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 زــــــــــــــــالموجـ

  
يعتبر نبت البسمة أحد الخضروات النابته الغنية   

بالمواد الغذائية المختمفة و المفيدة لصحة الإنسان. ومن 
خلال هذا البحث تم دراسة تأثير التنبيت لبذور البسمة 
تحت ظروف المعمل و الحقل المكشوف عمي صفات 
المحصول الناتج والقيمة الغذائية لمنبت الاخضر. 

ن عدد البادرات ومحصول نبت أوضحت النتائج إلي أ
البسمة الكمي الطازج والجاف لممتر المربع قد إزداد 
معنويا تحت ظروف المعمل بالمقارنة بالحقل 
المكشوف. ومن ناحية أخري فقد إزداد محتوي نبت 
البسمة من البروتين بالمعمل مقارنة بالحقل المكشوف 
وبالعكس فقد أدي الإنتاج بالحقل إلي زيادة محتوي 

لنبت من الكربوهيدرات والدهون مقارنة بالمعمل. ا
وبالنسبة لمحتوي نبت البسمة من العناصر الغذائية 
المختمفة فقد لوحظ زيادة محتوي النبت من الفوسفور و 
البوتاسيوم والكالسيوم و المغنسيوم والحديد تحت ظروف 
الحقل المكشوف. أيضا فإن نبت البسمة يحتوي عمي 

 51.1و  653.6، ج ) ھمينات نسبة عالية من فيتا
جم عمي التوالي( تحت ظروف الحقل  100مممجم / 

مممجم /  46.6و  169.1بالمقارنة بظروف المعمل )
 جم عمي التوالي(.  100
تم دراسة تأثير الإحلال الجزئي لدقيق القمح بدقيق  

% 12.5النبت الأخضر والأبيض لمبسمة بنسبة 
الأحماض % عمي الصفات الحسية و محتوي 25و

الأمينية لكعك البسمة. وتشير النتائج الى أن إستخدام 
% 12.5دقيق النبت الأبيض لمبسمة سواء كان بنسبة 

% في عمل كعك البسمة كان الأفضل من قبل 25أو 
عموما  المحكمين مقارنة بدقيق النبت الاخضر لمبسمة.

فإن الدراسة توصي بإستخدام دقيق نبت البسمة بنسبة 
%. بالنسبة لمقيم الخاصة 12.5إضافة لا تتجاوز 

 1.06بنسبة كفاءة البروتين فقد وجد أنها تتراوح ما بين 
لممعاملات المختمفة الخاصة بكعك نبت  1.69إلي 

(. ومن 0.78البسمة والتي تتفوق عمي كعك المقارنة )
ل الأحماض الأمينية الأساسية خلال حساب دلي

أوضحت النتائج إلي أن إضافة دقيق نبت البسمة 
% من الأهمية لتحسين الجودة 25الاخضر بنسبة 

%. 60الغذائية لمكعك الناتجة نظرا لإرتفاع قيمتها عن 
تم الحصول عمى أعمي قيمة لمدليل الغذائي 

%( من خلال الكعك الناتجة من إضافة دقيق 23.46)
% ولذلك توصي 25خضر لمبسمة بنسبة النبت الأ

الدراسة بإضافة دقيق نبت البسمة لدقيق القمح لزيادة 
القيمة الغذائية لمعينة تحت الدراسة ومن ثم زيادة جودة 

 الغذاء اللازم لتغذية الإنسان.
 


