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����  ABSTRACT   ���� 

 

The samples of various food products have been collected at several times per season 

over two years, in order to determine the content of phytic acid to investigate the influence 

of the adopted treatment methods on phytic acid degradation and to minimize their 

unhealthy effects. 

It's been shown that PA is found at high levels in the mentioned products especially, 

in unripe fruits where its levels ranged between (0.15-3.57%g.s.d)  while PA levels were 

less in the process products and ranged between (0-1.95 %g.s.d). 

Technological processes were applied to biodegrade phytic acid of some foods and 

the reduction ratio ranged between 20-60% of the whole content of PA. 
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��=� :  
#����� $�% D���Phytic acid  �	� 	��E�.  ����	��� �����)Myo-inositol-1,2,3,4,5,6-hexakis 

dihydrogen phosphate( 	/ �	��  ������ F0�/ ��:.Phytate  	 
���A� �� �	��	��� ����A� ������ �.��

��.��� 	)	 C �4 ���.4�	%� -�%(
�.����) 
�0�: ���� ,���� ��� #��	����� $�% �� ����. @.�� @��. �.  

)Bhavsar, 2008(  	 �/������  �) ���.��� �� �	��	��� �� �� 
.��G�� 
G���� 	��: )50980(%  �	��	��� ��
).
��.��� 
���A� �� �����Steiner,2007(  

��: � (	.�� �� @.�� �0�: (��� ������ �&� ���	����� H� 
��	�	� �� @	�:.	 �61�Ca
+2

, Mg
+2

, 

Zn
+2

, Fe
+2  *���� $��� 5�I 3�J��� ��)	 
��	�6�� 
����G�� ������� ��4�	 ����	�%�� ����E
)Steiner,2007(C)Brune, 1992(  

 	 ������ @.���.���  
�4�.���	 
�&0&��) 
��	��	��� �	� 	��7�
0�: �	-. (
�������	 �������	 
����7� $	�%��	 ����	�.�� H� 
�

 K�:���	�61�� (	.�� �� 
�%�� ��� ���-�� 
��:�  	 �� �61�7
 K���A� 5�I 3�J�����, 
� ��.�� ������ ����� , � L	��� �� �)��

 
-@�� �� 3�	��	����	�	 ����	�%��C )Brinch-Pederson et al, 

2007( )Bhavsar et al, 2008(  
��: ) ������1 93 �	���� �� 
6����  ����. �	�	 ��� 	���	 ����	-.��	 (	.%�� D���� � 	�� �� (%

������ �� 
���4 ����� 5�4 
������ ����	-.��	 (	.%�� 3	% *�� ��:.	 ��	�6���	 ��������	C �/	�1  ��:
M�� �� 
�%�� ��� �	�	 ������� H� ���-�� pH K���N� ��	�	� ����. )Campos-Vega, 2010(.   

 L%�.�� ��.Sridhar )2006 () 
.�� 5�4 3	% ����	-.�� �	�. �/1 93����� �	� 	��I 	/ ���� (%  
 �����	 H"	���	 
.���	 
������� @	�:��	 
4�� ��	 D���� (�% 
.���� ��) D��	 ����	�����.��ٕ	  �����.	 �	�.��

 ��A� (����.�%�� �� ��� ��������#01�7� D�1. ������ 
��� $��� 
�4	��� C P6	 L%�.��  
Frias et al )2003(  	)Viadel et al, (2006  �/��	�.�� �� ���.� �����. ����E� 
���/ �	  ����	-.���� 

 K����. 
�%���� ����������	 �������	 
����G�� D���A�	 �����)	.����	 J��� ���	��� $�. 5�4 3	% �1��� ��&��  
��-��
 ��	�.�� 
�	�G���	�	��	  �&� ������� 3	�%���� ��@.&�A�������	 �7���	7�	 
��� �,  ��. ���)El-Niely, 2007( 

 	�	 �.�1�� (���� K�:��� 5�I 
��6E�. 
����G�� D���A�	 ��������	 #����� $�%	 �������	  ��	�.�� ��@.&�.  
 
���� ����	-.�� �%�1�
  
��G ������E�  ��4 ��:.	 
������ �	��� �� ����� 3�	�%� 
���/ �� 
���	

 �1���� ��. #�1� ���.@ ��:.	 �������	 ����������	 ����	�.��. 
���	 �����)	.���� ������ ������� �� �	�
 ���� 	 
��%��	 
�	�G�� �1�4	� ���% ��/ ���	�	�� 	 �1�� ����G��� 3	�%�� ����6� �� ������ #��� 	/ @�.&


��G�� �&� )Trypsin, Growth inhibitors, Haemagglutinin, solid starch, food fiber, Phytic acid, 

Tannins and Phenolic compounds ��� C(������ B	�� 5�4 
���A� �� ������ (��� �� ����	-.�� ��� .
)Tharanathan,2003( )Campos-Vega, 2010(  

 L%�.�� ��.Lestienne ) �J0� 	2005(�	����� C � CK�6�. ��� C���) 
������ (	.%�� H-��� 
���4 ��&' (C 
 	� ���	�. Q���&� 
��� ����	-.�� (	.%�� �.� L�% ������	 #� ��	 ���%�� �� �)�	%� 5�4 (��	���	 �	���) ����	-.�
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 	 ������) �&� 
�	�G ����6� ��������(�7���	7�	 �	�C  ������� 
�	�%�� 
�����7� $��� 5�I 3�J� �� ��)	
 
���4 �.�	 ��.�E�	 ������ �1�)/	 ������ �� B	%��� �� $�� 
����%��	 
��	�	�.�� ��������� $�. #��)	

 
���A� ��6% �� 
������� 
@��.�� ����-�� �� H-��� Q��� ��C  	) ���P6	� )�	���� ��1 .(  
  

) 2����1>?�� ( ) ������ ��� /0 	
����� ���&Lestienne, 2005(  
  ا�نخفاض%  مادة جافة غالفيتات مغ%  البذور

  منقوعة  غير منقوعة

  28  550  762  ذرة بيضاء

  21  721  908  ذرة صفراء

  4  882  925  سرغوم

  17  904  1084  رز

  23  678  878  فول صويا

  8  225  236  فول صيني

  
I����4 � ��) �	�� ��4 ��:. ��� ����	-.�� 
�	�G�� 
�4	��� �� ��% �16�. H� ��:-��	 ��.�E�	 H-��� �

 Q0��" ��%�� )�	���� �� ��.� 	) ���2) (Ghevidel,2007(  
  

)2����2�0
� @
� A%A 	
���=��� /0 (	
��0) ���8��� 	�
?� C�6 ���=��� ����6 ��DE� ���� (  
  حمص  سعد  باز�ء  فاصولياء  

  0.48  0.19  0.60  0.61  خام

  0.38  0.15  0.48  0.50  منبت

  0.24  0.10  0.29  0.29  مقشر

  
 L%�.�� ��.Khattab ) �J0� 	2009 
���� ���� �������� $�. ��&' (��  ����	-.�� $�.� 
�	�G�� 
�4	���

��G�� CK����. H-���) ������. #����� $�% �1��	 
��G�� ����6� 5�4 
���	 CD�	������. �1@�� C*��%�� C
 ��	 #����� $�% 
��� �� $�� �������� ��) �� �'. (������ CD0�		7��)�&�/  ��� 
������� B��

.) D0�		A�65.04970.49 (% 	������)66.83 968.94(% ) D�	������	62966(%C  ��/ $�� H-���
)42.82 948.91) *��%��	  ������	 (%35.25 940.15(% ) ��G��	52945 (%  

 ������ �&J�C  ��6� ��:.�� ) ���%�� *���� �4��	 ������Siegenlerg et al, 1991(  	��  ����	-.��
) #����� $�%. Q�6�/	 #�.�	��7� $�%. 
��� (......CK7 �. C�	�) K��6���1.092 90.48 $�. ?�.@.	 (%

����4	 ��.�E�	 H-���) �&� �	�.�� 5�4 �������� (	.%�� �� ��� �E� @�:��� �� ��  ������	 
����%�� 
������� �
����	-.��	,  
�������. ����	-.�� 
�	�G�� 
��-�� ��%	 (	.%�� ��  ����� �� �E @�:� ,�4 R�� �	�.�� ��.�I �/	


���4 K���I �/	 R����� !�� �@�� K���	����� (	.% ��.�I Q�6�/	 
.@��� 
���	 
����%��  ��G����.  H-��� 
���4
) 
��G�� ���6��� ���	��� 
�.��� �� *���� 
%��� �	�Sandberg, 2002(  

 L%�.�� !��Martin-cabrejas ) �J0� 	2009 �1@��	 H-��� ��&' ( 	 D�������  5�4	 
��G�� ����6�
�� S%	� ��4 ��:.	 (K���	��� C!�4 C*�%) ����	-.�� ?�"� �� ����	�.�� �6) #����� $�%  ��� �� $���

 5%) !���� �� 
����� �&�/ ���	 D����� 
���4 �0�44)K�6�.�� K���	����� �� �& (%13 K���	����� (%
) 3��	��. 
@-����104	-�� K�	� *�%�� �� ��&' ��4	 (% Q� �1@� 	/ Q� ���� 	/ Q� .  
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 L%�.�� ��.Abd El-Hady ) �J0� 	2003 	 H-��� 
���4 ��&' ( 3���%�� ?&.����. ) 
�����140 	180o� (
 ���� ��  ����	-.�� $�. �� #����� $�%��4  
.	@� ���"18	 %22 �� #����� $�% 
��� �6���� �-� %

)6.40) 5�I (6.05( (=/U�) ) ��	 H-� �	�.6.10) 5�I (4.80( (=/U�)  �� K7 �.�� ��	 K���	����� �� H-��� �0�
)8.97 ) 5�I7.90( �)(=/U ) ��	 H-� �	�.8.50) 5�I (7.14( (=/U�) ) �� *�%�� �� ��/ H-��� H�8.21 5�I (
)7.33( (=/U�) ) ��	 H-� �	�.8.00) 5�I (7.35( (=/U�) ) �� 
�	���� K���	����� ��	 H-��� �0�11.03 5�I (
)9.64( (=/U�) ) ��	 H-� �	�.10.41) 5�I (9.53( (=/U�) .H-��� �0�  

 L%�.�� ��.Ghevidel ) �J0� 	2007 ��:-��	 ��.�E� 
���4 ��&' (��  
��G�� ����6�	 ����G���
 �� �����.	 Q�6�/	 �.���� �� ���%��	 �	������� 3	�%�� ���	����  ����	-.�� $�.� Q���.�� ��	�.��	 K�:��� ��61

 
.��. $���� #����� $�% �'.	 (*�% C!�4 CK���	���)18921% ��� ,�	 L%�.�� �El-Niely )2007 �/ (
) ��. $����� 5�I 3�J ����	-.�� 
�4��:E� 
�������10 925 �� ��.� 	) ��� =/U� #����� $�% �� (%

)�	����3.(  
  

)2����3	
��1��� /0 !������ ��� %�&�� �
��1� >?�� ( '
��F �6�� C�F 
G?����� ���
�1��  
 (KGy)جرعة ا�ستخدام   

0.0  5.0  7.5  10.0  

  7.47  7.99  8.22  9.02  باز�ء

  5.82  6.05  6.24  6.83  فول

  7.73  8.60  9.76  11.50  عدس

  8.03  9.43  10.17  10.99  فاصولياء

  6.70  7.43  7.85  8.40  حمص

  
) (��� B	%� �� ������	 ��.�E�	 �1@��	 H-��� �&� �������� D��� $��IP6 (	.%��	 ����	-.�� �� (

 H-��� �����4 �0��) (��� ,��%�	 �������  ����� @:��  .��� H���	 ������ H���	 ��.�7�	IP6 @�:��� �/	 (
) ���:��	 ���:��	 P�-�� �� ��� ������Frias et al, 2003(  

 �%@ �/	 ���%�� *���� �� ��%� F0�A� �� $��� H�	 $	�%�� H� ������ 
1��% �/ Q�6�/ ��	
��� 5�I 3�J� �1:��	 (	.%��)�������	 ������ �� *�Brinch-Pederson et al, 2007( 	 , �1@�� �����4 �/

 ���	% ����% 
���. @.&� ,�7 �������  ����� @�:� ?��65o 	 �� �E� ��) ��4 @.&� (	.%�� ��� �V� �����.	 � ��
.) (	.%��	 �������  ��� 
@��	. ������ 3�)	� #��� ������ ����Gibson, 2006 (  
  

0�H7� ����� ���H7I:  
 
��)/ H- ��) D��)/	 ���%. L%.�� 
��� C
��.��� 
���A� �S�� �� #����� $�%�/ L�%  #����� $�%
(	��� ��� �	�� ,. CK��G�� ��  �.��� �� L%.�� ��) 3��/	 ,,.�� $��� 
��	�	���� ��������� $�. ?�.@	

)
��� �� ����� �� 
������ 
���201092012( 
����G�� ������� $�. �� #����� $�%  ��� ���%�  
�	�����
.
�"�0�� 
���� �� 
��1����	  
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J���� ����� $#��" :  
 L%.�� ��) �� � 
����� ����� �� ������� H��
��%�  
����
�"�0�� 
���� ?	� ��  �� ���� ����	

 ����	 �1:����C  ��� ���� $�%� ����� ���%1�� 
������ ������� �� � ��� !��"	 #������  �������� 
����	
 
��	�	���� $���� 
������� ��� �1��.  

 ������ 	���� @%G����:��������  
:
����� 
��������� ��	��� ������ � K���� �	�� $�% )SCP( C�	 [� $�%)Merck(C  $�%

#�����)Fluka(C �	��	��� ����)SIGMA( C C#.�: @�	(	.% 
�%@� :
����� � 1�A� ������ � ��� 
�	%�@)
(�	1"C 
���@��G� ������)Variomag(C 
��&� )Hermly labortshinic(C  � ) )Heidop ph(C   �1�

��		�	���.�)Biotech(C D��� ��� )Janat(D0�		/ C )Nuve(@G6 ����@ C (B��.)���6�% C )InFors(C 
pH9�� )HACH(C  �������) ��	�A� $�.	C ��� \��"/C �:��..........C(   

  
:�������� ��������� $#��"��  

� !������ ��� 3;���� : �� �1�0���. ������ 5�4 �	�%�� ��)0.2 90.5( = Q�-.�� ��6%� 
��4 
 	������1  H�10  ��HCl )M 0.5 H� R� ��� ����	 (�� ���� #��%)6( "���?C  �& ��G������A�  ��G� K�� ��
 	) ���� ��&�10 ("��� 5�I ?5000 
-�"�/��	� ��4 4o� ) .���@�� ������ ����� �&Lestienne, 2005( D�6� 	/ ,

) #����� $�%0.5M( 
����� 5�I  #�% �& ����  � 1��.3 ��4����4  
��G�� ����% 
��� 5�I R� ��� ��&�	
2000 ���� 
-�"�/��	�)10 ("���? ���@�� ������ ��� ��	.)Davies et al, 1979(.  

� ����� !������ ���:  ) 
�	��� ��4 
��	6�� 
�����7� !�-512mm���� $�%. 
���-� (� �-��� #
%��.  ����� (��%	� 53���4L�% ,  ��J�1  ��% 5�I �@-��� K����. ���� *������ 	/ 
%�:��� �� ��1.4  ��

 �1��I D�6�	1  �� ���
����%�� �	��	�7� ����.� �	�% (�	� P��)  5�4 3	% ���50 ���% ���� ��� ����&  �&
 / ���� ���% �� H6		 �	��	�7� ����.� ��.�� (	.�/ �� < ��20
��G�� ����% 
���� ��.	 
-�"� /,  D�6� �&5 

 �& ����7� �	%��� �� ��0.1 ) �	��	�7� ������	� �� ��100 ��� / = ���� ���&�� �& ��	 ��:�.� < � �& ( 5 
 5�4 ?��"�1000 
-�"���. ��	�,  	 ����7� �	%��� 
-.@ ��� �& 
�����7� ��% �	@�� ��4�	���� 512  
���-�

 
�-��� �	��	��� ���� H� )Davies et al, 1979(.  
� ����� :�0
��� @
���  �� ��4 ����� �� D����� 
-��@ ������. �� ����% 
�105o� 
����� � 	 ��.& 5%  
 � ��#
�%���� 	
��
���� ��?�� ��������: )Khattab, 2009(  
1�  ����6K=1��: �� K�� �� �	�.�� H-��	.�� ) ����. 
��G�� ����% 
��� 5�4W/V K��) (1:5  5% (�	�.

) 
���� 
���  ��� ��6	 K����. �	�.�� H.:22) K7 �.�� 
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.����1:5���%�� #� �& ���	 �%@	 ������� H��� D�� 
��1��� ��	 ( 

6� 1��:�1���� 2:� 2#
�� �
���� 2���� �6 N�
1 2#
� /0 K=  H-����	�. 
������  K�� ���� �	.�� ���� H�
) 
.��. ������ ����1:4:1) 
.��. 
�.��� ��� H� B��/ 
.��	 (1:4:1 
.��. �������� H� B��/ 
.��	 (

)0.5:0.5:4:1 () ����12( )	24 (
4�� 

7� :O#���� ����� K� "�� ���� @�� *�%��	  ���	 ���.�� �)	 ��%�	 
4�� ���� K���� �� �1-�� ��. ���

���/) �.��� �� 
��� H� �	���	 �4���� *�%��	 (%1:2 ���� (�.�244��.
 

  
 ��-
1���� N#
�1��: 

 �" ����#�:!������ ��� �� 3����� $  
 $�. 
���� � �@���� ?��
���� �� �%� 
���A� H��� �����4 �� 
�������:�)	 Q��  

1�  ����6K=1��:  H-����	�. 
������ � K7 �.��	 K���	���� ��	��� �	�	 P�-��	 K��.	���	 !����	 *�%��	 �	���	
 �����	 
���%�� K�� ����4 ) ����. 
��G�� ����% 
���W/V K��) (1:5  K����. �	�.�� H.: 5% (�	�.��� �0� 
) 
��� 24(  
4���� H��� D�� 
��1��� ��	 �%@	 ����� �&) �	���� �� 
%6	� R�����	 C#����� $�% ��%�4( 

) ��:��	1( 

 

) 2����4 ���� ( � !������ ��� ���&(%) K=1�� �=��" �����
� ��#��8�� 	
��1��� /0 �
��1�  
حمض فيتيك 

  م.ج غ%غ

فول   قمح  لوبياء  عدس  حمص  فول  فاصولياء  باز�ء
  صويا

  رز  ذرة

  1.26  0.54  0.76  1.10  0.86  0.92  1.37  0.62  0.68  0.76  ح.ف. قبل النقع

  1.05  0.43  0.65  0.88  0.76  0.78  1.02  0.51  0.57  0.62  ح.ف. بعد النقع

  16.67  20.37  14.47  20.00  11.62  15.22  25.55  17.74  16.18  18.42  انخفاض%
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) 2&���1��� /0 !������ ��� ���& �
��1� ���� ((%) K=1�� �=��" �����
� ��#��8�� 	
��1  

  
�� S%0� ) �	����4) ��:��	 (1 �'. (����� �� #����� $�%  ��� �� $�� H-��� 
���4� 
�	����� �

) 
.��.11926 ��:.	 (%) �G�.25.55 ,20.37 ,20.00(%  *�%�� �� 	 �����	P�-�� �� 5�4 �.(�   
  

2� :K=1��� ���=��� ����6 ��� Q�6�/ � 
���4 
� �& �	:-�� \ ��	�.� H-��� � K7 �.��	 K���	���� !����	 �	���	
 ��	��� �	�	 P�-��	 K��.	���	) ����. 
��G�� ����% 
��� 5�4 
���%�� K�� ��W/V K��) (1:5  H.: 5% (�	�.
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 K����. �	�.����� �0� ) 
��� 24(  �& �%@	 ������� H��� D�� 
��1��� ��	 
4��% ��%� R�����	 C#����� $�
) �	���� �� 
%6	�5( ) ��:��	2( 

 

) 2����5 ���� ( !������ ��� ���& �?
��1�I  /0���=�� �6�%1��� ������  �=��" �����
� � ���=���(%) K=1��  
فول   قمح  لوبياء  عدس  فول  فاصولياء  باز�ء  م.ج حمض فيتيك غ%غ

  صويا

  0.76  1.10  0.86  0.92  0.62  0.68  0.76  ح.ف. قبل النقع

  0.42  0.58  0.49  0.58  0.37  0.38  0.44  ح.ف. بعد التقشير

  44.74  47.27  43.02  36.96  40.32  44.12  42.10  انخفاض%

  0.27  0.49  0.35  0.44  0.27  0.29  0.35  ح.ف. بعد تقشير ونقع

  64.47  55.45  59.30  52.17  56.45  57.35  53.95  انخفاض%
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��� �'. (40 �� %
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���	 
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3�  ����6$����: -� H���	�. 
������ � K7 �.��	 K���	���� ��	��� �	�	 P�-��	 K��.	���	 !����	 *�%��	 �	���	
�����	 ) ���� 
���%�� K�� ��4) ����. ��G� K�� 5�I D�6	 
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��� P.� 5% (

) ��  ��'	 ���.�E�35945
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��1��� ��	 � �& C#����� $�% ��%� R�����	
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) 2����6 ���� ( !������ ��� ���& �?
��1�I  �=��" �����
� ��#��8�� 	
��1��� /0 $����(%)  
حمض فيتيك 

  م.ج غ%غ

فول   قمح  لوبياء  عدس  حمص  فول  فاصولياء  باز�ء
  صويا

  رز  ذرة

  1.26  0.54  0.76  1.10  0.86  0.92  1.37  0.62  0.68  0.76  ح.ف. قبل الغلي

  1.01  0.40  0.63  0.82  0.73  0.74  0.91  0.50  0.52  0.59  ح.ف. بعد الغلي

  19.84  25.93  17.11  25.45  15.12  19.57  33.58  19.35  23.53  22.69  انخفاض%
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12hح.ف. مع سائل خيار 24hح.ف. مع سائل خيار
12h ح.ف. مع مصل جبنة 24h ح.ف. مع مصل جبنة
12h ح.ف مع السائلين 24h ح.ف مع السائلين

) 2&���4
��1� ���� (��#��8�� 	
��1��� /0 !������ ��� ���& � ������� K=1�� �=��" �����
�  
� �
���� 2���� �6 N�
1 2#
� /0 �7/(%) �1���� 2:� 2#
�  

  
) �	���� �� S%0�7) ��:��	 (4 H-��� 
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�	����� ������� �� #����� $�% 
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���
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) 2����8 ���� ( !������ ��� ���& �?
��1�I ����� K� "���� �=��" �����
� ��#��8�� 	
��1��� /0 @���� /��� /0 (%)  
  ناعم حمص  حب حمص  رز  قمح دقة  برغل  حمض فيتيك غ%غ م.ج

  1.37  1.37  1.26  1.10  0.70  ح.ف مادة خام

4ح.ف. بعد الخلط 
o0.78  0.91  0.82  0.87  0.51  م  

  43.07  33.58  34.92  20.91  27.14  انخفاض%

25ح.ف. بعد الخلط 
o0.25  0.32  0.35  0.37  0.18  م  

  81.75  76.64  72.22  66.36  74.29  انخفاض%
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  المنتج
ح.ف قبل التحميص 

  م.ج غ%غ

  م.ج ح.ف بعد التحميص غ%غ

دقيقة 20  انخفاض%  دقيقة 15   انخفاض% 

  43.48  0.52  33.69  0.61  0.92  كوسابذور 

  37.14  0.66  25.71  0.78  1.05  دوار شمسبذور 

  33.58  0.91  15.32  1.16  1.37  حمص

  46.51  0.46  19.77  0.69  0.86  بذور بطيخ

  19.58  0.78  16.49  0.81  0.97  جبس بذور

  24.58  0.89  16.10  0.99  1.18  كاجو

  22.48  1.00  13.18  1.12  1.29  لوز

  40.74  0.32  20.37  0.43  0.54  ذرة

  31.58  0.52  14.47  0.65  0.76  أسمر خبز

  38.09  0.13  19.05  0.17  0.21  خبز أبيض

  31.97  0.83  14.75  1.04  1.22  فستق حلبي

  37.14  1.32  15.71  1.77  2.10  فستق سوداني

  53.95  0.35  28.95  0.54  0.76  فول صويا

  21.43  1.32  11.31  1.49  1.68  بندق

  13.18  1.91  7.73  2.03  2.20  جوز

  28.09  1.28  17.97  1.46  1.78  سمسم

  33.65  0.69  25.00  0.78  1.04  قھوة
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��1��� /0  
حمض فيتيك 

  م.ج غ%غ

  رز  ذرة  فول صويا  قمح  لوبياء  عدس  حمص  فول  فاصولياء  باز�ء

  1.26  0.54  0.76  1.10  0.86  0.92  1.37  0.62  0.68  0.76  ح.ف. قبل طھي

  1.07  0.48  0.68  0.99  0.77  0.83  1.08  0.54  0.59  0.67  ح.ف. بعد طھي

  15.08  11.11  10.53  10.00  10.47  9.78  21.17  12.90  13.24  11.84  انخفاض%
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� ��#��8�� 	
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 حمض فيتيك غ%غ

  م.ج

  رز  ذرة  فول صويا  قمح  لوبياء  عدس  حمص  فول  فاصولياء  باز�ء

  1.26  0.54  0.76  1.10  0.86  0.92  1.37  0.62  0.68  0.76  ح.ف. بدون أوتوغUف

  0.92  0.34  0.56  0.91  0.63  0.65  0.97  0.45  0.49  0.54  ح.ف. أوتوغUف

  26.98  37.04  26.32  17.27  26.74  29.35  29.19  27.42  27.94  28.97  انخفاض%
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