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 الممخص:
ـ بمنطقة عدرا الصناعية، ضمف مصنع خاص لتصنيع الحلاوة 2021نفذ البحث عاـ 

الطحينية، بيدؼ دراسة بعض المؤشرات الكيميائية لممادة الأولية المستخدمة لمحصوؿ عمى 
، ودراسة بعض المؤشرات الكيميائية لممواد الثانوية المساعدة المستخدمة في مادة الطحينية

        تصنيع الحلاوة الطحينية محميًا، إضافة إلى إجراء دراسة جرثومية لممنتج النيائي 
)الحلاوة الطحينية( ومقارنة النتائج مع المواصفة القياسية السورية. بينت نتائج دراسة المواد 
الأولية المستخدمة في انتاج الطحينية والمواد المستخدمة في تصنيع الحلاوة الطحينية مطابقتيا 

لمسكر  تبيف أف المؤشرات الكيميائيةلممواصفات القياسية السورية الخاصة بيذه المواد، حيث 
الأبيض والغموكوز وطحينية السمسـ المستخدمة في تصنيع الحلاوة الطحينية كانت مطابقة 

، كما بينت الدراسة عدـ مطابقة بعض عينات الحلاوة الطحينية لممواصفات القياسية السورية
 المدروسة لممواصفة القياسية السورية مف الناحية الميكروبية.

لطحينية، الحلاوة الطحينية، السكروز، الغموكوز، الحمولة السمسـ، ا الكممات المفتاحية:
 الميكروبية، المؤشرات الكيميائية.
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Abstract: 
The research was carried out in 2021 in Adra Industrial Area, within a 

private factory for the manufacture of tahini halva, with the aim of 

studying some chemical indicators of the raw material used to obtain 

tahini, and studying some chemical indicators of the auxiliary secondary 

materials used in the manufacture of tahini halva locally, in addition to 

conducting a bacteriological study of the final product ( halva) and 

compare the results with the Syrian standard specification. The results of 

the study of the raw materials used in the production of tahini and the 

materials used in the manufacture of tahini halva showed their conformity 

with the Syrian standard specifications for these materials, as it was found 

that the chemical indicators of white sugar, glucose and sesame tahini used 

in the manufacture of tahini halva were in conformity with the Syrian  

standard specifications. The study also showed that some of the studied 

tahini halva samples did not conform to the Syrian standard specification 

from the microbial point of view. 

Key Words: Sesame, Tahini, Tahini Halva, Sucrose, Glucose, Microbial 

Load, Chemical Indicators. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:
 ويػزرع لمبشػرية، المعروفػة الزيتيػة البػذور محاصػيؿ أقػدـ أحػد وىػو ،Pedaliaceae فصػيمة( .Sesamum indicum L) يتبػع السمسػـ

 السمسػـ يمعػب الجودة، كما عالي والبروتيف لمزيت كمصدر السمسـ أىمية باستمرار العالـ، وتتزايد أنحاء جميع في واسع نطاؽ عمى
 ، وتضػػيؼللأكػػؿ صػػالحة لأغػػراض يسػػتخدـ والبػػاقي الزيػػت السمسػػـ لاسػػتخراج بػػذور معظػػـ الإنسػػاف، وتسػػتخدـ تغذيػػة فػػي ميمًػػا دورًا
 بػػذور تسػػتخدـ المنػػتج، كمػػا ليػػذا لطيفػػة ورائحػػة رائعًػػا طعمًػػا ة،يػػالػػرئيس لمحػػلاوة الطحينيػػة والطحين المكػػوف باعتبارىػػا السمسػػـ، بػػذور

 (.Sanja et al., 2015, 122)(؛Elleuch et al. 2007)التجارية  المخابز ومنتجات والكعؾ والبسكويت المفائؼ تحضير في السمسـ
التقميديػػة  منتجػػات الحمويػػاتوأشػػير  أقػػدـمػػف  المصػػنعة باسػػتخداـ السمسػػـ( Halawa, Halaweh, Havah) الطحينيػػة الحػػلاوةتعػػد 

 إلػى ، ومنيػا انتشػرت(Nistor et al., 2019, 132)؛(Mureşan., 2012, 4) إفريقيػا وشػماؿ والينػد الأوسػط الشرؽ دوؿ في والشعبية
الإفطػػار  وجبػػة فػػي عػػاـ بشػػكؿ تناولػػو يػػتـ تقميػػدي طعػػاـ وىػػي بطرائػػؽ ونكيػػات وأشػػكاؿ عديػػدة، إنتاجيػػا يػػتـ إذ العػػالـ، أنحػػاء جميػػع

(Kahraman et al., 2010 ،) مسػػحوؽ ة،يػػالطحين السمسػػـ، أو الشػػمس عبػػاد بػػذور متجانسًػػا مػػفالحػػلاوة الطحينيػػة مزيجًػػا  ّعػػدت  و 
 لمطاقػة مصػدر ميػـ وىػي ( والنكيات،soapwort root) الصابوف نبتة جذر ومستخمص والماء السكرية والكراميؿ الفاكية أو الكاكاو

(،مصدر جيد و  ، الفوسفور، الزنؾ، المنغنيز، والكالسيوـ ىف، البروتيف، السكريات، الرماد، الد لبعض المعادف مثؿ )الحديد، المغنزيوـ
الحػلاوة مػف المنتجػات ّ عػدوت  ، (Racolţa et al., 2010, 385)؛(Banu et al., 2013)؛E (Güler, 2003)، وفيتػاميف الأليػاؼ الخػاـ

  . (Sanja et al., 2015)؛(Martinchik., 2011ة )يلاحتوائيا نسبة عالية مف الطحين الدىنية
( الجيلاتػػيف) الرغػػوة وعوامػػؿ السػػتريؾ حمػػض اسػػتخداـ يمكػػف ةيػػالطحين انتػػاج عنػػد والقػػواـ المطمػػوب والرائحػػة المميػػزة النكيػػة لتحقيػػؽ
الطحينيػة،  الحػلاوة صػنع تسػتخدـ فػي غذائية )مضافات الصابوف عشبة جذور ومستخمص الصويا بروتيف وخلاصة البيض وبياض
 مػف المناسػب الوقػت فػي الطحينيػة الحػلاوة مػف الزيت نضح ويمنع الطحينية الحلاوة وقواـ لوف في إيجابي بشكؿ الصابونيف إذ يؤثر
 (.Sezgin & Artik., 2010, 109الكاكاو ) ومسحوؽ كمستحمب( والشوكولا العمؿ خلاؿ
 والسػكر( السمسػـ معجػوف) ةيػالطحين مػف تتكػوف تقميدية حموى ىي الطحينية ( إلى أفَ الحلاوة381، 2010وآخروف ) Racolţaأشار 

 .السمسـ مف بدلًا  ةيوالطحين الشمس عباد بذور مف الطحينية ويمكف تصنيع الحلاوة (،Soapwort) جذور وخلاصة المطبوخ
خضعت ىذه الصناعة التقميدية مع التقدـ العممي في كافة المجالات إلى الأسس العممية الحديثة، إذ أصبحت تعتمد طرائػؽ التحميػؿ 
الحديثػػة المتطػػورة والمعتمػػدة عالميػػاً، إضػػافة إلػػى اعتمػػاد أسػػس مراقبػػة الجػػودة الحديثػػة لكافػػة مراحػػؿ التصػػنيع، لموصػػوؿ إلػػى منػػتج 

ة السورية الخاصة بيذه الصناعة ويحقؽ الشروط العالمية التي تسمح بتصديره، خاصة وأف منتج الحػلاوة مطابؽ لممواصفات القياسي
الطحينيػػة أصػػبح مرغوبػػاً فػػي كافػػة الػػدوؿ، ويػػتـ تصػػنيعو بكميػػات كبيػػرة تزيػػد عػػف الاسػػتيلاؾ المحمػػي، ويلاقػػي اقبػػالًا كبيػػراً مػػف كافػػة 

 شرائح المستيمكيف.  
 تػػػاريخ مػػف عػػاميف حػػوالي)طويمػػة حفظيػػا لمػػدة مػػف يمكّػػف وىػػذا  ،%(3) المػػاء مػػف منخفضػػة نسػػبة ىعمػػ الطحينيػػة الحػػلاوةتحتػػوي 
( إلػػى أف 2022 ،419) Mosaأشػػار soapwort (Hizaroğlu., 2019 .) مسػػتخمصو  السمسػػـ زيػػت، وتنػػتج تقميػػديًا بمػػزج (الإنتػػاج
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%، حمػػػػض 10.80%، غموكػػػػوز 1.08%، ليسػػػػيثيف 43.30%، سػػػػكر 43.30مكونػػػػات الحػػػػلاوة الطحينيػػػػة كالتػػػػالي: ىػػػػريس سمسػػػػـ 
 .%26.6، ماء Dimodan HP 1.08%%، 0.13%،  ممح 0.0016السيتريؾ 

لا تقػؿ نسػبة المػواد ف أ، لحػلاوة الطحينيػةا% فػي  5لا تزيػد نسػبة الرطوبػة عػفف أأنو يجب تنص المواصفات القياسية السورية عمى 
% مقػػػدرة كسػػػكر محػػػوؿ 55لا تقػػػؿ نسػػػبة المػػػواد السػػػكرية عػػػف ف أ، السمسػػػـف تكػػػوف جميعيػػػا مػػػف زيػػػت أ% عمػػػى 25الدىنيػػػة عػػػف 

الفسػتؽ أو )إضافة مواد النكية كالفانيميا والكاكاو والمكسرات %، يمكف 0.1 نلعصمج( عا) صابونيفلا نسبة يدزلا تف أ(، موكوزغ) 
 . وغيرىا حسب الرغبة (البندؽ

 أمسػػترداـ، ىافانػػا، ة والحػػلاوة الطحينيػػة فػػي كنػػدا، بانػػداكا،يػػالطحين أشػػارت بعػػض الدراسػػات إلػػى أنػػو تػػـ سػػحب العديػػد مػػف عينػػات
 فنيوزيمنػػدا، والمسػػتوردة مػػف سػػورية ومصػػر ولبنػػا الأمريكيػػة، المتحػػدة الولايػػات ىولنػػدا، النػػرويج، السػػويد، ألمانيػػا، كينتػػامبو، أوريػػوف،

(، كمػا وردت فػي Ministry of Health., 2022)؛(European Food Safety Authority., 2022وتركيػا لتموثيػا بالسػالمونيلا )
(Coulombe & Tamber., 2022, 2.) 

، كمػا يػػؤثر الدقيقػػة الحيػة الكائنػات نمػػو فػي تتسػبب مشػػاكؿ تحػدث وقػػد ،والاسػتيلاؾ والتوزيػع والتخػػزيف الإنتػاجعمميػات  أثنػػاء راتتغيػ تحػدث
تصػنيع الحػلاوة الطحينيػة ، لػذا ىػدؼ ىػذا البحػث إلػى الطحينيػة لمحػلاوة والكيميائيػة الصػحية الجػودة فػي التػداوؿ سػوءو  سوء عمميات الإنتػاج

، والتحػري عػف تمػوث المنػتج النيػائي دراسة مدى مطابقة المواد المستخدمة في تصنيع الحلاوة الطحينية لممواصفات القياسػية السػوريةمحميًا و 
 لممواصفات القياسية السورية. المنتج النيائي )الحلاوة الطحينية( ، ودراسة مدى مطابقةالحلاوة الطحينية( جرثومياً )

 مواد وطرائق البحث:
 سػػكروز، المسػػـ أبػػيضس)اللازمػػة لتصػػنيع عينػػة الحػػلاوة الطحينيػػة المصػػنعة مخبريًػػا تػػـ الحصػػوؿ عمػػى المػػواد الأوليػػة  مووواد البحووث:

 .مف السوؽ المحمية لمدينة دمشؽ (والمكسرات الفانيميا، حمض السيتريؾ، فثيالميسي ،، عرؽ الحلاوة، الغموكوز)السكر الأبيض(
عينة الحػلاوة الطحينيػة نعت ص  ، إذ معامؿ تصنيع الحلاوة الطحينية بالقرب مف مدينة دمشؽ أحدنفذ ىذا البحث في  طرائق البحث:

عػػدد مػػف عينػػات الحػػلاوة حب س ػػوفػػؽ شػػروط مػػتحكـ بيػػا، كمػػا )العينػػة المصػػنعة مخبريًػػا فػػي أحػػد معامػػؿ تصػػنيع الحػػلاوة الطحينيػػة( 
والميكروبية بواقع أجريت الاختبارات الكيميائية الطحينية مف السوؽ المحمية لمدينة دمشؽ وتمت مقارنتيا مع العينة المصنعة سابقًا. 

 في مخابر قسـ عموـ الأغذية، كمية الزراعة في جامعة دمشؽ.ثلاث مكررات 
 الحلاوة الطحينية مخبريًا )العينة التجريبية(:تصنيع عينة 

قبػػؿ البػػدء بتصػػػنيع الحػػلاوة الطحينيػػة تػػػـ غمػػي المػػاء المسػػػتخدـ فػػي معاممػػة السمسػػػـ وتحضػػير مسػػتخمص عػػػرؽ الحػػلاوة وتحضػػػير 
تػـ تعقػيـ  الناطؼ لمقضاء عمػى الحمولػة الميكروبيػة فػي المنػتج النيػائي، كمػا تمػت معاممػة السمسػـ بػدرجات حػرارة مرتفعػة، فػي حػيف

 دقيقة.  35لمدة  U.Vالعبوات باستخداـ أشعة 
َـ  ثػ َـ ،لى قطع صػغيرةإور نبات عرؽ الحلاوة ذتكسير ج تـ :)شرش الحلاوة أو العصمج( تحضير مستخمص جذور عرق الحلاوة تػ

َـ الغمػيو  (ماء 10لى إحلاوة العرؽ  1)عرؽ الحلاوة بالماء بنسبة  مسحوؽثـ خمط  ،امرارىا عبر مصفاة لتنقيتيا  ،سػاعات 6لمػدة  ت
 .لمتأكد مف عدـ وجود شوائب وتصفية المستخمصلى درجة حرارة الغرفة إتبريد الثـ 
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، إذ أجريػت عميػو ة، وذلػؾ بعػد تحضػيرهيػبػيض لمحصػوؿ عمػى الطحينتػـ اسػتخداـ السمسػـ الأ :الحػلاوة الطحينيػةتصنيع خطوات -2
ػػ. طحػػفالتحمػػيص و التقشػػير و الغسػػيؿ و ال عمميػػات )مػػع  محميًػػا حسػػب الطريقػػة التقميديػػة المتبعػػة فػػي سػػوريةالحػػلاوة الطحينيػػة نعت ص 

سػكروز مػف مػزيج الكػ   1مػا نسػبتو بطػبخ ، وذلػؾ ضبط شروط عممية التصػنيع لمتقميػؿ مػف الحمولػة الميكروبيػة فػي المنػتج النيػائي(
تركيػز ب (الحػلاوة عػرؽ)مستخمص نبات العصػمج مف  مؿ (5-10وأضيؼ ليا )، (سكروز  غ750وموكوز غ غ250)بنسبة  والغموكوز

حمػة مناسػبة مػع التحريػؾ وربػع ليتػر مػف المػاء، وتمػت ىػذه العمميػة فػي حمػض السػتريؾ )حمػض الميمػوف(  غ1-2، ثَـ أضػيؼ 10%
ا بعػد سػتعمؿ فيمػاالػذي و غني بالفقاعات يػدعى )بالنػاطؼ(، الموف لى قواـ متجانس رخو مميز أبيض إالشديد إلى أف يتحوؿ الخميط 

سػاخف بكميػة مسػػاوية لكميػة السػػكر الة السمسػػـ إلػى النػػاطؼ يػإضػافة طحين تمػػتبعػد تمػاـ طػػبخ النػاطؼ، . نتػاج الحػلاوة الطحينيػػةلا
لممسػػاعدة عمػػى عػػدـ فصػػؿ الزيػػت عػػف  (فثيالميسػػي) مػػف مػػادة مسػػتحمبة غذائيػػة غ 10-20 إضػػافة، كمػػا تمػػت كػػ ( 1المطبػػوخ )أي 

مػػػواد النكيػػػة ، بعػػػد ذلػػػؾ أضػػػيفت الطحينيػػػة وةسػػػتمر الخمػػػط حتػػػى الوصػػػوؿ لمقػػػواـ المميػػػز لمحػػػلااو  ،الحػػػلاوة الطحينيػػػة عنػػػد التخػػػزيف
 . والمكسرات حسب الرغبة (الفانيميا)

بعض عينػات حبت س  ، إذ لمدينة دمشؽ دراسة ميكروبيولوجية لبعض عينات الحلاوة الطحينية المتواجدة في السوؽ المحميةتـ إجراء 
، وتػـ اجػراء الاختبػارات الميكروبيػة عمييػا، وقورنػت النتػائج مػع العينػة التػي تػـ )عينػات تجاريػة(الحلاوة الطحينية مف السوؽ المحمية 

َـ ذكره مسبقًا وذلؾ ضمف مخبريًا تصنيعيا   ظروؼ متحكـ بيا.وفؽ ما ت
 الاختبارات الكيميائية:

 بػػاليواء تجفيػؼ فػػرف باسػتخداـ (،977.11) الػػرقـ ذات (AOAC., 2000مطريقػة الػػواردة فػي )ل اً ق ػدرت الرطوبػة وفقػػ لرطوبووة:ا تقودير
بطرح نسبة الكمية الصمبة  الجوامدوقدرت  ـ.°105 حرارة درجة عند (المنشأ ألماني ،Kottermann شركة صنع ،D-3165) الساخف

 .100الرطوبة مف 

 ،Wise Therm شػػركة صػنع ،FHP-12باسػػتخداـ مرمػػدة ) (AOAC., 2000)ق ػػدر الرمػػاد وفػؽ الطريقػػة الػػواردة فػػي  لرمػػاد:تقػدير ا
  ـ.°525 حرارة درجة عند المنشأ( كورية

  (.960.39الرقـ ) ذات( AOAC., 2000) في الواردة الطريقة حسب سوكسميت جياز باستخداـ الدسـق در  تقدير الدسم:

    .(955.04ذات الرقـ ) (AOAC., 2000مطريقة الواردة في )وفقاً ل )كمداىؿ(Kjeldahl  باستخداـ جيازالبروتيف ق در  :تقدير البروتين

 .(Lane and Eynon) طريقة حسب (AOAC., 2000مطريقة الواردة في )ل اً وفق السكريات الكميةق درت  تقدير السكريات الكمية:

 Flame atomicالامتصػاص الػذري ) جيػازقػدرت نسػبة الرصػاص فػي عينػة الحػلاوة الطحينيػة باسػتخداـ  تقودير نسوبة الرصواص:

spectrophotometer absorptiom ،FAAS  ،نوع Varian) ( حسبAli Taher., 2003). 

 ADP-220 الاسػػػتقطاب ا لػػػيباسػػػتخداـ جيػػػاز تقػػػدير نسػػػبة الاسػػػتقطاب: قػػػدرت نسػػػبة الاسػػػتقطاب فػػػي عينػػػة السػػػكر الأبػػػيض 

Polarimeter   حسب(Abd-Alla et al., 2002) (وStevens., 2002) ـ20ْند درجة حرارة ع. 
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 الاختبارات الميكروبيولوجية:
 )دكسػتروز البطاطػػا(باسػػتخداـ بيئػة خمػائر والفطريػات مدراسػة التعػػداد العػاـ للاوة الطحينيػة حػلعينػػات التضػمنت الدراسػة الميكروبيولوجيػة 

( Violet red Bile Agar)باسػتخداـ بيئػة بكتيريػا الكوليفػورـ ، تعػداد (El-Zainy et al . 2016) سػاعة 72لمػدة  ـ°25عمى درجة حػرارة 
باسػػػتخداـ بيئػػػة تعػػػداد بكتيريػػػا السػػػالمونيلا ر ّدق ػػػو  ،(El-Zainy et al . 2016حسػػػب )سػػػاعة  48لمػػػدة  ـ°36عمػػػى درجػػػة حػػػرارة 

(Salmonella -Shigella agar) ( 25في )وتعداد بكتيريػا ساعة 48لمدة  ـ°36عمى درجة حرارة  غراـ مف العينة ،Staphylococcus 

aureus (Baired parker عمى درجة حرارة مضاؼ ليا صفار البيض والتيموريوـ المعقـ )ساعة 24-48لمدة  ـ°37. 
 :النتائج والمناقشة
 :مة في تصنيع الحلاوة الطحينيةدالمستخالأولية لممواد المؤشرات الكيميائية 

والسػكر ة يػبػيض والطحينالكيميائيػة لمػادة السمسػـ الأ المؤشػراتودونػت أحد معامؿ عدرا الصػناعية  في الكيميائية الاختباراتجريت أ
 .(1) في الجدوؿالغموكوز و الأبيض 

 لممواد المستخمة في تصنيع الحلاوة الطحينيةالمؤشرات الكيميائية (: 1دول )الج

   العينة                 

                       المؤشر
 السكر الأبيض الغموكوز ةيالطحين الأبيضالسمسـ 

 0.03±0.14 - 0.05±0.27 0.50±4.67 % الرطوبة

 - - 0.26±50.34 0.44±54.92 %الدىف 

 - - 0.22±9.91 0.33±11.55 % البروتيف

 - - 0.15±0.90 0.14±4.73 السكريات الكمية %

 0.001±0.04 0.06±0.43 0.04±2.64 0.20±4.15 الرماد الكمي%

 0.05±99.70 - - - الاستقطاب %

 - 0.51±97.76 - - المادة الصمبة %

المؤشػػرات الكيميائيػػة لممػػواد المسػػتخدمة فػػي تصػػنيع الحػػلاوة الطحينيػػة، إذ بمغػػت نسػػبة إلػػى ( 1الجػػدوؿ ) تشػػير النتػػائج الموضػػحة فػػي
وبمغػػػت نسػػػبة الرمػػػاد ، الترتيػػػب( عمػػػى %0.14 ،%0.27%، 4.67)ة والسػػػكر الأبػػػيض يػػػالرطوبػػػة لعينػػػات السمسػػػـ الأبػػػيض والطحين

، فػػي حػػيف عمػػى الترتيػػب ،(%0.43، %0.04 %،2.64%، 4.15)الغموكػػوز و ة والسػػكر الأبػػيض يػػلعينػػات السمسػػـ الأبػػيض والطحين
%(، وبمغػت 9.91%، 11.55%(، وبمغػت نسػبة البػروتيف )50.34%، 54.92ة )يبمغت نسبة الدىف لعينات السمسـ الأبيض والطحين

، فػػي حػػيف بمغػػت %(99.70، وبمغػػت نسػػبة الاسػػتقطاب لمسػػكر الأبػػيض )%(، عمػػى الترتيػػب0.90%، 4.73السػػكريات الكميػػة )نسػػبة 
Martinchik (2011 )أشػػػار  ة السمسػػػـ.يػػػة بطعػػػـ جيػػػد خػػػاص بطحينيػػػطحينالتميػػػزت  %(.97.76مغموكػػػوز )لنسػػػبة المػػػادة الصػػػمبة 
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السمسػػـ  زيػػت مػػف %50 مػػف الأساسػػية لمحػػلاوة الطحينيػػة وتحتػػوي أكثػػرة مػػف المكونػػات يػػ( إلػػى أفَ الطحين2015وآخػػروف ) Sanjaو
 %(، فضلًا عف غناىا بالمعادف.23-27%(، بروتيف )65-57)

 84المستخدـ فػي تصػنيع الحػلاوة الطحينيػة كػاف مطابقػًا لممواصػفة القياسػية السػورية رقػـ الأبيض ( أف السكر 1يلاحظ مف الجدوؿ )
ـ، كما يلاحظ مف الجدوؿ أف الغموكوز المستخدمة في تصنيع الحلاوة الطحينيػة كػاف مطابقػًا لممواصػفة القياسػية السػورية 1982لعاـ 
ة السمسػػـ المسػػتخدمة فػػي تصػػنيع الحػػلاوة الطحينيػػة كانػػت مطابقػػة لممواصػػفة يػػ، ويلاحػػظ أيضًػػا أف مػػادة طحينـ1980لعػػاـ  227رقػػـ 

 .ـ1994لعاـ  314القياسية السورية رقـ 
 عمػػى البػػذور إذ تبػػيف احتػػواء (،6، 2009وآخػػروف ) Nzikouتوافقػػت النتػػائج فيمػػا يخػػص السمسػػـ إلػػى حػػد كبيػػر مػػع مػػا أشػػار إليػػو 

دىػػػوف، فضػػػلًا عػػف غناىػػػا بالبوتاسػػػيوـ والفوسػػفور والمغنزيػػػوـ والكالسػػػيوـ  %54و رمػػاد، %3.7 خػػػاـ، بػػػروتيف %20 رطوبػػة، 5.7%
  المشبعة. غير الدىنية والصوديوـ والأحماض
 التركيػب عنػد دراسػة( Sawaya et al., 1985, 35مػف قبػؿ )الإشػارة إليػو  تمػتكانػت ىػذه النتػائج قريبػة ممػا ة يػفيمػا يتعمػؽ بالطحين

%، 58.9%، الػدىف 24.7 نسػبة البػروتيف إذ كانػتأخػرى،  ودوؿ السػعودية العربيػة المممكػة مػف ةيػلمطحين الغذائيػة والجودة الكيميائي
 والمنغنيػز والنحػاس والحديػد والمغنيزيػوـ الفوسػفور مػف نسػبيًا عاليػة كميػات عمػى ةيػالطحين % رطوبة، واحتوت1، وأقؿ مف %3 رماد

، فػي حػػيف أشػػار  الكالسػػيوـ مػف منخفضػػة وكميػػات والزنػؾ إلػى أفَ نسػػبة البػػروتيف Sumainah (2021 ،174 )و Labbanوالسػػيمينيوـ
 .%3.05%، والرطوبة 0.49%، السكريات الكمية 53.76%، الدىف 17 ة بمغتيفي الطحين

 :لعينات الحلاوة الطحينية المصنعةنتائج دراسة بعض المؤشرات الكيميائية 

 لعينات الحلاوة الطحينية المصنعةالكيميائية (: دراسة بعض المؤشرات 2جدول )ال

 الرصاص م /ك  %الكمي  الرماد %الدىف  % السكريات الكمية %الرطوبة  العينات

 0.03±2.30 0.24±1.97 0.52±29.27 0.66±53.76 0.22±2.96 الحلاوة الطحينية

والسكريات الكمية والدىف محلاوة الطحينية، إذ بمغت نسبة الرطوبة لإلى المؤشرات الكيميائية ( 2الجدوؿ ) تشير النتائج الموضحة في
  .عمى الترتيب %(،1.97 %،0.18، %29.27 %،53.76%، 2.96)والرماد الكمي 

-7.25(، إذ تراوحت نسبة الرطوبة في الحلاوة الطحينية التركية بيف )126، 2015وآخروف ) Sanjaتوافقت النتائج مع ما أشار إليو 

توافقػػػت نتائجنػػػػا مػػػع مػػػػا أشػػػػار %(، كمػػػػا 13.4-35.78) والسػػػكروز %(،0.47-1.56الرمػػػػاد ) %(،24.18-33.53الػػػدىف ) %(،1.70
عنػد دراسػة المؤشػرات الكيميائيػة لعينػات مختمفػة مػف الحػلاوة التركيػة، إذ كانػت نسػبة الرطوبػة Artik (2010 ،109 )و  Sezginإليػو
توافقػػت النتػػائج إلػػى %(، كمػػا 40.79-49.80) الكمػػي والسػػكر %(،1.40-1.87الرمػػاد ) %(،27.50-35.20الػػدىف ) %(،2.60-1.22)

فػػي الحػػلاوة الطحينيػػة المصػػنعة مػػف السمسػػـ  الكمػػي الػػدىوف أف محتػػوى( بػػ132، 2019وآخػػروف ) Nistor إليػػو حػػد مػػا مػػع مػػا أشػػار
الرطوبػة  ومحتػوى %(،1.57-1.80بػيف ) %(، والرمػاد26.97-42.57ومحتػوى السػكريات الكميػة بػيف ) %(،31.48-37.95بيف ) تراوح
 والوصػػفات التقنيػػات اخػػتلاؼ إلػػى ترجػػع الطحينيػػة الحػػلاوة عينػػات بػػيف الموجػػودة %(، وأشػػاروا إلػػى أف الاختلافػػات0.68-2.75بػػيف )
( بػػأفَ 381، 2010وآخػػروف ) Racolţaتػػائج إلػػى حػػد مػػا مػػع مػػا أشػػار نتوافقػػت الو التكنولوجيػػة،  العمميػػة فػػي المسػػتخدمة الخػػاـ والمػواد
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 والمحتػػوى %(،20.40-34.40بػػيف ) الكميػػة والسػػكريات %(،37.17-43.95بػػيف ) فػػي الحػػلاوة الطحينيػػة تػػراوح الكمػػي الػػدىوف محتػػوى
 والوصػفات التقنيػات اخػتلاؼ بسػبب مختمفػة مصػادر مػف المنتجػات بػيف الاختلافػات %(، وأشاروا إلػى أفَ 2.74-3.84بيف ) الرطوبي
 .المستخدمة، كما أف الاختلاؼ عائد إلى استخداـ بذور عباد الشمس في تصنيع الحلاوة الطحينية عوضًا عف السمسـ الخاـ والمواد

السػػورية لحػلاوة الطحينيػة كمنػتج نيػػائي مػع المواصػفة القياسػية اتطػابؽ المؤشػرات الكيميائيػػة  فػػي الجػدوؿنلاحػظ مػف النتػائج المدونػة 
   ـ.1994لعاـ  314رقـ 

م /ك (.  2.30مف معدف الرصاص في منتج الحلاوة الطحينية بمغت نسبتو )عالية لوحظ مف النتائج الواردة في الجدوؿ وجود نسبة 
بالنسػػبة لكميػػة الرصػػاص والسػػكريات الكميػػة فػػي حػػيف كانػػت نسػػبة Çetin (2023 ،20 )و  Kilciأشػػار إليػػومػػا أعمػػى مالنتػػائج كانػػت 

الجنوبيػػػة بػػػيف أوروبػػػا وآسػػػيا(  مرمػػػرة )المػػػأخوذة مػػػف منطقػػػة الحػػػلاوة الطحينيػػػة لعينػػػات نسػػػبة السػػػكريات الكميػػػة ، إذ كانػػػتالػػػدىف أقػػػؿ
واحتػوت الحػلاوة عمػى  %(،33.10-38.90) الزيػت كميػة %(،51.88-76.84كانػت ) ةيلمطحين الإجمالية الكمية %(،43.78-39.45)

 الحػػلاوة عينػػات فػي الػػزرنيخ عػػف الكشػؼ يػػتـ ولػػـ /كػ ( م 0.019الرصػػاص ) كميػػة وكانػت والقصػػدير، والحديػػد كميػات مػػف النحػاس
 .الطحينية

 
 :المدروسة الحلاوة الطحينيةلعينات  الحمولة الجرثومية

كانػػت مموثػػة والمػػأخوذة مػػف السػػوؽ المحميػػة لمدينػػة دمشػػؽ المدروسػػة عينػػات الحػػلاوة الطحينيػػة بعػػض أفَ  (3) يلاحػػظ مػػف الجػػدوؿ
كانػػػت كافػػػة العينػػػات المدروسػػػة مموثػػػة ببكتريػػػا الكوليفػػػورـ والخمػػػائر  كمػػػا، وببكتريػػػا السػػػالمونيلا Staphylococcus aureusببكتريػػػا 

، وىػػذا نػػاتج عػػف عػػدـ اتبػػاع ممارسػػات التصػػنيع الجيػػدة واسػػتخداـ عبػػوات غيػػر معقمػػة، فضػػلًا عػػف تمػػوث المػػواد الأوليػػة والفطريػػات
تػػػراوح تعػػػداد /غ، و cfu( 5.1x104-0.2 x104تػػػراوح تعػػػداد بكتيريػػا الكوليفػػػورـ بػػيف )المسػػتوردة )السمسػػػـ( ببكتريػػا السػػػالمونيلا، وقػػد 

 /غ.cfu( 3.1x103-1 x101)  الخمائر والفطور بيف
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 والعينات المسحوبة من السوق المصنعة الحلاوة الطحينيةلعينات  الحمولة الجرثومية(: 3جدول )ال

 Staphylococcus aureus /غ(cfuالخمائر والفطور ) /غ(cfu) الكوليفورـ غ(cfu/25) السالمونيلا فترة سحب العينة العينة
7 1 - 1.1x104 1x101 + 
2 1 - 2x104 1.8x101 - 
0 2 - 5x104 1.2x101 - 
0 2 - 1x104 1.1x102 - 
5 3 + 1x104 1.9x102 - 
6 3 + 4x104 1x102 + 
7 3 + 3.2x104 2x102 + 
8 4 + 1.3x104 1.1x103 + 
9 4 + 0.2x104 1.8x103 + 
74 4 + 1.2x104 2.1x103 - 
77 5 - 4.1x104 3.1x103 - 
72 5 - 1.8x104 1.1x103 - 
70 5 - 3.1x104 1.8x102 - 
70 6 - 1.9x104 2x102 - 
75 6 - 5x104 3.1x102 - 
76 6 - 1.4x104 1.1x102 - 
77 7 - 2.4x104 2.1x102 - 
78 7 - 2.3x104 4.1x102 - 
79 7 - 1.9x104 1.4x102 - 
24 7 - 5.1x104 1.1x102 - 

 ـ،1994لعػػػاـ  314 رقػػػـ والمواصػػػفة القياسػػػية السػػػوريةـ، 2000لعػػػاـ  2179 لمواصػػػفة القياسػػػية السػػػورية رقػػػـاالنتػػػائج بعػػػض  خالفػػػت
، حيث نصت المواصػفة السػورية عمػى أنػو يجػب أف للاستيلاؾ البشريصالحة غير  العينات المدروسةبعض وبالتالي يمكف اعتبار 

 .(cfu/g 102ىبيػة موجبػة التخثػر عػف )تكوف الحلاوة الطحينية خاليػة مػف بكتيريػا السػالمونيلا وأف يقػؿ تعػداد المكػورات العنقوديػة الذ
 (. 1.1x103 cfu/gتجاوز تعداد بكتيريا الكوليفورـ )

كانت العينات المصػنعة تحػت شػروط مػتحكـ بيػا خاليػة تمامػا مػف السػالمونيلا والمكػورات العنقوديػة الذىبيػة موجبػة التخثػر، في حيف 
ة يجػب أف تكػوف خاليػة تمامًػا مػف بكتيريػا يػالحلاوة الطحينيػة والطحين( إلى أف عينات 2022 ،424)Mosa أشار وىذا يتوافؽ مع ما 

E. coli ( حسػبISO 16649-2:2001 خاليػة مػف بكتيريػا السػالمونيلا ،)Salmonella Sp. ( حسػبISO 6579-1:2017 تعػداد ،)
-ISO 4833( حسػػب )cfu/g 10>(، التعػػداد العػػاـ لمبكتيريػػا )ISO 21527-2:2008( حسػػب )cfu/g 10>الخمػػائر والفطريػػات )
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( حسػب 10 cfu/g>) Clostridium(، تعػداد بكتيريػا ISO 6888-1:1999; 2003حسػب ) S. aureus(، خاليػة مػف بكتيريػا1:2013
(ISO 7937:2004.) 

 .E إذ لػـ تػنص عمػى ضػرورة خمػو العينػات مػف الكوليفػورـ و، وبالتالي يمكف الاستنتاج أف المواصفة القياسػية السػورية كانػت قاصػرة

coli كمػػاف ،  المناسػػبة، ومراقبػػة العمميػػة التصػػنيعية ووضػػع الأغذيػػة سػػلامة بمتطمبػػات يجػػب التأكيػػد عمػػى الالتػػزاـ والكموسػػترديوـ

المكشوفة مف التموث )آلة التحميص، آلة الطحػف، المناخػؿ،  الأجيزةوحماية  غريبة التموث بمواد مف المنتج لحماية اللازمة الإجراءات
 تلامػس قػد التػي لممػواد الصػحية المتطمبػات ، فضػلًا عػف تنبيػو العمػاؿ إلػىأجيػزة الخمػط، آلػة تعبئػة الحػلاوة وغيرىػا( وكػذلؾ العبػوات

المػاء النظيػؼ والصػالح  واسػتخداـ، خطػوط الانتػاج عمػى الصػحية ، وتطبيػؽ الممارسػاتالمعتمػدة الصػحية الأغذيػة والامتثػاؿ لمشػروط
 . والنظافة في المصنع التعقيـ بمعايير التصنيع، والالتزاـ لعممية لمشرب

 
 :والتوصيات الاستنتاجات

، كمػا فيملائمػة أكثػر لكافػة شػرائح المسػتيمك يػاممػا يجعمفػي الحػلاوة الطحينيػة المصػنعة تبيف مف خلاؿ النتائج انخفػاض المػادة الدسػمة 
 .النيائي المنتجفي  ثوميالجر التموث  خفض إلىنتاج الحلاوة الطحينية بممارسات تصنيعية جيدة وبمواصفات جودة عالية أدى ا

نوصي باستمرار الدراسات عمى الحػلاوة الطحينيػة بيػدؼ مقارنػة التركيػب الكيميػائي لأنػواع الحػلاوة الطحينيػة المختمفػة والمنتشػرة فػي 
نوصػػي بمتابعػػة الدراسػػة عمػػى عػػدد أكبػػر مػػف عينػػات ، كمػػا مطابقتيػػا لممواصػػفات القياسػػية السػػوريةالأسػػواؽ السػػورية ومعرفػػة مػػدى 

والسػالمونيلا والكموسػترديوـ  للأحيػاء المجيريػة الكمػي التعػداد لتحديػد الطحينية وتقدير الحمولة الجرثومية ليػا والسمسـ والحلاوة الطحينة
، كمػا نوصػي المطموبػة لممواصػفات ومطابقتيػا المنتجػات مػف سػلامة الفيزيائيػة لمتأكػد ونسػبة المموثػات اتالأفلاتوكسػين نسػبة وتحديػد

 لشػروط الميػاه امتثاليػا مػف السمسـ( يومياً لمتأكد وترطيب وتنظيؼ وتحمية عممية )نقع في بإجراء فحوصات منتظمة لممياه المستخدمة

شػػمؿ ضػػرورة خمػػو عينػػات الحػػلاوة الطحينيػػة مػػف بكتيريػػا ضػػرورة تعػػديؿ المواصػػفة القياسػػية السػػورية لتنوصػػي ب لمشػػرب. الصػػالحة
.  الكوليفورـ والكموسترديوـ

 
 .501100020595ىذا البحث مموؿ مف قبؿ جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ  معمومات التمويل:
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