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 الأهميـح التغذويح والصحيح لمكوناخ حثـوب الشوفان

 المستخلص:

ِٓ اٌؾجٛة اٌٛظ١ف١خ اٌزٟ ٠زُ  (.Avena sativa L) ؼل ؽجٛة اٌشٛفبْر       

لل أوزَجذ ِؤفواً ا٘زّبِبً أٍزٙلاوٙب ػٍٝ ٔطبق ٚاٍغ فٟ ع١ّغ أٔؾبء اٌؼبٌُ، ٚ

ِزيا٠لاً ثَجت فٛائل٘ب اٌظؾ١خ اٌؼل٠لح. اٌشٛفبْ ٘ٛ ِظله ؽج١ؼٟ ِّزبى ٌٍّووجبد 

وٍٛوبْ، ٌٚٗ آفبق رطج١ك ٚاٍؼخ ٌزط٠ٛو الأؽؼّخ -إٌشطخ ث١ٌٛٛع١بً، ثّب فٟ مٌه اٌج١زب

اٌٛظ١ف١خ أٚ إٌّزغبد اٌظؾ١خ ٌٍٛلب٠خ ِٓ ِوع اٌَىوٞ ٚػلاعٗ. إم ٠ؾزٛٞ 

ػٍٝ اٌجوٚر١ٕبد ٚاٌججز١لاد ٚالأؽّبع الأ١ٕ١ِخ ٚإٌشؤ ٚاٌج١زب وٍٛوبْ  اٌشٛفبْ،

ٚالأ١ٌبف اٌغنائ١خ ٚالأؽّبع اٌل١ٕ٘خ اٌّزؼلكح غ١و اٌّشجؼخ ٚاٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّؼبكْ 

ٚاٌج١ٌٛف١ٕٛي ٚالأف١ٕبٔضوا١ِلاد اٌشٛفبْ، ٠ٚ ظٙو اٌشٛفبْ فظبئض ِؼبكح ٌلأوَلح 

كح ٌٍَوؽبْ ِٚؼبكح لأهرفبع ػغؾ ِٚؼبكح ٌٍَىوٞ ِٚؼبكح ١ٌٍّىوٚثبد ِٚؼب

  اٌلَ ٚرؼل٠ً إٌّبػخ ِٚؼبكح لأهرفبع كْ٘ٛ اٌلَ ِٚؼبكح ٌٍَّٕخ ٚؽّب٠خ اٌمٍت.

ؽجٛة اٌشٛفبْ، اٌزوو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌٍشٛفبْ، اٌفٛائل اٌظؾ١خ  الكلماخ المفتاحيح:

 ٌٍشٛفبْ.

Abstract: 

     Oats (Avena sativa L.) are functional cereals widely 

consumed worldwide and have recently gained increasing 

attention due to their numerous health benefits. Oats are an 

excellent natural source of bioactive compounds, including β-

glucans, and have broad application prospects for the 

development of functional foods or health products for the 

prevention and treatment of diabetes. Oats contain proteins, 

peptides, amino acids, starch, β-glucans, dietary fiber, 

polyunsaturated fatty acids, vitamins, minerals, polyphenols, and 

oat avenanthramides, and exhibit antioxidant, antidiabetic, 

antimicrobial, anticancer, antihypertensive, immunomodulatory, 

antihyperlipidemia, antiobesity, and cardioprotective properties. 

 

 المقذمح:

ِٓ اٌّؾبط١ً اٌغنائ١خ ٚاٌؾجٛة اٌمل٠ّخ   (.Avena sativa L)اٌشٛفبْ     

، ٚ٘ٛ ٔجـبد  (Paudel, et al.,2021)أٔؾبء اٌؼبٌُ اٌّيهٚػخ ٚاٌَّزٍٙىخ فٟ ع١ّغ

ػشـجٟ شـزٛٞ ؽـٌٟٛ ٠ٕزّـٟ إٌـٝ اٌؼبئٍـخ إٌغ١ٍ١ـخ، ٚفـٟ اٌؼـواق ٠ؼوف أٔٗ ِٓ 
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الأكغبي ٠ّٕٚـٛ ِـغ اٌّؾبطـ١ً اٌشـز٠ٛخ، ٠ـيهع فـٟ اٌىض١ـو ِـٓ كٚي اٌؼـبٌُ 

١ٍِــْٛ ٘ىزــبه  1.02وّؾظـٛي ؽجـٛثٟ، ٚرجٍـغ َِبؽزٗ اٌفؼ١ٍخ اٌّيهٚػــخ ػب١ٌّــبً 

 (. ٌٚٗ رؤه٠ـ ؽ١ٍِPaudel, et al.,2018ً٠ٛــْٛ ؽــٓ ) 1.22رمله و١ّخ أزبعٗ 

ِٓ الإٔزبط ػٍٝ اٌوغُ ِٓ أْ ِؼظُ اٌشٛفبْ وبْ ٠ يهع وّؾبط١ً صب٠ٛٔخ أٚ وؼٍف 

. ٠ٚ ؼل أؽل أللَ اٌّؾبط١ً اٌزٟ ػوفزٙب اٌؾؼبهح (Darby, 2020)ٌٍؾ١ٛأبد 

٠ؾزً اٌشٛفبْ اٌّورجخ . (Paudel, et al., 2021)ٌشؼ١والإَٔب١ٔخ ثؼل اٌمّؼ ٚا

اٌمّؼ ٚاٌوى  اٌَبكٍخ ِٓ إعّبٌٟ الإٔزبط اٌؼبٌّٟ ٌّؾبط١ً اٌؾجٛة ثؼل اٌنهح ٚ

ٚاٌشؼ١و ٚاٌنهح اٌوف١ؼخ، ػٍٝ اٌوغُ ِٓ أْ ِؼظُ إٔزبط اٌشٛفبْ ٠َزؼًّ وؼٍف 

زطج١مبد ثّب فٟ ٌٍّبش١خ إلا أْ اٌشٛفبْ ِٕبٍت ٌلأٍزٙلان اٌجشوٞ ٌٚٗ اٌؼل٠ل ِٓ اٌ

٠ يهع اٌشٛفبْ وّؾظٛي ٍٕٛٞ لجً  .((Zhang,et al., 2021 مٌه كل١ك اٌشٛفبْ

  (Sang and Chu,2017). ػبَ فٟ أعياء ِقزٍفخ ِٓ اٌؼبٌُ 0222 أوضو ِٓ

ً ٌٍىوث١٘ٛلهاد ٚالأ١ٌبف اٌغنائ١خ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ٚاٌجوٚر١ٕبد     ٠ٚ ؼل ِظلهاً ِّٙب

 Joyce,et al ;خ اٌّقزٍفخ ٚاٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّؼبكْ ٚاٌلْ٘ٛ ٚاٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١

.,2019) Thomas, et al,.2019.) مووVarma, et al .,(2016)   ِْؾظٛي إ

ً ثبهكاً ٚهؽجبً،  اٌشٛفبْ ِٓ اٌؾجٛة اٌّّٙخ فٟ اٌلٚي إٌب١ِخ، ٚرزطٍت ىهاػزٗ ِٕبفب

اد ، ٚ٘ٛ ِٓ ِؼبك٠Eؾزٛٞ اٌشٛفبْ ػٍٝ اٌزٛوٛف١وٚي اٌّؼوٚف ثؤٍُ ف١زب١ِٓ 

الأوَلح اٌطج١ؼ١خ اٌّٛعٛكح فٟ اٌؾجٛة، وّب ٠ؾزٛٞ ػٍٝ ثؼغ اٌّووجبد اٌّّٙخ ِضً 

اٌفلاف٠ٛٔٛل ٚاٌَز١وٚلاد ٌٚىٓ ثى١ّبد ل١ٍٍخ ٟٚ٘ ِٓ اٌّووجبد إٌشطخ ث١ٌٛٛع١بً ٌٚٙب 

 فظبئض ِؼبكح ٌلأوَلح.  

ٗ ٠ىزَت اٌشٛفبْ شؼج١خ وج١وح ٔظواً ٌفٛائلٖ اٌغنائ١خ اٌّزؼلكح فؼلاً ػٓ ٚظبئف   

اٌزوو١ج١ٗ وبٌّووجبد إٌشطخ ث١ٌٛٛع١بً، إم ر ؼل ؽجٛة اٌشٛفبْ ِظلهاً ع١لاً ٌٍجوٚر١ٓ 

أْ  Paudel, et al .,(2021)ٚالأؽّبع اٌل١ٕ٘خ غ١و اٌّشجؼخ ٚإٌشؤ. إم ث١ٓ 

أٍزٙلان اٌشٛفبْ ٌٗ فبئلح طؾ١خ ٌلإَٔبْ ِٓ فلاي رؼي٠ي اٌغٙبى إٌّبػٟ ٚرؾ١َٓ 

فؼلاً ػٓ أْ أٍزٙلان اٌشٛفبْ ٠َبػل فٟ اٌٛلب٠خ ِٓ اٌفٍٛها اٌطج١ؼ١خ فٟ الأِؼبء، 

الأِواع وزظٍت اٌشوا١٠ٓ ٚاٌزٙبة اٌغٍل ٚثؼغ أٔٛاع اٌَوؽبٔبد، ٚرؤص١و٘ب ػٍٝ 

اٌؼل٠ل ِٓ الأِواع اٌوئ١َ١خ. وّب ٠قفغ َِز٠ٛبد اٌلْ٘ٛ فٟ اٌلَ 

(، وّب ٠مًٍ ِٓ ِقبؽو أِواع اٌمٍت ٚالأٚػ١خ Astiz,et al,.2022)ٚاٌَىو

 ;Zhang, et al., 2021; Zaki, et al.,2018وؽبْ اٌمٌْٛٛ ٚاٌَّزم١ُ اٌل٠ِٛخ ٍٚ

Dong et al .,2014; Maki et al., 2010) ٖٚثشىً ػبَ ر ؼيٜ ِؼظُ ٘ن .)

 اٌفٛائل اٌف١ٌَٛٛع١خ إٌٝ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ.

رٗ ٠زّزغ اٌشٛفبْ ث١ّيح أٍزٙلاوٗ وؾجٛة وبٍِخ ثشىً ؽج١ؼٟ ِمبهٔخ ثّٕزغب     

رش١و اٌلهاٍبد اٌَّؾ١خ وّب  اٌّظٕؼخ، ثَجت فٛائلٖ اٌغنائ١خ ٚاٌظؾ١خ ػٍٝ إٌّٛ،
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الأؽؼّخ اٌزٟ رؾزٛٞ ِٓ  اٌَىب١ٔخ إٌٝ أْ اٌٛعجبد اٌغنائ١خ اٌغ١ٕخ ثبٌشٛفبْ أٚ غ١و٘ب

َِز٠ٛبد ػغؾ اٌلَ ِٚؼللاد الإطبثخ  ػٍٝ الأ١ٌبف اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ رورجؾ ثئٔقفبع

فٟ اٌٛلب٠خ ِٓ الأِواع اٌمٍج١خ اٌٛػبئ١خ، وّب رج١ٓ أْ ثؤِواع اٌشوا١٠ٓ ٠َٚبػل 

َِزٜٛ اٌَىو فٟ اٌلَ ثؼل رٕبٚي  أٍزٙلان اٌشٛفبْ أٚ أ١ٌبف اٌشٛفبْ ٠مًٍ ِٓ

 ,.Varma, et al .,2016 ;Tong, et al., 2016) .(Paudel, et alاٌغناء

2021; 

ؾزٛاٖ اٌغنائٟ ِٓ عبٔت آفو، ٠ ؼوف اٌشٛفبْ ثئٍُ "اٌؾجٛة اٌفبئمخ" ٔظواً ٌّ     

ً ٠زىْٛ ِٓ  .(Kaur et al., 2019اٌغٕٟ ) % 22.07% هؽٛثخ 2.00ٚو١ّ١بئ١ب

% كْ٘ٛ، ٚ موو 2.12% أ١ٌبف 1.72ٚ% ثوٚر١ٓ 52.21ٚووث١٘ٛلهاد ٚ

(Suzauddula, et al.,(2021 ٓأْ اٌشٛفبْ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ َٔجخ ػب١ٌخ ِٓ اٌجوٚر١ .

% 5.12اٌوِبك % 55ٚ% ٚالأ١ٌبف 22% ٚاٌىوث١٘ٛلهاد 7% ٚاٌلْ٘ٛ 57

% 2.02% ٚاٌضو١ٔٛ٠ٓ 2.57% ٚاٌزوثزٛفبْ 2.00% ٚاٌفَفٛه 2.52ٚاٌىب١ٌََٛ 

وّب ٠ ؼل اٌشٛفبْ %. 2.05%  ٚا١ٌّض١ٔٛ١ٓ 2.02% ٚا١ٌََز١ٓ 2.25ٚاٌلا١َ٠ٓ

ِظلهاً ع١لاً ٌلأؽّبع اٌل١ٕ٘خ الأٍب١ٍخ غ١و اٌّشجؼخ ٚاٌزٟ رجٍغ َٔجزٙب ؽٛاٌٟ 

ؽبِغ الأ١ٌٚه ٚا١ٌٕٛ١ٌٍه ٚا١ٕ١ٌٕٛ١ٌٍه فٟ % ِٓ اعّبٌٟ الاؽّبع اٌل١ٕ٘خ ِضً 71

(. أْ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ Soni, et al.,2020اٌشٛفبْ ِٓ إعّبٌٟ الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ )

ٌٍشٛفبْ أفؼً ِٓ إٌبؽ١خ اٌزغن٠ٚخ ِٓ الاؽّبع الا١ٕ١ِخ ٌٍمّؼ ٚاٌشؼ١و ٚاٌنهح، وّب 

 ,.Dhanda)رؾزٛٞ ػٍٝ َِز٠ٛبد أػٍٝ ِٓ ع١ّغ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ الأٍب١ٍخ

2011) . 

 الفوائذ الصحيح للشوفان:

أصجزذ اٌؼل٠ل ِٓ اٌلهاٍبد اٌؼ١ٍّخ اٌظؾ١خ فٛائل اٌشٛفبْ فٟ ففغ أٍزغبثخ َٔجخ     

اٌَىو فٟ اٌلَ ٚففغ َِزٜٛ اٌى١ٌَٛزوٚي فٟ اٌلَ ٚرؾم١ك اٌزٛاىْ ١ٌٍّىوٚثبد 

 .((Zhang, et al., 2021; Zhu, et al,.2020 اٌّؼ٠ٛخ ٚرٕظ١ُ ػغؾ اٌلَ

 ,Paudelٍؼت اٌشٛفبْ كٚهاً ِّٙبً فٟ ففغ َٔجخ اٌىٌَٛزوٚي فٟ اٌلَ، إم ث١ٓ ٠ٚ    

et al., (2021)  أْ ولاً ِٓ ِىٛٔبد اٌشٛفبْ اٌّؾجخ ٌٍلْ٘ٛ ٚاٌّؼبكح ٌٙب رٍؼت

 ,Varmaكٚهاً هئ١َ١بً فٟ ففغ َٔجخ اٌى١ٌَٛزوٚي فٟ اٌلَ ٌلٜ اٌجشو. ٚ٘نا ِب أولٖ 

et al., (2016) مًٍ ِٓ اٌى١ٌَٛزوٚي اٌىٍٟ فٟ اٌلَ أْ أٍزٙلان اٌشٛفبْ ٠

(، ٚثبٌزبٌٟ ٠مًٍ ِٓ ِقبؽو LDLٚو١ٌَٛزوٚي اٌجوٚر١ٓ اٌلٕٟ٘ ِٕقفغ اٌىضبفخ )

ِٚغ مٌه، لا رٛعل ِؼٍِٛبد ؽٛي رؤص١و  الإطبثخ ثؤِواع اٌمٍت ٚالأٚػ١خ اٌل٠ِٛخ.

وٍٛوبْ اٌنٞ ٠ؼًّ ػٍٝ ففغ َٔجخ اٌى١ٌَٛزوٚي فٟ  -٘نٖ اٌّىٛٔبد ثقلاف اٌج١زب

. أْ رٕبٚي ٔقبٌخ اٌشٛفبْ ػّٓ Paudel, et al., (2021)ٍؾ١ٛأبد ٚالأَبْ اٌلَ ٌ

اٌٛعجبد اٌغنائ١خ وّىّلاد غنائ١خ لارؤكٞ إٌٝ أػواه عبٔج١خ رزؼٍك ثئهرفبع ػغؾ 
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اٌلَ أٚ اٌىٍٛوٛى أٚ هفغ َِزٜٛ الأ١ٌَٛٔٓ فٟ اٌلَ ِٚغ مٌه، لل رىْٛ ٘نٖ اٌفبئلح 

وّىّلاد  وّب إٔٙب ِؼوٚفخ فوك فٟ غنائٗ.ِورجطخ ثى١ّخ الأ١ٌبف اٌزٟ ٠ؾزبعٙب اٌ

 (.and Bajaj,2017 Gupta)ِؼبكح ٌٍَوؽبْ 

ِٓ اٌّؾزًّ أْ رىْٛ ا١ٌ٢خ اٌزٟ رقفغ أْ   Varma, et al ., (2016)وّب موو    

ثٙب الأ١ٌبف اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ فٟ اٌشٛفبْ ِٓ َٔجخ اٌلْ٘ٛ فٟ اٌلَ ِورجطخ ثملهرٙب إِب 

وٚي ٚالأؽّبع اٌظفوا٠ٚخ أٚ رؤف١و ٘ؼُ اٌلْ٘ٛ، ػٍٝ رم١ًٍ أِزظبص اٌى١ٌَٛز

ػٍٝ اٌوغُ ِٓ أْ ٕ٘بن ثؼغ اٌلهاٍبد اٌؾل٠ضخ رش١و إٌٝ أْ اٌشٛفبْ لل ٠مًٍ ِٓ 

ثَجت ٚعٛك اٌؼل٠ل ِٓ اٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ، فؼلاً ػٓ مٌه، فمل صجذ أْ  LDL أوَلح

ؤِواع كل١ك اٌشٛفبْ ٠ّٕغ أٔمجبع اٌشوا١٠ٓ، ٚ٘ٛ ػلاِخ ِجىوح ػٍٝ الإطبثخ ث

اٌمٍت ػٕل رمل٠ّٗ ِغ ٚعجخ غ١ٕخ ثبٌلْ٘ٛ، ٚمٌه لأْ اٌج١زب وٍٛوبْ ٠مًٍ ِٓ أِزظبص 

ٚإػبكح أِزظبص اٌى١ٌَٛزوٚي ٚالأؽّبع اٌظفوا٠ٚخ َِٚزمٍجبرٙب ػٓ ؽو٠ك ى٠بكح 

 .(Paudel, et al.,2021) ٌيٚعخ ِؾز٠ٛبد اٌغٙبى اٌٙؼّٟ ِٓ اٌغناء 

ل٠ل ِٓ ا٢صبه اٌظؾ١خ ِضً اٌٛلب٠خ ِٓ أِواع ٌلأ١ٌبف اٌغنائ١خ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ اٌؼ    

(. ِٓ ٔبؽ١خ Wehrli, et al,.2021اٌمٍت ٚالأٚػ١خ اٌل٠ِٛخ ٚاٌَىوٞ ٚإٌَّخ )

أفوٜ رًَٙ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ غ١و اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ِٓ ػًّ اٌغٙبى اٌٙؼّٟ ) 

Marlett, et al,.2002  .)٠ٚؼيٜ ٍجت مٌه ٌّب رز١ّي ثٗ أ١ٌبف اٌشٛفبْ ِٓ ٌيٚعخ 

وّب (. zhang,et al,.2021ػب١ٌخ ٚاٌزٟ روفغ ثلٚه٘ب ِٓ أؽَبً اٌشجغ فٟ اٌّؼلح )

٠ّىٓ أْ ٠َبػل أٍزٙلان إٌّزغبد اٌغ١ٕخ ثبلأ١ٌبف غ١و اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ فٟ رم١ًٍ اٌش١ٙخ 

 (.Otles,et al,.2014ٚرٕبٚي اٌطؼبَ )

 : Main ingredients of oat cerealالمكوناخ الزئيسيح لحثوب الشوفان 

اٌشٛفبْ ِٓ اٌؾجٛة اٌّّٙخ ػٍٝ َِزٜٛ اٌؼبٌُ، رزىْٛ لشوح اٌشٛفبْ ِٓ        

ً إٌٝ عٕت ِغ اٌوِبك، ٠شىً ا١ٌٍٍَٛى  ِىٛٔبد هئ١َ١خ ِضً ا١ٌٍٍَٛى ٚاٌٍى١ٕٓ عٕجب

% ث١ّٕب 1-0.1% ِٚؾزٜٛ اٌوِبك 0% ٚاٌٍى١ٕٓ 01-02ٚا١ٌّٟٙ ١ٍٍٍٛى َٔجخ 

(% 0.0-5)-(%1-5.2ِٕقفغ ) ِؾزٜٛ اٌجوٚر١ٓ ٚاٌي٠ذ فٟ لشو اٌشٛفبْ ٠ىْٛ

-1(% ِٓ اٌجوٚر١ٓ َٚٔجخ )22-22ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، فٟ ؽ١ٓ رؾزٛٞ إٌٛاح ػٍٝ )

  (.(Grewal, 2016(% ِٓ اٌي٠ذ 02

رشو٠ؾ١بً، رزىْٛ ؽجخ اٌشٛفبْ ِٓ اٌمشوح ٚغلاف اٌجنهح ٚإٌٛاح ٚؽجمخ الأ١ٌوْٚ      

ً ِٓ ا١ٌٍٍَٛى ٚا5١ٌٙٚا٠ٌَٛلاء ٚاٌغ١ٕٓ شىً) ّٟ ١ٍٍٍٛى ٚإٌقبٌخ اٌزٟ (، ٚو١ّ١بئ١ب

رشىً اٌطجمخ اٌقبهع١خ ِٕٙب، ٚعيء ِٓ ا٠ٌَٛلاء إٌشٛٞ ٚأعياء طغ١وح ِٓ اٌٍى١ٕٓ 

 .Webster and Wood,2011 ;(Pori, 2020ٚاٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ الأفوٜ )

٠زىْٛ اٌشٛفبْ ِٓ َٔجخ ػب١ٌخ ِٓ اٌجوٚر١ٕبد ٚاٌىوث١٘ٛلهاد ٚاٌلْ٘ٛ ٚالأ١ٌبف      

ٚالأ١ٌبف غ١و اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ٚاٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّؼبكْ ِٚؼبكاد الأوَلح  اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ
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(Ivanisova, 2023 ٚ وّب رؾزٛٞ ػٍٝ ِغّٛػخ ِزٕٛػخ ِٓ اٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ .)

 Varma, et al., 2016 ; Klose ; اٌى١ٍَو٠ٓ ٚاٌى١ٍَو٠لاد اٌّورجطخ ثبلإٍزو

and Arendt, 2012) (Sterna, et al., 2016 ٓٚث١ . Webster, and Wood, 

% كْ٘ٛ ٚ 7% ثوٚر١ٓ ٚ 52% ٔشؤ ٚ 22اٌشٛفبْ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ ؽٛاٌٟ أْ (2011)

% ث١زب وٍٛوبْ. وّب أْ اٌظفخ ا١ٌّّيح ٌٍشٛفبْ ٟ٘ ِؾزٛاٖ اٌغٕٟ ثبلأ١ٌبف اٌغنائ١خ، 2

وٍٛوبْ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ، فؼلاً ػٓ إْ اٌشٛفبْ غٕٟ ثبٌّؼبكْ ٚفبطخ  -ٚفبطخ اٌج١زب

 ٌّىٛٔبد اٌضب٠ٛٔخ الأفوٜ ِضً اٌف١ٕٛلاد.اٌجٛرب١ٍَٛ ٚ ا

٠ؾزٛٞ شٛفبْ اٌؾجٛة اٌىبٍِخ ػٍٝ روو١جخ غنائ١خ ِزٛاىٔخ، وٛٔٗ ِظلهاً غ١ٕبً     

ٌٍىوث١٘ٛلهاد ٚاٌجوٚر١ٓ ػبٌٟ اٌغٛكح ِغ َِزٜٛ ع١ل ٌلأؽّبع الأ١ٕ١ِخ، َٚٔجخ 

 (.Hamdy, et al,.2021ػب١ٌخ ِٓ الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ غ١و اٌّشجؼخ )

 
 ( ِمطغ رشو٠ؾٟ ٌؾجخ اٌشٛفبْ اٌنٞ ٠ظٙو أَٔغخ اٌشٛفبْ اٌّقزٍفخ 5شىً )   

 (Grundy, et al .,2018)  )ِضً إٌقبٌخ ٚاٌغ١ٕٓ ٚا٠ٌَٛلاء(

 :Oat bran and flourدقيق ونخالح الشوفان      

وٍٛوبْ،  -٠ز١ّي كل١ك اٌشٛفبْ ثئؽزٛائٗ ػٍٝ َٔجخ ػب١ٌخ ِٓ اٌجوٚر١ٓ ٚاٌج١زب     

ٌلْ٘ٛ ثّب فٟ مٌه الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ غ١و اٌّشجؼخ وّب ٠ؾزٛٞ ِٚؾزٜٛ وج١و ِٓ ا

ػبفخ كل١ك اٌشٛفبْ إٌٝ إػٍٝ و١ّبد ِٕبٍجخ ِٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ، ٠ّىٓ أْ رؤكٞ 

فجي اٌؾٕطخ إٌٝ ى٠بكح ل١ّزٗ اٌغنائ١خ فؼلاً ػٓ رؾ١َٓ اٌقٛاص اٌف١ي٠بئ١خ ٚاٌؾفبظ 

 Krochmal, et al.,2020; Kudake, et ػٍٝ اٌظفبد اٌو٠ٌٛٛع١خ ٌٍقجي إٌّزظ )

al.,2017.) 
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أْ اٍزؼّبي كل١ك اٌشٛفبْ ػبٌٟ اٌجوٚر١ٓ  Lapvetelainen, et al.,(1994موو)  

٠ؼيى ِٓ أِزظبص اٌّبء ٠ٚؾَٓ صجبد اٌؼغ١ٓ، فؼلاً ػٓ ى٠بكح ؽغُ اٌوغ١ف ٌْٚٛ 

 اٌٍت اٌغبِك، ث١ّٕب ٠َجت إٔقفبع ِطبؽ١خ اٌؼغ١ٓ. 

ي كل١ك اٌشٛفبْ فٟ إٌظبَ اٌغنائٟ ا١ٌِٟٛ ٠ؤكٞ أْ أٍزجلاي اٌقجي اٌزم١ٍلٞ ثقج     

إٌٝ رؾ١َٓ ِؼب١٠و اٌلْ٘ٛ ٌلٜ الأشقبص اٌن٠ٓ ٠ؼبْٔٛ ِٓ أهرفبع َٔجخ اٌىٌَٛزوٚي 

وٛة  5/0-5وٍٛوبْ ١ِٛ٠بً، ِٓ فلاي رٕبٚي -غُ ِٓ اٌج١زب0فٟ اٌلَ، ٌنٌه ٠ٍيَ رٕبٚي 

رشىً (. Krochmal, et al.,2020ًِ( ِٓ كل١ك اٌشٛفبْ اٌّطجٛؿ) 012-071)

ا٠ٌَٛلاء إٌش٠ٛخ اٌغيء الأوجو ِٓ اٌؾجخ فؼلاً ػٓ ِؾزٛا٘ب ِٓ إٌشؤ ٚاٌجوٚر١ٓ 

غ١ٕخ ثبٌّؼبكْ ٚاٌف١زب١ِٕبد فؼلاً ػٓ أٔٙب . (Pori, 2020)وٍٛوبْ -ٚاٌلْ٘ٛ ٚاٌج١زب

 .(Grundy et al., 2018)ٚاٌف١ٕٛلاد ٚاٌَىو٠بد اٌّزؼلكح فٟ علاه اٌؾجخ 

زظ صبٔٛٞ ٌؼ١ٍّبد رظ١ٕغ اٌشٛفبْ ػٍٝ ٔطبق ٚاٍغ أِب ٔقبٌخ اٌشٛفبْ فٟٙ ِٕ    

 Ralla, etرؾزٛٞ ػٍٝ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ ٚفبطخ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ غ١و اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ

al,.2018) .) إم ر ؼل ٔقبٌخ اٌؾجٛة ِظلهاً ع١لاً ٌٍف١زب١ِٕبد ٚاٌّٛاك اٌّغن٠خ

(غُ/ 0.01-5.52رؾزٛٞ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ ػٍٝ )(. Bai, et al,.2021الأفوٜ)

ً ِٓ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ غ١و 522 غُ ِٓ إعّبٌٟ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ ٚاٌزٟ رزىْٛ أٍبٍب

 غُ ِٓ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثب522ْ(غُ/52.0-اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ٚ )

(Vitaglione, et al,.2008) ْٛ٘ػلاٚح ػٍٝ مٌه، فئْ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ غ١ٕخ ثبٌل .

 (.Bai, et al,. 2021وٍٛوبْ ٚاٌَىو٠بد ) -اٌج١زبٚ اٌغنائ١خ ٚاٌجوٚر١ٕبد ٚإٌش٠ٛبد

ٔقبٌخ اٌشٛفبْ رزىْٛ ِٓ اٌجوٚر١ٓ  أْ Webster and Wood( ،0255ث١ٓ )    

ٚاٌف١ٕٛلاد ٚا١ٌٕب١ٍٓ ٚاٌفب٠زبد ٚأ١ِٕبد  β-glucanوٍٛوبْ  -ٚاٌلْ٘ٛ ٚاٌج١زب

% ِٓ 72ػطو٠خ. رؾزٛٞ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ ٚاٌطجمخ اٌقبهع١خ ِٓ ا٠ٌَٛلاء ػٍٝ ؽٛاٌٟ 

وٍٛوبْ ٟٚ٘ ِورجطخ ثبٌٕشؤ ٚاٌجوٚر١ٓ ٚاٌجٕزٛىاْ فٟ علاه  -إعّبٌٟ ِؾزٜٛ اٌج١زب

 .(Yoo et al .,2020)ف١ٍخ ا٠ٌَٛلاء

أْ أفز١به ٔقبٌخ اٌشٛفبْ وجل٠ً غنائٟ لل ٠ىْٛ ِف١لاً ٌٍؾل ِٓ أهرفبع اٌَىو فٟ      

غؼً ِٓ ٘نٖ اٌلَ، وّب أْ رلػ١ُ الأغن٠خ ثٙنٖ الأ١ٌبف ٘ٛ اٌَجت اٌوئ١َٟ اٌنٞ ٠

. أْ َٔجخ (Harasym,et al,.2018) الأغن٠خ ماد ِؼبًِ ولا٠َّٟ ل١ًٍ َٔج١بً 

 Saka,et)  1:5الأ١ٌبف اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ إٌٝ غ١و اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ فٟ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ رجٍغ 

al,.2021 .)ِْؾزٜٛ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ ِٓ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ  فؼلاً ػٓ أ

وٍٛوبْ( أػٍٝ ِٓ ثم١خ اٌؾجٛة الافوٜ وبٌؾٕطخ ٚٔقبٌخ  )فبطخ اٌج١زب

 (.Saka,et al,.2021اٌوى)

ً فٟ رم١ًٍ فطو اٌجوٚر١ٓ اٌلٕٟ٘ اٌؼبه      (LDL)ٚرٍؼت ٔقبٌخ اٌشٛفبْ كٚهاً ِّٙب

(Chatuevedi, et al,.2011.)  ٚا١ٌَطوح ػٍٝ َِز٠ٛبد اٌلْ٘ٛ اٌضلاص١خ
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ٚػ١خ اٌل٠ِٛخ فٟ اٌّوػٝ اٌن٠ٓ ٚاٌى١ٌَٛزوٚي اٌىٍٟ وؼلاط ٌّقبؽو اٌمٍت ٚالأ

(. إم ث١ٕذ اٌلهاٍبد أْ ٠Dona, et al,.2020ؼبْٔٛ ِٓ الأػطواثبد اٌٙؼ١ّخ ) 

ٔقبٌخ اٌشٛفبْ ٟ٘ اٌّظله اٌٛؽ١ل ٌلأ١ٌبف اٌزٟ رقفغ ثشىً ٍِؾٛظ َِز٠ٛبد 

ٚ٘نا ٠ظٙو ٚاػؾبً فٟ ؽبلاد  اٌى١ٌَٛزوٚي اٌىٍٟ ٚاٌجوٚر١ٓ اٌلٕٟ٘ ِٕقفغ اٌىضبفخ،

 (.Chatuevedi, et al,.2011زوٚي اٌّورفغ )فوؽ اٌى١ٌَٛ

ػٍٝ اٌوغُ ِٓ اٌفٛائل اٌظؾ١خ اٌؼل٠لح ٌٕقبٌخ اٌشٛفبْ، فئْ اٌمبث١ٍخ اٌؼب١ٌخ ٌٕقبٌخ      

اٌشٛفبْ ٌلأوَلح ٚاٌزل٘ٛه رؤصو ثشىً وج١و ػٍٝ اٌزقي٠ٓ ٚعٛكح الأوً، ٠مًٍ اٌزٍف 

م رؾزٛٞ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ اٌَو٠غ ٌٕقبٌخ اٌشٛفبْ ِٓ اٌؼّو الأفزواػٟ ٌٙنٖ اٌّبكح، إ

ػٍٝ َٔجخ ػب١ٌخ ِٓ اٌلْ٘ٛ ٠ٚىْٛ ٔشبؽ إٔي٠ُ اٌلا٠ج١ي أػٍٝ ِٓ ٔشبؽٗ فٟ ؽجٛة 

اٌشٛفبْ اٌىبٍِخ ٚاٌزٟ رزؾًٍ ثَوػخ ثٍٛبؽخ أهرفبع كهعخ اٌؾواهح ٚالأٚوَغ١ٓ 

ٚإٌشبؽ اٌّبئٟ لإٔزبط أؽّبع ك١ٕ٘خ ؽوح رزؤوَل إٌٝ عي٠ئبد طغ١وح ِضً 

ٚالأؽّبع اٌل١ٕ٘خ اٌزٟ رؤكٞ فٟ إٌٙب٠خ إٌٝ ٍوػخ اٌزٍف  الأٌل٠ٙب٠لاد ٚاٌى١زٛٔبد

(Bai, et al,. 2021 .) ٚثبٌّمبثً رؾزٛٞ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ ػٍٝ ِؼظُ ِؼبكاد

الأوَلح اٌّٛعٛكح فٟ اٌؾجخ، وبٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ اٌزٟ ٌٙب ٔشبؽبً ِؼبكاً ٌلأوَلح أػٍٝ 

َلح فٟ اٌؾفبظ ػٍٝ ِٓ اٌشٛفبْ اٌىبًِ ٚكل١ك اٌشٛفبْ، إم رؼًّ ِؼبكاد الأو

أٍزمواه ِٕزغبد اٌشٛفبْ اٌّظٕؼخ ٚرّٕغ رئـ اٌي٠ٛد ٚاٌلْ٘ٛ 

(Peterson.,2001 ;Chen,et al.,2002) . ٚرشًّ أٔٛاع ِؼبكاد الأوَلح

اٌّٛعٛكح فٟ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ: اٌزٛوٛف١وٚي ٚاٌزٛوٛرو٠ٕٛي ٚاٌَز١وٚي ٚالأف١ٕبٔضوا١ِل 

(. ٌنٌه، ٠ّىٓ (Holliday, 2006ٚؽبِغ ١٘لهٚوَٟ ث٠ٕٛ١ه ٚؽبِغ اٌفب١ٍ١ٔه 

 Chen, etأْ ٠ىْٛ اٍزٙلان اٌشٛفبْ ِغ إٌقبٌخ ِظلهاً غنائ١بً ِّٙبً ٌٙنٖ اٌّووجبد 

al., 2004).) 

 : التزكية الكيميائي لحثوب الشوفان 

٠ ؼل إٌشؤ اٌّىْٛ اٌوئ١َٟ ٌٍىوث١٘ٛلهاد فٟ اٌشٛفبْ  النشأ : -الكزتوهيذراخ      

ٚىْ ؽجخ اٌشٛفبْ، ١ٍ٠ٗ ا١ٌٍٍَٛى ٚاٌٍى١ٕٓ  (% 11ِٓ-٠ٚ22مله ثَٕجخ )

ٚا١ٍ١َ١ّ١ٌٍٙٛى ٚاٌجىز١ٓ ٚغ١و٘ب ٚاٌزٟ رشىً ث١ٕخ الأ١ٌبف ٚرَبػل فٟ رؾل٠ل اٌم١ّخ 

 . (Barsila., 2018; Kumar et al.,2018)اٌغنائ١خ 

ً ثبٌىوث١٘ٛلهاد ٚاٌزٟ ٠ّىٓ ٌغَُ الإَٔبْ أْ ٠ّزظٙب ثٌَٙٛخ      ٠ ؼل اٌشٛفبْ غ١ٕب

اٌنٞ ٠ؼًّ ػٍٝ ى٠بكح وٍٛوٛى اٌلَ ثؼل ػ١ٍّبد اٌزؾًٍ، ٚ٘ٛ ِٓ ٚفبطخ إٌشؤ 

ِٓ إعّبٌٟ اٌٛىْ اٌغبف  %22اٌىوث١٘ٛلهاد اٌوئ١َ١خ ٌٍشٛفبْ إم ٠ّضً ِب ٠مبهة 

ً ٌلأفزلافبد  ٌٍؾجخ، ٠زىْٛ إٌشؤ ِٓ الأ١ٍِٛى ٚالأ١ٍِٛثىز١ٓ ٚ٘نٖ إٌَجخ رزغ١و رجؼب

١ئ١خ اٌّؾ١طخ ٚؽو٠مخ الإٔزبط، إٌبرغخ ػٓ اٌزوو١ت اٌٛهاصٟ ٌٍٕجبد ٚاٌظوٚف اٌج

 ;) )%21 –(٠51زواٚػ ث١ٓ  ٚثظٛهح ػبِخ فؤْ ِؾزٜٛ إٌشؤ فٟ اٌشٛفبْ
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Doehlert, et al .,2013  Hu, et al .,2014 Zhang et al ., 2021; 

Sunilkumar, 2016;.) 

. ((٠Ngemakwe and Hermaan, 2014ٛعل إٌشؤ ثَٕجخ وج١وح فٟ ا٠ٌَٛلاء    

فٟ أْ ٔشؤ اٌشٛفبْ ٠قيْ ِؼظّٗ  Arendt and Zannini,(2013ٚ٘نا ِب ث١ٕٗ )

فٟ ا٠ٌَٛلاء إٌشٛٞ ٠ٚزىْٛ ثشىً أٍبٍٟ ِٓ الأ١ٍِٛى ٚالأ١ٍِٛثىز١ٓ، ٠ٚٛفو ٔشؤ 

اٌشٛفبْ فظبئض فو٠لح ِٕٙب اٌٍٍََخ اٌمظ١وح ٌلأ١ٍِٛى ٚكهعخ اٌزجٍٛه اٌؼب١ٌخ ِمبهٔخ 

 .(Punia, et al.,2020; Singh, and Kaur, 2017)ثٕشؤ اٌؾجٛة الأفوٜ 

ً فو٠لاً ٌٍٙؼُ ٠زواٚػ ِٓ اٌٙؼُ اٌجطٟء إٌٝ     ٠ ظٙو رى٠ٛٓ إٌشؤ فٟ اٌشٛفبْ ّٔطب

٠ّىٓ رظ١ٕف إٌشؤ ِٓ فلاي ِؼلي ٘ؼّٗ، ػٍٝ أٔٗ ٔشؤ ٍو٠غ اٌّمبَٚ ٌٍٙؼُ، 

اٌىٍٛوٛى فٟ  ٠طٍك ٔشؤ ثط١ئ اٌٙؼُ ٚإٌشؤ اٌّمبَٚ، فبٌٕشؤ ٍو٠غ اٌٙؼُ ٚ اٌٙؼُ

فٟ  ً اٌّبئٟ الأٔي٠ّٟ، أِب إٌشؤ ثط١ئ اٌٙؼُ ف١زُ ٘ؼّٗكل١مخ ِٓ اٌزؾٍ 02أٚي 

ٌمل صجذ أْ اٌزوو١ت اٌغي٠ئٟ ٌٍٕشؤ فٟ . (Zhang , et al .,2021)الأِؼبء اٌلل١مخ 

 Li et al., 2016; Tao et)اٌؾجٛة ٌٗ رؤص١و وج١و ػٍٝ اٌقظبئض اٌٛظ١ف١خ ٌٍغناء

al., 2019)و إٌٝ اٌؼل٠ل ِٓ . ِٚٓ اٌّؼوٚف أْ الأ١ٍِٛثىز١ٓ ٠زفوع ثشىً وج١

اٌَلاًٍ اٌمظ١وح، ٌٚٗ ٚىْ عي٠ئٟ ِورفغ )
7-2 

( ث١ّٕب ٠شىً الأ١ٍِٛى ٍٍٍَخ 52

َِزم١ّخ إٌٝ ؽل وج١و ِغ ٚعٛك ػلك ل١ًٍ ِٓ اٌفوٚع ؽ٠ٍٛخ اٌٍٍََخ ٚٚىْ عي٠ئٟ 

أطغو )
1-2 

(% ِغ و١ّخ 00.2-57.1(، غبٌج١خ ٔشؤ اٌشٛفبْ ػجبهح ػٓ أ١ٍِٛى )52

 إٌشؤ.-ِٚؼملاد اٌلْ٘ٛ طغ١وح ِٓ الأشىبي اٌّزفوػخ

اٌَّزٜٛ الأٚي ، ٠ّىٓ رم١َُ ث١ٕخ إٌشؤ ثشىً ٘وِٟ إٌٝ ػلح َِز٠ٛبد ِٓ اٌزٕظ١ُ   

٘ٛ اٌَلاًٍ اٌفوك٠خ اٌّىٛٔخ ِٓ ث١ٌّٛواد اٌىٍٛوٛى اٌّورجطخ ثبٌوٚاثؾ 

ً ٌزى٠ٛٓ الأ١ٍِٛى (α 1-4اٌىلا٠ى١ٍٛل٠خ ِٓ ٔٛع )  ، رورجؾ ٘نٖ اٌَلاًٍ اٌفوك٠خ ِؼب

فٟ اٌطوف اٌّقزيي، ( α1-6ٓ ثٍٛبؽخ هٚاثؾ ولا٠ى١ٍٛل٠خ ِٓ ٔٛع ) ٚالأ١ٍِٛثىز١

ٟٚ٘ عي٠ئبد إٌشؤ اٌىبٍِخ ٚرّضً ث١ٕخ اٌَّزٜٛ اٌضبٟٔ، أِب اٌَّزٜٛ اٌضبٌش اٌنٞ 

٠زىْٛ ِٓ فوٚع الأ١ٍِٛثىز١ٓ اٌّزشبثىخ فٟ ؽٍيٚٔبد ِيكٚعخ ٚاٌنٞ ٠ىْٛ ثشىً 

 (.Nguyen, et al,.2019رغّؼبد )

ؤ اٌظغ١وح لبث١ٍخ ػٍٝ أِزظبص اٌّبء ٚأٔزفبف١خ ٚ ٌيٚعخ أػٍٝ أْ ٌؾج١جبد إٌش    

(. ٌنٌه، رؾزبط (Cornejo-Ramirez et al., 2018ِمبهٔخ ثؾج١جبد إٌشؤ اٌىج١وح 

 Koch)ؽج١جبد إٌشؤ اٌىج١وح كهعبد ؽواهح أػٍٝ ٚٚلذ أؽٛي ٌزؾٌٛٙب إٌٝ ٘لاَ 

and Jane, 2000)( ٜأعو .Bertoft,et al., (2008 ٓٔشؤ اٌشٛفبْ ِغ  ِمبهٔخ ث١

ٔشؤ الأهى ٚٔشؤ اٌشؼ١و ٚث١ٓ أْ ٔشؤ اٌشٛفبْ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ و١ّخ وج١وح ِٓ اٌَلاًٍ 

اٌمظ١وح ٚو١ّخ ل١ٍٍخ ِٓ اٌَلاًٍ اٌط٠ٍٛخ ٌزى٠ٛٓ اٌٍٍََخ اٌلاف١ٍخ ٌلأ١ٍِٛثىز١ٓ إم 

( ً  ,.Shewry et alر١ًّ ٍلاًٍ الأ١ٍِٛثىز١ٓ الأؽٛي إٌٝ رى٠ٛٓ ث١ٕخ أوضو صجبرب
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ثبٌَلاًٍ اٌمظ١وح، ٚ٘نا ٠ؤكٞ إٌٝ عؼً اٌَلاًٍ اٌمظ١وح أوضو  (. ِمبهٔخ2009

ػوػخ ٌٍزفىه ثَجت اٌؾواهح ػٕل كهعبد اٌؾواهح إٌّقفؼخ، ِٚغ مٌه، فئْ 

اٌَلاًٍ اٌمظ١وح ِٓ الأ١ٍِٛثىز١ٓ رورجؾ ثٌَٙٛخ ثغي٠ئبد اٌّبء ِٓ فلاي اٌوٚاثؾ 

١ٍٛثىز١ٓ لا رفؼً ا١ٌٙلهٚع١ٕ١خ، فٟ ؽ١ٓ أْ الأ١ٍِٛى ٚاٌَلاًٍ اٌط٠ٍٛخ ِٓ الأِ

الاهرجبؽ ثبٌّبء. ٌنٌه ٠ىْٛ الأهرجبؽ ثبٌّبء ٚالأٔزفبف١خ ٚاٌٍيٚعخ ٚرى٠ٛٓ اٌٙلاَ 

 Cornejo,et)ٌؾج١جبد إٌشؤ طغ١وح اٌؾغُ ٍٚلاًٍ الأ١ٍِٛثىز١ٓ اٌمظ١وح ِورفؼخ 

al., 2018). 

 الألياف: 
ئ١خ إٌٝ الأِؼبء الأ١ٌبف اٌغنائ١خ ٟ٘ أعياء ٔجبر١خ طبٌؾخ ٌلأوً، رلفً الأ١ٌبف اٌغنا  

ً ثٍٛبؽخ ثىز١و٠ب الأِؼبء، ٠زّزغ اٌشٛفبْ ثٕظبَ  ً أٚ و١ٍب اٌغ١ٍظخ ٠ٚزُ رقّو٘ب عيئ١ب

ِزٛاىْ ِٓ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ٚغ١و اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ، ٠ٕزظ اٌزقّو أٔٛاػبً 

ٍخ ِقزٍفخ ِٓ إٌّزغبد اٌضب٠ٛٔخ ثّب فٟ مٌه اٌغبىاد ٚالأؽّبع اٌل١ٕ٘خ لظ١وح اٌٍََ

 ;Rezende,et al,. 2021ٚاٌزٟ رٕؼىٌ ثشىً إ٠غبثٟ ػٍٝ طؾخ اٌَّزٍٙه )

Rebello,et al,.2016; Butt, et al,.2008.)  

ثفٛائلٖ  ٠ز١ّيووٍٛوبْ ِٓ ألا١ٌبف اٌغنائ١خ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ثبٌّبء،  -اٌج١زب٠ ؼل     

زب وٍٛوبْ فٟ اٌظؾ١خ اٌّزؼلكح، ٚ٘ٛ اٌّووت اٌفؼبي اٌوئ١َٟ فٟ اٌشٛفبْ، ٠ٛعل اٌج١

(% ِٓ اٌشٛفبْ، 1-٠ٚ0شىً َٔجخ ) اٌشٛفبْ ثشىً أٍبٍٟ فٟ ؽجمبد الأ١ٌوْٚ،

ٟٚ٘ ووث١٘ٛلهاد لا رزؾًٍ فٟ الأِؼبء اٌلل١مخ، ٠ّىٓ رقّو٘ب فٟ اٌمٌْٛٛ ٚرؾٍٍٙب 

ثٍٛبؽخ اٌفٍٛها اٌطج١ؼ١خ اٌّٛعٛكح فٟ الأِؼبء إٌٝ أؽّبع ك١ٕ٘خ لظ١وح اٌٍٍََخ، 

١خ الأفوٜ ػٍٝ الأهرجبؽ ثبٌّبء ٚثبٌزبٌٟ رَبُ٘ فٟ إلأؽَبً ث١ّٕب رؼًّ الأ١ٌبف اٌغنائ

) ,Abrahamsson, .,2021; et alZhang, .,2021; et alPaudelثبٌشجغ 

).,2015; Klose and Arendt, 2012et alHu 2020;     

اٌج١زب وٍٛوبْ ػجبهح ػٓ ث١ٌّٛو ٠زىْٛ ِٓ ٚؽلاد اٌىٍٛوٛى ٚ٘ٛ غ١و لبثً ٌٍٙؼُ،    

ْ فلا٠ب اٌفطو ٚاٌطؾبٌت ٚاٌجىز١و٠ب ٚثؼغ اٌؾجٛة اٌّّٙخ رغبه٠بً، ٠ٕشؤ فٟ علها

؛ Lazaridou and Biliaderis ،0227ِضً اٌشٛفبْ ٚاٌشؼ١و ٚاٌغبٚكاه ٚاٌمّؼ )

Iorio et al. ،0222وٍٛوبْ ِٓ اٌؾجٛة اٌشبئؼخ ثشىً ػبَ -(. ٠زواٚػ ِؾزٜٛ اٌج١زب

غُ  2-0( ٚ 0.7 -5.0( ٚاٌغبٚكاه )5.7-2.2( ٚاٌنهح )5.2-2.1فٟ اٌمّؼ )

%عيء لبثً ٌٍنٚثبْ فٟ 21) 02-0%عيء لبثً ٌٍنٚثبْ فٟ اٌّبء( فٟ اٌشٛفبْ 20ٚ)

؛ Wood and Beer, 1998 ،0222غُ ٚىْ عبف( )522اٌّبء( فٟ اٌشؼ١و )غُ / 

Ragaee et al. ،, et al.,2009 Bacic ٌٍٚج١زب وٍٛوبْ اٌّزٛاعل فٟ ِظبكه .)

زب وٍٛوبْ اٌَّزقٍض ِٓ ف١ّوح اٌقجي أٚ اٌفطو ج١إم إْ اٌِقزٍفخ ١٘بوً ِقزٍفخ، 
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( ٚ 5،0وٍٛوٛى اٌّورجطخ ػجو أٚاطو ِقزٍفخ ث١زب) Dػجبهح ػٓ ػل٠ل اٌَىبه٠ل ٌجمب٠ب 

(5،2Herrera, et al., 2016) (.) 

% رمو٠جبً 22رؾزٛٞ ؽجٛة اٌشٛفبْ اٌىبٍِخ ػٍٝ الأ١ٌبف غ١و لبثٍخ ٌٍنٚثبْ ثَٕجخ      

-1. ر ؼل اٌٛؽلاد اٌّقزٍطخ)(Menon, et al,.2016%) 22ٚاٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ثَٕجخ 

3(،)4–1 )-β-D-glucans  ٚأβ-glucans ٚarabinoxylans  ِظبكه ِّٙخ

 Ahmad andٌلأ١ٌبف اٌغنائ١خ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ٚغ١و اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ) 

Khalid,2018.)  ٠ؾزٛٞ اٌشٛفبْ ػٍٝ َٔجخ أػٍٝ ِٓ الأ١ٌبف اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ِمبهٔخ

ر ؼل ِووجبد اٌج١زب وٍٛوبْ  (.Van Den Broeck, et al,.2015ٛة الأفوٜ ) ثبٌؾج

اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ اٌّٛعٛكح فٟ علهاْ فلا٠ب الأ١ٌوْٚ ٚاؽلح ِٓ أوضو ِىٛٔبد اٌشٛفبْ 

رزىْٛ ِٓ ٍٍٍَخ فط١خ ِزفوػخ ِٓ اٌَىو٠بد . اٌزٟ رُ ثؾضٙب ػٍٝ ٔطبق ٚاٍغ

، ٚٔز١غخ ٘نٖ فٟ علاه اٌق١ٍخ رورجؾ ثوٚاثؾ ِزؼلكح رمغ D-glucoseالأؽبك٠خ 

 Paudel,2018; Elوٍٛوبْ رىْٛ غ١و لبثٍخ ٌٍٙؼُ )-اٌوٚاثؾ فئْ ِووجبد اٌج١زب

Khoury,et al.,2012 .)( ٍٝ2.2-٠2.0ؾزٛٞ ؽؾ١ٓ اٌشٛفبْ اٌّظٕغ ػ ِٓ %)

 (.(Welch, 1995(%2.1-7.0اٌج١زب وٍٛوبْ، ث١ّٕب رؾزٛٞ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ ػٍٝ )

خ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ أْ رقفغ َٔجخ اٌى١ٌَٛزوٚي فٟ اٌلَ َٚٔجخ ٠ّىٓ ٌلأ١ٌبف اٌٍيع    

(، رؾزٛٞ الأ١ٌبف غ١و اٌمبثٍخ Singly, et al.,2024اٌىٍٛوٛى فٟ اٌلَ ثؼل الأوً )

ٌٍنٚثبْ ػٍٝ اٌٍى١ٕٓ ٚونٌه اٌَىو٠بد غ١و إٌش٠ٛخ. ٚاٌٍى١ٕٓ ث١ٌّٛو ف١ٌٕٟٛ ِؾت 

رزّزغ الأ١ٌبف اٌغنائ١خ غ١و ػبكحً ِب ، ٌٍلْ٘ٛ ٠ّىٕٗ أِزظبص الأؽّبع اٌظفوا٠ٚخ

اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ ثملهح ػب١ٌخ ػٍٝ الأؽزفبظ ثب١ٌّبٖ ِّب ٠َبُ٘ فٟ ى٠بكح ؽغُ اٌجواى 

(Manthey, et al,.1999.)  

أْ "الأ١ٌبف  5117( فٟ ٠ٕب٠و   (FDAٚأ٠لد إكاهح اٌغناء ٚاٌلٚاء الأِو٠ى١خ    

وغيء ِٓ ٔظبَ غنائٟ ِٕقفغ اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ فٟ اٌّبء ٚاٌزٟ ِظله٘ب كل١ك اٌشٛفبْ 

 اٌلْ٘ٛ اٌّشجؼخ ٚاٌى١ٌَٛزوٚي، لل ٠مًٍ ِٓ فطو الإطبثخ ثؤِواع اٌمٍت

(Kerckhoffs et al., 2002)  وّب لوهد إكاهح اٌغناء ٚاٌلٚاء الأِو٠ى١خ أٔٗ ٠غت

ً ٌزؾم١ك رؤص١و ففغ اٌى١ٌَٛزوٚي فٟ اٌلَ  -غُ ِٓ اٌج١زب 0أٍزٙلان  وٍٛوبْ ١ِٛ٠ب

غُ ِٓ الأ١ٌبف  2.71اٌشٛفبْ اٌىبًِ فٟ اٌطؼبَ ِب لا ٠مً ػٓ  فؼلاً ػٓ مٌه ٠ٛفو

 (.Ruxton and Derbyshire, 2008اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ فٟ اٌّبء ٌىً ؽظخ )

ً ِزيا٠لاً فٟ طٕبػخ اٌّٛاك اٌغنائ١خ، ١ٌٌ فمؾ ثَجت     ٠غنة اٌج١زب وٍٛوبْ أ٘زّبِب

ٌّف١لح اٌؼل٠لح ػٍٝ طؾخ فظبئظٗ اٌف١ي٠بئ١خ ِضً اٌجٍٛه٠خ، ٌٚىٓ أ٠ؼبً ثَجت آصبهٖ ا

الإَٔبْ، ِضً ففغ اٌى١ٌَٛزوٚي ٚاٌّٛاك اٌّؼبكح ٌلأوَلح ٚففغ َِزٜٛ اٌَىو 

ٚرؼي٠ي ّٔٛ  (.(Zhang, et al.,2021فٟ اٌلَ فؼلاً ػٓ رٕظ١ُ اٌفٍٛها اٌّؼ٠ٛخ 

ِٓ  (Crittenden et aI., 2002) اٌجىز١و٠ب اٌّف١لح فٟ اٌمٌْٛٛ ٚرؾ١َٓ اٌٙؼُ
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 Feldheim and Wisker,2000) ه فٟ الأِؼبءفلاي رم١ًٍ ٚلذ اٌّوٚ

Bangar,2011;).  ٌْٛٛٚاٌٛلب٠خ ِٓ الإَِبن ٚرم١ًٍ ِقبؽو الإطبثخ ثَوؽبْ اٌم

وّب ٠َبُ٘ اٌج١زب وٍٛوبْ فٟ ، ٚاٌَّزم١ُ ٚإٔزبط الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ لظ١وح اٌٍٍََخ

  (. (Bangar, 2011رٕظ١ُ ٌيٚعخ الأِؼبء ٚثبٌزبٌٟ ٠مًٍ ِٓ أِزظبص اٌى١ٌَٛزوٚي

٠ؤصو اٌزؾؼ١و اٌَّجك ٚػ١ٍّخ الإٍزقلاص ٚالإٔزبط ػٍٝ اٌقظبئض اٌغي٠ئ١خ      

وٍٛوبْ،  -ٚا١ٌٙى١ٍخ ٚاٌٛظ١ف١خ )ِضً اٌٍيٚعخ ٚللهح هثؾ اٌّبء ٚلبث١ٍخ اٌنٚثبْ( ٌٍج١زب

 -ِّب ٠ؤكٞ إٌٝ رغ١١واد فٟ اٌظفبد اٌؾ١َخ ٌٍّٕزغبد اٌغنائ١خ اٌّلػّخ ثبٌج١زب

وٍٛوبْ ِضً اٌطوق  -١و ؽوق إٍزقلاص اٌج١زبوٍٛوبْ، إم ٠غت إٌظو فٟ رؤص

(. (Liu,2017 اٌؾبِؼ١خ ٚاٌم٠ٍٛخ ٚالإٔي١ّ٠خ ػٍٝ اٌقظبئض اٌف١ي٠بئ١خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ

إٌٝ أٔٗ ِٓ ث١ٓ اٌطوق اٌضلاس، ٠ّىٓ أْ ٠ٕزظ  (11)( Ahmad,et al.,2010أشبه )

وٍٛوبْ أػٍٝ للهح ػٍٝ هثؾ اٌّبء، فٟ ؽ١ٓ أْ  -الإٍزقلاص اٌؾبِؼٟ ٌٍج١زب

اٌطو٠مخ الأٔي١ّ٠خ ٠ّىٓ أْ رؤكٞ إٌٝ ى٠بكح اٌٍيٚعخ. ٚلٍٍذ وً ِٓ ؽوق 

الإٍزقلاص اٌم٠ٍٛخ ٚاٌؾبِؼ١خ ِٓ ٌيٚعخ اٌج١زب وٍٛوبْ اٌَّزقٍض، لأْ كهعخ 

اٌؾّٛػخ اٌشل٠لح ٠ّىٓ أْ رَجت رؤص١واً ٍٍجٟ ػٍٝ اٌزوو١ت اٌغي٠ئٟ، فبطخ ػٍٝ 

 (.(Liu,2017 (5،0هٚاثؾ ث١زب )

وٍٛوبْ ٚرقزٍف ٘نٖ اٌطوق ثئفزلاف  -ٍزقلاص اٌج١زبٕ٘بن فَّخ ؽوق لأ    

اٌّظله ٟٚ٘: الإٍزقلاص ثبٌّبء اٌَبفٓ ٚالإٍزقلاص اٌمٍٛٞ ٚالإٍزقلاص 

الأٔي٠ّٟ ٚالإٍزقلاص ثبٌّن٠جبد ٚالإٍزقلاص ثبٌّٛعبد فٛق اٌظٛر١خ / 

ِمبهٔخ ث١ٓ  Panahi et al. (2007)(. أعوٜ Kaur, et al.,2020ا١ٌّىو٠ٚٚف ) 

ٍٛوبْ اٌَّزقٍظخ ثئٍزؼّبي اٌطوق اٌّبئ١خ ٚالأٔي١ّ٠خ، ٚث١ٓ أْ ٌيٚعخ اٌج١زب و -اٌج١زب

وٍٛوبْ اٌَّزقٍظخ ثبٌطو٠مخ الإٔي١ّ٠خ أؽزفظذ ثغ١ّغ فٛاطٙب، ِّب أكٜ إٌٝ 

 رؾ١َٓ َٔجخ اٌَىو فٟ اٌلَ ثؼل الأوً ػٕل إٍزؼّبٌٙب فٟ اٌّشوٚثبد. 

 Proteins and aminoالثزوتيناخ والأحماض الأمينيح لحثوب الشوفان   

acids of oat grains : 

رؾزٛٞ ؽجٛة اٌشٛفبْ ػٍٝ َٔجخ ػب١ٌخ ِٓ اٌجوٚر١ٓ ٚروو١جخ ثوٚر١ٕ١خ ١ِّيح     

(Alemayehu, et al.,2023 ٍٝ٠ٚ ؼل اٌشٛفبْ ِٓ أوضو اٌؾجٛة اٌزٟ رؾزٛٞ ػ .)

ً ِّزبىاً ِٓ ث١ٓ ِؾبط١ً اٌؾجٛة ِٓ فلاي  اٌجوٚر١ٓ. ٠ ؼل اٌشٛفبْ ِظلهاً ثوٚر١ٕب

(% ٚفظبئظٗ ِٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ الأوضو 57-50زٛاٖ ِٓ اٌجوٚر١ٓ ث١ٓ )ِؾ

ً ٌىً ِٓ اٌؾ١ٛاْ ٚالأَبْ، أِب  ً ِضب١ٌب ً غنائ١ب ً ٚاٌزٟ رغؼً ِٓ اٌشٛفبْ ِىٛٔب رٛاىٔب

ً ٌلأٍزٙلان ِٓ لجً الأفواك اٌّظبث١ٓ  فٍٖٛ ِٓ اٌىٍٛر١ٓ ف١غؼً ِٓ اٌشٛفبْ ِٕبٍجب

عٛكح اٌجوٚر١ٓ فٟ ؽجٛة اٌشٛفبْ إٌٝ ثّوع الأػطواثبد اٌٙؼ١ّخ.   ٚرؼيٜ 

(. إم ٠زواٚػ Shilpa,et al.,2023إٌّؾ اٌٛهاصٟ فٟ رٛى٠غ اٌجوٚر١ٓ ث١ٓ أعياءٖ)
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(%، ٠ٚزووي ثشىً وج١و 02-51ِؾزٜٛ اٌشٛفبْ ِٓ اٌجوٚر١ٓ ثؼل إىاٌخ اٌمشوح ث١ٓ )

% ِٓ اٌجوٚر١ٓ ث١ّٕب 50(% ف١ّب ٠ؾزٛٞ ا٠ٌَٛلاء ػٍٝ ؽٛاٌٟ 02-01فٟ اٌغ١ٕٓ )

 Makinen, et(% 02-52ٛٞ إٌقبٌخ ٚاٌزٟ رشًّ )اٌمشوح ٚالأ١ٌٛهْٚ( ػٍٝ )رؾز

al., 2017) ٟ٘ٚ ٚثشىً أٍبٍٟ ٠زىْٛ ثوٚر١ٓ اٌشٛفبْ ِٓ أهثؼخ أعياء .)

(% 51-2(% ٚاٌجوٚلا١ِٕبد )50-5(% ٚالأٌج١ِٛٓ )22-72اٌىٍٛث١ٌٛ١ٓ )

١َٟ فٟ اٌشٛفبْ ٍٛث١ٌٛ١ٓ ٘ٛ ثوٚر١ٓ اٌزقي٠ٓ اٌوئى(% ف١ّب ٠ ؼل ا52ٌٚاٌىٍٛر١ٕ١ٓ )

(Nieto, et al,. 2015.) 

(%، 02- 13أْ ِؾزٜٛ اٌشٛفبْ ِٓ اٌجوٚر١ٓ ثؾلٚك ) Paudel (2018)ٚث١ٓ      

ثوٚر١ٕبد اٌشٛفبْ رؾزٛٞ ػٍٝ َٔجخ  ٚإْ، %0ٚاٌنٞ ٠زٛاعل غبٌجبً فٟ اٌغ١ٕٓ ثَٕجخ 

ٝ ػب١ٌخ ِٓ الأٌج١ِٛٓ ٚاٌىٍٛث١ٌٛ١ٓ َٚٔجخ ِٕقفؼخ ِٓ اٌجوٚلا١ِٓ اٌنٞ ٠ؾزٛٞ ػٍ

َِزٜٛ ِٓ اٌلا١َ٠ٓ ألً ِمبهٔخ ثبلأٌج١ِٛٓ ٚاٌىٍٛث١ٌٛ١ٓ ٚثبٌزبٌٟ فئْ ثوٚر١ٓ اٌشٛفبْ 

ٌٗ ل١ّخ غنائ١خ أػٍٝ ِٓ اٌؾجٛة الأفوٜ اٌزٟ رؾزٛٞ ػٍٝ َٔجخ ػب١ٌخ ِٓ اٌجوٚلا١ِٓ 

ػٕل ِمبهٔزٙب ِغ كل١ك  22.1ٚرشىً َٔجخ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ فٟ اٌشٛفبْ ثؾلٚك 

 .(Paudel, et al.,2021)21.2اٌؾٕطخ 

 Peterson,(1992إٌّٛ ٚاٌزوو١ت اٌٛهاصٟ، موو ) ٚأػزّبكاً ػٍٝ ظوٚف ٚث١ئخ     

 أْ ؽجٛة اٌشٛفبْ رؾزٛٞ ػٍٝ أػٍٝ َٔجخ ثوٚر١ٓ ث١ٓ اٌؾجٛة الافوٜ فٟ ؽ١ٓ

. ففٟ )(Yu, 2018 %02إٌٝ  ٌلأطٕبف اٌّؼلٌخ ٚهاص١بً ٠ّىٓ أْ رظً َٔجخ اٌجوٚر١ٓ

(%، ث١ّٕب 55-7(% ٚاٌلفٓ )51-55ٕطخ )(% ٚاٌؾ52-7اٌوى ٠شىً اٌجوٚر١ٓ )

 -02(% ٚفٛي اٌظ٠ٛب )05-٠00ؤرٟ ألً ثّؾزٛاٖ ِٓ اٌجم١ٌٛبد ِضً اٌجبىلاء )

22 ( %)Majid and Priyadarshini, 2020.)  ٖٚثؾَت ِب مووet Zhang,  

., (2021)al ٟٚثَجت لبث١ٍخ ثوٚر١ٕبد اٌشٛفبْ ػٍٝ اٌنٚثبْ فئٔٙب ر ؼل ػبِلاً ع١لا ف

اٌغنائ١خ مٌه أْ اٌجوٚر١ٕبد اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ رٛفو أٔزشبهاً ِزغبَٔبً فٟ الأٔظّخ  اٌزطج١مبد

 .(Makinen, et al., 2016)اٌغو٠ٚخ ٚرؾَٓ ِٓ اٌقظبئض اٌج١ٕ١خ 

٠ّىٓ رظ١ٕف ثوٚر١ٓ اٌشٛفبْ إٌٝ أهثغ ِغّٛػبد ٟٚ٘ اٌىٍٛث١ٌٛ١ٓ )لبثً      

فٟ اٌّبء( ٚاٌىٍٛر١ٍ١ٓ )لبثً ٌٍنٚثبْ ٌٍنٚثبْ فٟ اٌّبء اٌّبٌؼ( ٚالأٌج١ِٛٓ )لبثً ٌٍنٚثبْ 

فٟ الأؽّبع أٚ اٌمٛاػل( ٚاٌجوٚلا١ِٓ )لبثً ٌٍنٚثبْ فٟ اٌّؾب١ًٌ اٌىؾ١ٌٛخ اٌّقففخ( 

(Rasane et al., 2015 إم غبٌجبً ِب ٠زُ رظ١ٕف اٌجوٚر١ٕبد إٌجبر١خ ؽَت رظ١ٕف .)

Osborne( ٌمبث١ٍزٙب ٌٍنٚثبْ فٟ اٌّن٠جبد اٌّقزٍفخ ً  Arendt and، ٚفمب

Zannini,2013 ْ(% ِٓ ثوٚر١ٕبد اٌشٛفبْ ٟ٘ ِٓ اٌىٍٛث١ٌٛ١ٓ اٌزٟ 22-12)(. أ

 ,Pori)رزىْٛ ِٓ ثجز١لاد ِزؼلكح ِقزٍفخ ٟٚ٘ لبثٍخ ٌٍنٚثبْ فٟ اٌّؾب١ًٌ اٌٍّؾ١خ 

ٚرٛعل ٘نٖ اٌجوٚر١ٕبد ثشىً أٍبٍٟ فٟ ا٠ٌَٛلاء إٌشٛٞ ٚفٟ ؽجمخ . (2020

 .Immonen, et al., 2021) الأ١ٌوْٚ )
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 –5ب أٌج١ِٛٓ اٌشٛفبْ ٚ٘ٛ ِٓ اٌجوٚر١ٕبد اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ فٟ اٌّبء ٚاٌنٞ ٠ّضً )أِ     

( % ِٓ إعّبٌٟ ِؾزٜٛ اٌجوٚر١ٓ فٟ اٌشٛفبْ، فٙٛ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ َٔجخ ػب١ٌخ ِٓ 50

الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ الأٌج١ٕ١ِٛخ )اٌلا١َ٠ٓ ٚالأٍجبهع١ٓ ٚالأٍجبهر١ه ٚالأ١ٌٕٓ( ِمبهٔخ 

، ٠نوو أْ ٚالأڨ١ٕ١ٓ )اٌجوٚلا١ِٓ( ١ٓ ٚاٌىٍٛر١ٍ١ٓثبٌجوٚر١ٕبد الأفوٜ وبٌىٍٛث١ٌٛ

رزؾلك  الأٌج١ِٛٓ غبٌجبً ِب ٠ٛعل فٟ اٌغ١ٕٓ ٚثبٌزبٌٟ فؤْ فظبئض الأٌج١ِٛٓ اٌف١ي٠بئ١خ

 . (Klose and Arendt, 2012) كافً اٌغ١ٕٓ ٚؽٌٛٗ 

أْ الأف١ٕ١ٓ  Chang, et al.,(2011)ٚMakinen, et al.,(2017) ث١ٓ وً ِٓ      

% ِٓ )51-2(ٓ( ٠ ؼل صبٟٔ اٌجوٚر١ٕبد ٚفوح فٟ اٌشٛفبْ ٚاٌنٞ ٠ّضً )اٌجوٚلا١ِ

إعّبٌٟ ِؾزٜٛ اٌجوٚر١ٕبد. ٚرقزٍف َٔجخ اٌجوٚر١ٕبد ثئفزلاف الأطٕبف ٚظوٚف 

 ,Poriوّب ٚػؼ .  2021et al, (Immonen ,.إٌّٛ ٚؽو٠مخ الإٍزقلاص)

٠زؾًّ  % ِٓ الإ٠ضبٔٛي ٠ّٚىٓ أ72ْأْ اٌجوٚلا١ِٓ لبثً ٌٍنٚثبْ فٟ  (2020)

الإ٠ضبٔٛي كْٚ أْ رفىه اٌوٚاثؾ صٕبئ١خ اٌىجو٠ذ وٛٔٗ غٕٟ ثبٌىجو٠ذ ٠ٚؾزٛٞ ػٍٝ 

و١ّبد طغ١وح ِٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ الأٍب١ٍخ ث١ّٕب ٠ىْٛ ِؾزٛاٖ ِٓ ؽبِغ 

 اٌىٍٛرب١ِه ٚاٌىٍٛرب١ِٓ ػبٌٟ.

% ِٓ ِؾزٜٛ اٌجوٚر١ٓ اٌىٍٟ ٠ٚجٍغ ٚىٔٗ ٠52ّضً وٍٛر١ٍٓ اٌشٛفبْ ألً ِٓ     

و١ٍٛ كاٌزْٛ، اٌىٍٛر١ٍٓ لبثً ٌٍنٚثبْ عيئ١بً فٟ اٌّؾب١ًٌ اٌؾبِؼ١خ  1ؽٛاٌٟ اٌغي٠ئٟ 

ً ػٕل رفىه الاٚاطو صٕبئ١خ اٌىجو٠ذ   ,Pori)أٚ اٌم٠ٍٛخ، ٠ٚنٚة فٟ إٌٙب٠خ رّبِب

( أْ و١ّخ اٌىٍٛر١ٓ فٟ ؽجٛة اٌشٛفبْ  ,2021et alShvachko,.. ٚٚػؼ )(2020

 لإٔزبط أغن٠خ ٚظ١ف١خ فب١ٌخ ِٓ اٌىٍٛر١ٓ.ٍِغُ/غُ ٌنٌه ٠ّىٓ إٍزؼّبٌٗ  2.0لارزغبٚى 

ً فٟ اٌغبٌت ثّغّٛػخ ِٓ اٌجوٚر١ٕبد  إم ٠ ؼل ِوع الأػطواثبد اٌٙؼ١ّخ ِورجطب

اٌَّّٝ اٌجوٚلا١ِٓ ٠ٚفزمو اٌشٛفبْ إٌٝ اٌىض١و ِٓ اٌجوٚلا١ِٓ اٌّٛعٛك فٟ اٌؾجٛة 

ً ِؾزّلاً ٌ جؼغ الأفوٜ ِضً اٌؾٕطخ ٚاٌغبٚكاه ٚاٌشؼ١و ِّب ٠غؼٍٗ ِظلهاً غنائ١ب

 Ibrahim, et(. ث١ّٕب موو ) Holliday, 2006) أٔٛاع الأػطواثبد اٌٙؼ١ّخ

al.,(2020  ٍٝثوٚلا١ِٓ 51% وٍٛث١ٌٛ١ٓ 22ٚأْ ثوٚر١ٓ اٌشٛفبْ ٠ؾزٛٞ ػ %

% أٌج١ِٛٓ. ف١ّب رٍجٟ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ اٌّزٛافوح فٟ اٌشٛفبْ 5% وٍٛر١ٍ١ٓ 2ٚٚ

لأغن٠خ ٚاٌيهاػخ ٌٍجبٌغ١ٓ ثئٍزضٕبء الأؽز١بعبد اٌغنائ١خ اٌّٛطٝ ثٙب ِٓ لجً ِٕظّخ ا

 (.World, 2017ا١ٌّض١ٔٛ١ٓ )

أِب ِؾزٜٛ اٌشٛفبْ ٚرٕٛػٗ ِٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ فٛعل أٗ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ كهعخ      

ػب١ٌخ ِٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ اٌمبثٍخ ٌٍٙؼُ ِمبهٔخ ثجوٚر١ٓ اٌؾٕطخ، ٌٚىٕٗ ألً ِٓ 

 Jing(. وّب اٚػؼ Spaen and Silva,2021ثوٚر١ٓ فٛي اٌظ٠ٛب أٚ اٌجبىلاء )

ً ِٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ  (2016) إْ ثوٚر١ٓ اٌشٛفبْ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ و١ّخ أػٍٝ َٔج١ب

الأٍب١ٍخ فبطخ )اٌلا١َ٠ٓ ٚ اٌفب١ٌٓ ٚ ا٠٢ي١ٍٛ١ٌٚٓ ٚاٌضو١ٔٛ٠ٓ ٚا١ٌَٙز١ل٠ٓ 
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ٚا١ٌّض١ٔٛ١ٓ( ِمبهٔخ ثبٌؾجٛة الأفوٜ، ٠قزٍف رى٠ٛٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ فٟ ثوٚر١ٓ 

 ً وج١واً ؽزٝ ث١ٓ أعيائٗ، إم ٠ؾزٛٞ اٌىٍٛث١ٌٛ١ٓ ػٍٝ و١ّخ وج١وح ِٓ  اٌشٛفبْ أفزلافب

الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ الأٍب١ٍخ ِضً اٌلا١َ٠ٓ ٚاٌفب١ٌٓ ٚاٌف١ٕ١ً ألا١ٔٓ ٚا١ٌَٙز١ل٠ٓ فؼلاً 

 ػٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ غ١و الأٍب١ٍخ ثّب فٟ مٌه الأهع١ٕ١ٓ ٚاٌىٍٛرب١ِه.

بْ أوضو أ١ّ٘خ ِمبهٔخ ثبٌؾجٛة ٠ ؼل روو١ت الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ ٌؾجٛة اٌشٛف    

الأفوٜ ثَجت ِؾزٛاٖ اٌؼبٌٟ ِٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ الأٍب١ٍخ )اٌلا١َ٠ٓ ٚا١ٌّض١ٔٛ١ٓ 

 Leszczynska, etٚاٌضو١ٔٛ٠ٓ ٚا١ٍٛ١ٌٍٓ ٚاٌزب٠و١ٍٚٓ ٚاٌفب١ٌٓ ٚاٌف١ٕب٠ً ألا١ٔٓ( )

al.,2023( ٕٗٚ٘نا ِب ث١ .)Klose and Arendt, (2012  ْفٟ أْ ثوٚر١ٓ اٌشٛفب

ْٛ ِٓ أؽّبع أ١ٕ١ِخ ِؾلكح وبٌىٍٛرب١ِٓ ٚاٌلا١َ٠ٓ ٚاٌضو١ٔٛ٠ٓ ٚألً ِٓ اٌجو١ٌٚٓ ٠زى

ِمبهٔخ ثبٌؾجٛة الأفوٜ. ٠ٚ ؼل وٍٛث١ٌٛ١ٓ اٌشٛفبْ الأوضو رٛاىٔبً فٟ رى٠ٛٓ الأؽّبع 

الأ١ٕ١ِخ ِمبهٔخ ثبٌؾجٛة الأفوٜ، إم أٔٙب رظٙو ِؾز٠ٛبد ػب١ٌخ ِٓ الأؽّبع 

َٙز١ل٠ٓ ٚاٌلا١َ٠ٓ ٚاٌزوثزٛفبْ ٚغ١و٘ب( الأ١ٕ١ِخ الأٍب١ٍخ )الأهع١ٕ١ٓ ٚاٌ

(Shvachko, et al.,2021 وّب ٚعل أْ ؽجٛة اٌشٛفبْ رؾزٛٞ ػٍٝ َٔجخ ػب١ٌخ .)

غواَ( ٚ٘ٛ ؽبِغ أ١ِٕٟ أٍبٍٟ ٠شبهن فٟ  ١ِ522ىوٚغواَ/ 5200ِٓ اٌلا١َ٠ٓ )

رى٠ٛٓ اٌجوٚر١ٓ ٚاٌوثؾ اٌّزجبكي ٌججز١لاد اٌىٛلاع١ٓ ٚإٔزبط اٌىبه١ٔز١ٓ، ف١ّب ٠شىً 

 (%21.00عّبٌٟ ِؾزٜٛ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ الأٍب١ٍخ فٟ ؽجٛة اٌشٛفبْ )إ

(Shilpa, et al.,2023 .) 

أشبهد اٌؼل٠ل ِٓ الأثؾبس أْ الأشقبص اٌن٠ٓ ٠ؼبْٔٛ ِٓ ِوع الأػطواثبد      

اٌٙؼ١ّخ ٍٛاء اٌجبٌغ١ٓ أٚ الأؽفبي ٠ّىُٕٙ رٕبٚي إٌّزغبد اٌزٟ رؾزٛٞ ػٍٝ ثوٚر١ٓ 

ّب أْ ثوٚر١ٓ اٌؾٕطخ اٌى١ٍبك٠ٓ ٠َجت الأٌزٙبة ٌلٜ اٌّوػٝ اٌشٛفبْ ٚثشىً آِٓ، ٚث

اٌن٠ٓ ٠ؼبْٔٛ ِٓ ِوع الأػطواثبد اٌٙؼ١ّخ، فؤْ اٌجوٚر١ٓ اٌّمبثً ٌٗ فٟ اٌشٛفبْ 

٘ٛ )الأف١ٕ١ٓ( اٌنٞ لا٠ؾزٛٞ ػٍٝ أػواه عب١ٔجخ ِّبصٍخ ٌزٍه اٌّٛعٛكح فٟ و١ٍبك٠ٓ 

 (.Leszczynska, et al.,2023اٌؾٕطخ)

 Lipids and fatty acids in الذهنيح في حثوب الشوفان الذهون والاحماض

oat grain: 

َٔجخ اٌلْ٘ٛ فٟ ؽجٛة اٌشٛفبْ أػٍٝ ثىض١و ِمبهٔخ ثغ١و٘ب ِٓ اٌؾجٛة  ر ؼل     

% فٟ ؽ١ٓ أْ 7الأفوٜ، إم ٠جٍغ إعّبٌٟ َٔجخ اٌلْ٘ٛ فٟ ؽجٛة اٌشٛفبْ ؽٛاٌٟ 

(%، 0.2-5.7ٚػ ث١ٓ )إعّبٌٟ َٔجخ اٌلْ٘ٛ فٟ ؽجٛة اٌؾٕطخ ٚاٌشؼ١و ٚاٌوى ٠زوا

( 2.11أْ َٔجخ اٌلْ٘ٛ اٌقبَ فٟ اٌشٛفبْ رجٍغ ) Shilpa, et al.,(2023ف١ّب ث١ٓ )

%. رزٛىع اٌلْ٘ٛ فٟ ؽجٛة اٌشٛفبْ فٟ ع١ّغ أٔؾبء ا٠ٌَٛلاء إٌشٛٞ، ث١ّٕب فٟ 

 (. Arendt and Zannini, 2013ِؾبط١ً اٌؾجٛة الأفوٜ رزووي فٟ اٌغ١ٕٓ )
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اٌشٛفبْ رزٛاعل فٟ ا٠ٌَٛلاء، ث١ّٕب ٠زٛىع اٌجبلٟ ِٓ % ِٓ كْ٘ٛ 12ٚعل أْ      

(% 2.1ٚ  2.0و١ّخ اٌلْ٘ٛ فٟ ثم١خ أعياء اٌؾجخ ثَٕت ِٕقفؼخ رزواٚػ ِب ث١ٓ ) 

. ٠ٚزٛاعل ثشىً أٍبٍٟ فٟ ؽجبد (Bryngelsson, et al., 2002)ِٓ ٚىْ اٌؾجخ 

 Halima(. ٚأشبه )(Sunilkumar, 2016اٌشٛفبْ ػٍٝ شىً ؽجمبد ِٓ اٌلْ٘ٛ

et al., (2015 ( ٌٝ52-02أْ َٔجخ اٌل٘ٓ فٟ ؽجٛة اٌشٛفبْ ِّىٓ أْ رظً إ .%)

أْ ِؾزٜٛ اٌلْ٘ٛ فٟ ؽجٛة اٌشٛفبْ  Shvachko, et al.,(2021ف١ّب ث١ٓ )

ٚ  Holland, (2001(%. ٚػٍٝ اٌؼَّٛ أول ولاً ِٓ )7.27 - ٠1.15زواٚػ ِٓ )

(Dhanda, (2011 (% ٚأْ 55- ١2ٓ )إْ َٔجخ اٌل٘ٓ فٟ ؽجٛة اٌشٛفبْ رزواٚػ ث

اٌزغ١و فٟ ِؾزٜٛ اٌل٘ٓ فٟ اٌشٛفبْ ٠قؼغ ٌٍؼبًِ اٌٛهاصٟ، ِٚٓ اٌّّىٓ أْ ٠زغ١و 

 ِؾزٜٛ اٌلْ٘ٛ ؽَت ؽو٠مخ اٌيهاػخ اٌّزجؼخ. 

ٚثبٌٕظو لإٔفواكٖ ِٓ ث١ٓ اٌؾجٛة الأفوٜ فٟ إؽزٛائٗ ػٍٝ َٔجخ ػب١ٌخ ِٓ      

% ِٓ إعّبٌٟ 11رشىً اٌلْ٘ٛ، فؤْ الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ ف١ٙب رىْٛ ؽ٠ٍٛخ اٌٍٍََخ ٚ

اٌلْ٘ٛ، ٟٚ٘ كْ٘ٛ صٕبئ١خ ٚكْ٘ٛ لطج١خ ٚأؽّبع ك١ٕ٘خ ؽوح، ٚرشًّ اٌلْ٘ٛ 

  (.(١Sunilkumar, 2016ج١لاداٌمطج١خ اٌفٍٛف١ٌٛج١لاد ٚاٌى١ٍىٌٛ

كْ٘ٛ اٌشٛفبْ إٌٝ كْ٘ٛ لطج١خ ٚغ١و لطج١خ، Sahasrabudhe (1979) لَُ      

%  22اٌلْ٘ٛ غ١و اٌمطج١خ ؽٛاٌٟ ٟٚ٘ أٍبٍبً كْ٘ٛ ٍىو٠خ ٚفٍٛفٛه٠خ رشىً ف١ٙب 

ِٓ ع١ّغ اٌلْ٘ٛ فٟ اٌشٛفبْ ٚرؾزٛٞ ػٍٝ أؽّبع ك١ٕ٘خ أٍب١ٍخ، اٌغبٌج١خ اٌؼؼّٝ 

% 22% ٚؽبِغ ا١ٌٕٛ١ٌٍه 01ٚؽبِغ الأ١ٌٚه  %02ِٕٙب ؽبِغ اٌجبٌّز١ه 

ٚثَجت اٌّؾزٜٛ اٌلٕٟ٘ اٌؼبٌٟ ٌؾجٛة  ِٚؼبكاد الأوَلح اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ فٟ اٌلْ٘ٛ.

 ,Duque)نٖ اٌؾجٛة أوضو ػوػخ ٌٍزئـ اٌزؤوَلٞ ٚاٌزؾٍٍٟاٌشٛفبْ رىْٛ ٘

2020). 

إٌٝ عبٔت مٌه فئْ كْ٘ٛ اٌشٛفبْ غ١ٕخ ثبلأؽّبع اٌل١ٕ٘خ اٌّزؼلكح غ١و اٌّشجؼخ    

 .(Varma, et al., 2016) ( ٚاٌَز١وٚلاد إٌجبر١خEٚاٌزٛوٛف١وٚلاد )ف١زب١ِٓ 

خ لإهرفبع َٔجخ الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ ٚثبٌزبٌٟ ر ؼل كْ٘ٛ اٌشٛفبْ ِّٙخ ِٓ إٌبؽ١خ اٌزغن٠ٚ

اٌّزؼلكح غ١و اٌّشجؼخ ثشىً وج١و فبطخ ؽبِغ ا١ٌٕٛ١ٌٍه ٚالأ١ٌٚه، فؼلاً ػٓ 

 (Ngemakwe, and Hermaan, 2014;إؽزٛائٙب ػٍٝ ؽبِغ اٌجبٌّز١ه  

Sunilkumar, 2016.) 

ً ٌلأؽّبع اٌل١ٕ٘خ اٌّزؼلكح غ١و اٌّشجؼخ        ٠ٚ ؼل اٌشٛفبْ ِظلهاً ِّٙب

Polyunsaturated fatty acids (PUFA)  ٚاٌزٟ رظً ف١ٙب كهعخ ػلَ اٌزشجغ

%( ف١ّب رشىً الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ اٌّزؼلكح غ١و 01َٔجخ ِملاه٘ب ) n-6ِٓ ٔٛع 

أْ  Capouchova, et al.,(2021وّب ث١ٓ ) ،(2.2%)َٔجخ  n-3اٌّشجؼخ 

ِمبهٔخ ( %11الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ ؽ٠ٍٛخ اٌٍٍََخ وبٔذ َٔجزٙب الأػٍٝ )أٞ أوضو ِٓ 
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ِغ الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ الأفوٜ فٟ ى٠ذ اٌشٛفبْ ٚاٌزٟ رزّضً ثبلأؽّبع اٌل١ٕ٘خ 

مهح ووثْٛ ٚاٌزٟ رزورت َٔجٙب رٕبى١ٌبً ثبٌشىً اٌزبٌٟ: ؽبِغ  52ٚ  52اٌّىٛٔخ ِٓ 

(، ف١ّب رُ %51( >ؽبِغ اٌجبٌّز١ه )%02( > ؽبِغ الأ١ٌٚه )%01ا١ٌٕٛ١ٌٍه )

١ٕ١ٌه فٟ ػ١ٕبد اٌشٛفبْ اٌزٟ رُ رؾ١ٍٍٙب. ١ٌٕٛ -رشق١ض أؽّبع ك١ٕ٘خ ِٓ ٔٛع أٌفب

ى٠ٛد ؽجٛة اٌشٛفبْ رزىْٛ ثشىً أٍبٍٟ  أْ Batalova, et al.,(2019وّب ث١ٓ)

،  (C18:2)ٚا١ٌٕٛ١ٌٍه  (C18:1)ِٓ ألاؽّبع اٌل١ٕ٘خ غ١و اٌّشجؼخ وبلأ١ٌٚه

َِٚز٠ٛبد ِٕقفؼخ ِٓ اٌَز١به٠ه  (C16:0)ٚاٌؾبِغ اٌلٕٟ٘ اٌّشجغ اٌجبٌّز١ه 

أْ  Capouchova, et al.,(2021(. ٚموو )0: ١ٌٕٛ١ٌٍ52ٕه )( ٚا2: 52)

ٟ٘   (C16:0)ٚاٌجبٌّز١ه (C18:1) ٚالأ١ٌٚه (C18:2) الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ ا١ٌٕٛ١ٌٍه

٠زواٚػ ِؾزٜٛ ؽبِغ  الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ الأوضو ٚفوح فٟ أطٕبف اٌشٛفبْ، إم

ّز١ه (%، ٚاٌجب02.27ٌ-01.72(% ٚالأ١ٌٚه ِٓ )22.22 -07.22ا١ٌٕٛ١ٌٍه ِٓ )

فؼلاً ػٓ ٚعٛك اٌؼل٠ل ِٓ الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ الأفوٜ  (1.22% -17.10ِٓ )

 ١ٕ١ٌٕٛ١ٌٚه. ١ٌٚغ١ٍٕٛو٠ه ثى١ّبد ألً وب١ٌّو٠َز١ه ٚا١ٌّز١ٌٛه ٚإ٠و١ٍٚه

ٚأشبهد اٌؼل٠ل ِٓ اٌلهاٍبد أْ الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ الأٍب١ٍخ فٟ أطٕبف اٌشٛفبْ     

١ٕ١ٌٕٛ١ٌٍه، إم ٠زواٚػ ِؾزٜٛ اٌشٛفبْ اٌّقزٍفخ ٟ٘ اٌجبٌّز١ه ٚالأ١ٌٚه ٚا١ٌٕٛ١ٌٍه ٚا

 - 1.11(% ٚثٍغذ ٌلأ١ٌٚه )00.20-52.20ِٓ اٌؾبِغ اٌلٕٟ٘ اٌجبٌّز١ه ث١ٓ )

(% إم 2.02 - 0.20(% ٚا١ٕ١ٌٕٛ١ٌٍه )12.2 - 52.15(% ٚا١ٌٕٛ١ٌٍه )07.22

(%، وّب 22.02 - ٠21.20زجب٠ٓ ِؾزٛاٖ ِٓ الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ غ١و اٌّشجؼخ ث١ٓ )

% ١ِو٠َز١ه ٚ 2.02أْ ى٠ذ ؽجٛة اٌشٛفبْ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ  Kan,(2015)ٚموو

% أ١ٌٚه ٚ 22.11% ثب١ٌّز١ٌٛه ٚ 2.52% ٍز١ون ٚ 5.71% ثبٌّز١ه ٚ 52.72

% ١ٕ١ٌٕٛ١ٌه. ٚلاثل ِٓ الإشبهح إٌٝ أْ ؽبِغ ا١ٕ١ٌٕٛ١ٌٍه 2.27% ١ٌٕٛ١ٌه ٚ 02.12

ٔىٙزٗ  اٌؼبٌٟ غ١و ِٕبٍت ٌٍّٕزغبد اٌغنائ١خ اٌي٠ز١خ ثَجت ػلَ أٍزمواهٖ فؼلاً ػٓ

 (.Ahmet, et al.,2019اٌّورجطخ ثبلأوَلح اٌنار١خ )

 Antioxidants andمضاداخ الأكسذج والمزكثاخ الفينوليح في حثوب الشوفان  

phenolic compounds in oat grains 

ٟ٘ ٔٛارظ صب٠ٛٔخ رٕزظ ثٍٛبؽخ اٌىبئٕبد اٌؾ١خ ٚاٌزٟ أهرجؾ ِفِٙٛٙب ثّٕغ اٌؼوه     

رؼًّ ٘نٖ اٌغي٠ئبد ثزواو١ي ِٕقفؼخ َٔج١بً فلاي  ،َٔغخاٌزؤوَلٞ ٌٍقلا٠ب ٚالأ

اٌظوٚف اٌّضٍٝ أٚ ظوٚف الإعٙبك، ِّب رؤصو ثشىً ِجبشو ػٍٝ ِىٛٔبد اٌؾجٛة 

ٚعٛكرٙب ثّب فٟ مٌه اٌّىٛٔبد اٌغنائ١خ ٚؽغُ اٌجنٚه ٚاٌوؽٛثخ َٚٔجخ اٌّبكح اٌغبفخ 

 (.Egesa, et al.,2023ٚغ١و٘ب )

غن٠خ طفخ ٍٍج١خ لأٔٙب رؤصو ػٍٝ اٌفٛائل اٌظؾ١خ ر ؼل أوَلح اٌلْ٘ٛ فٟ الأ     

فؼٕلِب رزؤوَل اٌلْ٘ٛ رظجؼ ماد ٔىٙخ ىٔقخ  ٚاٌزغن٠ٚخ ٚاٌم١ّخ اٌغنائ١خ ٚإٌىٙخ،
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ٔز١غخ ٌٛعٛك ِووجبد اٌىبهث١ًٔٛ ٚاٌزٟ رٕزظ ِٛاك و١ّ١بئ١خ ػبهح رؤكٞ اٌٝ روٍجبد 

ؽ٠ٍٛخ اٌٍٍََخ  ر ؼل أوَلح الأؽّبع اٌل١ٕ٘خرظٍجٙب، وّب فٟ اٌشوا١٠ٓ ٚثبٌزبٌٟ 

َِؤٌٚخ ثشىً ِجبشو ػٓ ِؼظُ إٌىٙبد غ١و اٌّوغٛة ف١ٙب فٟ اٌطؼبَ، ٚثبٌٕظو إٌٝ 

إْ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ ِظله ع١ل ٌّؼبكاد الأوَلح، ف١ّىٓ إٍزؼّبي اٌَّزقٍض اٌّووي 

ؽ٠ٍٛخ اٌٍٍََخ  وّبكح ؽبفظخ ؽج١ؼ١خ ٌلأؽؼّخ اٌغ١ٕخ ثبلأؽّبع اٌل١ٕ٘خ غ١و اٌّشجؼخ

(Holliday, 2006).  اٌّىٛٔبد إٌشطخ ٌٍشٛفبْ ِٓ ِؼبكاد الأوَلح ِٓ ٟ٘

ٚاٌىبهٚر١ٕبد ٚالأٔض١ٍٛب١ٔٓ ٚؽبِغ اٌفب٠ز١ه  Eإٌبؽ١خ اٌف١ٌَٛٛع١خ ٚرشًّ ف١زب١ِٓ 

 avenanthramidٚاٌف١ٕٛلاد ٚاٌفب٠زٍٛز١وٚي ٚالأف١ٕبٔضوِب٠ل، ػٍٝ أْ الأف١ٕبٔضوِب٠ل 

(Avnاٌف١ٕٛي اٌنٞ ٠زٛاعل فمؾ فٟ اٌشٛفبْ، إم ٛ٘ ) ٘نا اٌّووت ػٍٝ رؾ١َٓ ٠ؼ ًّ

عٙبى إٌّبػخ ٚاٌزقٍض ِٓ اٌّٛاك اٌؼبهح فٟ اٌغَُ ٚففغ َٔجخ اٌى١ٌَٛزوٚي فٟ 

 Kim, et) اٌلَ ٚاٌَّبػلح فٟ إٔمبص اٌٛىْ ػٓ ؽو٠ك رى١َو اٌلْ٘ٛ فٟ اٌغَُ

al.,2021a Alemayehu, et al.,2023; فؼلاً ػٓ مٌه ٠ّزٍه اٌـ .)Avn  ًٔشبؽب

ِوح ِٓ اٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ الأفوٜ. ٚلا ثل ِٓ  02ّملاه ِؼبكاً ٌلأوَلح أػٍٝ ث

 Avn Aاٌّٛعٛكح فٟ اٌشٛفبْ ٟٚ٘  Avnالإشبهح إْ ٕ٘بن أٔٛاع ِقزٍفخ ِٓ اٌـ 

ٚAvn B ٚAvn C ُ٘نٖ اٌّىٛٔبد إٌشطخ ػجبهح ػٓ ٔٛارظ أ٠ؼ١خ صب٠ٛٔخ ٠ز ،)

ُ فٟ رٍف إٔزبعٙب وآ١ٌبد كفبػ١خ أصٕبء ّٔٛ إٌجبد ٚرؼًّ وّؼبكاد ٌلأوَلح رزؾى

اٌقلا٠ب إٌبرظ ػٓ الإعٙبك اٌزؤوَلٞ، ٚػ١ٍٗ فئْ إػبفخ ثؼغ ٔٛارظ اٌشٛفبْ أصٕبء 

ػ١ٍّبد رظ١ٕغ إٌّزغبد اٌغنائ١خ ٠َبػل ػٍٝ اٌؾل ِٓ رطٛه رؤوَل الأؽّبع اٌل١ٕ٘خ 

 Kim, etثَجت ػٍّٙب اٌّؼبك ٌلأوَلح ٚثبٌزبٌٟ ٠ؾَٓ ِٓ ِلح اٌزقي٠ٓ)

al.,2021a.) 

 
الزئيسيح في   avenanthramides يق الحيوي المقتزح للـ( مسار التخل2شكل )

 (Kim, et al.,2021b)الشوفان



ISSN: 2537-0804                                                   eISSN: 2537- 0855 

 

 نورا التميمي وآخزون، الأهميـة التغذوية والصحية لمكونات حبـوب الشوفان   

 

 611 

 αِٓ أهثؼخ أ٠يِٚواد ِٓ اٌزٛوٛف١وٚي ٚاٌزٛوٛرو٠ٕٛي ٟ٘ ) ٠Eزىْٛ ف١زب١ِٓ        

- ٚ-β  ٚγ -ٚδ -)-()Gutierrez, and Garvin, 2016 ،ث١ٓ ٘نٖ اٌؼٕبطو ِٓٚ .)

ِوح ِٓ اٌج١زب  22إٌٝ  22ٌلأوَلح أوجو ثـّملاه  ٠ّزٍه أٌفب رٛوٛرو٠ٕٛي للهح ِؼبكح

(. ٚ٘نا ِب أولٖ Aggarwal, et al.,2010رٛوٛرو٠ٕٛي ٚ٘ٛ ِؼبك هئ١َٟ ٌلأوَلح )

Peterson (2001) ( ٚGuenaoui, et al.,2023 ِٓ ) ٟأْ ِؼبكاد الأوَلح ف

 tocotrienols، ٚاٌزٛوٛرو٠ٕٛي  tocopherolsاٌشٛفبْ رشًّ )اٌزٛوٛف١وٚي

( فؼلاً ػٓ اٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ ِضً )الأف١ٕبٔضوا١ِل  sterolsوٚيٚاٌَز١

avenanthramides ٚؽبِغ ا١ٌٙلهٚوَٟ ث٠ٕٛ١ه ، p-hydroxybenoic acid، 

غُ ِٓ  522ٍِغُ/ 0.0إم ٠ؾزٛٞ اٌشٛفبْ ػٍٝ (. vanillic acidٚؽبِغ اٌفب١ٍ١ٔه 

١ِل ٍِغُ/وغُ ِٓ إعّبٌٟ الأف١ٕبٔضوا 122.2إٌٝ  50.2اٌزٛوٛف١وٚي  ٚ

(Alemayehu, et al.,2023.)  

اٌّٛاك اٌى١ّ١بئ١خ اٌف١ٌٕٛ١خ إٌجبر١خ اٌوئ١َ١خ  أْ Shvachko, et al.,(2021موو)     

اٌّٛعٛكح فٟ ِؾبط١ً اٌؾجٛة ٟ٘ الأؽّبع اٌف١ٌٕٛ١خ ٚاٌفلافٛٔبد ٚؽبِغ اٌفب٠ز١ه 

ٌٍّووجبد ٚاٌفلاف٠ٛٔٛلاد ٚاٌى١ِٛبه٠ٓ ٚاٌزوث١ٓ. إم ٠ ؼل ع١ٕٓ اٌؾجٛة ِظلهاً ع١لاً 

رزىْٛ اٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ وؾبِغ اٌف١و١ٌٚه ٚاٌفب٠ز١ه ٚاٌىٍٛربص١ْٛ ٚاٌفب٠زٍٛز١وٚي، 

اٌف١ٌٕٛ١خ اٌّٛعٛكح فٟ اٌشٛفبْ ِٓ ؽٍمبد ػطو٠خ رؾزٛٞ ػٍٝ ِغّٛػخ ١٘لهٚو١ًَ 

ٚاؽلح أٚ أوضو، ٟٚ٘ ٔبرظ اٌزّض١ً اٌغنائٟ اٌضبٔٛٞ، رؼًّ ٘نٖ اٌّووجبد وآ١ٌخ كفبػ١خ 

اع اٌّقزٍفخ ٠ٚورجؾ إٍزٙلاوٙب ثبٌٛلب٠خ ِٓ الأِواع ِضً ػل َِججبد الأِو

اٌَوؽبْ ٚ اٌَىزخ اٌلِبغ١خ ٚأِواع اٌمٍت اٌزبع١خ، ِٕٙب اٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ 

avenanthramides (AVAs)  ٚؽبِغp-hydroxybenoic  ٚؽبِغ اٌفب١ٍ١ٔه

 ,quercetin Paudel ٚ و١و١ٍزkaempferolٓ١ ٚؽبِغ اٌىبف١١ه ٚ وب٠ّجف١وٚي 

et al .,2021) Alemayehu, et al.,2023;.) 

أْ روو١ي ؽبِغ اٌف١ٕٛي فٟ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ  Soycan, et al .,(2019)إم ث١ٓ      

أػٍٝ ِٓ ثبلٟ أعياء اٌشٛفبْ الأفوٜ فؼلاً ػٓ اٌشٛفبْ اٌّمشو ٚهلبئك اٌشٛفبْ إم 

ه ٚاٌزٟ رظً رٛعل غبٌج١خ اٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ فٟ ؽجمخ إٌقبٌخ اٌغ١ٕخ ثؾبِغ اٌف١و١ٌٚ

( % ١ٍ٠ٗ ؽبِغ اٌىبف١ه ٚؽبِغ ١ٍٕبث١ه ٟٚ٘ ِٓ أوضو 72-12َٔجزٙب اٌٝ )

اٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ اٌّزٛاعلح فٟ اٌشٛفبْ ٚاٌزٟ ٌٙب اٌملهح ػٍٝ إىاٌخ اٌغنٚه اٌؾوح 

ٚإٌشبؽ اٌؼبٌٟ اٌّؼبك ٌلأوَلح ٚثبٌزبٌٟ رغؼً اٌشٛفبْ ِف١لاً ٌظؾخ الإَٔبْ. ِٚٓ 
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اٌف١و١ٌٚه ٘ٛ اٌّىْٛ الأٍبٍٟ ٌّووت اٌج١ٌٛف١ٕٛي غ١و اٌغل٠و ثبٌنوو أْ ؽبِغ 

اٌمبثً ٌٍنٚثبْ ٚاٌّورجؾ ثبٌَىو٠بد اٌّزؼلكح اٌّزٛاعل فٟ ٔقبٌخ اٌشٛفبْ ٚ٘ن اٌّووت 

% ِٓ إعّبٌٟ اٌف١ٕٛي، ٚثؾىُ ٘نٖ اٌقظبئض، ٠ ؼل ؽبِغ اٌف١و١ٌٚه ٠22شىً 

 أوَلح غنائٟ فؼبي، عي٠ئبً ؽ٠ٛ١بً ٠زّزغ ثىفبئزٗ اٌؼب١ٌخ وّىْٛ غنائٟ ٚظ١فٟ ِٚؼبك

فؼلاً ػٓ اٌؼل٠ل ِٓ اٌلهاٍبد اٌزٟ أولد كٚهٖ فٟ ِىبفؾخ الأِواع ِضً اٌَوؽبْ 

 (.Guenaoui, et al.,2023اٌمٍت ٚالأٚػ١خ اٌل٠ِٛخ ) ٚاػطواثبد

   Minerals and vitamins in oat grains المعادن والفيتاميناخ في حثوب الشوفان 

(% ِٓ اٌّؼبكْ وبٌجٛرب١ٍَٛ 0 – 0ة ِٓ )٠ؾزٛٞ اٌشٛفبْ ػٍٝ ِب ٠مبه     

ٚاٌفٍٛفٛه ٚاٌّغ١َ١َٕٛ ٚاٌىب١ٌََٛ ٚاٌؾل٠ل ٚإٌّغ١ٕي ٚإٌؾبً ٚاٌئه ٚا١ٕ١ٌٍََٛ 

ٚا١ٌٌّٛج١ل٠َٛ ٚاٌجٛهْٚ، فؼلاً ػٓ مٌه ٠ؾزٛٞ اٌشٛفبْ ػٍٝ ِغّٛػخ ِزٕٛػخ ِٓ 

 B6ف١زب١ِٓ ٚاٌجبٔزٛص١ٕبد ٚا١ٌٕب١ٍٓ ٚاٌض١ب١ِٓ ٚ Eاٌف١زب١ِٕبد اٌّقزٍفخ ِضً ف١زب١ِٓ 

ٚاٌوا٠جٛفلاف١ٓ ٚاٌفٛلاد ٚاٌج١ٛر١ٓ ٚاٌىبهٚر١ٕبد ٚاٌى١ٌٛٓ فؼلاً ػٓ الأؽّبع 

الأ١ٕ١ِخ اٌؾب٠ٚخ ػٍٝ اٌىجو٠ذ، ٠ٚنوو أْ اٌض١ب١ِٓ ٚاٌجبٔزٛص١ٕبد رزٛاعل ثَّز٠ٛبد 

 Arendt and Zannini, 2013; Ahmad,2014ػب١ٌخ ِمبهٔخ ثبٌؾجٛة الأفوٜ )

Krochmal, et al.,2020;.)  ًػٓ ِؾزٛا٘ب ِٓ اٌف١زب١ِٕبد فؼلا E ٚB1 ٚB2 

ٚB3  ْٚاٌّؼبكP ٚK ٚMg ٚCa ٚZn ٚS ٚالأ١ٌبف(Sidhu, et al.,2007 ف١ّب .)

ّٕغ١ٕي ٚاٌؾل٠ل اٌأْ ؽجٛة اٌشٛفبْ رؾزٛٞ ػٍٝ  Soni, et al., (2020)ث١ٓ

فؼلاً ػٓ أؽزٛاءٖ ػٍٝ اٌىبهٚر١ٕبد ٚاٌّغ١َ١َٕٛ ٚاٌىب١ٌََٛ ٚاٌجٛرب١ٍَٛ ٚاٌفَفٛه، 

 ٚاٌج١زب١ٌٓ ٚاٌى١ٌٛٓ ٚؽبِغ اٌفب٠ز١ه ٚاٌٍى١ٕٓ ٚاٌّغن٠بد اٌلل١مخ ِضً ف١زب١ِٓ

E ٍٝٚاٌفٛلاد ٚاٌئه ٚا١ٕ١ٍ١ٌََٛ فؼلا ػٓ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ اٌزٟ رؾزٛٞ ػ

  اٌىجو٠ذ.

 The role of oat ingredients in theدور مكوناخ الشوفان في جودج المعجناخ    

quality of pastries 

اٌشٛفبْ فٟ اٌّقجٛىاد ِؾلٚك ٌؼلَ للهح كل١ك اٌشٛفبْ ػٍٝ أٍزؼّبي ؽجٛة إْ      

رى٠ٛٓ ػغ١ٕخ ِزّبٍىخ ٌٚيعخ ِٚؤخ ِضً شجىخ اٌىٍٛر١ٓ فٟ ػغ١ٕخ اٌمّؼ، إم رشىً 

% ِٓ اٌجوٚر١ٕبد 22ثوٚر١ٕبد ثوٚلا١ِٓ اٌؾٕطخ ٚاٌى١ٍبك٠ٓ ٚاٌىٍٛر١ٕ١ٓ ؽٛاٌٟ 

اٌجنٚه ٟٚ٘ َِؤٌٚخ ػٓ رى٠ٛٓ شجىخ اٌىٍٛر١ٓ اٌزٟ رؼطٟ اٌقظبئض اٌّقئخ فٟ 
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اٌفو٠لح ٌؼغ١ٓ اٌؾٕطخ أصٕبء اٌقٍؾ ٌززشىً شجىخ اٌىٍٛر١ٓ ِّب ٠ّٕؼ اٌؼغ١ٓ اٌٍيٚعخ 

(Hoseney and Rogers, 1990). 

 Astiz,etإ٠غبثٟ ػٍٝ ه٠ٌٛٛع١خ اٌؼغ١ٓ. إم ث١ٓ )ٌٗ رؤص١و أْ إػبفخ اٌشٛفبْ      

al,.(2023 ٌٍٛوبْ َِؤٚي ػٓ ى٠بكح إِزظبص اٌّبء وّؾزٜٛ اٌؼبٌٟ ِٓ اٌج١زب أْ ا

(% 01-1ٚاٌزؾَٓ اٌٍّؾٛظ أصٕبء اٌؼغٓ. ٚأْ إػبفخ اٌشٛفبْ ثَٕت رزواٚػ ث١ٓ )

رَجت ى٠بكح فٟ إِزظبص اٌّبء أصٕبء اٌؼغٓ ٔز١غخ ٚعٛك ػلك وج١و ِٓ ِغب١ِغ 

اثؾ ١٘لهٚع١ٕ١خ ا١ٌٙلهٚو١ًَ فٟ ث١ٕخ الأ١ٌبف اٌزٟ رورجؾ ِغ اٌّبء ِٓ فلاي هٚ

(Mis, et al.,2012( ٓرُ رم١١ُ اٌقجي اٌّلػُ ثبٌشٛفبْ ثَٕجخ رزواٚػ ث١ .)01-1 %)

ٚؽظً ػٍٝ ل١ُ صجبد فبه٠ٕٛغوافٟ أػٍٝ، ٔز١غخ إٌٝ ٔٛع ث١ٕخ الأ١ٌبف اٌّٛعٛكح فٟ 

اٌشٛفبْ، ٠ّىٓ أْ ٠ؾَٓ اٌّؾزٜٛ اٌؼبٌٟ ِٓ الأ١ٌبف فٟ اٌشٛفبْ )ٚفبطخ الأ١ٌبف 

شجىخ اٌىٍٛر١ٓ، ِّب ٠ّٕؾٙب للهاً أوجو ػٍٝ اٌزغبٌٔ، وّب ث١ٓ أْ  اٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ(

أػبفخ كل١ك اٌشٛفبْ اٌغٕٟ ثبلأ١ٌبف اٌغنائ١خ أكٜ إٌٝ ى٠بكح فٟ رّبٍه اٌؼغ١ٓ 

ٌٚيٚعزٗ، ٚمٌه ثَجت اٌشجىخ اٌزٟ رزىْٛ ث١ٓ ٍلاًٍ ا١ٌٍٍَٛى ٚا١ٌّٟٙ ١ٍٍٍٛى 

 Astiz,etاٌمبثٍخ ٌٍنٚثبْ )اٌوؽجخ ػٍٝ إٌؾٛ الأِضً ٚاٌزٟ ٔشؤد ِٓ الأ١ٌبف غ١و 

al,.2023.) 

أْ ٚىْ إٌّزغبد اٌّظٕؼخ ِٓ كل١ك  Zaki and Hussien, (2018)ٚٚػؼ     

اٌؾٕطخ اٌىبًِ ِغ كل١ك اٌشٛفبْ ألً ِٓ إٌّزغبد اٌّظٕؼخ ِٓ كل١ك اٌؾٕطخ اٌىبًِ 

فمؾ، فٟ ؽ١ٓ أىكاك اٌؾغُ ٚاٌؾغُ إٌٛػٟ ٌٍّٕزغبد اٌّظٕؼخ ِٓ كل١ك اٌؾٕطخ 

 َٔجخ اٌشٛفبْ فٟ إٌّزٛط. اهرفؼذِغ كل١ك اٌشٛفبْ ٚاٌزٟ ريكاك وٍّب اٌىبًِ 

 :الاستنتاجاخ

اٌشٛفبْ ٘ٛ ؽجٛة ِزؼلكح الاٍزؼّبلاد وغناء ٚوؤػلاف ؽ١ٛا١ٔخ ٔظواً ٌظفبرٗ    

اٌؾجٛث١خ اٌفو٠لح ِمبهٔخ ثبٌؾجٛة الأفوٜ. ٠ ؼل اٌشٛفبْ ِٓ اٌؾجٛة اٌغ١ٕخ ثبٌجوٚر١ٕبد 

ٌّؼبكْ ٚإٌشؤ ٚالأ١ٌبف، ٌٚٗ كٚه فٟ ػلاط أِواع اٌمٍت ٚاٌف١زب١ِٕبد ٚاٌلْ٘ٛ ٚا

 ٚالأٚػ١خ.
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