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 :الممخص

جامعػػة دمشػػؽخ وم بػػر التقانػػات -كميػػة الزراعػػة-بحػػث فػػي م ػػابر قسػػـ عمػػوـ الأغذيػػة ال نُفػػذ
-ر قسػػـ تقانػػات اليندسػػة الغذائيػػة متقانػػة الحيويػػةخ وم ػػابلالحيويػػة الغذائيػػة فػػي الييئػػة العامػػة 

دراسػػة ال ئػػائ  بيػػدؼ  خ2023 -2022 يعػػامجامعػػة حمػػب فػػي  - كميػػة اليندسػػة التقنيػػة
 وتقدير المركبات الفعالة حيوياً في قشور السمسػـ واست لا  كيميائية والفيزيائية والوظيفيةخال

أظيػػرت نتػػائخ اا تبػػارات الكيميائيػػة ارتفػػاع محتػػو   .الناتجػػة عػػف ئػػناعة الحػػلاوة الطحينيػػة
عمػػ  أسػػػاس  لتػػوالي% عمػػػ  ا30.17خ 35.97قشػػور السمسػػـ مػػف الأليػػػاؼ والرمػػاد إذ بمغػػت 

خ 5.07فقػػد بمغػػت  NaClخ البػػروتيفخ الممػػ  الزيػػتخ أمػػا المحتػػو  مػػف الرطوبػػةخ الػػوزف الجػػاؼ
. كمػػػػػا أظيػػػػػرت نتػػػػػائخ عمػػػػػ  أسػػػػػاس الػػػػػوزف الجػػػػػاؼ % عمػػػػػ  التػػػػػوالي1.24خ 9.63خ 8.09

خ في حػيف بمغػت الكفافػة الظاىريػة 0.39اا تبارات الفيزيائية لمقشور ان فاض النشاط المائي 
خ Cخ bخ aخ Lمؤشػػرات المػػوف قػػيـ  عمػػ  التػػواليخ وبمغػػت 3سػػـغ/ 0.72خ 0.52 الربػػتوكفافػػة 
يػػػػػة قػػػػػدرة قشػػػػػور عمػػػػػ  التػػػػػوالي. بينػػػػػت اا تبػػػػػارات الوظيف 20.59خ 18.81خ 6.35خ 48.03

مف الماء والزيت. في حيف أظيػرت ا تبػارات مدػادات التغذيػة ارتفػاع  السمسـ عم  ربط كؿ  
%. كمػػا بمغػػت نسػػبة 1.7%خ وحمػػض الفايتيػػؾ 2.52محتػػو  القشػػور مػػف حمػػض الأوكزاليػػؾ 

%خ وأظيػػػػرت النتػػػػائخ ارتفػػػػاع 3.26%( لقشػػػػور السمسػػػػـ 70)مػػػػردود المسػػػػت م  ا يفػػػػانولي 
 لمداد للأكسدةخ وكػاف النشػاط المدػادمحتو  ىذا المست م  مف الفينوات الكمية والنشاط ا

 IC50مقارنػػة مػػض حمػػض الأسػػكوربيؾ إذ بمغػػت قيمػػة الػػػ للأكسػػدة فػػي مسػػت م  القشػػور أقػػؿ 
كمكػػػػوف قشػػػػور السمسػػػػـ يمكػػػػف ااسػػػػتفادة مػػػػف عمػػػػ  التػػػػوالي.  ميكروغراـ/مػػػػؿ 6.65خ 39.39

 وكمئػػػدر جيػػػد لمدػػػادات الأكسػػػدةبالأليػػػاؼ الغذائيػػػةخ  غنيػػػة وظيفػػػي فػػػي ئػػػناعة أغذيػػػة

خ وبالتالي إعطاء قيمة مدافة ت فػؼ المشػاكؿ البيئيػة والماليػة الناتجػة عػف الػت م  الطبيعية
 مف ىذه القشور.
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Abstract: 

This Research was carried out at the laboratories of the Department of 

Food Sciences – Faculty of Agriculture- University of Damascus and 

Food biotechnology laboratory at the National Commission for Bio-

technology and the laboratories of the Department of Food Engineer-

ing Technologies – Faculty of Technological Engineering - University 

of Aleppo during 2022- 2023. The aim of this Research was to study 

the chemical, physical and functional properties, extraction and quan-

tification of biologically active compounds in sesame husks By-

Products of Tahini Halvah. The results of the chemical Analysis of 

sesame husks showed a high content in fiber and ash, 35.97, 30.17%, 

respectively. As for the content of moisture, oil, protein, and NaCl, 

were 5.07, 8.09, 9.63, and 1.24%, respectively. The results of the 

physical Analysis showed a decrease in water activity 0.39, while the 

bulk and Tapped Density were 0.52 and 0.72 g/cm
3
, respectively. The 

values of Color Indicators, L, a, b, C, were 48.03, 6.35, 18.81, and 

20.59, respectively. The Functional Analysis showed the ability of 

sesame husks to bind both water and oil. While anti-nutritional Analy-

sis showed a high content of oxalic acid 2.52%, and 1.7% by Phytic 

acid. The yield of the ethanol extract for sesame husks was 3.26%, 

and the results showed an increase in the content of this extract in total 

phenols, and antioxidant activity by the free radical method DPPH. 

The antioxidant activity of the husks extract was lower than ascorbic 

acid, with an IC50 value of 39.39 and 6.65 μg/ml, respectively. Sesa-

me husks can be used as a functional ingredient in the manufacture of 

food rich in dietary fiber, and as a good source of natural antioxidants, 

thus giving a benefit value that alleviates the environmental and finan-

cial problems resulting from the disposal of these husks. 

 

Key Words: Sesame Husks, Chemical Composition, Anti-

Nutritional, Phenols, Antioxidants. 

Received:12/7/2023  

Accepted:7/9/2023  

 
Copyright: Damascus Uni-

versity- Syria, The authors 

retain the copyright under a 

CC BY- NC-SA   



 العقمة و حباؿ الحقؿخالفعالة.........................................................ات شدراسة ال ئائ  الكيميائية والفيزيائية والمحتو  مف المركب
 

 18 مف  3
 

 المقدمة والدراسة المرجعية:
خ  indicum والنػوع Sesamumخ والجػنس Pedaliaceaeإل  الفئيمة السمسمية  Sesame Sesamum indicum .Lينتمي السمسـ 
تحظػ  أئػناؼ  (.Wei et al, 2022, 2) ويعػد السمسػـ الأبػيض والأسػود الئػنفاف الأكفػر انتشػاراً  خمػف الأئػناؼ اً الػذ  يدػـ عػدد

سػػػيا آ ؽلسػػػوداء باىتمػػػاـ أكفػػػر فػػػي دوؿ شػػػر خ بينمػػػا تحظػػػ  الأئػػػناؼ اوسػػػطمػػػاـ أكفػػػر فػػػي أوروبػػػا والشػػػرؽ الأالسمسػػػـ البيدػػػاء باىت
(Kandangath et al, 2010, 160 .) فيوبيػػا أيػػزرع السمسػػـ فػػي المنػػاطؽ ااسػػتوائية وشػػبو ااسػػتوائية والمعتدلػػة مػػف العػػالـخ وتعػػد

 (.Hegde, 2004, 268)عاـ  5000منذ نو نشأ في اليند أالأئمي لمسمسـخ ومض ذلؾ يعتقد  طناً المو 
سػػيا بحػػوالي آتسػػاىـ قػػارة ليخ و ـ عمػػ  التػػوا2016ـ و2002بػػيف عػػامي  طنػػاً مميػػوف  6.2إلػػ   2.8زداد إنتػػاج السمسػػـ عالميػػاً مػػف ا

ر الػدوؿ تعػد الئػيف والينػد أكبػ .(FAO STAT,2018) %33.1بحػوالي  فريقيػاإتػاج العػالمي بينمػا تسػاىـ % مػف إجمػالي ا ن62.6
(. طنػاً ألػؼ  300( والسػوداف )طنػاً ألػؼ  425خ تمييما ميانمػار )اً سنوي طناً ألؼ  750كؿ منيما حوالي نتاج إالمنتجة لمسمسـ إذ يبمغ 

 FAO)/سػػنة( طف 138000/سػػنة( تمييػػا السػػوداف )طف 180000وتحتػػؿ الينػػد المركػػز الأوؿ مػػف حيػػث تئػػدير بػػذور السمسػػـ )

STAT,2018). 
 محافظػات فػي فتتركػز المطريػة أمػا الزراعػة والرقػةخ وحمػبخ ديػر الػزورخ السػور  مرويػاً فػي محافظػات العربػي القطػر فػي السمسػـ يػزرع

عػاـ  طنػاً  3000إلػ   2014عػاـ  طنػاً  1900نتػاج سػورية مػف السمسػـ مػف إرتفػض ا(. 81خ 2014خ سػنةالمحا)دلػب ا  و  حمػبخ ودرعػاخ
 (.162 رقـ خ الجدوؿ2018 خالسوريةالزراعية المجموعة ا حئائية ) 2017

%خ 58-45%خ والزيت بنسػبة 11-4.5أظيرت العديد مف الدراسات أف التركيب الكيميائي لبذور السمسـ يتكوف مف الرطوبة بنسبة 
ويعػػود ا ػػتلاؼ %خ 5-2% والرمػػاد بنسػػبة 4-2.5% والأليػػاؼ بنسػػبة 17-10%خ والكربوىيػػدرات بنسػػبة 26-19والبػػروتيف بنسػػبة 
ئناؼخ ومرحمػة ندػخ البػذور وموسػـ الحئػادخ ويطمػؽ عمػ  بػذوره بممكػة البػذور والبيئية والأ ل  العوامؿ الورافيةإالتركيب الكيميائي 

 الزيتيػػػػةب ارتفػػػػاع محتواىػػػػا مػػػػف الزيػػػػت وجودتػػػػو العاليػػػػةخ إدػػػػافةً إلػػػػ  سػػػػيولة تئػػػػنيعو وتنقيتػػػػو مقارنػػػػة مػػػػض البػػػػذور الزيتيػػػػة الأ ػػػػر 
(Kandangath, et al., 2010, 162 خ Onsaard, 2012, 1288  ؛Pathak, et al., 2014, 148.) 

الم بػػػوزاتخ  تػػػاج الزيػػػت وفػػػي ئػػػناعة الأغذيػػػة مفػػػؿنإمحمئػػػة فػػػي الالمقشػػػرة محمئػػػة أو غيػػػر  تسػػػتعمؿ بػػػذور السمسػػػـ ال ػػػاـ أو
؛  Kandangath, et al., 2010, 164) وفي ئناعة الطحينية والحلاوة الطحينيػةالحموياتخ البسكويتخ السمطاتخ الشورباتخ تزييف 

Onsaard, 2012, 1287 .)وينػتخ عػف ئػناعات  وسػطخكمػا تعػد البػذور أحػد المكونػات الرئيسػة لمزعتػر فػي بعػض بمػداف الشػرؽ الأ
 Sesame Husks (Morsy, et al., 2022, 2.)خ والقشور Sesame Cakeالكسبة  السمسـ منتجات فانوية تشمؿ

قشػػور عػػف البػػذور مػػف أجػػؿ الػػت م  مػػف الأليػػاؼ لعمميػػة فئػػؿ ال الحػػلاوة الطحينيػػة والطحينيػػةفنػػاء ئػػناعة أت دػػض بػػذور السمسػػـ 
% مػف وزف 18-14تشػكؿ القشػور و  (خGörgüç and Yılmaz., 2019, 625) والمػوف والطعػـ المػرخ والملائمػة لمعمميػات التئػنيعية

خ Kandangath, et al  (2010 شػارأ خ(Özdemir, et al., 2022, 1) بػذور السمسػـخ والتػي تيمػؿ كنفايػات دوف ااسػتفادة منيػا
 .% عم  الأقؿ عف البذور غير المقشرة30إل  أف سعر البذور المقشرة يزيد بنسبة ( 161
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الطحينيػػةخ إذ تجمػػض النسػػبة العظمػػ  مػػف  الحػػلاوة مراحػػؿ إزالػػة قشػػور السمسػػـ أفنػػاء تحدػػيرElleuch, et al (642 2007, )بػػيف 
وفئؿ البذور منزوعة القشورخ بينما يػتـ  المال  قض في الماء% مف وزف البذور ا جماليخ بعد الن15-13.6القشور غير المحمئة 

 ـ لمدة ساعة.° 120% مف وزف البذور ا جمالي بعد مرحمة التحمي  عند 0.9-0.7المتبقي مف القشور الجزء إزالة 
عم  أساس الوزف  % رماد25% زيتخ و6.80% ألياؼ غذائيةخ 48% بروتيفخ 12.54% رطوبةخ 9.97مف تتكوف قشور السمسـ 

أف قشػور السمسػـ تتكػوف  Ortega-Hernández, et al (2018, 816)وبينت دراسة قاـ بيػا  (خZouari et al., 2016, 762) الجاؼ
% رمػػادخ كمػػا بمغػػت نسػػبة الكالسػػيوـ والمغنيسػػيوـ والحديػػد 27.2% زيػػتخ و15% أليػػاؼخ 38.9% بػػروتيفخ 9.4% رطوبػػةخ 6مػػف 
أسػػػاس الػػػوزف الجػػػاؼخ وأشػػػار البػػػاحفوف إلػػػ  إمكانيػػػة اسػػػت داـ قشػػػور السمسػػػـ فػػػي عمػػػ   لتػػػواليا % عمػػػ 0.052و 0.43و 1.63

مػػػغ حمػػػض  171.37لممركبػػػات الفعالػػػة حيويػػػاً إذ يبمػػػغ محتواىػػػا مػػػف الفينػػػوات الكميػػػة  اً الئػػػناعات الغذائيػػػة كمكمػػػؿ غػػػذائي ومئػػػدر 
مػف الرطوبػةخ والبػروتيفخ والأليػاؼ  و  قشػور السمسػـف محتػ( أ2007, 648) Elleuch  et al  ر  وجد. وفي دراسة أُ غ100غاليؾ/

ف مػػػػ% عمػػػػ  التػػػػواليخ وكػػػػاف محتػػػػو  القشػػػػور 23.90خ و12.21خ و42.03خ و10.23خ و16.21الغذائيػػػػةخ والزيػػػػتخ والرمػػػػاد بمػػػػغ 
 دعاؼ مف محتو  البذور الكاممة.أالمركبات الفينولية أعم  بستة 

غ/غ قشػور عمػ  التػواليخ 2.15و 3.52 ربط الماء والزيػتعم  تتميز بقدرة عالية  تعتبر قشور السمسـ غنية بالألياؼ الغذائية والتي
 Khaldiكمػا بػيف  (خElleuch et al., 2014, 765) المنتجات الغذائية الغنية بالماء والزيػتتحسيف فبات في لذلؾ يمكف است داميا 

et al (2018, 4)  1.50-1.10و 3.90-3.15تراوحػت بػيف قػد لقشػور السمسػـ  القػدرة عمػ  ربػط المػاء والقػدرة عمػ  ربػط الزيػتأف 
يحسػػف قػػواـ أو لزوجػػة بعػػض المنتجػػات  مػػن فض السػػعرات الحراريػػة كمكػػوف وظيفػػييا يمكػػف اسػػت دامو عمػػ  التػػواليخ  غ/غ قشػػور

.  الغذائية وربط الدىف في منتجات المحوـ
 سيسػاميف) lignans خ والميغنػافكػوفيرواتو والت الفلافونيػداتخو  كػالفينوات حيويػاً  الفعالػة لممركبػات الجيػدة المئػادريعػد السمسػـ مػف 

sesamin خ سيساموليفsesamolin خ سيسػامينوؿsesaminol ) نيػا توجػد فػي القشػور بنسػبة أعمػ  مػف البػذورخ وينسػب والتػي فبػت أ
عػف الفبػات التأكسػد  ومػدة ئػلاحية  ةىذه المركبػات مسػؤول أفكما يا العديد مف الفوائد الئحية كالوقاية مف الأمراض المزمنةخ إلي

 (.Pathak, et al., 2014, 148؛  Elhanafi, et al., 2020, 289) زيت السمسـ الطويمة
خ لذلؾ ىناؾ اىتماـ متزايػد اسػتبداليا بمدػادات الأكسػدة الطبيعيػةخ عم  ئحة ا نساف دارةلمدادات الأكسدة الئناعية تأفيرات 
وجػد  (خEl-Beltagy and Alharthi, 2021, 472) فػات الئػناعة الزراعيػة من فدػة التكػاليؼوالتي يمكف الحئػوؿ عمييػا مػف م م

Mohdaly et al (2011 954خ) بطريقة الجذر الحر المقدرة  ط المداد للأكسدة في قشور السمسـأف النشاDPPH أعم  مف كاف 
BHT وBHA   في حػيف وجػد  خقشور السمسـ فينولية الموجودة فيالمركبات العند نفس التركيز وعزا ذلؾ إلElleuch et al (33 

د عنػ% DPPH94.5 خ وكانػت نسػبة تفبػيط الجػذر الحػرBHA( أف النشاط المداد للأكسدة في قشور السمسـ كاف أقػؿ مػف ,2012
% 94.9بمغػت  DPPH( فوجد أف نسبة تفبيط الجػذر الحػر,350 2002) et al Changأما  مغ/مؿ مست م  قشورخ 0.5است داـ 

 .مغ/مؿ مست م  قشور 10است داـ عند 
ؾخ والتػي يمكػف يػاليػؾ وحمػض الفايتوكز بعػض مدػادات التغذيػةخ مفػؿ حمػض الأوتجدر ااشارة إل  أف قشور السمسػـ تحتػو  عمػ  

 (.Wei et al., 2022, 6) أف تؤفر عم  امتئا  العنائر المعدنية والبروتينػات فػي القنػاة اليدػمية وزيػادة م ػاطر حئػ  الكمػ 
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نسػػػافخ ولكػػػف كػػػاف اامتئػػػا  أعمػػػ  عنػػػد الجرعػػػات زاات المتناولػػػة تمػػػت  عنػػػد ا % مػػػف الأوكػػػ5-2التقػػػديرات إلػػػ  أف وتشػػػير 
الحػد مػف ف لحمػض الفايتيػؾ العديػد مػف الفوائػد منيػا أفبتت العديد مف الدراسات أ (.Noonan and Savage, 1999, 66)المن فدة 

فػي  والػدىوف الفلافيػة موكػوزغال   فػض مسػتو ويمػرض باركنسػوف  ددتأفير وقائي بأوراـ القولوف والفد  والكبدخ ولو  طر ا ئابة 
خ ويحػافظ عمػ  الئػبغات النباتيػة فػي المشػروباتخ ويمنػض اسػمرار الحػرة الجػذور تكػويف يمنػض حيػث للأكسػدة مدػادة فعاليػة ولػو الػدـخ

 ,.Norhaizan et al؛ Hong et al., 2017, 226) ااسػناف تسػوسو  الكمػ  حئػ  تكػوف منػض فػيراً دو  الفايتيػؾ حػامضالفواكػوخ ول

2011, 368،)  
 هداف البحث:أمبررات و 

والتػي يػتـ الػت م  منيػا دوف الحػلاوة الطحينيػةخ  و ائػةنظراً إل  كمية قشور السمسػـ الناتجػة عػف العديػد مػف الئػناعات الغذائيػة 
المنشآت الئناعيةخ وبسػبب احتػواء ىػذه القشػور عمػ  العديػد  بيئية وأعباء مالية إدافية عم  ااستفادة منياخ مما يؤد  إل  مشاكؿ

مػػف العنائػػر الغذائيػػة والمركبػػات الفعيالػػة حيويػػاًخ وعػػدـ وجػػود دراسػػات محميػػة تعنػػ  بقشػػور أو م مفػػات ئػػناعة السمسػػـخ فقػػد ىػػدؼ 
 البحث إل :

 يزيائيةخ وظيفيةخ مدادات التغذية(.دراسة ال ئائ  الم تمفة لقشور السمسـ )كيميائيةخ ف -1

 .است لا  وتقدير المركبات الفعالة حيوياً في قشور السمسـ -2
 مواد البحث وطرائقه:

  لتنفيذ البحث: الزمنيةو  الحدود المكانية
الييئػػة العامػػة جامعػة دمشػػؽخ وم بػر التقانػػات الحيويػة الغذائيػػة فػي  -كميػػة الزراعػػة  -أُجػر  البحػػث فػي م ػػابر قسػـ عمػػوـ الأغذيػة 

-10/2022جامعػػة حمػػب فػػي الفتػػرة الممتػػدة بػػيف  -كميػػة اليندسػػة التقنيػػة  -لتقانػػة الحيويػػةخ وم ػػابر قسػػـ تقانػػات اليندسػػة الغذائيػػة 
6/2023. 

 مواد البحث: 
تئػنيض ل زماف ياـة أمف شرك بيض )سوداني المنشأ( تـ الحئوؿ عميياالأ السمسـاست دـ في تنفيذ ىذا البحث المواد التالية: قشور 

%خ كاشػػؼ فػػولف 95%خ ىكسػػاف99يفػػانوؿ %خ إ98حمػػض الكبريػػت  ريػػؼ دمشػػؽخ -مدينػػة عػػدرا الئػػناعية  الحػػلاوة الطحينيػػة فػػي
Folin-Ciocalteu نتػػػاج شػػػركة إSCHATLAU ا سػػػبانيةخ (DPPH )1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl  كويرسػػػيتيف إنتػػػاج و خ

 HIMEDIAنتػػػاج شػػػركة إخ كربونػػػات الئػػػوديوـ FeCl3 وسالسػػػميؾخ كمػػػور الحديػػػدسمفحمػػػض الألمانيػػػةخ Sigma-Aldrich شػػػركة 
خ حمض الغاليؾ   اليندية. SISCO Research Laboratories نتاج شركةإالينديةخ فيتات الئوديوـ

 تحضير العينات:
قشػور السمسػـ الناتجػة معػت : جُ مػا يمػيمػض بعػض التعػديلات وفػؽ  (Elleuch et al., 2014, 766)دػرت العينػات باتبػاع طريقػة حُ 

سػمت عػدة مػرات بالمػاء المقطػر قمت إل  الم بر مباشػرةخ وتػـ الػت م  مػف المػواد الغريبػةخ وغُ عف تقشير البذور بالطريقة الرطبةخ ونُ 
( ئػػػػنض شػػػػركة D-3165فػػػػرف تجفيػػػػؼ موديػػػػؿ )ففػػػػت فػػػػي وجُ خ تقشػػػػير البػػػػذور المسػػػػت دـ افنػػػػاء مػػػػف الممػػػػ   زالػػػػة أكبػػػػر قػػػػدر ممكػػػػف

(KOTTERMANNا ) .حنػػت سػػاعة لمػػت م  مػػف الرطوبػػة الزائػػدة وكػػي يسػػيؿ طحنيػػاخ بعػػد ذلػػؾ طُ  24ـ لمػػدة ° 45عنػػد لألمانيػػة



 العقمة و حباؿ الحقؿخالفعالة.........................................................ات شدراسة ال ئائ  الكيميائية والفيزيائية والمحتو  مف المركب
 

 18 مف  6
 

غمقػت بححكػاـ أُ و  مػيفيفيإدعت في أكياس مف البولي  مت ووُ نُ ( السوريةخ و AMANDH) ئنض شركةالقشور باست داـ مطحنة قيوة 
 .اا تباراتزنت عند درجة حرارة البراد إل  حيف البدء بحجراء و ُ 

 تحضير مستخمص قشور السمسم:
تػي: أُزيػؿ الزيػت والمػواد مػض بعػض التعػديلات وفػؽ اآ (Suja et al., 2005, 214)حُدػر مسػت م  قشػور السمسػـ باتبػاع طريقػة 

فػت عنػد فشػحت العينػة وجُ سػاعةخ رُ  24لمػدة  5:1 الشمعية مف القشور المطحونة بنقعيا في اليكساف عند درجػة حػرارة الغرفػة بنسػبة
%خ 70انوؿ فػمػؿ مػف ا ي 150الزيت وأُدػيؼ ليػا مف العينة منزوعة  غ 20 ذ أُ  بعد ذلؾ خت م  مف المذيبمـ ل°45درجة حرارة 
دورة/دقيقػػةخ بعػػدىا رشػػحت  200سػػاعة عمػػ  درجػػة حػرارة الغرفػػة مػػض التحريػػؾ باسػػت داـ محػرؾ مغناطيسػػي بسػػرعة  18وتركػت لمػػدة 

جيػاز  باسػت داـ وجُفييػدتالألمانيػةخ  HEIDOLPHئنض شركة  Hei-VAPالمب ر الدوراني نوع  العينة ورُكز المست م  باست داـ
زف سػاعةخ وُ  24مػدة ممػي بػار  0.12ودػغط  ـ° 50- عنػدخ الألمانيػة CHRISTنتػاج شػركة إ Alpha 1-2 LD plusتجفيػد نػوع  

 لحػيف إجػراءـ ° 18-وُ ػزيف عنػد درجػة حػرارة % مػف أجػؿ الحئػوؿ عمػ  تركيػز معمػوـ 70يفػانوؿ ذيب في ا المست م  الجاؼ وأُ 
 اا تبارات.

 الاختبارات الكيميائية والفيزيائية:
 (.925.09رقـ ) (AOAC, 2012)ـ باتباع طريقة °105قُدرت النسبة المئوية لمرطوبة في العينات المدروسة عند درجة حرارة  -1
 (.923.03) رقـ (AOAC, 2012) ـ باتباع طريقة° 550ارة قُدرت النسبة المئوية لمرماد في العينات المدروسة عند درجة حر  -2
 الئػػينية BIOBASEئػػنض شػػركة  SY-1L4H Soxhlet قػُػدرت النسػػبة المئويػػة لمزيػػت فػػي العينػػات باسػػتعماؿ جيػػاز سوكسػػمت -3

 (.920.39) رقـ (AOAC, 2012)واليكساف كمذيب باتباع طريقة 
 PRO-NITRO Mئػػػنض شػػػركة  Kjeldahlقػُػػدرت النسػػػبة المئويػػػة لمبػػػروتيف فػػػي العينػػػات المدروسػػػة باسػػػتعماؿ جيػػػاز كمػػػداؿ  -4

 (.954.01) رقـ (AOAC, 2012) باتباع طريقة 6.25ودربت نسبة اآزوت بعامؿ التحويؿ ا سبانيةخ 
 VELPئػػػػنض شػػػػركة  ليػػػػاؼتقػػػػدير الأ المدروسػػػػة باسػػػػتعماؿ جيػػػػازفػػػػي العينػػػػات  ال ػػػػاـ قػُػػػدرت النسػػػػبة المئويػػػػة للأليػػػػاؼ -5

SCIENTIFICA طريقة ا يطالية وفؽ (AOAC, 2012) (962.09) رقـ. 
 (.Makinde and Akinoso., 2013, 2295) قُدرت النسبة المئوية لمكربوىيدرات حسابياً باتباع طريقة -6

 ,USDA)بالمعايرة بنترات الفدةخ وفؽ ا جراء المذكور في  في العينات المدروسة لمم  كموريد الئوديوـقُدرت النسبة المئوية  -7

  (.CLG-SLT.03رقـ ) (2009

( NOVASINAئػنض شػركة )Labmaster aw  جيػاز ؿباسػتعمافػي العينػات المدروسػة  Water activityقػُدر النشػاط المػائي  -8
   (Khaldi et al., 2018, 2).طريقة باتباع ـ°25خ عند درجة حرارة السويسرية

( Özdemir et al., 2022, 3باتباع طريقػة ) Tapped Density الربت )الر (وكفافة  Bulk Densityالكفافة الظاىرية  قُدرت -9
فقػد الربػت مػا كفافػة أمػؿخ  100 سػعة ندر مػدرجميفػي سػ القشػورغ مػف  50 واس الحجػـ الػذ  يشػغميػالكفافة الظاىريػة بق قدرتحيث 
 .ةمر  100ندر الحجـ بعد ربت السيم قيس

 باتباع طريقة Water holding capacity  &Fat holding capacity قُدرت القدرة عم  ربط الماء والقدرة عم  ربط الزيت -10



 العقمة و حباؿ الحقؿخالفعالة.........................................................ات شدراسة ال ئائ  الكيميائية والفيزيائية والمحتو  مف المركب
 

 18 مف  7
 

(Sharma et al., 2016, 523 وذلػؾ بودػض )10مػؿ وأدػيؼ لػو  15وب طػرد مركػز  سػعة بػغ مػف قشػور السمسػـ الجافػة فػي أن1 
رض لمطػػرد المركػػز  عُػػدقيقػػةخ فػػـ  60رؾ لمػدة تػُػو  ائؽدقػػ 5ة المػػزيخ جيػػداً لمػػدج رُ مػػؿ زيػػت دوار الشػػمسخ فػـ  10طػػر أو مػؿ مػػاء مق

القػدرة عمػ   تسػبحُ زف. و وُ نابيػب و مػف المػاء أو الزيػت الزائػد فػي الأ تػـ الػت م دقيقػةخ بعػد ذلػؾ  15ة/دقيقة لمػدة دور  4500بسرعة 
 أو الزيت مف  لاؿ المعادلة التالية ربط الماء

  g/g القدرة عم  ربط الزيت أو الماء  قشور        
  

 
 وزف العينة الجافة )غ(. W1 :حيث

   W2      .)وزف العينة مض اانبوب )غ 
        W3.)وزف العينة مض اانبوب بعد الطرد المركز  )غ             
عػػف  عُبيػػرو الئػػينيةخ  BIOBASEئػػنض شػػركة  Digital Colorimeter قيػػاس المػػوف مؤشػػرات المػػوف باسػػتعماؿ جيػػاز قيسػػت -11

 (Khaldi et al., 2018,2).تباع طريقة ا( ب Cخbخ  aخL) النتائخ وفؽ قيـ

وفػؽ  (Toros and Guzmán-Alvarez et al., 2022, 61) طريقػة محتػو  قشػور السمسػـ مػف حمػض الأوكزاليػؾ باتبػاع قػُدر -12
رؾ (خ تػM3ُ) H2SO4مػؿ مػف حمػض الكبريػت  75 مؿخ وأُديؼ لو 250دورؽ حجمي سعة في  غ مف العينة وودض1أُ ذ  اآتي:

مػػؿ مػػف  25 ػػذ خ أُ شػػ  المػػزيخومػػف فػػـ رُ خ عمػػ  درجػػة حػػرارة الغرفػػة باسػػت داـ محػػرؾ مغناطيسػػي المػػزيخ لمػػدة سػػاعة مػػض التحريػػؾ
 0.1Nمعايرتيا بمحموؿ برمنغنػات البوتاسػيوـ ) توتممؿ مف الماء المقطرخ  50خ وH2SO4 (M3)مؿ مف  5ليا الرشاحة وأُديؼ 

KMnO4) حمض الأوكزاليؾ فانيةخ حُسب تركيز  30ستمر لمدة اظيور الموف الورد  الفات  والذ  حت   ـ(° 90-80) بدرجة حراة
 التالية: المعادلةمف  لاؿ 

                         حمض الأوكزاليؾ
 

     

 المستيمؾ في المعايرة  KMnO4حجـ  Tv حيث: 
N        عياريةKMnO4  0.1مؿ مف برمنغنات البوتاسيوـ  1حيث N  غراـ مف حمض الأوكزاليؾ 0.0063يكافئ 

DF       عامؿ الت فيؼ 
M      وزف العينة بالغراـ 
غ مف قشور  0.5: أُ ذ ما يميوفؽ (Gao et al., 2007, 1798)  باتباع طريقة مف حمض الفايتيؾ قشور السمسـ در محتو قُ  -13

ردػػت سػػاعة عمػػ  درجػػة حػػرارة الغرفػػةخ وعُ  16ركػػت لمػػدة %( وتُ 2.4) كمػػور المػاءمػػؿ مػػف حمػػض  10السمسػـ الجافػػة وأُدػػيؼ ليػػا 
خ بعػد  1وب آ ػر يحتػو  عمػ  بػنأقمػت الرشػاحة إلػ  دقيقػةخ نُ  15دورة/دقيقػة مػدة  5000لمطرد المركز  بسػرعة  غ كموريػد الئػوديوـ

مػؿ مػف السػائؿ  1دقيقةخ أُ ذ  15 دورة/دقيقة لمدة 5000عة ردت لمطرد المركز  بسر ـ لمدة ساعةخ وعُ ° 4ركت عند إذابة المم  تُ 
( Wade reagentمػؿ مػف كاشػؼ ) 1مػؿ مػف السػائؿ الم فػؼ وأُدػيؼ لػو  3بعػد ذلػؾ أُ ػذ  خمػرة بالمػاء المقطػر 25فػؼ الرائػؽ و ُ 

لمطػػرد المركػػز  رض المحمػػوؿ عُػػ خخ فػػي المػػاء المقطػػر(sulfosalicylic acid% 0.3خ وFeCl3·6H2O% 0.03المحدػػر بحذابػػة )
-SPنػوع  spectrophotometerنانومتر باست داـ جيػاز  500 دعن اامتئائيةدقيقة وسُجمت  15دورة/دقيقة لمدة  5000بسرعة 

V1000 خ ئنض شركةDLAB تراوحػت بػيف  فيتػات الئػوديوـمػف  سمسػمة عياريػةدػرت حُ  خبعد تئفير الجياز عم  الماء المقطرخ
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 بػػ بػر عػف النتيجػةعُ و  اخلي المقابؿ اامتئا  الدوئيو  التراكيزسمت العلاقة بيف اء المقطرخ ورُ ميكروغراـ/مؿ( في الم 10-100)
 .غ عينة100/حمض فايتيؾ غ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Elhanafi et) باتباع طريقةخ Folin – Ciocalteuكاشؼ فولف باست داـ  كمياً  الفينوات الكميةقُدر محتو  قشور السمسـ مف  -14

al., 2020, 290)  مؿ كاشؼ فولف  0.2مؿ ماء مقطر و 2 لوديؼ ممغ/مؿ(خ وأُ  1مؿ مف مست م  القشور ) 1تي: أُ ذ اآوفؽ
( Na2CO3 %(7.5مػػؿ مػػف محمػػوؿ  4دقػػائؽ أُدػػيؼ إلػػ  ال مػػيط  3بعػػد فانيػػةخ  30نابيػػب لمػػدة زج ال مػػيط باسػػت داـ رجػػاج الأومُػػ
حدػرت سمسػمة  خنانومتر 750قيست الأمتئائية عند دقيقة و  90خ وترؾ في الظلاـ مدة مؿ بالماء المقطر 10إل  كمؿ الحجـ وأُ 

غ 1ميمي غراـ مكافئ حمض غاليؾ /بػ خ وعُبر عف النتيجة ميكروغراـ/مؿ 40-10تراوحت بيف  القياسي عيارية مف حمض الغاليؾ
 .مست م 

y = 0.0172x + 0.3664,   R² = 0.9989  
وفػؽ  (Dravie et al., 2020, 3) كميػاً باسػت داـ الطريقػة المونيػة باتبػاع طريقػة قشػور السمسػـدرت الفلافونيػدات الكميػة فػي قػُ -15

مػؿ  0.3مػؿ مػاء مقطػرخ و 2 لػودػيؼ مػؿخ وأُ  10ممغ/مػؿ( فػي أنبػوب معيػار  سػعة  1مؿ مػف مسػت م  القشػور ) 1اآتي: أُ ذ 
دقػػائؽ  5%(خ وبعػػد 10) AlCl3لمنيػػوـ مػػؿ مػػف كمػػور الأ 0.3دػػيؼ أدقػػائؽ  5%( وبعػػد اانتظػػار 5) NaNO2نتريػػت الئػػوديوـ 

(خ فـ أُكمؿ الحجـ بالماء المقطر حت  العلامةخ قيست اامتئائية عنػد 1 M) NaOH مؿ مف ماءات الئوديوـ 2أ ر  أُديؼ 
ميكروغراـ/مػػؿ  15-2.5تراوحػػت بػػيف  لكويرسػػيتيفدػػرت سمسػػمة عياريػػة مػػف احُ خ بوسػػاطة جيػػاز المطيػػاؼ الدػػوئينػػانومترخ  510

 .مست م  غ 1مغ مكافئ كويرسيتيف/ بػالنتيجة وعُبر عف 
y = 0.0318x - 0.0048,   R² = 0.9984 

 الحرية: DPPHبطريقة كب  جذور  ةكسدتقدير النشاط المداد للأ -16
 -1,1( DPPHقُدر النشاط المداد للأكسدة في قشور السمسـ بتعييف القدرة عم  تفبيط الجذر الحر فنائي فينيؿ بيكريؿ ىيدرازيؿ ) 

Diphenyl -2-Picryl–Hydrazylتبػاع  طريقػة اخ ب(Elhanafi et al., 2020, 290 خ)  حيػثُ أ ػذت تراكيػز متدرجػة مػف مسػت م
حُدػػر   0.1mMفػػي ا يفػػانوؿ ) DPPHوأُدػػيؼ ليػػا نفػػس الحجػػـ مػػف محمػػوؿ غراـ/مػػؿ(  ميكػػرو 180-30)القشػػور تراوحػػت بػػيف 

 لفيتات الئوديوـ( المنحن  القياسي 1الشكؿ )

y = -0.0041x + 0.4801 
R² = 0.999 
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(خ A1نانومتر ) 517دقيقة فـ قيست اامتئائية عند  30مؿ إيفانوؿ(خ وتُركت في الظلاـ مدة  100في  DPPHمغ  3.94بحذابة  
 ط المداد لمتأكسد بالعلاقة التالية:انوؿ بداً مف العينةخ وعُبير عف النشافر  ا تبار البلانؾ باستعماؿ ا يوأُج

    النشاط الكاب  لمجذور الحرة      
      
  

      
 نانومتر. 517امتئائية البلانؾ عند  A0  حيث: 

A1         نانومتر. 517امتئائية العينة عند 
وممػت نفػس ال طػوات وعُ  ميكروغراـ/مػؿ( 14-4بيؾ كشػاىد إيجػابي تراوحػت بػيف )كما حدرت تراكيز متدرجػة مػف حمػض الأسػكور 

خ DPPH% مف الجذر الحر50والتي ىي عبارة عف تركيز المست م  الذ  يسبب كب  أو ت فيض  IC50 قيمة الػ سبتالسابقةخ وحُ 
التي تـ الحئوؿ عمييا مف و  y = 0.6163x + 25.72  (R² = 0.9970)خ و y = 9.2362x - 11.489 (R² = 0.9987)مف المعادلة 

 مقابؿ التركيز لحمض الأسكوربيؾ والقشور عم  التوالي. رسـ نسبة التفبيط
 النتائج والمناقشة:

طالة مدة ئلاحية المنتجات الغذائية مػف  ػلاؿ الحػد مػف النشػاط إيؤد  المحتو  الرطوبي والنشاط المائي المن فض دوراً ميماً في 
( إلػػ  نتػػائخ التركيػػب الكيميػػائي لقشػػور 1لجػػدوؿ )يشػػير اخ (Khaldi et al., 2018, 2)الميكروبػػي ومنػػض حػػدوث التحمػػؿ ا نزيمػػي 

اتفقت ىػذه النتػائخ مػض و خ %5.07في قشور السمسـ النسبة المئوية لمرطوبة بمغت إذ ناتجة عف ئناعة الحلاوة الطحينيةخ السمسـ ال
قػؿ مػف النتػائخ التػي أوكانػت ىػذه النتػائخ (خ Elleuch et al., 2014, 768؛ Zhang et al., 2021, 2) النتػائخ التػي توئػؿ الييػا

ويعود ذلؾ إل  ا تلاؼ  خ(Khaldi et al., 2018, 2)عم  مف النتائخ التي توئؿ إلييا أو  (خBonos et al., 2017, 2) توئؿ إلييا
 .ومئدر القشور ئنؼ السمسـ وطريقة التجفيؼ المتبعة

 الىاحجت عه صىاعت الحلاوة الطحيىيت ( الخركيب الكيميائي لقشىر السمسم1) الجذول

 %أساس الوزن الجاف عمى  الاختبار
 0.09±94.92 المادة الجافة
 0.09±5.07 الرطوبة
 0.16±30.17 الرماد
 0.27±8.09 الزيت
 0.14±9.63 البروتيف

 0.16±52.10 الكربوىيدرات
 0.81±35.97 االياؼ

 1.24±0.03 (NaClالمم  )
مػف الرمػاد إذ  ( إلػ  ارتفػاع محتػو  قشػور السمسػـ1ويشػير الجػدوؿ ) خالغذائية مف العنائر المعدنيػة محتو  المادةالرماد عف ر يعب

إذ (خ Elleuch et al., 2014, 768؛ Zhang et al., 2021, 2) توئػؿ إليػووا تمفػت ىػذه النتػائخ مػض مػا  خ%30.17بمغػت نسػبتو 
ل  الطريقػة المتبعػة لفئػؿ ا  إل  ا تلاؼ ئنؼ السمسـ و  ىذا يعودو  خؿ مف الفانيعم  مف الأوؿ وأقأكانت النتائخ المتحئؿ عمييا 

ف نسػػبة الرمػػاد فػػي قشػػور وذلػػؾ لأ خور المحطمػػة التػػي تنفئػػؿ مػػض القشػػورجػػزاء البػػذأالبػػذورخ ونسػػبة البػػذور الئػػغيرة و القشػػور عػػف 
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 ,Makinde and Akinoso., 2013) التػواليدػعاؼ عمػ  أ 7و 4عمػ  مػف نسػبتو فػي البػذور الكاممػة والمقشػرة بحػوالي أالسمسػـ 

2296.) 
%خ وىذا يشير إل  ان فاض نسػبة البػذور المتبقيػة مػض القشػور إذ 8.09ف نسبة الزيت في قشور السمسـ بمغت أ( 1يود  الجدوؿ )

 (خMakinde and Akinoso., 2013, 2296)نتائخ دراسة ىذه النتائخ مض  وافؽيادة نسبة الزيت في القشورخ وتتيؤد  تواجدىا ال  ز 
 (.Zouari et al., 2016, 762؛ Zhang et al., 2021, 2) توئؿ إليوولكنيا ت تمؼ مض ما 

مقارنػة مػض البػذور الزيتيػػة  لأساسػية الميفيػونيف والتريبتوفػافيتميػز بػروتيف السمسػـ باحتوائػو عمػ  كميػة كافيػة مػف الأحمػػاض الأمينيػة ا
؛ Fasuan et al., 2018, 1) مسـ كمئدر لمبروتيف أو كمكوف في الئناعات الغذائيةالأ ر خ ويمكف است داـ م مفات ئناعة الس

Bukya and Vijayakumar, 2013, 85)وتوافقػػت ىػػذه النتػػائخ مػػض نتػػائخ9.63بمغػػت نسػػبة البػػروتيف فػػي قشػػور السمسػػـ  خ % 
(Elleuch et al., 2007, 644)مفت مض نتائخ نفس الباحث في دراسة أ ر  توا  خ(Elleuch et al., 2014, 768.) 

ليػػاؼ ليػػاؼ غذائيػػةخ وىػػذه الأأ% 35.97% منيػػا 52.10لكربوىيػػدرات ( ارتفػػاع محتػػو  قشػػور السمسػػـ مػػف ا1نلاحػػظ مػػف الجػػدوؿ )
 Elleuch) وسػرطاف القولػوف والسمنة إذ تقمؿ مف نسبة امتئا  السكر والكوليستروؿ وا ئابة بأمراض القمب ئحية ذات أىمية

et al., 2014, 765كانػت ىػذه النتػائخ قريبػة مػف النتػائخ التػي توئػؿ الييػاو  (خ ((Zouari et al., 2016, 762 وا تمفػت مػض مػا خ
طريقػة ويعػود ذلػؾ إلػ  ا ػتلاؼ ئػنؼ السمسػـ و  (Bonos et al., 2017, 2؛ Nandi and Ghosh, 2015, 132 ) توئػؿ إليػو
 AOACمػػرة مػػف طريقػػة  1.3قػػؿ بحػػوالي أليػػاؼ فػػي قشػػور السمسػػـ المقػػدرة بالطريقػػة ا نزيميػػة الكيميائيػػة تكػػوف نسػػبة الأ إذالتقػػديرخ 

 (.Elleuch et al., 2012, 35) ا نزيمية الوزنية
%خ وا تمفػت ىػذه النتيجػة مػض 1.24ومف الجدير بالذكر أف نسبة مم  كموريد الئوديوـ في قشور السمسـ كانت مرتفعة حيث بمغت 

متبقيػة فػي شػارت إلػ  نسػبة الممػ  الالدراسػة الوحيػدة المنشػورة التػي أ ( وىػيGörgüç and Yılmaz., 2019, 627) إليػو توئػؿمػا 
بذور وتغسؿ بالماء  زالة المم  تفُئؿ ال إذفناء تقشير بذور السمسـ ل  است داـ مم  كموريد الئوديوـ أويعود ذلؾ إ خقشور السمسـ

 .إزالة المم ف ما القشور فيتـ الت م  منيا دو أ
 الخصائص الفيزيائية والوظيفية:

نلاحػظ  ناتجػة عػف ئػناعة الحػلاوة الطحينيػةخ( إل  نتػائخ بعػض ال ئػائ  الفيزيائيػة والوظيفيػة لقشػور السمسػـ ال2يشير الجدوؿ )
 Khaldi et) الييػاخ اتفقػت ىػذه النتػائخ مػض النتػائخ التػي توئػؿ 0.39قػد بمػغ النشاط المائي في قشور السمسػـ أف  (2الجدوؿ ) مف

al., 2018 , 2)أف قيمة الكفافة الظاىرية ( 2وتود  النتائخ في الجدوؿ ) طريقة التجفيؼ المتبعة.ويعود ذلؾ إل  ا تلاؼ  خBulk 

density  ( الػػذ  ذكػػره0.61-0.41غ/مػػؿخ وكانػػت ىػػذه القيمػػة دػػمف المجػػاؿ ) 0.52لقشػػور السمسػػـ قػػد بمغػػت Elleuch et al 
وت إلػ  حجػـ الجسػيمات فكممػا قػؿ حجػـ الجسػيمات زادت الكفافػة الظاىريػةخ استو حوؿ قشور السمسـ وعزا التفػفي درا( 31 ,2012)

ومػض دراسػة أ ػر  (خ Elleuch et al., 2014, 768) وفي الوقت نفسو ا تمفت قيمة الكفافة الظاىرية مػض دراسػة أ ػر  لػنفس الباحػث
تػػؤفر فػػي وزف  إذة الظاىريػػة )كفافػػة التعبئػػة( مؤشػػراً ىامػػاً لممسػػاحيؽ الجافػػة وتعػػد الكفافػػ (خZouari et al., 2016, 762)قػػاـ بيػػا 

 Orngu) المسحوؽ وقابمية ذوبانو وكذلؾ متطمبػات التعبئػة والتغميػؼخ فكممػا زادت الكفافػة الظاىريػة زادت مسػاحة التغميػؼ المطموبػة

and Mbaeyi-Nwaoha., 2022, 88.)  
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 ميفيت لقشىر السمسوالىظ( الخصائص الفيزيائيت 2الجذول )

 قشور السمسم الاختبار
 aw 0.39±0.01النشاط المائي 

 0.01±0.52 3سـالكفافة الظاىرية غ/
 0.01±0.72 3سـغراـ/ الربتكفافة 

 0.10±2.52 القدرة عم  ربط الماء غراـ/غراـ
 0.08±1.53 القدرة عم  ربط الزيت غراـ/غراـ

تػؤد  الكفافػة  إذوذلؾ نتيجة لطرد اليواء مف الفرغات البينيػة لمقشػورخ  خ3سـغ/ 0.72فقد بمغت  Tapped density الربتكفافة أما 
 ,Özdemir)كسدة المنتجات الجافة بسبب وجػود جزيئػات اليواء/الأكسػجيف فػي الفراغػات بػيف الحبيبػات أالعالية إل  ارتفاع م اطر 

et al., 2022, 6). 
 2.52لوظيفيػة لقشػور السمسػـ القػدرة عمػ  ربػط المػاء والقػدرة عمػ  ربػط الزيػت قػد بمغتػا ( أف ال ئائ  ا2كما نلاحظ مف الجدوؿ )

 Nandi and(خ ودراسػة أ ػر  قػاـ بيػا )Zouari et al., 2016, 762غ/غ عمػ  التػواليخ وتوافقػت ىػذه النتػائخ مػض دراسػة ) 1.53و

Ghosh, 2015, 132خ وكانػت النتػائخ المتحئػؿ عمييػا أ)( قػؿ مػف نتػائخElleuch et al., 2012, 31 مػف حيػث القػدرة عمػ  ربػط )
لياؼ ونسبتيا وحجػـ الجسػيمات التػي بئػغر حجميػا تػزداد ويعود ذلؾ إل  طبيعة الأ خ عم  مف حيث القدرة عم  ربط الزيتالماء وأ

فػي ال ئػائ  الوظيفيػة طريقػة التجفيػؼ دوراً ميمػا  تػؤفريدػاً وأ(خ Elleuch et al., 2014, 765القػدرة عمػ  ربػط المػاء والزيػت )
 Khaldi) التقميديةمقارنة بطريقة التجفيؼ  إل  زيادة القدرة عم  ربط الماء والزيت ؼلقشور السمسـ حيث يؤد  التجفيؼ بالميكرووي

et al., 2018, 4وأشػار  (خElleuch et al (2014, 765) بالأليػاؼ والتػي الغنيػة المنتجػات الفانويػة لػ  أف قشػور السمسػـ تعػد مػف إ
والػدىف يمكػف اسػت داميا كمكونػات تسػم  بتفبيػت المػواد الغذائيػة الغنيػة بالمػاء  لػذلؾ والزيػت عمػ  ااحتفػاظ بالمػاءجيػدة  ةتتميز بقػدر 

 المنتجات الغذائية.وال ئائ  الحسية وفترة ئلاحية  والقواـلتحسيف المزوجة و 
 خa= 6.53خ و)ااحمرار/اا دػػػرار( L=48.03)درجػػػة السػػػطوع(  السمسػػػـ مؤشػػػرات المػػػوف لقشػػػورقػػػيـ ( نتػػػائخ 3) يودػػػ  الجػػػدوؿ

المجففػػػة والمطحونػػػة بمػػػوف رمػػػاد  ورائحػػػة السمسػػػـ  حيػػػث تميػػػزت القشػػػور C=20.59خ وشػػػدة المػػػوف b=18.81و)اائػػػفرار/الزرقة( 
لػػـ يػػرد فػػي دراسػػة  C مؤشػػر شػػدة المػػوف ء( باسػػتفناElleuch et al., 2014, 765. وتوافقػػت ىػػذه النتػػائخ مػػض نتػػائخ دراسػػة )المميػػزة

 الباحث. 
لأنػػواع معينػػة مػػف الغػػذاءخ وتكمػػف أىميتػػو بالنسػػبة لقشػػور  المسػػتيمؾويعػػد المػػوف أحػػد أىػػـ الئػػفات الحسػػية التػػي تػػؤفر عمػػ  تفدػػيؿ 

مسػـ السمسـ في تحديد أوجو ااست داـ ونسبة إدافتو بحيث ا يؤفر سمباً عم  القبوؿ العاـ لممنػتخ الغػذائي. ويػرتبط لػوف قشػور الس
 (.Ölmez et al., 2022, 74ئبغة الطبيعية في ئنؼ السمسـ )ائية والنشاط المداد للأكسدة والأبال ئائ  البيوكيمي

 ملقشىر السمس مؤشراث اللىن ( 3الجذول )

 القيمة مؤشر الموف
L 48.03±2.15 
a 6.53±0.34 
b 18.81±0.55 
C 20.59±0.72 
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 التغذية والمركبات الفعالة حيوياً: مضادات

( إلػػ  نتػػائخ مدػػادات التغذيػػة والمحتػػو  مػػف الفينػػوات والفلافونيػػدات والنشػػاط المدػػاد للأكسػػدة فػػي عينػػات قشػػور 4يشػػير الجػػدوؿ )
لأوكزاات تتركز في ف ا%خ وذلؾ لأ2.52مف حمض الأوكزاليؾ ( ارتفاع محتو  قشور السمسـ 4الجدوؿ ) يبيف السمسـ المدروسة.

% إلػ  3و 2.2شارت العديد مف الدراسات إل  أف إزالة القشور يؤد  إل   فض محتو  البذور مف الأوكزاات مف أالقشورخ حيث 
ت النتػائخ المتحئػؿ وكانػ (.Manikantan et al., 2015, 1779؛ Prakash and Naik, 2014, 51)% عم  التػوالي 0.25و 0.43
ويعػود ذلػؾ إلػ   خ(Farran et al., 2000, 457) مػا توئػؿ إليػوقػؿ مأو  خ(Makinde et al., 2013,2299) هعمػ  ممػا وجػدأعمييػا 

 (.Linda, 2007,1191)ا تلاؼ الئنؼ والعوامؿ البيئية ووقت الحئاد وحجـ البذور وطريقة التحميؿ المتبعة 
بالكالسػػيوـ غذيػػة النباتيػػةخ فعنػػد تنػػاوؿ الأوكػػزاات تػػرتبط تغذيػػة التػػي توجػػد فػػي العديػػد مػػف الأيعػػد حمػػض الأوكزاليػػؾ مػػف مدػػادات ال

بمػػػورات أوكػػػزاات يػػػوـ لتكػػػويف أمػػػلاح غيػػػر قابمػػػة لمػػػذوباف ممػػػا يقمػػػؿ مػػػف التػػػوافر الحيػػػو  ليػػػذه العنائػػػر المعدنيػػػةخ كمػػػا تعػػػد ز والمغني
كمػا نلاحػظ مػف  (،Agbemade et al., 2022, 12؛ Vanhanen, 2018, 9) % مػف حئػ  الكمػ 80-70ـ مسػؤولة عػف الكالسػيو 
)سداسػػي فوسػػفات  (myo-inositol hexa-phosphoric acid ،IP6)( أف محتػػو  قشػػور السمسػػـ مػػف حمػػض الفايتيػػؾ 4الجػػدوؿ )

(خ Gupta et al., 2013, 677)% الػذ  ذكػره 5.36-1.44%خ وكانػت ىػذه النتػائخ دػمف المجػاؿ 1.7قػد بمػغ مػايو ا ينوسػيتوؿ( 
قػؿ مػف محتػو  أاف محتو  القشور فػي ىػذه الدراسػة ومض ذلؾ كخ (Farran et al., 2000, 457)وقريبة مف النتائخ التي توئؿ إلييا 

كبيػراً فػي محتواىػا  اً وت تمؼ أئناؼ السمسـ ا تلاف. (Embaby, 2010, 34)% في الدراسة التي قاـ بيا 4.2بذور السمسـ الكاممة 
 غذيػةالأ محتػو   فػض خ ويمكػفامؿ الورافية ونوع التربة وظروؼ الر  وموسـ الحئاد وحجػـ البػذورمف حمض الفايتيؾ بسبب العو 

؛ Zebib et al., 2015, 243) الفػايتيز بػحنزيـ ةمعاممػال وأ الت ميػر التقشػيرخ خالسػمؽ النقػضخ عمميػات  ػلاؿ مػف الفايتيػؾ حػامض مػف

Toros and Guzmán-Alvarez et al., 2022, 63 ؛Makinde et al., 2013, 2299.) 
 ( مدادات التغذية والمركبات الفعالة حيوياً في قشور السمسـ4الجدوؿ )

 قشور السمسم الاختبار
 0.11±2.52 حمض الأوكزاليؾ%
 0.10±1.7 حمض الفايتيؾ%

 0.10±3.26 مردود ااست لا %
 1.15±92.16 الفينوات مغ حمض غاليؾ/غ مست م 

 0.44±13.14 كويرسيتيف/غ مست م الفلافونيدات مغ 
 0.05±39.39 ميكروغراـ/مؿ IC50مست م  قشور السمسـ 
 0.02±6.65 ميكروغراـ/مؿ IC50حمض ااسكوربيؾ 

 ر  يعد حمض الفيتيؾ الم زف الرئيس لمفوسفور في معظـ البذور والحبوبخ وليذا المركب ميػؿ شػديد لتشػكيؿ معقػدات أومف جية 
خ مما يؤد  إل  تشكؿ أملاح غيػر قابمػة لمػذوباف مػف )م ميبات( مض أيونات  المعادف متعددة التكافؤخ  ائة الحديد والزنؾ والكالسيوـ

 المعادف المذكورة كما يشكؿ معقدات مض البروتيف النباتي وبالتالي ان فاض التوافر البيولوجي ونتيجة لذلؾ يعد مف مدادات التغذية
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(Makinde et al., 2013, 2298 ؛Frontela et al., 2008, 344 ؛Agbemade et al., 2022, 12.) وأشاار Agbemade et al 

تحتػو  عمػ   كونيػا والأوكػزااتيمكف تئنيؼ بذور السمسـ عم  أنيا تحتو  عم  نسبة من فدة مف الفيتػات  نوإل  أ( 2022212)
  .%5أقؿ مف 

 ,.Chang et al)% وىػي أقػؿ مػف النتػائخ التػي توئػؿ إلييػا 3.26لقشػور السمسػـ % 70 كانت نسبة مردود المسػت م  ا يفػانولي

ويعػود اان فػاض فػي المػردود إلػ  تنقيػة المسػت م  مػف المػواد  %خ10.6( Elleuch et al., 2012, 33%خ و)6-8( 350 ,2002
نقض البذور وغسيؿ القشور عممية أف با دافة إل  (خ Suja et al., 2005, 218) التي تسبب تدا ؿ عند قراءة اامتئائيةالدىنية 

ومض ذلؾ كانت  خانوؿفتالي يتبق  الجزء الذائب في ا يتؤد  إل  إزالة المواد الذائبة في الماء بما فييا جزء مف المركبات الفعالة وبال
اسػػت دمت  نسػػبة الفينػػوات والفلافونيػػدات الكميػػة والنشػػاط المدػػاد للأكسػػدة فػػي ىػػذا المسػػت م  مرتفعػػة مقارنػػة مػػض الدراسػػات التػػي

 Chang et؛ Elleuch et al., 2012, 31؛ Suja et al., 2005, 218)مذيبات م تمفة لمحئوؿ عم  المست م  ال اـ بدوف تنقيػة 

al., 2002, 350.)  انوؿ تػمػف الأسػيتوف أو المي اً أكفػر أمانػ انوؿ كمػذيبتػا ي يعػدالسػمية  حيػثمػف و(Chang et al., 2002, 350 خ)
فػػي اسػػت لا   المػػذيبات الأ ػػر يتفػػوؽ عمػػ   %70انوؿ بنسػػبة تػػا يمػػذيب إلػػ  أف ( Elleuch et al., 2012, 34أشػػار )كمػػا 

 .مدادات الأكسدة
(. Elhanafi et al., 2020, 289الكاممػة ) الفينػوات والفلافونيػدات الكميػة مقارنػة بالبػذورتحتو  قشور السمسـ عمػ  كميػة أعمػ  مػف 

مػغ  92.16( أف كميػة الفينػوات والفلافونيػدات الكميػة فػي مسػت م  قشػور السمسػـ قػد بمغػت 4أظيرت النتائخ المبينة فػي الجػدوؿ )
 Morsy, etغ مست م  عم  التواليخ توافقػت ىػذه النتػائخ مػض دراسػة )1مغ كويرسيتيف/  13.14غ مست م  و 1حمض غاليؾ/ 

al., 2022, 2عمػ  مػف مػا وجػده )(خ وكانػت النتػائخ المتحئػؿ عمييػا أMohdaly et al., 2011, 955 ؛Elhanafi et al., 2020, 

إلػ   والنشاط المدػاد للأكسػدة الكمية والفلافونيدات في المحتو  مف الفينواتويعود اا تلاؼ  (خElleuch et al., 2012, 31؛ 290
(خ Elleuch et al., 2012, 31؛ Morsy, et al., 2022, 6)ئػنؼ ونػوع السمسػـ ومئػدر القشػور وطريقػة ااسػت لا  المتبعػة 

يػػؤد  الجفػػاؼ إلػػ  زيػػادة المحتػػو  مػػف الفينػػوات والفلافونيػػدات الكميػػة والنشػػاط المدػػاد للأكسػػدةخ  إذبا دػػافة إلػػ  العوامػػؿ البيئيػػةخ 
ومػف جيػة أ ػر  كػاف محتػو  قشػور السمسػـ (خ Kermani, et al., 2019, 361وبالمقابؿ يقػؿ المحئػوؿ ونسػبة الزيػت فػي البػذور )

 ,.Mohdaly, et al)وبياءخ ون الة القم  عم  مقارنة مض قشور بذور عباد الشمسخ والترمسخ والملافونيدات الكمية أالفينوات والفمف 

 (El-Beltagy and Alharthi, 2021, 474؛ 955 ,2011
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 ,.Mohdaly et al)مضااداث الأكساذة الصاىاعيت ماه ا  أكثار أماوا كىوهاا ا  مخزاياذ ا  اهخماما ا  الطبيعيت مؤخراكخسبج مضاداث الأكسذة 

دقيقػة قػد بمغػت  30(  ػلاؿ 0.1 mM) DPPH% مػف الجػذر الحػر 50اللازمة لتفبػيط  IC50( أف الػ 3يبيف الجدوؿ ) (،952 ,2011
مف حمض الأسكوربيؾ عند الشروط ذاتياخ كما يلاحػظ مػف الشػكؿ  ميكروغراـ/مؿ 6.65خ وىذه القيمة تعادؿ ميكروغراـ/مؿ 39.39

عند تراكيز م تمفة مف المست م  ا يفانولي ازدادت بزيادة تركيػز المسػت م  حيػث أدت  DPPH( أف نسبة تفبيط الجذر الحر 3)
لتراكيػػز الأعمػػ  أئػػبحت نسػػبة التفبػػيط ميكروغراـ/مػػؿخ أمػػا عنػػد ا 120عنػػد التركيػػز  DPPH% مػػف الجػػذر الحػػر 98.45إلػػ  تفبػػيط 

عط  امتئائية فابتة تقريباًخ واسػتبعدت ىػذه القػيـ عنػد حسػاب الحرة وتشكؿ الموف الأئفر الذ  أ فابتة نتيجة لتفبيط كامؿ الجذور
نػت النتػائخ اكوفػي الوقػت ذاتػو (خ Agbemade et al., 2022, 6). اقتربػت ىػذه النتػائخ مػف النتػائخ التػي توئػؿ إلييػا IC50قيمػة الػػ 

 Chang et؛ Elhanafi et al., 2020, 291؛ Morsy et al., 2022, 6) ذه الدراسػة أعمػ  مػف نتػائخ كػؿ  مػفالمتحئؿ عمييا في ى

al., 2002, 350)تػػواه مػػف الفينػػوات والفلافونيػػدات وطريقػػة ااسػػت لا  وتركيػػز الػػػ وذلػػؾ بسػػبب ا ػػتلاؼ ئػػنؼ السمسػػـ ومح خ
DPPH الجػذور الحػرة  تفبػيطعمػ   عاليػة لمسػت م  قشػور السمسػـ أظيرت ىذه النتػائخ قػدرة في تنفيذ اا تبارخ المستعمؿDPPH 

خ با دػػافة إلػػ  إمكانيػػػة المرتبطػػة با جيػػاد التأكسػػػد  الأمػػػراضالعػػلاج والوقايػػة مػػف و يمكػػف أف تمعػػب دوراً فػػػي ممػػا يشػػير إلػػ  أنػػػ
 ,Mohdaly et al., 2011, 952) ة و ئوئػاً الزيػوت النباتيػة غيػر المشػبعةطبيعيػة فػي حفػظ الأغذيػ أكسػدةاست داميا كمدادات 

959). 
 الاستنتاجات:

 ارتفاع محتو  قشور السمسـ مف الألياؼ والرماد وحمض الأوكزاليؾ. .1
 يمكػف ااسػتفادة منيػا فػي تحسػيف ال ئػائ  التكنولوجيػة لممنتجػاتو تمتمؾ قشور السمسـ قدرة جيدة عم  ربط المػاء أو الزيػتخ  .2

 .الغذائية
 ارتفاع محتو  مست م  قشور السمسـ مف المركبات الفعالة حيوياً الفينوات والفلافونيدات الكميةخ والنشاط المداد للأكسدة. .3
الطبيعية والتي يمكف إنتاجيا عمػ  نطػاؽ تجػار  واسػت داميا  كمئدر جيد لمدادات الأكسدةيمكف ااستفادة مف قشور السمسـ  .4

 ائية  ائةً الأغذية مرتفعة المحتو  مف الدىوف.في حفظ المنتجات الغذ

 :التوصيات

  ذ بعيف ااعتبار محتو  قشور السمسـ مف حمض الأوكزاليؾ ومم  الطعاـ عند است دامو في تحدير أ  منتخ غذائي.الأ .1
 دراسة محتو  قشور السمسـ مف العنائر المعدنية الفقيمة. .2
الموجػػػودة فػػػي قشػػػور السمسػػػـ فػػػي تحدػػػير منتجػػػات غذائيػػػة غنيػػػة بالأليػػػاؼ أو  دراسػػػة إمكانيػػػة ااسػػػتفادة مػػػف الأليػػػاؼ الغذائيػػػة .3

 الحئوؿ عم  السيمموز.
التػي تمغػي اسػت داـ ممػ  الطعػاـ فػي عمميػة التقشػير وتػوفر المػاء المسػت دـ فػي  داـ طرائػؽ التقشػير الميكانيكيػة التوجو نحو است .4

 التقشير والغسيؿخ وتوفر تكاليؼ تجفيؼ القشور.
 

 (.501100020595ىذا البحث مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ )التمويل : 
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