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Abstract 

 
The aim of this work is to study the nutritive value after soaking 

treatment, of three varieties of grains (sorghum, white bean and faba bean). 
About400 g of the sorghum, white beans and faba beans grains were 

divided into 4 equal parts of 100 g each, cleaned to remove all extraneous 
matter and freed from broken grains then soaked separately. The immersing 
periods for each part of the soaked grains was 3, 6, 12, and 24 h, respectively 
in distilled water with a ratio 1:4 w/v. At the end of soaking period, the 
soaked water was discarded. The grains were rinsed with distilled water and 
dried at room temperature at (25°C), milled and kept at (20°C) until analysis 

The results showed that soaking of sorghum samples increased 
moisture content from 7.96% in raw sorghum to 10.78% at 24 h. While 
soaking reduced crude protein content 9.64% in raw sorghum to 8.95% at 
24h, fat content ranged from 3.21% to 2.87% at 24h, carbohydrate content 
ranged from 75.12% to 74.22% at 24h, crude fiber content ranged from 
2.44% to 1.74% at 24h, and ash content ranged from 1.630% to 1.446%at 
24h. Soaking of white bean samples increased moisture content from 7.18% 
in raw white bean to 13.31% at 24. But soaking reduced another contents 
such as crude protein from 24.11% to 21.13 % at 24h, fat 2.02% to 1.15% at 
24h, carbohydrates 56.73 to 55.63%, fiber 6.43% to 5.30% at 24h, ash 
3.990% to 3.4826%. Soaking of faba bean samples increased the moisture 
content in raw fababean from 6.45% to 11.80%24h. While soaking reduced 
crude protein content from 28.88% to 26.93%24h, fat content from 1.53% to 
0.87% at 24h, carbohydrates content 51.79% to 50.48% at 24, fiber content 
7.80% to 6.58at 24h, ash content 3.56% to 3.34% at 24 h. Minerals content 
(mg/100g) of soaked sorghum samples decreased as soaking time increased 
calcium 14.33 to 12.12 at 24h, iron 6.58 to 4.3524h, magnesium 137.00 to 
111.0024h. White bean calcium 36.87 to 23.20 at 24h. And iron 5.78 to 1.16 
at 24h, magnesium 480.00 to 347.00 at 24h. And faba bean calcium 26.48 to 
8.90 at 24h, iron 1.92to 0.47 at 24h, magnesium 165.00 to 180.00at 24h. 
Anti-nutritional factor content (mg/100g) decreased as soaking time 
increased in sorghum polyphenol from 6.07 to 5.20 at 24 h, tannin from 2.92 
to 0.93 at 24 h, white bean polyphenol from 7.89 to 5.31 at 24 h, tannin from 
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1.57 to 0.47at 24 h.And faba bean polyphenol from 8.49 to 6.71at 24 h, 
tannin from 1.16 to 0.65 at 24 h. 

Soaking of sorghum, white beans and faba beans seems to reduce 
protein, fat, carbohydrate, fiber and ash of beans and can increase the 
moisture content.Soaking of sorghum, white beans and faba beans also 
seems to reduce minerals content such as calcium, iron and 
magnesium.Soaking of sorghum, white beans and faba beans improved the 
nutritional value of the sorghum because it leads to reduce the anti-
nutritional factors, soaking was the most effective way to reduce tannins and 
poly phenolic compound. 
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 الملخص

أصناف من الحبوب بعد عملیة النقع لثلاثةیھدف ھذا العمل إلى دراسة القیمة الغذائیة
  ).المصري البیضاء والفول،الفاصولیا الذرة(

 4إلى  و الفول المصري غرام من الذرة الرفیعة والفاصولیا البیضاء  400تم تقسیم حوالي 
الحبوب  ولإزالة جمیع المواد الغریبة  نظفتجم ،  100كل جزء یحتوي على أجزاء متساویة 

 24و  12 ، 6 ، 3لكل جزء من الحبوب  النقعوكانت فترات . بشكل منفصل نقعت  المكسورة ثم
میاه في نھایة فترة النقع تم التخلص من  .حجم/وزن 4: 1ساعة على التوالي في الماء المقطر بنسبة 

طحن تتم مᵒ 25في درجة حرارة الغرفة عند  تجففأخیرا . تم شطف الحبوب بالماء المقطر. النقع 
 .م20ᵒبھا عند  یحتفظالحبوب المجففة و

إلى الخام ٪ في الذرة 7.96أظھرت النتائج أن نقع عینات الذرة زاد محتوى الرطوبة من 
ي ٪ ف8.95٪ إلى 9.64 من نخفضإفي حین أن نقع محتوى البروتین الخام . ساعة 24٪ في 10.78

ساعة ، تراوح محتوى  24٪ في2.87٪ إلى 3.21بة الدھون من ، تراوحت نسساعة24
٪ 2.44ساعة ، تراوحمحتوى الألیاف الخام من  24ي٪ ف74.22إلى ٪ 75.12ھیدرات من الكربو

وقد . ساعة 24٪ عند 1.446٪ إلى 1.630ساعة، وتراوح محتوى الرماد من  24٪ عند  1.74إلى 
الفاصولیا البیضاء ٪ في 7.18أدى نقع عینات الفاصولیا البیضاء إلى زیادة محتوى الرطوبة من 

خفض محتویات أخرى مثل البروتین الخام من  أدى الىنقع الن ولك. ساعة 24٪ في13.31الخام إلى 
ساعة والكربوھیدرات  24٪ في 1.15٪ إلى 2.02ساعة والدھون  24٪ في 21.13٪ إلى 24.11
٪ 3.990ساعة ، الرماد  24٪ في 5.30٪ إلى 6.43، والألیاف ساعة  24في  ٪55.63إلى  56.73

إلى زیادة محتوى الرطوبة في  المصريالفول وقد أدى نقع عینات . ساعة 24في ٪3.4826إلى 
نخفاض محتوى البروتین الخام ھالإنقع أدى في حین. ساعة 24٪ 11.80٪ إلى 6.45الفول الخام من 

ساعة ،  24٪ في 0.87٪ إلى 1.53ساعة ، محتوى الدھون من  24٪ 26.93٪ إلى 28.88من 
% 6.58٪ إلى 7.80ى الألیاف ساعة ، محتو 24٪ في 50.48٪ إلى 51.79محتوى الكربوھیدرات 

/ مملغ(انخفض محتوى المعادن . ساعة 24٪ في  3.34٪ إلى 3.56ساعة ، محتوى الرماد  24
ساعة  24في  12.12إلى  14.33الكالسیوم  وقت النقعما زاد لك المنقوعةمن عینات الذرة ) جم100

أما .ساعة 24في  111.00إلى  137.00ساعة ، المغنیسیوم  24في  4.35إلى  6.58، الحدید 
 5.78ساعة ، الحدید  24في  23.20إلى  36.87الكالسیوم  عیناتالفاصولیا تراوحت نسب المعادن

 المصري الفولو. ساعة 24في  347.00إلى  480.00ساعة ، المغنیسیوم  24في  1.16إلى 
ساعة ، المغنیسیوم  24في  0.47إلى  1.92دید ساعة ، الح 24في 8.90إلى  26.48الكالسیوم 
مع زیادة ) جم 100/ ملغم (المواد الضارة انخفض محتوى . ساعة 24في  180.00إلى  165.00

في  0.93إلى  2.92ساعة، التانین من  24في  5.20إلى  6.07البولیفینول من الذرة  وقت النقع في
إلى  1.57ساعة، التانین من  24في  5.31إلى  7.89من  اءالبیضاصولیا ساعة، بولیفینول الف 24

0.47at 24 إلى  1.16ساعة، التانین من  24 6.71إلى  8.49بولیفینول من  المصري فولالساعة، و
  .ساعة 24في  0.65
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لتقلیل البروتین والدھون  و الفول المصري أدىیبدو نقع الذرة والفاصولیا البیضاء 
ویبدو أن نقع الذرة والفاصولیا البیضاء . محتوى الرطوبة لزیادةولكربوھیدرات والألیاف والرماد وا

وقد أدى نقع الذرة . یقلل من محتوى المعادن مثل الكالسیوم والحدید والمغنیسیوم و الفول المصري 
لأنھا تؤدي إلى الحد من  ین القیمة الغذائیةإلى تحس والفول المصري  البیضاء والفاصولیا البیضاء

  .فینولبولیمركب الو التانیناتة للغذاء، حیث كان النقع أكثر الطرق فعالیة للحد من العوامل المضاد
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