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 ممخّص  
 

تمت ىذه الدراسة عمى بعض الخضار والفواكو المحمية قبل وبعد النضج )تفاح, خوخ, دراق, جنرلك, بندورة( 
ء, لوبياء( والبذور الزيتية )فول سودان,, سمسم, ذرة( والحبو  والبقوليات الخضراء والمجففة )فول, حمص, عدس, بازلا

ومنتجاتيا )قمح, شعير, شوفان, رز مستورد, طحين وخبز بأنواعيما, نخالة, برغل( المستيمكة ف, مدينة اللاذقية، وتبين 
 جةبأن أغم  ىذه المنتجات تحتوي عمى مستويات عالية من حمض الفيتيك ولاسيما المنتجات غير الناض

 غ%غ.م.ج(  1.95-0غ%غ.م.ج( ومشتقاتيا ) 0.15-3.57)
 

 مضاد تغذوي -منجات غذائية مصنعة -فيتات، خضار وفواكو -حمض الفيتيك مفتاحية:الكممات ال
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  ABSTRACT    

 
 This study is carried out to determine phytic acid in some local vegetables and fruits, 

before and after ripening (apples, peaches, pean, tomato), green and dried legumes (beans, 

chickpea, lentil, peas, soybean, maize ….), and oil seeds (peanut, sesami, ……) and cereals 

and their products (grain, barley, oats, rice, bread kinds, bran, borghol) that are consumed 

in Latakia city. 

 Most of the products contain high levels of phytic acid, especially in green products 

and their derivatives; the values range between (0.1-3.57 %) and (0-1.95 %) on dry bases 

respectively. 
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  مقدمة
-Myo-inositol)وأملاحو وى, الفيتات يعتبر حمض الفيتيك 

1,2,3,4,5,6-hexa phosphate اً ( المدخر الفوسفات, الغال  ومصدر 
 .(Bhavsar, 2008للاينوزيتول ف, البذور النباتية. )

من الفوسفور الكم, ف, الأغذية النباتية يكون  %(80-50)ن حوال, إ
ف, أغذية الحيوانات غير المجترة بسب   مفيدةلفيتات غير وتعتبر ا ،بالفيتات اً مرتبط

ف,  (الذي يحرر الفوسفات من جزيئة الفيتات)الفيتاز الداخم, أنزيم افتقارىا إلى 
 (Steiner,2007المعوي.) -اليضم, المعدي الجياز

 ,Ca+2تيونات مثل وبشروط فيزيولوجية مع الكا ,اليضم الجيازيرتبط ف,  حيث اً،شيلاتي اً تعتبر الفيتات مركب
Mg+2, Zn+2, Fe+2 وىذا مايؤدي إلى تخفيض امتصاص ىذه المعادن عند الدواجن والخنازير ( Steiner,2007) ،

، لكن لحمض الفيتيك تأثيراً إيجابياً حيث يعتبر مضاد أكسدة يثبط تشكل الجذور الحرة (Brune, 1992) وعند الانسان
 (Frias et al, 2003الوقاية من سرطان الكولون. ) نظراً لارتباطو بالحديد ويمكن أن يفيد

ضمن  وتتباين نسبتياحس  نوع الحبو  كميتيا  تتراكم الفيتات بشكل سريع خلال نمو وتطور البذور وتختمف
% 10( ف, الجزء النشوي وحوال, Endosperm% ف, السويداء )80حيث يوجد ف, الرز والقمح حوال,  ،بنية الحبة

% ف, الاندوسبرم 3% من الفيتات ف, الجنين و88خزن % ف, غلاف الحبة أما ف, الذرة 10و, ف, الجزء البروتين
 ( Brinch-Pederson et al, 2007) .% ف, الطبقات الخارجية10حوال, و 

تزود البقوليات أغذية الإنسان بكميات كبيرة من البروتين والكربوىيدرات والألياف الغذائية والمعادن والفيتامينات 
تكون فأما البقوليات  ،حمة بالماء وف, بعض مناطق العالم تغم  الأغذية المعتمدة عمى الخضروات والمحوم الحيوانيةالمن

 Frias etمن المصادر الغالبة لمبروتينات وتعتبر أغذية ذات فوائد صحية لكن وجود الفيتات يحد من توافر المعادن. )
al, 2003) 

بتراكيز منخفضة ف, الجذور  توجدف لمحبو  والبقوليات والجوزيات و %( من الوزن الجا3-1تشكل الفيتات )
% 10و  (InsP3%)28 بالنس ( ف, البقوليات الخام InsPالاينوزيتول فوسفات ) يوجد .والدرنيات والخضروات

(InsP4و )4( %InsP5و )2(%InsP6)،  ( عمى الترتي . 2، 2، 4، 8) بالنس ف, البقوليات المطيية توجد و%
(Campos-Vega, 2010)،  ,مرك  اينوزيتول سداس, الفوسفات أثناء الوتتفكك المجموعات الفوسفاتية جزئياً ف

تصنيع الأغذية وىضميا إلى منتجات خماسية ورباعية وثلاثية بتأثير الفيتاز الداخم, والذي يوجد ف, العديد من 
ومشتقاتو إنطلاقاً من الاينوزيتول  يتم الاصطناع الحيوي لحمض الفيتيك، و (Frias et al, 2003النباتات. )

(Brinch-Pederson et al, 2007) 
%( فيتات أو إينوزيتول 3-1( أن بذور البقوليات تحتوي عمى نسبة )2006)وزميمو  Sridharبين الباحث 

نباتالفوسفات وتختمف ىذه النسبة حس  الصنف والزراعة والشروط المناخية والتربة والموقع والفصل   سداس,  وا 
% ف, العدس 1.87و 1.60و 1.51( تراكيز قريبة من ذلك 2006وزملاؤه )  Viadel، كما ذكر الباحث البذور

 والحمص والفاصولياء البيضاء بالترتي .
 . (1) الجدولكمية الفيتات ف, بعض البذور كما ىو موضح ف, ( 2005وزملاؤه ) Lestienneبين الباحث 
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 (Lestienne, 2005البذور )ض بعكمية الفيتات في  ( يوضح1الجدول )
 فول صين, فول صويا رز سرغوم ذرة صفراء ذرة بيضاء البذور

 356 929 1191 833 819 263 الفيتات مغ%غ مادة جافة
( 2)كما ىو مبين ف, الجدول وتنخفض كمية الفيتات ف, البقوليات بعممية التقشير إلى قرابة النصف أو أكثر

(Ghavidel,2007) 
 ين تأثير عممية التقشير عمى مضادات التغذية )فيتات( في البقوليات غ%غ مادة جافة( يب2)الجدول

 حمص عدس بازلاء فاصولياء 
 0.78 1.19 0.60 0.61 خام

 0.24 0.10 0.29 0.29 مقشر
 

يا لكن ،محتوى ملائم بالمعادنذات غنية بالسكريات و التعتبر البقوليات من المصادر البروتينية المنخفضة الثمن و 
مثبطات أنزيمية  تحتوي عمى بعض العوامل المؤثرة عمى القيمة التغذوية لمبروتين والتوافر الحيوي لممعادن مثل

لكن توجد  والحيوان الإنسانأغذية تستخدم البقوليات والحبو  والبذور الزيتية ف, و  ،والاوكسالات والفيتات وغيرىا
    (Aslaksen et al, 2007)(3)ف, الجدولىو موضح تيك كما محدودية ف, الاستخدام بسب  محتواىا من حمض الفي

 ( يوضح كمية حمض الفيتيك في بعض المنتجات النباتية3الجدول)
فول  الذرة المنتج

 الصويا
فول  بازلاء خردل لوبياء دوار الشمس

 كامل
فول 
 مقشر

 شوفان قمح

 9.0 8.9 5.5 3.5 9.2 3.1 2.0 6.9 9.2 3.0 مادة جافة حمض فيتيك غ/كغ
تزرع البقوليات والحبو  بشكل واسع ف, المناطق شبو الجافة وتعتبر من الوجبات الغذائية اليامة ف, الدول 
النامية لمعالجة سوء التغذية لاحتوائيا عمى البروتين والسكريات وانخفاض سعرىا مقارنة بالمحوم وأيضاً ينخفض 

 Machaiah) (El-Niely, 2007) عديد من مضادات التغذيةمحتواىا من الكوليسترول والغموكوز لكنيا تحتوي عمى ال
et al, 2002)،  والخماسية( بقوة شيلاتية مع  ترتبط الفيتات وايزوميرات الاينوزيتول الفوسفورية )الثلاثية والرباعيةكما

 ,Brinch-Pederson et al),اليضم الجيازالبروتينات والحموض الامينية والمعادن مشكمة معقدات غير منحمة ف, 
( تصبح أكثر شاردية pH=6.5-7.5( إلى الأمعاء الدقيقة )pH=2-5عندما تتحرك الفيتات من المعدة ) .(2007

 Ni+2و Cu+2و Zn+2عمى التداخلات بين الفيتات والمعادن( حيث ترتبط مع الشوارد  pH)تؤثر  وارتباطاً مع الكاتيونات
 Fe+2 (Champagen & Phillipy, 1989 )و Ca+2و Mn+2و Co+2و

( تأثير بعض العمميات الفيزيائية عمى النوعية التغذوية لبعض البقوليات 2009وزملاؤه ) Khattabبين الباحث 
وخاصة عمى مضادات التغذية ومنيا حمض الفيتيك باستخدام )النقع بالماء، الغم,، التحميص، الطي, بالميكرويف، 

 .الاوتوكلاف، التخمير( 
ف, مختمف المنتجات مثل المطاحين أو التحميص أو حشو فطائر  م بعد تصنيعيابشكل عاتستيمك البقوليات 

مضادات التغذية بذور منبتو وأغم  البقوليات تحتوي عمى  أودقيق لمختمف التحضيرات  أوف, الأغذية الخفيفة 
(Trypsin, Growth inhibitors, Haemagglutinin, solid starch, food fiber, Phytic acid, Tannins 

and Phenolic compounds بطرق مختمفة لتحسين القيمة التغذوية لبروتين البقوليات  االت, يمكن التخمص مني
 (Tharanathan,2003) لمتغذويات.وتثبيط العديد من العوامل المضادة 
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ة ( مستويات مختمفة من المضادات التغذوية ف, بعض الفواكو المستيمك2007وزملاؤه ) Umaruوجد الباحث 
 (4كما ىو موضح ف, الجدول ) ( غ%غ3.85-0.65ف, بعض الدول الأفريقية وبمغ تركيز حمض الفيتيك بين )

 %غ(غ( يبين تركيز الفيتات في بعض الفواكو الأفريقية )4الجدول )
 الثمار

تمر 

 صحراوي

نخيل 

 عصيري

دراق 

 أفريقي
 جوافة

خوخ 

 أحمر

تمر 

 مصري
 خرنوب

خوخ 

 أسود
 عناب

فيتات 

 غ%غ

1.90 ± 

0.27 

0.65 ± 

0.18 

0.95 ± 

0.19 

0.92 ± 

0.08 

3.30 ± 

0.10 

1.18 ± 

0.05 

2.13 ± 

0.51 

0.75 ± 

0.16 

1.57 ± 

0.33 

 
 :ووأىداف أىمية البحث

حمض الفيتيك ف, معظم الأغذية النباتية، خاصة الحبو  الغذائية كمية  بتحديدالبحث ىذا وأىداف تقع أىمية 
ف, البقوليات والمكسرات الكاممة والبذور الزيتية وبعض المنتجات الغذائية  كذلك،  مثل القمح والشعير والذرة والأرز،

البحث ف, مخابر كمية الصيدلة ف,  أجري ىذاف, الغذاء،  بو حمض الفيتيك مكون غير مرغو  ، حيث أنالأخرى
 مكة ف, مدينة اللاذقية.لتحديد تركيز حمض الفيتيك ف, بعض المنتجات الغذائية المستي (2012-2010الفترة الزمنية)

 
   هموادو طرائق البحث

ولعدة مرات كل ق مدينة اللاذقية اسو أمن مختمفة  محميةمن منتجات غذائية بطريقة عشوائية تم جمع العينات 
عمى ثلاث ( غ لمتحميل 0.5-0.2( كغ من كل منتج وأخذ عينة بوزن )1-0.5بوزن بين )(، اً شير 12شير ولمدة )

  مكررات.
 المستخدمة:والأجيزة والمواد الأدوات 

(، حمض Merck(، حمض الآزوت)SCPحمض كمور الماء) تم استخدام المواد الكيميائية التالية:
(، كما تم استخدام الأجيزة التالية: مطحنة حبو )طاحونة قيوة(، مسخنات SIGMA(، فيتات الصوديوم)Flukaالفيتيك)

(، Biotech(، جياز سبيكتروفوتومتر)Heidop ph(، ىزاز )Hermly labortshinic(، مثفمة )Variomagمغناطيسية)
 (،  وبعض الأدوات )ارلينات، أقماع فصل، بياشر،.........( HACHمتر )-pH     (،Janatفرن تجفيف )

 الطرائق التحميمية المستخدمة:
  :عينة محضرة غ (0.5-0.2)يتم الحصول عمى الفيتات باستخلاصيا من استخلاص حمض الفيتيك

ثم تغمر  ،قائدق (6)تحريك لمدة الالمزيج مع ويسخن HCl (M 0.5 )مل  10مع  تيامعالجو  سبقاً م
م ثم يستعاد السائل 4o عند دورة/دقيقة 5000ق إلى ائدق (10يثفل لمدة )و ف, ماء مغم,  الأرلينات
 (Lestienne, 2005) .الطاف,

 يتمص حمض الفيتيكاستخلا : ( 0.5ف, حمض النتريكMباليزاز ل ) درجة حرارة  عندساعات 3مدة
 ,Davies et al).ويتم فصل السائل الطاف,( دقائق 10)دورة/دقيقة لمدة 2000ويثفل المزيج إلى الغرفة 
1979.) 

 عند طولسبيكتروفوتومتر  جياز : يتم بواسطةتحديد حمض الفيتيك ( 512الموجةnm) مقارنة ، ثم تتم
 النتائج بمخطط بيان, من حمض الفيتيك النق,

 ب ( 512النسبة لتمديد حمض الفيتيك تم قياس الامتصاصية الضوئية عند الموجةmm مقارنة بحمض )
مل من الرشاحة أو المستخمص يمدد بالماء  1الفيتيك النق, وحسا  التركيز بمنحنى بيان,, حيث يؤخذ 
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تحتوي عمى محمول كبريتات الامونيوم الحديدية الت, مل من  1مل ويضاف إلييا  1.4المقطر إلى حجم 
/ دقيقة 20ميل غرام حديد ثم يمزج ف, أنبو  اختبار كبريتات الامونيوم وتوضع ف, حمام مائ, /  50

مل من تيوسيانات الامونيوم  0.1مل من الكحول الاميم, ثم  5وتبرد لدرجة حرارة الغرفة, ثم يضاف 
دورة بالدقيقة, ثم تفصل  1000دقائق عمى  5غ / ليتر ( ثم تمزج مباشره ومن ثم التثفيل لمدة     100)

مقارنة مع فيتات الصوديوم النقية   512طبقة الكحول الاميم, ويحدد الامتصاصية عمى الموجة 
(Davies et al, 1979.) 

  :105عند درجة حرارة تم باستخدام طريقة التجفيف ف, الفرن يتحديد المادة الجافةo وزنثبات حتى م 
 العينة

  
 النتائج والمناقشة 

 الخضار والفواكو ديد حمض الفيتيك في منتجات تح
 ،(وناضجة خضراء)بندورة  تم تحديد حمض الفيتيك ف, بعض الخضار والفواكو المستيمكة ف, مدينة اللاذقية:

 )أخضر وناضج(،تفاح  ، إجاص )أخضر وناضج(،(ناضج)دراق  )أخضر وناضج(،خوخ  )أخضر وناضج(، الجنرلك
، زىرة ،باذنجان، خيار ،بصل ،ثوم ،بطاطا فميفمة، توت، توت بري، كوسا،، ليمون، عن ، حصرمتمر )أصفر وناضج(،

  .(1الشكل )و  (5الجدول ) ف,نتائج مبينة لعينة، وامن كل  مكرراتوذلك بأخذ ثلاث  ممفوف،
 

 ( يوضح كمية حمض الفيتيك في بعض المنتجات الغذائية المحمية5الجدول)

 المنتج
حمض فيتيك 
 غ%غ.م.ج

 المنتج
حمض فيتيك 
 غ%غ.م.ج

 جنرلك
 تفاح 5.11 أخضر

 أصفر
 3.52 غير ناضج

 1.93 ناضج 3.36 ناضج

 بندورة
 خوخ 1.26 خضراء

 أحمر
 5.52 غير ناضج

 1.81 ناضج 1.39 حمراء

 تمر
 1.95 أصفر

 إجاص
 1.33 غير ناضج

 1.11 ناضج 1.83 ناضج
 1.59 خيار 1.91 دراق

 1.13 زىرة 3.15 باذنجان
 1.62 بصل أخضر 1.29 ثوم
 1.52 بصل يابس 1.23 بطاطا
 1.32 ممفوف 3.11 توت بري
 1.61 كوسا 1.69 توت
 1.35 فميفمة خضراء 1.95 عن 
 1.12 ليمون 3.16 حصرم
 1.85 كيوي

 مشمش
 3.61 غير ناضج

 1.32 ناضج 1.69 برتقال
 1.92 كرز 1.21 زيتون أخضر



 Sciences Series .Tishreen University Journal. Bas   3115( 1) العدد( 53) العموم الأساسية المجمد  مجمة جامعة تشرين

79 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

                                       

        

    

 
 كمية حمض الفيتيك في بعض الثمار غير الناضجة والناضجة )غ%غ مادة جافة(مخططاً بينياً ل( يوضح 1الشكل)
 

 المأخوذة عشوائياً من أسواق مدينة اللاذقية ( بأن الفواكو والخضار5الجدول )( و 1الشكل )يلاحظ من 
وأن الباذنجان  ،ع مماثمتيا الناضجةغير الناضجة تحتوي عمى كميات أعمى من حمض الفيتيك بالمقارنة موخاصة 

، 2.03)  )حمض الفيتيك( والكيوي تحتوي عمى تراكيز عالية من ىذا المضاد التغذوي والحصرموالتوت البري 
خضر والخيار والممفوف والفميفمة ، أما الثوم والتوت والزيتون الأغ%غ.م.ج عمى الترتي ( 1.93، 2.46، 2.10

 ,1.27, 1.38, 1.74، 1.68، 1.29تصل إلى ) الية نسبياً من الحمض الفيتيكالخضراء فتحتوي عمى تراكيز ع
 .غ%غ.م.ج عمى الترتي 1.23

 ومنتجاتيا: تحديد حمض الفيتيك في الحبوب والبقوليات والبذور الزيتية
شعير  ،(جاف )أخضر و قمحفول )أخضر وجاف(، تم تحديد حمض الفيتيك ف, منتجات محمية ف, السوق: 

)طرية  ذرة صفراء ،)عادي ومحمص( فول صويا ،)نيئ ومحمص( فستق سودان, (،صري وتايلانديم)رز  ،جاف
بازلاء )أخضر،  لوبياء )خضراء و جافة(، ،فاصولياء )خضراء و جافة( ، لوز )أخضر وجاف(،جوز ،سمسموجافة(، 
خبز قمح  ،(سميد ،نخالة ،أسمر ،طحين )أبيض ،نخالة ،فريكة ،قمح )دقة( ،برغل حمص )أخضر وجاف(، جاف(،
، وذلك بأخذ معكرونة )بيضاء وسمراء( ،مخموط( ،بسكويت )قمح ،شعير( ،خبز شعير )مخموط ،نخالة( ،أسمر ،)أبيض
  .(6( و)5( و)4( و)3( و)2والأشكال) (6ف, الجدول ) والنتائج مبينة مكررات من كل عينةثلاث 

 
 ئية المحمية( يوضح كمية حمض الفيتيك في بعض المنتجات الغذا6الجدول)

حمض فيتيك  المنتج
حمض فيتيك  المنتج غ%غ.م.ج

حمض فيتيك  المنتج غ%غ.م.ج
 غ%غ.م.ج

 الفول
فستق  1.13 الأخضر

 سودان,
 3.11 نيئ

خبز 
 قمح

 1.31 ابيض
 1.26 أسمر 1.53 محمص 1.63 الجاف

 الحمص
 

فول  3.32 الأخضر
 صويا

 3.13 نخالة 1.26 جاف
ز خب 1.53 محمص 1.52 الجاف

 شعير
 1.61 شعير

 العدس
 1.61 الأخضر

 لوز
 1.33 مخموط 3.15 أخضر

 1.38 جاف 1.83 الجاف
 بسكويت

 1.33 قمح

 فاصولياء
 1.15 خضراء

 برغل
 1.26 مخموط 1.21 أسمر

 1.65 اشقر 1.69 الجاف
 رز

 1.36 مصري
 1.31 تايلاندي 1.33 كوسابذور  1.32 الخضراء الموبياء
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 1.11 قمح دقة 1.13 دوار محمصة 1.96 الجاف

 القمح
 1.36 فريكة 1.81 قن  1.69 خضرالأ

 5.32 نخالة )عمف( 1.16 1جبس 1.11 الجاف

 ذرة بوشار
 1.25 عدس أحمر 1.52 3جبس 1.98 جاف
 1.33 فستق حمب, 1.29 كاجو 1.53 بوشار

ذرة 
 صفراء

 1.63 غير جافة

 طحين

 1.95 محمص فستق حمب, 1.81 أسمر
 1.69 محمص بندق 1.31 أبيض 1.31 افالج

 معكرونة
 3.31 نيئ جوز 3.68 نخالة 1.53 بيضاء
 1.29 سمسم 1.56 سميد 1.33 سمراء

 بازلاء
 1.11 قيوة خضراء 1.19 شعير 1.52 أخضر
 1.58 قيوة محمصة 1.94 شوفان 1.26 جاف

 
المأخوذة عشوائياً من أسواق منتج مض الفيتيك يختمف حس  الح( بأن المحتوى من 6يلاحظ من الجدول )

ف, طحين  2.68ف, نخالة القمح و 3.57فيصل إلى  والعمميات التصنيعية لنضجا درجةومصدره و مدينة اللاذقية 
ف, الحمص )الميلان,( وينخفض بعد عممية غ%غ   2.57ف, الجوز و 2.20ف, خبز نخالة القمح و 2.05و النخالة 

  .لكميةمن كميتو ا(%80-30التصنيع بين )
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 كمية حمض الفيتيك في منتجات المكسرات والبذور )غ%غ مادة جافة(مخططاً بيانياً ل( يوضح 2الشكل)

 
المأخوذة عشوائياً من أسواق  ( بأن حمض الفيتيك يتواجد بكميات لابأس فييا ف, المكسرات2ن الشكل )ييب 

وفستق  المحمص والبندق الن,ء الجوزف,  غ%غ.م.ج( 1.04، 1.22، 1.68 ،2.20لتصل إلى ) مدينة اللاذقية
 .وتنخفض كميتو بعد عممية التحميصعمى الترتي  والقيوة النيئة  الن,ء الحمب,
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 حمض الفيتيك في منتجات البذور الزيتية )غ%غ مادة جافة( مخططاً بيانياً لكمية( يوضح 3الشكل)

 
 الن,ء الفستق السودان, بذور ف, نسبياً  تواجد بكميات عاليةي( بأن حمض الفيتيك 3لاحظ من الشكل )ي

حس  المنتجات المأخوذة عشوائياً  وتنخفض كميتو بعد عممية التحميص غ%غ.م.ج(1.78، 2.10) والسمسم النيئة
 .من أسواق مدينة اللاذقية 
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 حمض الفيتيك في منتجات االحبوب )غ%غ مادة جافة( مخططاً بيانياً لكميةضح ( يو 4الشكل)

 
المأخوذة عشوائياً من أسواق ( بأن حمض الفيتيك يتواجد بكميات عالية  ف, الحبو  ومنتجاتيا 4ن الشكل )ييب

 غ%غ.م.ج.3.57الت, تصل فييا إلى  ولاسيما النخالة من القمحمدينة اللاذقية 
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 حمض الفيتيك في منتجات الطحين ومشتقاتو  )غ%غ مادة جافة( مخططاً بيانياً لكمية( يوضح 5الشكل)
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ف, عينات المنتجات الت, ترتفع فييا نسبة نخالة القمح قد بمغت  حمض الفيتيككمية ( بأن 5يوضح الشكل )
ف, عينات المنتجات الأخرى المصنعة من  ميتوكلتصل غ%غ ف, خبز النخالة 2.05النخالة وطحين غ%غ ف, 2.68

، 0.60، 0.76، 0.76، 0.91)دقيق بنس  استخلاص مختمفة والمأخوذة عشوائياً من أسواق مدينة اللاذقية إلى ال
    ف, )طحين أسمر، خبز أسمر، بسكويت مخموط، خبز شعير مخموط( عمى الترتي . غ%غ.م.ج (0.55
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 حمض الفيتيك في منتجات البقوليات )غ%غ مادة جافة( مخططاً بيانياً لكمية( يوضح 6الشكل)

 
والمأخوذة عشوائياً من أسواق مدينة البقوليات الخضراء ف, عينات حمض الفيتيك تراكيز ( بأن 6ن الشكل )ييب
 ..م.ج (غ%غ1.37-0.62( غ%غ.م.ج والعينات الجافة بين )1.15- 2.57تبمغ بين ) اللاذقية

 
 والتوصيات الاستنتاجات

 :الاستنتاجات
مثيمتيا عمى كميات أعمى من حمض الفيتيك والفيتات بالمقارنة مع غير الناضجة  لفواكو والخضارا تحتوي .1

 .الناضجة
الجنرلك والتفاح والمشمش والتمر والخوخ والأجاص والموز عمى كميات كبيرة من حمض ثمار تحتوي  .2

 .الفيتيك
 .والكيوي تحتوي عمى تراكيز عالية من ىذا المضاد التغذوي والحصرمالتوت البري أن الباذنجان و  .3
الحبو  والبذور الزيتية والمكسرات تظير النتائج اختلافاً ف, تراكيز حمض الفيتيك ف, عينات منتجات  .4

و ف, ، وخاصة الجوز والبندق وفستق الحمب, والقيوة النيئة وف, بذور الفستق السودان, والسمسم النيئة
 .الحبو  ومنتجاتيا ولاسيما النخالة من القمح

اختلافاً ف, تراكيز حمض الفيتيك بين عينات البقوليات الخضراء البقوليات أظيرت نتائج تحميل عينات  .5
 والجافة المأخوذة عشوائياً.

 التوصيات
 أسواقمن عشوائ, بناء عمى الاختلاف الظاىر ف, تراكيز حمض الفيتيك لمعينات المدروسة والمأخوذة بشكل 

يوصى بدراسة العوامل الخاصة بمصدر مدينة اللاذقية ولتأكيد ىذه الاختلافات بشكل جوىري وبدلالات واضحة 
العينات المدروسة وشروط تصنيعيا لتكون من مصدر واحد وبشروط تصنيعية موحدة لتقييم كل عامل مؤثر أو عممية 

 .تصنيعية عمى حدا
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