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 الملخص

 جديدة ذائيةغ منتجات انتاج في اسدددددددددت دامها يمكن حيث الغذائية القيمة لتعزيز مهما   مصدددددددددد ا   البقوليات تعُد
 الغنية البقوليات أهم من واللوبيا الحمص يعتبر لذلك الحيوانية، الغذائية المنتجات على عتمادالا من تقلل ومبتكرة
 خلال من البقوليات نم الصدنين لهذين الغذائية القيمة تقييم إلى الد اسدة هذه تهدف الضدرو ية  الغذائية بالعناصدر
 يحتوي الحمص أن ائجالنت أظهرت والصدددددغرى  برىالك المعدنية العناصدددددر على التركيز مع الكيميائي تركيبهما تحليل
 جيد مصددد  تعتبر اللوبيا بينما التوالي، على %10.140و %4.947 بنسددبة والألياف الدهن من عالية نسددبة على

 ةالغذائي العناصددددر توفير في جيد مصددددد  كلاهما كان بينما ،%31.975 فيها البروتن نسددددبة بلغت حيث للبروتن
 تكن لم ذلك، معو  والزنك  والصدددوديوم واليوسدديو  والماغنيسدديوم والكالسدديوم والبوتاسددديوم ديدالح وخاصددة   المعدنية،
 غذائيا   متوازنة الم تلية المعدنية العناصر تركيزات

 لمعادنا محتوى، اللوبيا بذور، الحمص بذور، الكيميائي التركيب، البقوليات المفتاحية: الكلمات
Abstract 
Legumes are an important source for enhancing nutritional value، as they can be 
used to produce new and innovative food products that reduce reliance on animal-
based foods. Chickpeas and Cawpea are among the most important legumes rich in 
essential nutrients. This study aims to evaluate the nutritional value of these two 
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legume varieties by analyzing their chemical composition، with a focus on major 
and minor mineral elements. The results show that chickpeas contain a high 
percentage of fat and fiber، at 4.947% and 10.140%، respectively. On the other 
hand، Cawpea are a good source of protein، with a protein content of 31.975%. 
Both legumes are also rich in mineral nutrients، particularly iron، potassium، 
calcium، magnesium، phosphorus، sodium، and zinc. However، the concentrations 
of different mineral elements were found to be nutritionally unbalanced  
Keywords: Legumes، Chemical Composition، Chickpea، Cawpea، 
Mineral Content 

 المقدمة
 خواص من به تتميز لما ظران الغذائية المنتجات وتطوير تصددددددنيع مجال في كبيرة أهمية ذات النباتية البروتينات تعتبر
 Pasqualone et al., 2020 ; Semba et))النهائي للمنتج المسددددددتهلك قبول مدى في تؤثر متعددة وظييية

al., 2021 ; Sharma, 2021)  ،تحتل فهي ،النباتية البروتينية المصدددددددداد  أهم البقولية العائلة نباتات تعد كما 
 ,Maphosa and Jideani)بروتن %33 يقا ب ما على بذو ها تحتوي ،النجيلية العائلة بعد الثانية المرتبة

2017 ; Smýkal et al., 2020 ،)من والعديد %5 .5 إلى تصددل الكربوهيد ات من عالية نسدددبة عن فضددلا 
  B1-B2 كييتامن الييتامينات وبعض والبوتاسدددددددددددددديوم واليسدددددددددددددديو  والحديد كالكالسددددددددددددديوم المعدنية العناصدددددددددددددر

(Vadivel et al., 2012 ;  Barman et al., 2018)  
 فهو ،عالمال في بقوليات محصددددول أكبر وثاني البقولية المحاصدددديل أقدم منCicer arietinum L) ) الحمص يعتبر
 اآسدددددي إلى وامتدت تركيا في ز اعته انتشدددددرت وقد ،.Leguminosae (Gaur et al  (2010 العائلة إلى ينتمي
 %55 تبلغ حيث جهنتاإ في الأولى المرتبة الهند وتحتل المالع نحاءأ باقي إلى ومنها أفريقيا وشمال الأوسدددد  والشددددر 
  ،.Jukanti et al)  (2012 العالم نتاجإ من
 وطبيعة الموقع مثل ةوالبيئي يةثلو اا للعواما امنه عوامل بعدة البروتن ة  وخاصدددددددد للحمص الكيميائي التركيب يتأثر
 لعاليا بمحتواه للحمص الكيميائي التركيب ميزيت ،(Khalifa et al., 2013 ; Durazzo, 2019) والري التربة
 ضبالأحما غني وه ،((Ponce-Fernández et al., 2017 بروتن %2 85-. .8 و والألياف الدهون من
 والأوكساليك، كالمالي مثل ةالعضوي ضوالأحما ،(Duranti, 2006 )والأ جنن الليسن و نالتريبتوفا مثل ةالأميني
 %.5-57 بن وحتترا عالية هضددددددم وقابلية ،البقوليات باقي من أعلى حيوي بتوافر الحمص بروتن يتميز كما
((Rahman et al., 2008 ; Sharma et al., 2016 ; Kaur et al., 2019 ; Kumar et al., 2021)، 
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 ليشددددددددددكو  ،خام ليافأ %5 .-.و ،الكلية الذائبة الكربوهيد ات من %73-.7 على الحمص يحتوي كما
 بن الرطوبة نسدددددددددبة فيها تراوحت أخرى ةد اسددددددددد وفي ،(Singh et al.، 2010) %8 7-2 3 حوالي نالده
 %35 2-35 7 والددددهن ،%.3 83-52 92 والبروتن ،%72 8-52 8 والرمددداد ،2%. 74-5 5

Xiao et al.,2022)،(2022  
 ربوغ آسدديا شددر  مناطق من العديد في المعروفة البقوليات من (Vigna unquiculata L. walp) اللوبيا تعتبر
 النشددددددددوية البقوليات من اللوبيا تعد،  (Aboki and Yuguda, 2013 ; Boukar et al., 2018) فريقياإ

 اللوبيا بذو  أن إلا ،التكلية من يض غذائي كمصددددد  فريقياإ في واسددددع بنطا  تسددددتهلك والتي الدهون من يضددددة
 الأسدددددددددداسددددددددددية الأمينية الأحماض معظم على البروتن ويحتوي ،%87-92 من نسددددددددددبته تتراوح إذ بالبروتن غنية

 على أيضدددددددا   تحتوي ،والسددددددديسدددددددتن كالمثيونن الكبريتية الأمينية الأحماض نسدددددددبة وانخياض عالية بنسدددددددبة كالثيامن
 العديد على تحتوي كما  %99 بنسدددددبة ليافوأ ، ماد %5. 3و ،دهون %8و ،%.7 بنسدددددبة الكربوهيد ات

 ,USDA) ميناتالييتا من ومجموعة والصوديوم والحديد واليوسيو  سيوموالكال كالمغنيسديوم المعدنية العناصدر من
2021)  
 تحديد طريق نع بينهما مقا نة اجراء مع واللوبيا الحمص لبذو  الكيميائي التركيب معرفة إلى الد اسددددة هذه تهدف
 والصغرى  الكبرى الغذائية العناصر
 قائوالطر  المواد
 البذو  من صللت ل فرزها وتم و ليبيا الشددددداط ، براك مدينة اسدددددوا  من واللوبيا الحمص عينات على الحصدددددول تم

 د جة على ظتوحي الغلق محكمة علب في ووضددددعت مناخل، عبر وتمريرها وطحنها الشددددوائب من وتنقيتها التالية
 بالد اسة  الخاصة الاختبا ات لإجراء استعمالها لحن م°.3-85 الغرفة حرا ة
 تم حيث ،((A.O.A.C ،2008 طريقة في و د ما بحسدددددددب واللوبيا الحمص لبذو  الكيميائي التركيب تحليل تم

 ذكره ما بحسدددددددددددب تقديرها تم ليافالأ أما والمعادن، ،البروتنو  ،الدهنو  ،الكلي الرمادو  ،الرطوبة نسدددددددددددبة تقدير
(Joslyn,1970) ،التالية: ادلةالمع حسب بالير  الكربوهيد ات نسبة حساب وتم 

الخام(  للألياف % + للدهن% + للرماد% + للبروتن% + للرطوبة% ) -..9 = الكلية للكربوهيد ات %  
 والمناقشة النتائج

 الكامل الحمص لدقيق التقريبي للتركيب الإحصائي التحليل ونتائج المعياري والانحراف القيم متوسط (1) رقم الجدول
 بليبيا. محليا   لمزروعةا الكامل اللوبيا ودقيق

 للكربوهيد ات % للألياف % للبروتن % للدهن % للرماد % للرطوبة % العينات    المؤشر    

 الحمص
10.008± 
0.042 

2.762± 
0.036 

4.947± 
0.077 

23.097± 
0.082 

10.140± 
0.052 

±49.044 
0.050  

 46.823± ±7.764 ±31.975 1.868± ±3.323 ±8.245 اللوبيا
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0.032 0.017 0.043 0.029 0.022 0.051  

 يكون أن يمكن شددريالب للاسددتهلاك واللوبيا الحمص ذلك في بما البروتن عالية البقول محاصدديل من الاسددتيادة إن  
 وللحصول  (Carvalho et al.، 2022) النامية الدول في خاصة   الصحية الأغذية على الطلب ازدياد أمام حلا  
 تحديد تم لذا ،ابينه فيما مقا نة اجراء مع واللوبيا الحمص في الموجودة الغذائية ناصددرالع جودة حول معلومات على
  الجاف الوزن اساس على والكربوهيد ات والألياف والبروتن والدهن والرماد الرطوبة محتوى إجمالي

  الرطوبة محتوى
 ويعد واللوبيا، الحمص لبذو  الكيميائي كيبالتر  في كبير تأثير لها التي المؤشددددددددرات أهم من الرطوبة نسددددددددبة تعتبر 

 ممكنة فترة لأطو  وحيظها جودتها لضددددمان الأهمية؛ بالغ أمر البذو  في الرطوبة من من يض مسددددتوى على الحياظ
 الحمص في الرطوبة نسبة بلغت ، (Amir et al. ،2007)والكيميائية البيولوجية العوامل عن الناتجة الأضرا  ومنع

 تتراوح كانت حيث (Xiao et al.، 2022) وجده مما أعلى وهي 48. . ± معيا ي فبانحرا %... .9
 أقل وهي ،0.032 ± معيا ي بانحراف %854 . اللوبيا في الرطوبة نسددددبة بلغت بينما ،%2. 5-74 5 بن
 ذكره ممدددددددا وأعلى ،٪35 93-%.8 98 بن تراوحدددددددت بنسدددددددددددددددددددددب ،(Biama et al.، 2020) ذكره ممدددددددا

(Harmankaya et al.، 2015) 5 2-5 8%، معنوي مسددددددددددددتوى عند الاحصددددددددددددائي التحليل نتائج ومن 
(P=0.05) واللوبيا  الحمص بن الرطوبة نسبة في معنوية فرو  هناك أن وجد 

 الرماد محتوى
 ا تيعت لمعدنيةا العناصدددر نسدددبة ا تيعت فكلما ،المعدنية العناصدددر من الدقيق محتوى على واضدددحا   دليلا   الرماد يعد
 وجودتها نقاوتها جةلد   مقياسددددا   الكلي الرماد من الغذائية المادة محتوى يعتبر ذلك إلى إضددددافة   للرماد، المئوية سددددبةالن
(Jukanti et al., 2012) معيا ي بانحراف %383 3 اللوبيا في الرماد محتوى متوسدد  ا تيع الد اسددة هذه وفي 
 التربة نوعية لاختلاف هذا يعزى أن ويمكن ،0.036 ± معيا ي بانحراف %578 8 بالحمص مقا نة ،±0.017

 وكانت ،التربة من نالمعاد وتخزين امتصددداص على البذو  عمل آلية إلى إضدددافة   ،المحيطة البيئية والظروف وخصدددوبتها
 حيث (،(Sharma et al., 2013و ( (Iqbal et al., 2006 وجده مما أقل الحمص في للرماد المئوية النسدددددبة
 أما ،(%2.7)(Bampidis et al., 2009) عليه تحصدددل ما مع وتماثلت التوالي، على %5 3 و %7 3 بلغت
  ٪34 3-٪22 8 بن تراوحت والتي  (Biama et al., 2020) ذكرها التي الحدود ضددددمن من كانت اللوبيا
 نب تراوحت والتي اللوبيا من اصدددناف خمس على أجراها د اسدددة في( Gondwe et al., 2019) وجده مما وأقل
 معنوية فرو  هناك أن وجد (P=0.05) معنوية مسدددتوى عند الاحصدددائي التحليل نتائج ومن  4%. 45-7 3
 واللوبيا  الحمص بن الرماد نسبة في
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 الدهون محتوى
 وفي الصددحية، وفوائدها يةالغذائ قيمتها على يؤثر مما الاهمية بالغ عنصددر واللوبيا الحمص لبذو  الدهني المحتوى يعتبر
 كلاهما أن إلا ،%1.868 باللوبيا مقا نة   %4.947 أعلى الحمص في الدهن محتوى متوسدددد  كان الد اسددددة ههذ

 الز اعة وقعم اختلاف إلى الاختلاف ذلك يعزى أن ويمكن متعددة، صددددددحية فوائد لها دهون نوعية على يحتويان
  ذكره اممدد أقددل أندده إلا الحمص يقدق في الدددهني المحتوى ا تيددا  من وبددالرغم والرطوبددة  الحرا ة مثددل والطقس

(Marioli et al., 2013) وXiao et al., 2022)) 35 7 و %9. 2-.7 5 بن تراوحدددددت والتي-
 والتيSözen and Karadavut، 2018عليها تحصل التي النسب من أعلى كانت بينما التوالي، على 35% 2
 ,.Biama et al) عليه تحصل مما أعلى فيها الدهن نسبة كانت اللوبيا أما ،%99 8 و %8. 8 بن تراوحت
و  (2018 (,.Enyiukwu et al) ذكرها التي الحدود ضددددددددددددددمن كانت بينما ،9٪. .-93٪ . (2020

Rengadu et al., 2020 ). .9-5 48% بنت احصدددائيا البيانات وبتحليل التوالي  على ٪5 3-7 . و 
   الصنين  كلا بن معنوية فرو  هناك ان

 بروتينال محتوى
 Karapanos et (; Preissel et al., 2015) للبقول الغذائية الجودة لتقييم مهم مقياس البروتن محتوى يعتبر

al., 2017) نظام لتحقيق ازممت خيا  اسددددددتهلاكها ويعتبر البروتن من عالية نسددددددبة على واللوبيا الحمص بذو ول 
 ههذ من عليها المتحصددددددل البروتن محتوى قيم متوسدددددد  أن إلا (Begum et al., 2023) البروتن عالي غذائي
 بروتن نسبة على الحمص يحتوي حيث ،واللوبيا الحمص في البروتن كمية بن معنوية فرو  وجود أظهرت الد اسة
 للوبياا تحتوي حيث الصددددددددنين، بن الو اثي للاختلاف ذلك ويرجع ،%31.975 اللوبيا من %23.097 أدنى
 يحتوي بينما ،((USDA ،2021 البروتيني محتواها من يزيد ما الليسدددددن، الأميني الحمض من أكبر كميات على

، Han and Baik الحمص في البروتيني المحتوى من يقلل مما الكربوهيد ات من اعلى كميات على الحمص
 ،%2 .8 تبلغ التي ،(Bampidis et al.,2009) ذكره مما أقل الحمص في البروتن نسدددددبة وتعتبر  ((2006
 اللوبيا أما ،%98 87-2. 97 د اسدددددددته في (Falco et al.,2010) ذكرها التي الحدود ضدددددددمن كانت بينما
 .Ginka et al أجراها د اسة في عليها المتحصل النسدب من أعلى وتعتبر ،%255 39 بها البروتن نسدبة بلغت

 حيث ،((Biama et al.,2020و ((Naiker et al.، 2019و (Harmankaya et al. 2015)و ((2014
 ٪.5 82-35 83و %33 87-.3 84 و ،%9 .3-7 85و ،%7 85-5 88 بن النسددب تحتراو 
 ،(Afiukwa et al.,2013)و (Enyiukwu et al.,2018) ذكرها التي الحدود ضددددددمن وكانت  التوالي على
 مسددددددتوى ندوع  التوالي على %5 .3-%7. 95و %29 34-89 99 بن البروتن نسددددددبة تراوحت ثحي

 البروتن  نسبة في معنوية فرو  هناك أن وجد (P=0.05) معنوية
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 الألياف محتوى

 الغذائي النظام ليقل حيث الإنسدددان، لصدددحة مييدة تأثيرات من لها لما الغذائية الأنظمة في الألياف تواجد ييضدددل 
 السكري مرضو  الدم ضغ  وا تيا  غيةالدما والسدكتات التاجية القلب بأمراض الإصدابة مخاطر من بالألياف الغني
 على سدددددداعدت بالألياف الغنية الغذائية المكملات فإن ذلك على علاوة الهضددددددمي الجهاز وأمراض الثاني النو  من
 أن عليها المتحصدددل النتائج من وتبن (Jukanti et al.2012). بالسدددمنة المصدددابن الأشددد اص لدى الوزن فقدان
 يعزى أن ويمكن ،%7.764 اللوبيا من أعلى ويعتبر %10.140 بلغ الحمص يقدق في الألياف محتوى متوسدددددد 
 الألياف من محتواها ا با تي تتميز التي البقوليات ليصددددددددديلة ينتمي فهو للحمص النباتي التركيب لاختلاف ذلك
 بتركيب الحمص تميزي حيث الألياف ذلك في بما الغذائية المكونات تراكم على المؤثرة الجينية للاختلافات إضددددافة  
 Aguilera et al.) 2009 ; Tosh and باللوبيا مقا نة الألياف من أكبر كميات بت زين يسدددددددددم  خلوي

Yada 2010) عليها صدددددلتح التي النسدددددب من أدنى تعتبر أنها إلا الحمص في الألياف نسدددددبة ا تيا  من وبالرغم 
Singh et al., 2010 و (Sözen and Karadavut, 2018)، 34 93و %4 89 بن تراوحت والتي-

 Falcoet) و (Bampidis et al., 2009) ذكرها التي الحدود ضمن من كانت بينما ،التوالي على 92% 94
al., 2010) و(Sharma et al., 2013) و %77 7-34 5 و 3.8 %بن الألياف نسددددددبة تراوحت حيث 

 Biama et) ليهاع تحصدل التي من أعلى نسدب اللوبيا في الألياف نسدبة بلغت بينما التوالي  على 9% 4-4 3
al., 2020) 34 4-٪.4 9 بن فيها الألياف نسددبة تراوحت ،اللوبيا من صددن  95 على أجراها د اسددة في٪  

 (Eshwarage et al., 2017)و (Kirse and Karklina, 2015) ذكرها التي النسددب من أدنى كانت بينما
-37 2و %.2 95-.7 93 و %.. 94-9. 98 نب تراوحدددددددت والتي ((Naiker et al.,2019و

 بن تراوحت والتي ( (Gondwe et al., 2019 ذكرها التي النسددددددب ضددددددمن وكانت التوالي، على 33% 98
  (P=0.05) معنوية مستوى عند الصنين كلا بن معنوية فروقا هناك ان وجد  %.. 9-95. 5
 السكريات محتوى

 اللوبيا من أعلى وتعتبر %49.044 الحمص دقيق في نسدددددددددبتها وبلغت بالير  الكلية السدددددددددكريات حسددددددددداب تم
 ذلك في بما لغذائيةا المكونات تخزين على المؤثر النباتي والتركيب الجينية للاختلافات ذلك ويعزى ،83%. 47
 إلا الد اسددة هذه في الحمص في السددكريات نسددبة ا تيا  من وبالرغم ،للطاقة جيد مصددد  يجعله مما ،الكربوهيد ات

 (Marioli et al., 2013)و (Shad et al.,2009) د اسددددددددددة من عليها المتحصدددددددددددل النسددددددددددب من أدنى أنها
-45 .5و %9. .5-9. 74و 58.79% بن تراوحت والتي ،(Sözen and Karadavut, 2018)و

 ليهاع تحصدددددددددل التي النسدددددددددب ضدددددددددمن فيه السدددددددددكريات نسدددددددددبة كانت اللوبيا دقيق أما التوالي  على %.3 79
Thangadurai, 2005)) وEnyiukwu et al., 2018)) وGondwe et al., 2019))  تراوحت والتي 
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 التي النسدددددددددددب من أدنى كانت بينما ،%98 55-74 45و %8. 54-99 39و %5 75-5 35 بن
 والتي ،((Rengadu et al., 2020وBiama et al., 2020) )و ((Harmankaya et al., 2015 ذكرها
 معنوي مستوى وعند التوالي  على ٪. .7-2 54و ٪54 55-%35 42و %. .7-3 57 بن تراوحت

(P=0.05) واللوبيا  الحمص بن السكريات نسبة في معنوية فرو  هناك أن وجد 
 المعادن محتوى
 الحمص قيقد في التقريبي المعدنية العناصر لتركيز الإحصائي التحليل ونتائج المعيا ي والانحراف القيم متوس  (8)  قم الجدول

 الكامل  اللوبيا ودقيق الكامل

 Fe Na K Mg P Ca Zn العناصر

 
 الحمص

32.461± 
0.253 

±34.426 
0.364 

497.333± 
0.444 

9.480± 
0.200 

43.684± 
0.204 

61.452± 
0.224 
 

±23.493 
0.314 

 
 اللوبيا

36.291± 
0.337 

36.287± 
0.391 

558± 
1.333 

±11.447 
0.442 

±45.192 
0.101 

53.191± 
0.706 

22.713± 
0.316 

حة الإنسان وذلك من أجل ص ،بالغ الأهمية رأممن المعادن في النظام الغذائي البشري متنوعة وجود مجموعة يعتبر  
يوم أهم هذه العناصدددددددددددر البوتاسددددددددددديوم واليوسددددددددددديو  والماغنيسدددددددددددو  ،حتياجات اليوميةلتلبية الاوالتغذية الجيدة إضدددددددددددافة  

عمة المتناولة وعادة  ما يتم توفير هذه المعادن في الأط ،وترجع أهميتها إلى دخولها في العمليات الأيضددددية ؛والكالسدددديوم
 Carvalho et al., 2012 ; Gerrano et al., 2017 ; santos)ختلاف أنوا  المحاصددديلوتختل  كميتها با
et al., 2022)   بما في ذلك  ،تم تحديد كمية سددددبعة عناصددددر معدنية في دقيق الحمص واللوبيا ،وفي هذه الد اسددددة

غرى مثل الحديد والعناصدددر الصددد ،العناصدددر الكبرى مثل الكالسددديوم والصدددوديوم والبوتاسددديوم والماغنيسددديوم واليوسددديو 
من نضدددددديره في  دنىأكان  مجم/كجم 32.461تشددددددير النتائج المتحصددددددل عليها أن تركيز الحديد في الحمص   والزنك
 ماك فروقا معنوية بن كلا الصددددنين تبن وجود  P<0.05)وعند مسددددتوى معنوية )  مجم/كجم 36.291  وبياالل

 Srungarapu et)و  (Sharma et al., 2021) أدنى من التركيز المتحصدددددل عليه من د اسدددددة أن هذه النسدددددبة
al., 2022) على التوالي  وكانت  مجم/كجم 5 57-9 44و  كجممجم/ .5 حيث بغلت كميات الحديد فيها

حيث تراوحت  ((Traore et al., 2022و  (Grewal et al., 2020)ضددددددددمن النسددددددددب التي تحصددددددددل عليها 
 هاذكر أمدا اللوبيدا كداندت تراكيز الحديد فيها ادنى مما   جمكمجم/ 9.-8 39و جمكمجم/ 4 5.-5التراكيز بن 

USDA, 2021)) 2. /الحدود التي تحصدددددل عليهاكانت ضدددددمن و  ،كجممجمEnyiukwu et al., 2018) ) 
 8 .-8 4 (Gondwe et al., 2019)بينما كانت أعلى من التراكيز التي ذكرها  ،جمكمجم/ 9 2-758 .

 ,.Bouhlal et al)يعتبر الحديد عنصدر أساسي لتكوين الهيموجلوبن وبالتالي الوقاية من فقر الدم   ملجم/كجم
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تتيق مع د اسدددددددات سدددددددابقة أشدددددددا ت إلى أن اللوبيا تعد مصدددددددد ا  غنيا  بالحديد ما يعزز دو ها    هذه النتيجة (2019

 كغذاء وظييي لتحسن الصحة 
 ،مجم/كجم 36.287مقددا نددة بدداللوبيددا مجم/كجم 34.426  من الصددددددددددددددوديوم دنىأ كمددا يحتوي الحمص على تركيز 

هذه و  في تركيز الصددددددددددددددوديوم بن الحمص واللوبيا  وجد أن هناك فرو  معنوية (P=0.05)وعندد مسددددددددددددددتوى معنوية 
 Longvah et)و  (Wallace et al., 2016)و (El-Adawy, 2002)لتي ذكرها اادنى من التراكيز  النسدددبة

al., 2017) 989. بينمدددا اللوبيدددا كددان تركيز  مجم/كجم على التوالي  7 875مجم/كجم و .84مجم/كجم و
 (Enyiukwu et al., 2018)و  (Santos and Boiteux, 2013)ضمن الحدود التي ذكرها الصوديوم فيها 

ادنى مددن الددتركدديددز الدددددددذي ذكددره وكددددددداندددددددت  عددلددى الددتددوالي  جددمكددمجددم/ 88979-3 9و مجددم/كددجددم ..-82
(Carvalho et al., 2012) وUSDA, 2021)) .4-955  على التوالي جمكمجم/ .97ومجم/كجم  

ادنى و   مجم/كجم 558مقا نة  باللوبيا  مجم/كجم  497.333ادنى في تركيز البوتاسددديوم الحمص كانكذلك         
 ..59والتي بلغت  (Longvah et al., 2017) و (Wallace et al., 2016)ا من النسددددددددددددددب التي ذكره

رهددا ضددددددددددددددمن الحدددود التي ذكأمددا اللوبيدا كددان تركيز البوتداسدددددددددددددديوم فيهدا   مجم/كجم على التوالي .235و مجم/كجم
Enyiukwu et al., 2018) ) 9. 3-88979 /أدنى من التراكيز التي ذكرهدددددا بينمدددددا كدددددانددددت   جمكمجم

(Carvalho et al., 2012) و(Santos and Boiteux, 2013) وBiama et al., 2020))،  و التي
 78 9958-95 9.59و مجم/كجم ...85-...89و مجدم/كجم .9859-.255تدراوحدددددددت بدن 

غذاء وظييي  وبيالالصدددددددددوديوم يجعل من التركيز ع انخياض البوتاسددددددددديوم م تركيز  ا تيا يعد  على التوالي  جرامكمجم/
وبتحليل البيانات احصددائيا تبن  (Gibson et al., 2010) غ  الدم وتحسددن صددحة القلبتقليل ضددى لع يعمل

 ان هناك فروقا معنوية في نسبة البوتاسيوم بن الحمص واللوبيا 
وتبن   مجم/كجم 11.447مقا نة  باللوبيا  م/كجممج 9.480 للماغنيسدددددددددددددديوم دنىمص تركيزا  الحسدددددددددددددجل ا       

 (El-Adawy, 2002) اذكره اكيز التيادنى من التر  أن هذه النسدددددبة كما وجود فروقا معنوية بن كلا الصدددددنين،
 ,.Jukanti et alو (Longvah et al., 2017)و (Wallace et al., 2016)و (Iqbal et al., 2006)و

مجم/كجم  ..97مجم/كجم و .52و مجم/كجم 47و مجم/كجم .957 و التي تراوحدددددددت بن ((2012
-8 7  (Enyiukwu et al.,2018)أمدددا اللوبيدددا كددداندددت ضددددددددددددددمن التراكيز التي ذكرهدددا ،/كجممجم ..93و

 ,.Biama et al)و ((Carvalho et al., 2012وادنى من التراكيز التي ذكرهدددددا  ،جمكمجم/ 4 ..975
يعتبر الماغنيسدددددددددديوم عنصددددددددددر مهم  على التوالي  جمكمجم/ . 32-3 38و مجم/كجم .939-.997 (2020

 (Gibson et al., 2010)لصحة الأعصاب، كما يدخل في تياعلات الطاقة داخل جسم الانسان



 

349 
 

 دراسة مقارنة للتركيب الكيميائي ومحتوى المعادن لبذور الحمص واللوبيا المزروعة في ليبيا   
  محمد عبدالله الشريفو  وجدان عبدالقادر محمد   
 

ة داخل الخلايا ودعم الوظائ  الخلوييعد اليوسددديو  عنصدددر ضدددرو ي للأنشدددطة الحيوية كت زين الطاقة داخل        
  مجم/كجم 45.192 مقا نة  باللوبيا مجم/كجم 43.684  من اليوسدديو  يظهر الحمص أيضددا  تركيز أدنىالجسددم  و 

 Wallace)و  (Iqbal et al., 2006)و  (El-Adawy, 2002)تراكيز ادنى مما تحصل عليها ايضا  يبلغ  كماو 
et al., 2016) و (Longvah et al., 2017)،  858مجم/كجم و .859مجم/كجم و .887والتي تبلغ. 
 ,.Biama et al)أمددا اللوبيددا كددانددت اعلى من التراكيز التي ذكرهددا مجم/كجم على التوالي   .875ومجم/كجم 

 (Enyiukwu et al., 2018)وادنى من التراكيز التي تحصدددددددددددددددددددل عليهدددددا  ،جمكمجم/ 7 .8-9 7 (2020
 وعند تحليل البيانات احصائيا تبن وجود فروقا معنوية بن الحمص واللوبيا   جمكمجم/ 9 .5-554 9595

وعند    مجم/كجم 53.191مقا نة  باللوبيا  مجم/كجم 61.452ى للكالسددددددديوم بينما سدددددددجل الحمص تركيزات أعل
يوم في بالرغم من ا تيا   تركيز الكالسدددددددو تبن وجود فروقا معنوية بن كلا الصدددددددنين،  (P<0.05)مسدددددددتوى معنوية 

 (Iqbal et al., 2006)و (El-Adawy, 2002)أنددددده ادنى من التراكيز التي تحصدددددددددددددددددددل عليهدددددا  إلاالحمص 
 .925مجم/كجم و .957والتي بلغدددددددت  ،(Longvah et al., 2017)و (Wallace et al., 2016)و

 ضددددددددددددددمن التراكيز التي ذكرهدددا كددداندددتمجم/كجم على التوالي  أمدددا اللوبيدددا   ..95مجم/كجم و .55مجم/كجم و
(Santos and Boiteux, 2013) و(Enyiukwu et al., 2018)،  935-48والددددتي تددددراوحدددددددت بددددن 

 ,.Carvalho et al) تحصدددددددددل عليهادنى من التركيز الذي ، بينما كانت جمكمجم/ 97958-95و مجم/كجم
يعتبر على التوالي،  جمكمجم/ ..99و مجم/كجم .44-.82والتي بلغددددت  ،((USDA, 2021و (2012

الكالسددددددددديوم عنصدددددددددر مهم لصدددددددددحة العظام ووظائ  الأعصددددددددداب وا تياعه في اللوبيا يظهر قيمته الغذائية التي تدعم 
   (Gibson et al., 2010)الوظائ  الحيوية

كما كان مجم/كجم،   593 88اللوبيا من نضدددددددددديره ى ويعتبر اعل مجم/كجم 23.493 الحمصلزنك في كيز اتر  غلب
وتقا بت من التراكيز التي تحصل  ،جمكمجم/ Grewal et al., 2020)) 99-52 9اعلى مما تحصل عليه ايضا 
 جمكمجم/ 7 85بتراكيز تراوحت بن  ((Srungarapu et al., 2022و (Jukanti et al., 2012) عليها
 49 (Sharma et al., 2021)ادنى مما تحصددددددددددددددل عليه  بينمدا كدانت ،على التوالي مجم/كجم 9 55-5 82و

 ,.Biama et al)و ((Gondwe et al., 2019كداندت اعلى من التراكيز التي ذكرها أمدا اللوبيدا    جمكمجم/
كددداندددت ادنى ممدددا بينمدددا  على التوالي   جمكمجم/ 3 98-. .و ملجم/كجم .-5 لتي تراوحدددت بنوا ،(2020

بتراكيز تراوحت بن  (Santos and Boiteux, 2013)و  (Belane and Dakora, 2011)تحصدددددددل عليه 
تربة أو ختلاف البن الصدددنين با ير  في هذه النسدددبييسدددر ال  مجم/كجم 5 55-. .3و مجم/كجم 44-75

إضددددددددافة  لاختلاف آلية امتصدددددددداص وتخزين العناصددددددددر داخل  ،ز اعية المسددددددددت دمة لإنتاج العيناتالظروف المناخية وال
 ,.Bouhlal et al)ويعد الزنك عنصددر ضددرو ي لوظائ  الإنزيمات والهرمونات ودعم المناعة داخل الجسددم البذو  
 لمتسجل أي فروقا معنوية في نسبة الزنك بن الحمص واللوبيا   (2019



 
 

348 
 
 

الثلانون و الواحد العدد– الدولية الـزيتونة جامعة مجلة   
 Issue N.31- Vol.1 / ISSN:2958-8537  

 
 اجاتالاستنت

ا تعتبر البقوليات مكونا  اسدداسدديا  في انتاج المنتجات الغذائية الغنية بالبروتن، أظهرت النتائج أن بذو  الحمص واللوبي
تحتوي على قيم غذائية مرتيعة والعناصددددددر الاسدددددداسددددددية بما في ذلك البروتن والدهون والالياف، بالإضددددددافة للعناصددددددر 

بن غذائيا  نافعا  في تحسددددددددددن الأنظمة الغذائية  وعلى الرغم من ذلك ت المعدنية الكبرى والصددددددددددغرى، مما يجعلها خيا ا  
تقييم القيمة جراء المزيد من الد اسددددددددات لوتن بن الصدددددددنين، مما يسددددددددتدعي إوجود اختلافات ملحوظه في تركيز البر 
  المنتجات يود اسددددة مل  الأحماض الأمينية و الاحماض الدهنية، وتعر  ،الغذائية لكل من البقوليات بشدددكل دقيق

لى جودة د اسددددددددددة تأثير العوامل البيئية والتقنيات الز اعية عالغذائية القائمة على بذو  الحمص واللوبيا، إضددددددددددافة  إلى 
إلى جداندب ذلدك، إمكدانيدة دمج هدذه البدذو  في تصددددددددددددددنيع منتجدات غدذائيدة متكداملدة تلبي احتياجات   تلدك البدذو 

ضدددددمن ع ضدددددرو ة تركيز الأبحاس لتحسدددددن طر  الت زين والمعالجة، بما يالمسدددددتهلكن من العناصدددددر الغذائية الم تلية م
  تلية  الحياظ على جودة البذو  في ظل ظروف الت زين الم
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