Fabaلت  اصيل البهولي     الررا  وينت  ىتياةا 
ا أ ونرةة راً لهي تاةةا 1982ا الأنصةةارن   Favaأو 

الغذادية  ي فةة  ىةدها  ةة  ال صةادر الغذاديةة  ال ا ةة  
التةة  تةةد ل  ةة  غةةذا  اتنسةةا  وال يةةوا  بصةة تاا 

   صدر بروتين   اص 
  
 فتي  التربي لتبنات /قسد ايقتصاد ال نزل  *  

 سص   الغذا  زوزار  الرتود والتفنتوجيا /  رف    **
 فتي  التربي  ايساسي / الجا ر  ال ستنصري    ***

 

   البتدا  الت  تران   ة  نهةت ال صةادر البروتينية  
ال يوانيةة   يةةت تسةةت دد برةةد نهراةةا ونب اةةا ب عابةةة  

تضاع بنس   رين   لةأ برةض  تاا أووجب  رديس  بذا
الغذاديةةة  الأ ةةةرى لت ضةةةير برةةةض الوصةةة ات ال واد

 Dagher,1991, Tewatia and)الغذاديةةةة  

Virk,1996) أ 
ف ا يرد ال  ت    أهد ال  اصيل البهولية   

وأقةةد اا وهةةو ي تةةل ال رتبةة  العانيةة  برةةد البةةاقص   ةة  
 يةةةت ايسةةةتاصة ويةةة ت  بال رتبةةة  العالعةةة   ةةة   يةةةت 

أ   (Pala and Mazid, 1992)نتشةار واتنتةان اي
 اةو   صةةول ىةةال  البةةروتي  تسةةتر ل بةة ذوره بفعةةر  
   غذا  اتنسا  ين  اض نسب  ال ضةادات التغذوية  
 ي  ويرت اع نسب  ال وا ض الأ يني  الأسا   اصة  
الصيسةةةي  ف  ي أنةةة   ةةةن  ض ال  تةةةوى  ةةة  برةةةةض 

 Lee et )    الأ  ةةةاض الأ ينيةةة  الفبريتيةةة  

al.,1998)   أ وت تةةةةةاز بةةةةةذور ال  ةةةةةت ىةةةةة  بةةةةةاق
ال  اصةةةيل البهوليةةة  بزيةةةاد  قابتيةةة  هضةةةد البةةةروتي  
 ضةةةةا    لةةةةأ فونةةةة اا  صةةةة دراً   تةةةةازاً لتفالسةةةةيود 

 وال س  ور وال دي د وال غنيسيود والبوتاس يود 
 
 
 
 

                        B6 , Aوالنياس ي  والرايبو ص ي   و يتا ي   
 اأ,1990 رو  ا ىت   وآ 
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ويست دد ال  ت برد نهر  ونب      ت ضير برةض 
الوجبةةات االأنبةةا ا الغذاديةة  أو يضةةاع  لةةأ برةةض 

 Dagher,1991, Lee etال ةواد الغذاديةة  الأ ةرى

al.,1998 (  ويرةةةةد اتنبةةةةات  ةةةة  النرادةةةة  ال ا ةةةة
ال سةةت د   لتةةت تت  ةة  برةةض ال  ةةددات التغذويةة  

ير ل ىتأ ت  يةز  وت سي  الهي   الغذادي  لتبهول  يت
وتنشين الأنزي ات الت  تهتةل  ة  ال ضةادات التغذوية  

(Labaneiah and Luh ,1981)    ف ف ة ا يهتةل  ة
الروا  ل ال سبب  لسة و  الاضةد والغةازات  ة  البهةول 

(Alani et al.,1990)   ضةةصً ىةة  ت سةةي  نوىيةة 
 (Mostafa et al.,1987)البةروتي  وقابتية  هضة   

  

 
 :العمـلالمواد وطرائق 
 عينات الباقـلاء :

 (.Vicia faba L)است د ت بذور البةاقص   
 Broadنوع فبير  ال جد تس أ بالبةاقص  ايىتيادية  

bean   والتةة   صةةل ىتياةةا  ةة  قسةةد تربيةة  ووراعةة
 –النبةةةات / دادةةةر  الب ةةةةوت الزراىيةةة  والبيولوجيةةةة  

  نر   الناق  الذري  الرراقي  أ 
 إنبات بذور الباقـلاء :

س ت البذور  لأ ست   جا يم ونبتةت بةذور ق 
 10و  8و  6و  4و  2     ناا ل ةدد   تت ة  وهة  

أياد وبعصت  فةررات لفةل  ج وىة  أ اىت ةدت بةذور 
ف  Controlال ج وى  السادس  ب عاب   را ت  سةينر  

غستت بذور فل  ج وى  بال ا  ال هنةر عةد نبتةت  ة  
دْ  25ار  أوان   ردني  غير قابت  لتصدأ    درج   ر

 ذ وضةةرت البةةذور بةةي  نبهتةةي   ةة  اله ةةاش ال بتةةل 
بال ةةةا  ال هنةةةةر ف ورشةةةةت بال ةةةا  ال هنةةةةر بصةةةةور  
 تهنر  لت  ار ىتأ رنوبة   ناسةب  لر تية  اتنبةات أ 
ج  ةةةت البةةةذور برةةةد انتاةةةا   ةةةد  اتنبةةةات  ةةة   ةةةر  

دْ  60فارباد  ذن تيار هواد   تداور بدرج   ةرار  
ل  را ت  ا ج وى ا ىتةأ تتتاا ى تي  ن   البذور لف

ان ةةةةةةةةراد باسةةةةةةةةت داد نا ونةةةةةةةة    تبريةةةةةةةة  نةةةةةةةةوع 
Restsschmehle  ا أل انيةةة  الصةةةنما  عبةةةت ىتياةةةا
 تةةةد وهةةةو  ناسةةة  لأجةةةرا   0.5 ن ةةةل سةةةر   ت تةةة  
 الت اليل ال نتوب  أ  

 عينات الحمـص
 Cicer)اسةةةةةت د ت بةةةةةذور ال  ةةةةةت  

arietinium L.) Chickpeas  التةة   صةةل ىتياةةا
راعةةة  النبةةةات / دادةةةر  الب ةةةوت  ةةة  قسةةةد تربيةةة  وو

 نر ةةةة  الناقةةةة  الذريةةةة   –الزراىيةةةة  والبيولوجيةةةة  
 الرراقي  أ 

 إنبات بذور الحمص :
قس ت البذور  لأ سبم  جا يم ونبتت بةذور  

و  5و  4و  3و  2و  1سةةت  ناةةا ل ةةدد   تت ةة  وهةة  
أياد وبةعصت  فةررات لفةل  ج وىة  وىةدت بةذور  6

أجةةةرى  نبةةةات ال ج وىةةة  السةةةابر   را تةةة  سةةةينر  
البذور وتج ي اا ون ناا باتبةاع ال نةوات ال سةت د   

 ن ساا     نبات بذور الباقص  وال ذفور  أىصه أ
 الحمص بطحينة : - 1

تةةةد ت ضةةةير وصةةة   ال  ةةةت بن ينةةة   ةةة  
أيةةاد وال  ةةت غيةةر ال نبةةت  3ال  ةةت ال نبةةت ل ةةد  

وبنسةة    تت ةة   سةة  النريهةة  ال وصةةو    ةة  قبةةل 
(Dagher,1991)  جةةرا  برةةض الت ةةويرات  ةة   ةةم 

 نس  ال واد ال ست د   أ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

المـ
واد 
الم

ستخ
 دمـة :

غد راش   45بت ف غد   ت غير  ن 480 
 ةت  2غةد  تة، ف  3.75غد  ةا ض السةترية ف  5ف 

غةد ا ف  يةت اسةت دد ال  ةت  3عود  جد  توسةن ا 
 س  النس  ال ذفور  سابهاً  ةم بهةا  ال فونةات عابتة  
 ةةة  فةةةل  را تةةة ف وقةةةد بتةةةل الةةةوز  الفتةةة  لت تنةةة  

 غد أ   536.75
 : طريقـة التحضيـر

 ةةي  نبتةةت بةةذور ال  ةةت ل ةةد  عصعةة  أيةةاد  ةة   .1
نهرت بذور  ج وىة  السةينر  غيةر ال نبتة  ل ةد  

ساى  واست د ت بيفربونةات الصةوديود  ة   24
 ةةا  النهةةم ف سةةتهت فتتةةا ال ج ةةوىتي  ىتةةأ نةةار 
هادد  وبردتا وتد  رة فل  ناا باليد لتت تت    

  أالهشور وتد ر راا    ال ا  فل ىتأ ان راد

هرسا جيداً  تأ أصةب ا نةاى ي  وذلةة باسةت داد  .7
 ل صن فل ىتأ ان راد أا

تد  تن ال  ت ال نبت  م ال  ت غير ال نبةت  .3
 و س  النس  ال ذفور  سابهاً أ

أضةةةةيع الراشةةةة   والعةةةة ود ال اةةةةرو  وال تةةةة،  .4
وىصةةةةةير  ةةةةةا ض التي ةةةةةو  االسةةةةةتريةا  لةةةةةأ 
ال رةةةا صت ال  سةةة  افةةةل ىتةةةأ ان ةةةرادا و تةةةن 
  ال ةزيم  تنةاً جيةداً ليتجةةان   ةم  ص رة  قوا ةة

 ونر   أ 

به    ي      فل  را تة   ة  نبة  وتةد  رشت ن .5
  جرا  التهويد ال س  لاا أ

 : الفلافــل – 2
  ص  ل الباقص  :–أ 

 4 ضرت ال ص ل    البةاقص  ال نبتة  ل ةد  
أيةةاد والبةةاقص  غيةةر ال نبتةة  االسةةينر ا وبنسةة  
  تت ةةة  و سةةة  النريهةةة  ال وصةةةو    ةةة  قبةةةل 

(Dagher,1991)  والتةةةةةةةةةةةةةةةةةةة  أوردهةةةةةةةةةةةةةةةةةةةا
(Askar,2001)  أ 

 النسب المعاملـة

A0 %100 حمص غير منبت 

A1 100حمص منبت % 

A2 
 حمص غير منبت %50
 حمص منبت %50

A3 
 حمص غير منبت %75
 حمص منبت %25

A4 
 حمص غير منبت %25
 حمص منبت %75
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 المـواد المستخدمـة :
ارات ف غةد باةة 15غةد بةاقص  ىاديةة  ف  480 
غةةةةةد  5غةةةةةد ا ذرور ال بيةةةةةز ا بيفنةةةةةة بةةةةةاودر ف  5

 ةت عةود  2غد  تة، ف  3.75بيفربونات الصوديود ف 
غةةد ا ف  يةةت اسةةت د ت البةةاقص   3 جةةد  توسةةن ا 

 س  النس  ال ذفور  سابهاً  ةم بهةا  ال فونةات عابتة  
 ةةة  فةةةل  را تةةة ف وقةةةد بتةةةل الةةةوز  الفتةةة  لت تنةةة  

 غد أ  511.75
 طريقـة التحضير :

ت بةةةذور البةةةاقص   لةةةأ  ج ةةةوىتي  ف أجريةةةت قسةةة  .1
ى تيةة  اتنبةةات لت ج وىةة  الأولةةأ ل ةةد  أربرةة  أيةةاد 
ونهرت بذور ال ج وى  العاني  االسينر ا    ال ةا  

سةةاى  واسةةت د ت بيفربونةةات الصةةوديود  24ل ةةد  
     ا  النهم أ

تد  ر اا فل ىتةأ  ةد  ىةد   ةرات لت صةول ىتةأ  .7
 ىجين   تجانس  أ 

ىجين  الباقص  ال نبتة   ةم ىجينة   تد  زن جز     .3
 الباقص  غير ال نبت  وبالنس  ال ذفور  أىصه أ 

أضي ت الباارات وال ت، والعود  لأ فل ال رةا صت  .4
 عد ىجنت باليد  تأ التجان  أ 

ترفت الرجين     درج   رار  الغر   ل د  نصةع  .5
ا بيفنةة   ساى  لتت  ر برد  ضا   ذرور ال بيةز   

 باودر ا أ

تت الرجينةةة  ب لةةة   اصةةة  بال ص ةةةل ىتةةةأ شةةةفل شةةةف .6
غةةد وقتيةةت  15أقةةرات يةةز  الوا ةةد  ناةةا  ةةوال  

   بالزيت  تأ النضم أ 

 وضرت فل  را ت     نب  وقي ت  سياً أ  .2

 فلافـل الحمـص :   – 3
تةةةد ت ضةةةير ىجينةةة  ال ص ةةةل ال فونةةة   ةةة   

أيةةاد وال  ةةت غيةةر ال نبةةت  3ال  ةةت ال نبةةت ل ةةد  
 ناه :وبالنس  ال ذفور  أد

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

المـواد 
المست

خدمـة 
: 
غةد باةارات ف  15غد   ت ىادن ف  480 
غةةةةةد  5بيفنةةةةةة بةةةةةاودر ف  غةةةةةد ا ذرور ال بيةةةةةز ا 5

 ةت عةود  2غد  تة، ف  3.75بيفربونات الصوديود ف 
غةةةد ا ف  يةةةت اسةةةت دد ال  ةةةت  3 جةةةد  توسةةةن ا 

 س  النس  ال ذفور  سابهاً  ةم بهةا  ال فونةات عابتة  
 ةةة  فةةةل  را تةةة ف وقةةةد بتةةةل الةةةوز  الفتةةة  لت تنةةة  

 غد أ  511.75
 طريقـة التحضير :

نهرةت  أيةاد  ة   ةي  3نبتت بةذور ال  ةت ل ةد   .1
 24بةةذور  ج وىةة  السةةينر  غيةةر ال نبتةة  ل ةةد  

ساى  واست د ت بيفربونات الصةوديود  ة   ةا  
 النهم أ

تد  رد فل  ج وى  ىتأ  ةد  ىةد   ةرات ل ةي   .7
 ال صول ىتأ ىجين   تجانس  أ

تد ت ضير ىجين   تجانسة   ة  ال  ةت ال نبةت  .3
 وغير ال نبت و س  النس  ال ذفور  سابهاً أ

لباقي   لأ فل  را ت  وىجنةت أضي ت ال فونات ا .4
باليةةد  تةةأ التجةةان  عةةد أف تةةت ال نةةوات الباقيةة  

 ف ا     ص ل الباقص  الساب  ذفرها أىصه أ 

 فلافـل الباقلاء والحمـص : -4 
و  3تد  زن الباقص  وال  ت ال نبتي  ل د     

أيةةاد ىتةةأ التةةوال  وغيةةر ال نبتةةي  لت ضةةير  تنةة   4
 : ال ص ل وبالنس  التالي 

 النسب المعاملـة

D0 %100 باقلاء غير منبتة 

D1 
 حمص غير منبت %50
 باقلاء غير منبتة %50

D2 
 حمص منبت %50
 باقلاء منبتة %50

D3 
 حمص غير منبت %50

 باقلاء منبتة %50

D4 
 حمص منبت %50

 باقلاء غير منبتة %50

D5 
 حمص غير منبت %75

 باقلاء منبتة %25

D6 
 باقلاء منبتة %75

 حمص غير منبت %25

D7 
 باقلاء غير منبتة %75

 حمص منبت %25

D8 
 حمص منبت %75

 باقلاء غير منبتة %25

 
 
 

 المـواد المستخدمـة :
غةةد بةةاقص   240غةةد   ةةت ىةةادن ف  240 

غةةد ا ذرور ال بيةةز ا  5غةةد باةةارات ف  15ىاديةة  ف 

 النسب المعاملـة

B0 %100باقلاء غير منبتة 

B1 100باقلاء منبتة % 

B2 
 باقلاء غير منبتة %50
 باقلاء منبتة %50

B3 
 باقلاء غير منبتة %75
 باقلاء منبتة %25

B4 
 باقلاء غير منبتة %25
 باقلاء منبتة %75

 النسب  المعاملـة

C0 %100 حمص غير منبت 

C1 100حمص منبت % 

C2 %75حمص غير منبت 
 حمص منبت %25

C3 %50 حمص غير منبت 
 حمص منبت %50

C4 %25 حمص غير منبت 
 حمص منبت %75
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 3.75غةةد بيفربونةةات الصةةوديود ف  5بيفنةةة بةةاودر ف 
غةد ا ف  يةت  3د  جد  توسن ا  ت عو 2غد  ت، ف 

است د ت البةاقص  وال  ةت  سة  النسة  ال ةذفور  
 سابهاً  م بها  ال فونات عابت     فل  را ت أ

 طريقـة التحضيـر :
أيةةاد  4و  3برةةد  نبةةات وال  ةةت والبةةاقص  ل ةةد   .1

ىتةةأ التةةوال  ونهةةم بةةذور السةةينر  لت ج ةةوىتي  
 سةةاى  باسةةت داد بيفربونةةات الصةةوديود 24ل ةةد  

    ا  النهم ف تد  رد ال  ت والباقص  ال نبتةي  
وغيةةر ال نبتةةي  فةةصً ىتةةأ  ةةد  ىةةد   ةةرات  تةةأ 

 التجان  أ 

تد  تن ال  ت والباقص   س  النس  ال ذفور   .7
 أىصه أ

ت ت  ضا   ال فونات السابه   لأ فل ال رةا صت  .3
 وىجنت  تأ التجان  أ 

ترفةةت الرجينةة   ةة  درجةة   ةةرار  الغر ةة  ل ةةد   .4
 ساى  لتت  ر برد  ضا   ذرور ال بيزأ نصع

شةةفتت الرجينةة  ب لةة   اصةة  بال ص ةةل ىتةةأ شةةفل  .5
غةد  15أقرات يز  الهرت الوا د  ناا  وال  

وقتيةةةت  ةةة  الزيةةةت الغزيةةةر  تةةةأ النضةةةم ف عةةةد 
 وضرت فل  را ت     نب  لتهيي اا  سياً أ

 
 التقويم الحسي للمنتجات :

ا         تد  جرا  التهويد ال سة  لت نتجةات    
ال  ت بن ين  وال ص ل ا    قبل ىشر   هو ي     
 نتسةةةب  قسةةةد ايقتصةةةاد ال نزلةةة  وذون اي تصةةةات 
نبهاً يست ار  التهويد ال س  ال رت د      قسد الغةذا  
والتغذيةةةة  التةةةةابم لجا رةةةة  وييةةةة  فنسةةةةا  الأ ريفيةةةة  

ا فةةةصً  سةةة  ال ةةةوات ال سةةةي  ف وقةةةد 1975لرةةةادا
ق   يت لع    سبم درجات است دد  هيا  أو  يزا  ر
 لتت ضيل بي  ال را صت أ

    
 التحليل الإحصائـي :  

تد تص يد التجرب  و ة  تصة يد تةاد الترشةي  
Complete Randomized Design (C.R.D.) 

ل رر ة    (ANOVA)واست دد ا تبةار ت تيةل التبةاي  
وت عيرات ال را صت ال  تت ة   تبوىة    رو  رنوي  ال 

لت هارنةةة  بيةةة    توسةةةنات   Duncanبا تبةةةار دنفةةة  
ال رةةةةةةا صت وذلةةةةةةة باسةةةةةةت داد البرنةةةةةةا م الجاهةةةةةة ز 
Statistical Package of Social Sciences 

(SPSS)  1998ا الرهيت  والشاي  ف  (10)اتص دار 
 ا  أ 

 
 :النتائــج والمناقشة

بطحينووووة المصوووونعة موووون التقووووويم الحسووووي للحمووووص 
 الحمص :

ويد ال سةةة  لت  ةةةت نتةةةادم التهةةة (1)يبةةةي  الجةةةدول 
بن ين  ال صنر     ال  ت غيةر ال نبةت وال  ةت 
ال نبت بنس  استبدال   تت   ف  ذ تشير نتةادم الت تيةل 
ات صاد   لأ ىدد وجود  روقات ذات ديل   رنوية  

(P<0.05)  بةةةي  ال رةةةا صت ال  سةةة   ةةة  الصةةة ات

ال سي  والت  تشة ل ال راةر والهةواد والنفاة  والتةو  
التةةدريج   لتهبةةل الرةةاد ىتةةأ الةةرغد  ةة  اين  ةةاضوا

الن يةةع ال ص ةةر  ةة  درجةة  الهةةواد والتهبةةل الرةةاد ف 
 ةةة   A1والت ةةةو  الن يةةةع الةةةذن أرارتةةة  ال را تةةة  

 ةةوات النفاةة  والتةةو  وهةةذا يةةدل ىتةةأ أ  اتنبةةات 
 سةةتبياتةةأ ت سةةي  ال ةةوات ال سةةي  ولةةد ي عرير ةةل ى

 النفا  أًً    اصي 
 
 فل المصنعة من الباقلاء :التقويم الحسي للفلا 

نتةةةةادم التهةةةةويد ال سةةةة  لت ص ةةةةل   (2)يبةةةةي  الجةةةةدول 
ال صةةنر   ةة  البةةاقص  ال نبتةة  والبةةاقص  غيةةر ال نبتةة  
بنسةة  اسةةتبدال   تت ةة  ف ويراةةر  ةة  الجةةدول ىةةدد 

بةةةي   (P<0.05)وجةةةود  روقةةةات ذات ديلةةة   رنويةةة  
والهواد ال را صت    أغت  الص ات ال سي  فةال رار

ذات اشةةي  والتةةو  ف ةة   ةةي  لو رةةت  روقةةات والن 
بي  ال را صت    ال وات  (P<0.05)ديل   رنوي  

ال سي  الأ رى أ  ي ا يترت  بص   النراو  لةد تراةر 
 B0 روقات ذات ديلة   رنوية  بةي   را تة  السةينر  

 100%ا  B1لأ ةةرى  ةةا ىةةدا ال را تةة   وال رةةا صت
بةةةاق   بةةةاقص   نبتةةة ا التةةة  فانةةةت أقةةةل نةةةراو   ةةة 

 ال را صت الأ رى أ
و ي ا ي ةت النفاة   تةد يص ةر وجةود  روقةات ذات 

 ة   B3ديل   رنوي  بي   را ت  السينر  وال را تة  
ا تص ةةاً  B4و  B2و  B1 ةةي  أراةةرت ال رةةا صت 

 رنويةاً ىةة  ال رةةا صت الأ ةةرى  ةة   ةةي  لةةد يص ةةر 
أن  ةةر   رنةةون بةةي  ال رةةا صت العصعةة   ةة  صةة   

بالنسةةب   لةةأ التهبةةل الرةةاد  هةةد وجةةدت  النفاةة  أ أ ةةا
 B0 روقات ذات ديل   رنوي  بي   را تة  السةينر  

    ي  لد يص ر أن  B4و  B2و  B1وال را صت 
 ر   رنون بي  ال را صت العصع  ف ف ا لةو ر ىةدد 

 B0وجةةةةود  ةةةةر   رنةةةةون بةةةةي   را تةةةة  السةةةةينر  
أ وىتةةةةأ الةةةةرغد  ةةةة  وجةةةةود هةةةةذه  B3وال را تةةةة  
ال رنوي      اصي  التهبةل الرةاد  ي  ناةا  اي تص ات

  ا زالت  هبول   سياأً
 
 التقويم الحسي للفلافل المصنعة من الحمص : 

أشةارت نتةادم التهةويد ال سة  لت ص ةل ال صةةنر        
 ةة  ال  ةةت ال نبةةت وال  ةةت غيةةر ال نبةةت بنسةة  

 لةةأ ىةةدد  (3)اسةةتبدال   تت ةة  وال بينةة   ةة  الجةةدول 
بةةي   (P<0.05)يلةة   رنويةة  وجةةود  روقةةات ذات د

ال را صت ال  تت      الص ات ال سي  والت  ش تت 
ال رار والهواد والنةراو  والنفاة  والن اشةي  والتةو  
والتهبةةل الرةةاد أ ف ةةا يراةةر  ةة  الجةةدول أ  ال را تةة   

C1  ةةةازت ىتةةةأ قةةةيد أىتةةةأ  ةةة  برةةةض ال ةةةوات 
ال سي  فالنراو  ف النفا  ف الن اشي  ف التةو  والتهبةل 

ف   ةةا يةةدل  C0الرةةاد بال هارنةة   ةةم  را تةة  السةةينر  
ىتةةأ أ  اتنبةةات ي يةة عر سةةتبياً  ةة  أن  اصةةي   ةة  

 ال وات ال سي  أ 
 

التقووووويم الحسووووي للفلافوووول المصوووونعة موووون البوووواقلاء 
 الحمص :
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نتةةةادم التهةةةويد ال سةةة  لت ص ةةةل  (4)يبةةةي  الجةةةدول  
ال صةةنر   ةة  البةةاقص  الراديةة  وال نبتةة  وال  ةةت 

وال نبةت بنسة  اسةتبدال   تت ة  و هارنتاةا الرادن 
 م  را ت  السةينر  ابةاقص  غيةر  نبتة ا ف وتشةير 

 رنوية   النتادم  لأ ىدد وجود  روقةات ذات ديلة 
(P<0.05)  بةةةي  ال رةةةا صت ال  تت ةةة   ةةة   ررةةةد

ال ةةةوات ال سةةةي  التةةة  شةةة تت ال راةةةر والهةةةواد 
والنةةةراو  والن اشةةةي  والتةةةو  ف أ ةةةا بالنسةةةب   لةةةأ 

النفا   هد لو ر وجود  روقات ذات ديل    اصي 
وال رةةةا صت  D0 رنويةةة  بةةةي   را تةةة   السةةةينر  

D6, D5, D4, D2  ولد ترار هذه ال رةا صت  ف
الأربرةة  ا تص ةةات  رنويةة   ي ةةا بيناةةا أ أ ةةا بشةة   
 اصةةي  التهبةةل الرةةاد  ةةيص ر وجةةود  روقةةات ذات 

 D0ديلةةةةةة   رنويةةةةةة  بةةةةةةي   را تةةةةةة  السةةةةةةينر  
 D7و  D4لأ ةرى  ةا ىةدا ال را تة  وال را صت ا

ال اويةة  ىتةةأ نسةةب  ىاليةة   ةة  البةةاقص   ةة   D8و 
 ي  لةد يص ةر وجةود  روقةات ذات ديلة   رنوية  

 أ  D6و D5, D3, D2, D1بي  ال را صت 
ف ا تد  جرا  التهويد ال س  لت ص ةل ال صةنر   ة  
الباقص  الرادي  وال نبت  وال  ت الرةادن وال نبةت 

ا         و هارنتاةا ب را تة  السةينر  بنس    تت  
ال  ت الرادن غير ال نبت ا وقد أرارت النتةادم 

ىةدد وجةود  روقةات ذات  (5)ال بينة   ة  الجةدول 
بةي  ال رةا صت ال  تت ة   (P<0.05)ديل   رنوي  

أغتةةة  الصةةة ات ال سةةةي  فةةةال رار والهةةةواد   ةةة 
والنةةةراو  والن اشةةةي  والتةةةو  أ  ةةة   ةةةي  راةةةرت 

بي   را ت   (P<0.05)ديل   رنوي   روقات ذات 
 ة   E7, E6, E4, E2وال رةا صت  E0السينر  

 اصي  النفا  ولد يص ةر وجةود  روقةات  رنوية  
بي  هذه ال را صت الأربرة  أ ف ةا لةد يتبةي  وجةود 

بي   را ت   (P<0.05) روقات ذات ديل   رنوي  

رى  ةةة   اصةةةي  وال رةةةا صت الأ ةةة E0السةةةينر  
  التهبل الراد

ف  ةة   ةةي  لةةد يص ةةر  E6و  E2ال را تتي   اىةةدا
أن  روقةةات  رنويةة  بةةي  هةةاتي  ال رةةا تتي  وىتةةأ 

 الرغد    ذلة   ناا  ا زالت  هبول   سياً أ 
ولد ي ف   ناقش  النتادم  م دراسات   اعتة  نرةراً 
لردد تو ر دراسات سابه     هذا ال جال ىتأ  ةد 
    ىتةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةد البةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةا عي  أ
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 للفلافل : تأثير استبدال الحمص العادي بالحمص المنبت بنسب مختلفة في الخواص الحسية (3)جدول 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  تشير الحروف المتشابهة إلى عدم وجود فروقات ذات دلالة معنوية بين المعاملات عند مستوى احتمالية(P<0.05) . 

 . كل رقم في الجدول يمثل معدل الخواص الحسية لعشرة مقومين 

  1وأدنى درجة هي   7أعلى درجة تمنح لكل خاصية هي .   

 = رديء جداً                1= رديء ،   2= مقبول ،  3= متوسط  ،  4= جيد ،   5= جيد جداً ،  6= ممتاز ،  7

 
 : تأثير استبدال الباقلاء العادية والمنبتة بالحمص العادي والمنبت في الخواص الحسية للفلافل (4)جدول  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  تشووووووووووووووووووووووير

الحوووووووووووووروف 
 . (P<0.05)المتشابهة إلى عدم وجود فروقات ذات دلالة معنوية بين المعاملات عند مستوى احتمالية 

 . كل رقم في الجدول يمثل معدل درجات الخواص الحسية لعشرة مقومين 

  1وأدنى درجة هي   7أعلى درجة تمنح لكل خاصية هي   . 

 = رديء جداً   1= رديء ،   2= مقبول ،  3متوسط  ،  = 4= جيد ،   5= جيد جداً ،  6= ممتاز ،  7

 
 : تأثير استبدال الباقلاء العادية والمنبتة بالحمص العادي والمنبت في الخواص الحسية للفلافل (5)جدول 

 

 

 

 

 نسب الاستبدال المعاملات

 الخـواص الحسية

 اللون النفاشية النكهة الطراوة القوام المظهر
التقبل 
 العام

C0 %100 حمص عادي a 6.5 a 6.4 a 6.4 a 6.6 a 6.5 a 6.8 a 6.5 

C1 %100 حمص منبت a 6.4 a 6.4 a 6.5 a 6.8 a 6.6 a7.0 a 6.6 

C2 
 حمص عادي %50
 حمص منبت %50

a 6.5 a 6.3 a 6.5 a 6.6 a 6.5 a 6.9 a 6.5 

C3 
 حمص منبت %75
 حمص عادي %25

a 6.6 a 6.3 a 6.3 a 6.9 a 6.5 a 6.9 a 6.6 

C4 
 حمص عادي %75
 حمص منبت %25

a 6.3 a 6.4 a 6.2 a 6.8 a 6.4 a 6.7 a 6.5 

 نسب الاستبدال المعاملات
 الخـواص الحسية

 التقبل العام اللون النفاشية النكهة الطراوة لقواما المظهر

D0 %100 باقلاء عادية a 6.4 a 6.5 a 6.5 a 6.8 a 6.5 a 6.7 a 6.57 

D1 
 % حمص عادي50

 باقلاء عادية %50
a 6.4 a 6.0 a 6.2 ab 6.7 a 6.3 a 6.4 cd 6.33 

D2 
 حمص منبت  %50
 باقلاء منبتة %50

a 6.3 a 6.1 a 6.3 c  6.0 a 6.2 a 6.6 d  6.25 

D3 
 حمص عادي %50
 باقلاء منيتة %50

a 6.4 a 6.1 a 6.2 c  6.0 a 6.2 a 6.6 d  6.25 

D4 
 حمص منبت  %50

 %  باقلاء عادية50
a 6.4 a 6.4 a 6.5 ab  6.6 a 6.4 a 6.7 abc 6.5 

D5 
 حمص عادي %75
 باقلاء منبتة %25

a 6.3 a 6.4 a 6.2 bc 6.3 a 6.3 a 6.6 bcd 6.35 

D6 
 باقلاء منبتة %75
 حمص عادي %25

a 6.3 a 6.3 a 6.3 c  5.9 a 6.2 a 6.7 d  6.25 

D7 
 باقلاء عادية %75
 حمص منبت %25

a 6.4 a 6.5 a 6.5 ab  6.6 a 6.4 a 6.8 ab 6.53 

D8 
 حمص منبت %75
 باقلاء عادية %25

a 6.3 a 6.4 a 6.4 ab  6.6 a 6.5 a 6.8 abc 6.5 

 نسب الاستبدال المعاملات
 الخـواص الحسية

 التقبل العام اللون النفاشية النكهة الطراوة القوام المظهر

E0 %100 حمص عادي a 6.5 a 6.4 a 6.4 a 6.6 a 6.5 a 6.8 a 6.53 

E1 
 % حمص عادي50

 باقلاء عادية %50
a 6.4 a 6.0 a 6.2 a 6.7 a 6.3 a 6.4 ab  6.33 

E2 
 حمص منبت  %50
 باقلاء منبتة %50

a 6.3 a 6.1 a 6.3 b  6.0 a 6.2 a 6.6 b  6.25 

E3 
 حمص عادي %50
 باقلاء منبتة %50

a 6.4 a 6.1 a 6.2 a  6.6 a 6.2 a 6.6 ab  6.37 

E4 
 حمص منبت  %50

 %  باقلاء عادية50
a 6.4 a 6.4 a 6.5 b  6.0 a 6.4 a 6.7 ab 6.4 

E5 
 حمص عادي %75
 باقلاء منبتة %25

a 6.3 a 6.4 a 6.2 a  6.6 a 6.3 a 6.6 ab 6.4 

E6 
 باقلاء منبتة %75
 حمص عادي %25

a 6.3 a 6.3 a 6.3 b  5.9 a 6.0 a 6.7 b  6.26 

E7 
 باقلاء عادية %75
 حمص منبت %25

a 6.4 a 6.5 a 6.5 b  6.0 a 6.4 a 6.8 ab 6.41 

E8 
 حمص منبت %75
 باقلاء عادية %25

a 6.3 a 6.4 a 6.4 ab  6.3 a 6.5 a 6.8 ab 6.45 
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 المعاملات عند مستوى احتمالية  تشير الحروف المتشابهة إلى عدم وجود فروقات ذات دلالة معنوية بين(P<0.05) . 

 . كل رقم في الجدول يمثل معدل درجات الخواص الحسية لعشرة مقومين 

  1وأدنى درجة هي   7أعلى درجة تمنح لكل خاصية هي   . 

 = رديء جداً           1= رديء ،   2= مقبول ،  3= متوسط  ،  4= جيد ،   5= جيد جداً ،  6= ممتاز ،  7
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Abstract 
 This study was carried out to find out the effect of germination of broad beans and 

chickpeas seeds for different periods on the sensory properties of homus bethina and 

falafel. 

 The results revealed that the studied properties were significantly different 

(P<0.05) in tenderness, flavor and overall acceptance as compared to control samples. 

While other properties such as appearance, body (texture), leavening and color did not 

showed significant differences.It was found that treatment B1 (100% germinated broad 

beans) varied significantly in tenderness in comparison with control samples.Treatment 

B3 (75% ordinary bread beans + 25% germinated broad beans) revealed significant 

differences (P<0.05) in both flavor and overall acceptance as compared with other 

treatments. 

The falafel processed from chickpeas (ordinary and germinated) showed significant 

differences among all treatments and control sample. 

The sensory evaluation of the falafel processed from different ratio of ordinary and 

germinated broad beans and chickpeas showed significant differences (P<0.05) in flavor 

and overall acceptance as compared to other treatments contained different proportions of 

ordinary and germinated broad beans or ordinary and germinated chickpeas as compared 

with control sample which was D0 (100% ordinary broad beans ) , while when 

considering treatment E0 (100% ordinary chickpeas) as control , the treatment contained 

high proportion of ordinary and germinated broad beans or ordinary and germinated 

chickpeas varied significantly in flavor. Also, treatments contained high proportion of 

germinated broad beans varied significantly (P<0.05) in overall acceptance in comparison 

to control treatment.   

 

  

 


