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 :الممخص

أجري هذا البحث في مخابر كمية الزراعة، جامعة دمشػؽ، وفػي الئي ػة العامػة لمت الػة الحيويػة 
بئػػدؼ دراسػػة انمكاليػػة اسػػتخداـ بػػذور عبػػاد الشػػمس كبػػديؿ كمػػي أو جز ػػي فػػي إلتػػاج الطحيلػػة، 
حيػػث تػػـ الحعػػوؿ عمػػب بػػذور عبػػاد الشػػمس والسمسػػـ لمعػػلؼ السػػوري مػػف السػػوؽ المحميػػة 

الخعا ص الطبيعية والكيميا ية والميكروبيػة. تبػيف وجػود اخػتيؼ فػي  وأجري عميئا اختبارات
الخعا ص الطبيعية بػيف لػوعي البػذور مػف حيػث وزف الألػؼ حبػة، حجػـ الألػؼ حبػة، الػوزف 

 ,g 110411اللػػوعي، لسػػػبة ال شػػػور إلػػب المػػػب، والتػػػي كالػػت لعبػػػاد الشػػػمس عمػػػب التػػوالي )

435.25 ml,  0.26 g/ml ،14380421ي السمسػـ )%( أعمػب ملئػا فػ g, 7.10 ml, 0.52 

g/ml ،34.8 عمب التػوالي. أمػا لتػا ل التحميػؿ الكيميػا ي ف ػد أظئػرت أف لسػبة الرمػاد فػي )%
%( وكػذلؾ الػدهف فػي  0430% ( كالت أعمػب ملئػا فػي بػذور عبػاد الشػمس )2487السمسـ )

 باد %( أما بذور ع1.417%( أعمب ملئا في بذور عباد الشمس )7240بذور السمسـ )
%( .784%( والبػػػػػػروتيف )3402الشػػػػػػمس ف ػػػػػػد كالػػػػػػت أعمػػػػػػب فػػػػػػي محتواهػػػػػػا مػػػػػػف الأليػػػػػػاؼ )

%، 7403%( ملئػػػػا فػػػػي بػػػػذور السمسػػػػـ والتػػػػي كالػػػػت عمػػػػب التػػػػوالي )03407والكربوهيػػػػدرات )
%( فػػي حػػيف تمالػػؿ اللػػوعيف مػػف البػػذور فػػي محتػػو" الرطوبػػة ت ريبا حيػػث %00480، 7340

%(، وفػػي التحميػػؿ الميكروبػػي 2432شػػمس )%( ولبػػذور عبػػاد ال04.0كالػػت لبػػذور السمسػػـ )
 تبيف أف لوعي البذور خالية كميا  مف الأفيتوكسيلات. 

، 03، 73% ولسػب الخمػط ) 133% وطحيلػة عبػاد الشػمس 133تـ تعليع طحيلة السمسػـ 
%(، وأجػري عميئػا اختبػػارات كيميا يػة وميكروبيػػة، وتبػيف تةػوؽ طحيلػػة عبػاد الشػػمس 83، 3.

%( 73% وعبػاد الشػمس  83(، وطحيلػة )السمسػـ 0420رطوبػة %% مف حيث لسبة ال133
%( مػف حيػث  73% وعبػاد الشػمس83(، وطحيلػة )السمسػـ 0418مف حيث لسبة الرمػاد )%

%( مػػػف حيػػػث لسػػػبة 83% وعبػػػاد الشػػػمس  73(، وطحيلػػػة )سمسػػػـ.0240لسػػػبة الػػػدهف )%
شػػمس % وعبػػاد ال3.%( وطحيلػػة )سمسػػـ 133(، وطحيلػػة )عبػػاد الشػػمس .248الأليػاؼ )%

( عمػػب التػػوالي، وطحيلػػة )سمسػػـ 2422( )%417.%( مػػف حيػػث لسػػبة الكربوهيػػدرات )03%
(، أمػػا مػػف حيػػث التحميػػؿ 2420.%) %( مػػف حيػػث لسػػبة البػػروتيف3.% وعبػػاد الشػػمس 03
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Abstract: 
This research was conducted at the Department of Food science, Faculty of 

Agriculture, Damascus University in collaboration with Department of Food 

Biotechnology, National Commission for Biotechnology, for the aim of 

comparing between Sesame seeds and Sunflowers seeds tahini to investigate 

if the sunflower seeds could be used as a whole or partial alternative in the 

production of the tahini, where the seeds of sunflower and sesame seeds 

from the local market were tested for natural, chemical and microbial 

properties.It was found that there was a difference in the natural 

characteristics of (1000 kernel weight, 1000 kernel size, specific weight, 

peels to pulp percentage) between the two types of seeds, which were higher 

in sunflower (114.115g, 435.250ml, 0.2621g/ml, and 1.0871%) than in 

sesame (0.689g, 0.522ml, 7.1g/ml, and 3.71%) respectively, and the results 

of chemical analysis showed that ash content in sesame (5.824%) was higher 

than in sunflower seeds (4.0488%), as well as fat (27.4%) was higher in 

sesame seed than in sunflower (16.125%) while  sunflower seeds were 

higher in their content of Fibers, protein and carbohydrates (27.4%, 0.351%, 

and 40.327%) respectively compared to (2.304%, 20.4%, and 34.83%) 

respectively in sesame. The moisture content of the two types of seeds was 

almost identical. Besides the results of microbial analysis where the two 

types of seeds were completely free of aflatoxins. 

Sesame tahini 100%, sunflower tahini 100%, and the mix ratios of (20, 40, 60, 

80%) were manufactured, with chemical and microbial tests. The chemical 

analysis showed that sunflower tahini 100% moisture content of (3.730%) was 

the highest, where tahini (sesame 80% and sunflower 20%) was the highest in 

ash content with (3.188%), and tahini (sesame 80% and sunflower 20%) was the 

highest of fat content with (35.368%), beside tahini (sesame 20% and sunflower 

80%) was the highest of fiber content with (5.868%) while sunflower tahini 

100% and tahini (sesame 60% and sunflower 40%) was the highest of 

carbohydrate content with (6.121%) (5.776%) respectively, and the tahini of 

(sesame 40% and sunflower 60%) was the highest in protein content of 

(65.547%). While the microbial analysis showed that all types of tahini were 

completely free of Salmonella SP, thus we conclude the possibility of replacing 

the percentage of sesame by sunflower. 
Key Words: Sunflower, Sesame, Tahini, Aflatoxins, Salmonella Sp. 
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 : المقدمة .1

 الطحينة: 1 -1

مػػف بػػذور السمسػػـ، حيػػث عرفػػت الطحيلػػة بحلئػػا ملػػتل متحعػػؿ عميػػ  عػػف طريػػؽ ت شػػير بػػذور السمسػػـ، وتجةيةئػػا فػػي تلػػتل الطحيلػػة 
،[. ولمطحيلػة را حػة مرغوبػة كرا حػة السمسػـ المحمػص، وهػي 7370Kilci and Cetinالةػرف، وتحميعػئا لػـ طحلئػا فػي المطحلػة  

العالي، ولكئتئا المرغوبػة، حيػث ألئػا تسػتخدـ كتوابػؿ، أو عمعػة،  مشئورة في شرؽ اسيا و الشرؽ الأوسط بسبب محتواها الغذا ي
، 7373Hou and Wangأو تخمط مع شراب الةاكئة   ، الحديػد، المغلزيػوـ ،[.     تحتوي الطحيلة عمػب معػادف هامػة ملػؿ الكالسػيوـ

، الةوسػػةور    [.  ,.7313Borchani et alة  [ الئامػػة لملمػػو والتطػػور والحةػػاظ عمػػب عػػحة جيػػد,.7332Elleuch et alالبوتاسػػيوـ
 7371Sumainaانضافة انلب دورها فػي تركيػب الأحمػاض الأميليػة، والبروتيلػات، والتمليػؿ الغػذا ي لمكربوهيػدرات، وحمايػة الأسػلاف  

and Laban.]، 

فػػي الطحيلػػة  ويعتبػػر اسػػت رار الطحيلػػة أللػػان التخػػزيف معػػدر قمػػؽ ر يسػػي لممعػػلع و المسػػتئمؾ، فخػػيؿ التخػػزيف، تكػػوف الجسػػيمات
عرضة ليرتباط، مما يؤدي إلب الةعاؿ الزيت و تشكؿ الرواسب، الأمر غير المرغوب لممستئمؾ. انضافة لأكسدة الدهوف وهي مف 

،[، فيمجػح بعػض 7373Hou and Wangالمشػاكؿ الأكلػر شػيوعا ، حيػث تػؤدي إلػب تشػكؿ الجػذور الحػرة و ظئػور الطعػـ المؤكسػد  
مبة آملػػة لمحػػد مػػف هػػذة الظػػاهرة. وقػػد وجػػد أف كميػػة زيػػت السمسػػـ فػػي الطحيلػػة يجػػب أف تكػػوف عمػػب المعػػلعيف اضػػافة مػػواد مسػػتح

% معبػػر علئػػا 7%، الحموضػػة يجػػب أف تكػػوف 241% والممػػ  77% والبػػروتيف عمػػب الأقػػؿ  142% و المػػان عمػػب الأقػػؿ 22الأقػػؿ 
ي عمػػػػػػػب أي مػػػػػػػواد غريبػػػػػػػة حسػػػػػػػب %، وأف لا تحتػػػػػػػو 740كحمػػػػػػػض أوليػػػػػػػؾ )مسػػػػػػػتخرج مػػػػػػػف زيػػػػػػػت السمسػػػػػػػـ(، والسػػػػػػػيمموز الخػػػػػػػاـ 

 ،[.7373Batuالمرجع 

 السمسم و فوائده: 1-2

ويعػػد أحػػد أهػػـ البػػذور الزيتيػػة عالميػػا  حيػػث يشػػكؿ  Pedaliaceaeوالعا مػػة Sesamum indicum L يلتمػػي السمسػػـ إلػػب الجػػلس  
% مف الالتاج العالمي وتعتبر العيف الملتل الأكبر ل  3.االتاج السلوي مف السمسـ في الئلد والعيف والسوداف والمكسيؾ حوالي 

 . [Fortaleza et al, 2021في حيف تعتبر أمريكا، استراليا، فيتلاـ، الياباف والمممكة المتحدة المستورديف الر يسييف  

إلػػب  17يػزرع السمسػػـ فػػي ملػػاطؽ حراريػة واسػػتوا ية، وهػػو مػػف لباتػػات اليػوـ ال عػػير، متطمػػب لػػدرجات الحػرارة المتوسػػطة أعمػػب مػػف 
ـ البات البذور. تكوف زهور السمسـ عةران الموف في البداية لػـ تتغيػر إلػب المػوف البلةسػجي المػزرؽ، لػديئا را حػة جوزيػة حمػوة 10°

  .[Aglave, 2018]زبدي حميبي  مع طعـ

شئور لتلضل بشكؿ كامؿ، لملبات را حة غير سارة، يتراوح شكؿ أوراؽ لبات السمسـ  0تلشر بذور السمسـ في الربيع وتحخذ حوالي 
سػػـ مػػف ال ػػروف تحتػػوي بػػذور  0مػػف بيضػػاوية إلػػب مسػػللة الشػػكؿ، تحتػػوي أشػػعار عمػػب الجئتػػيف، أزهػػارة تشػػب  قةػػاز اللعمػػب، تتبػػع ب 

 Anilakumar etيوما    183-83بذرة، تلضل هذة البذور خيؿ  133-73قرف، كؿ ملئا يحوي  73-12ديدة، كؿ لبات يحوي ع

al،. 7313 سـ يكوف عمب شكؿ قروف، لواة بذرة السمسـ محمية بغيؼ ممكف أف يكػوف  173-3.[ لبات السمسـ عادة  طول  بيف
، لذلؾ ي سـ السمسـ إلب ف تيف اعتمادا  عمب لوف غيؼ البذرة إلب سمسـ أبػيض و أبيض، أو بلي، أو أسود يعتمد ذلؾ عمب التلوع

[، بػذور السمسػـ عػغيرة بيضػاوية، وقػد عػرؼ أف بػذور السمسػـ ذات الألػواف المختمةػة لػديئا Rahman et al،. 7373سمسـ أسػود  
 .[Wan et al., 2015محتويات زيت مختمةة  
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،[، ويسػػتخدـ كخضػػار ولأغػػراض طبيػػة 7313Jannatلتػػي لئػػا أهميػػة كمضػػاد أكسػػدة طبيعػػي  يحتػػوي لبػػات السمسػػـ عمػػب الةيلػػولات ا
، والزهػايمر، والأمػراض الجمديػة     [، وفػي Wacal et al.، 7371حيػث يعمػؿ عمػب الحمايػة مػف الةشػؿ الكمػوي المػزمف، والرومػاتيزـ

 ،[.7311Embabyعلاعة الحمويات، وأغذية الأطةاؿ  

 Koushki et%   46.% ، وغمػوتيميف 140% ، وبػػرولاميف .84% ، وألبػػوميف 240.السمسػـ كغموبػػوليف يخػزف البػػروتيف فػػي بػػذرة 

al،. 7373 والةوسػةور، والحديػد، حيػث أف إضػافة السمسػـ بكميػة قميمػة لموجبػة يعطػي ، [، ولبذور السمسـ محتو" جيد مف الكالسػيوـ
  .[Alyemeni et al., 2011علاعر معدلية متعددة  

السمسػػـ معػػدرا  ر يسػػيا  لمسيسػػاميف، وهػػو عبػػارة عػػف ليغلػػاف قابػػؿ لمػػذوباف بالػػدهوف، و قػػد أجريػػت دراسػػات عديػػدة عمػػب  يعتبػػر لبػػات
لبات السمسـ أشارت أف هذا اللبات يمكف أف يستخدـ لعيج ل ص السكر في الدـ، وارتةاع ضغط الدـ، مضاد ليستروجيف، والأهـ 

[ كمػػا ويمكػف اسػتخدام  أيضػػا  فػي معالجػة مػػرض باركيلسػوف، كمػػا Majdalawieh et al،. 7312مػف ذلػؾ ألػػ  مكػاف  لمسػرطاف  
 يعمؿ عمب خةض لسبة الكوليستروؿ، ومكافحة تعمب الشراييف وآلارها، ومضاد ليلتئابات.

تـ يػػتـ اسػػتخيص الزيػػت مػػف السمسػػـ بطرا ػػؽ عديػػدة كالضػػغط، المػػذيبات، السػػوا ؿ المرجعيػػة، الاسػػتخيص عمػػب البػػارد، وحاليػػا  يػػ
  .[Rajagukguk et al., 2022استخداـ الأشعة تحت الحمران  

 عباد الشمس و فوائده: 1-3

موطل  أمريكا الجلوبيػة كػاف يسػتخدـ كلبػات زيلػة ولبػات طبػي حتػب ال ػرف السػابع عشػر، انلػب أف  Asteraceaeهو لبات مف العا مة 
لأراضػي ال احمػة وشػب  ال احمػة وبسػئولة فػي الملػاخ الحػراري، أعب  المحعوؿ المحمي الأساسي في العػالـ، كولػ  يلمػو بلجػاح فػي ا

%   مف كامؿ االتاج العالمي عمب التػوالي، كمػا تشػكؿ 77% و72يعتبر الاتحاد الروسي وأوكراليا أكبر ملتل لعباد الشمس حوالي 
 .[Sokolowska et al., 2016%    مف كامؿ إلتاج البمداف  .0إفري يا أكبر ملتل لبذور عباد الشمس بحوالي 

-1333أمتػار، يحتػوي رأس زهػرة عبػاد الشػمس حػوالي  0يتعؼ عباد الشمس بحل  لبات سلوي يممؾ ساؽ سميكة تلمو عاليا  لحو 
سػػـ، الجػػزن الخػػارجي مػػف الػػرأس محػػاط ببػػتيت كبيػػرة  3.قػػرص أو بػػذرة مػػف الزهػػور العػػغيرة و يبمػػح قطػػر الػػرأس حػػوالي   7333

بغيؼ قاسي، تلضل بيف أيموؿ و تشريف الأوؿ، يحعد عباد الشمس مف أجؿ البذور والزيػت، فػي وعةران أما البذور فئي محاطة 
حيف تؤخذ أوراق  وهيكم  لتستخدـ كملتل سمادي، كما وتسػتخدـ بػذور عبػاد الشػمس أيضػا  كمعػدر لطعػاـ الطيػور الملزليػة، ويمكػف 

 إضافتئا إلب عمؼ الماشية.

قبؿ الةيحيف، وذلؾ لما ل  مف مزايا عديػدة أهمئػا تكمةتػ  ال ميمػة م ارلػة بب يػة المحاعػيؿ،  يعتبر عباد الشمس محعولا  مرغوبا  مف
[ واحتياجات  لتربة متوسطة الخعوبة، وقد تزايد فػي السػلوات الأخيػرة الطمػب Soare and Chiurciu ،7318وعممية حعادة الآلية  

عمػػب تحمػػؿ كافػػة الظػػروؼ وبالتػػالي يعتمػػد لجػػاح زراعػػة لبػػات عبػػاد عمػػب بػػذور عبػػاد الشػػمس، وذلػػؾ بسػػبب سػػرعة إلباتئػػا، وقػػدرتئا 
 Mrdja etالشمس و إلتاج  عمب الػلمط الجيلػي و الظػروؼ البي يػة، حيػث أف لئػذيف العػامميف تػحلير عمػب لوعيػة البػذور والتاجيتئػا  

al ،7317  وبػذلؾ كػػاف لابػد مػػف العلايػػة ببػذور عبػػاد الشػػمس أللػان التخػػزيف .]Abreu et al،. 7310 حيػػث يسػاعد الحةػػاظ عمػػب ]
رطوبػػة لسػػبية دليػػا ودرجػػات حػػرارة ملاسػػبة عمػػب خةػػض اللشػػاط الكيميػػا ي فػػي هػػذة البػػذور، وبالتػػالي الحةػػاظ عمػػب قوامئػػا، حيػػث أف 
 الرطوبػػة اللسػػبية العاليػػة تسػػبب اللشػػاط الأيضػػي فػػي الجلػػيف، ودرجػػات الحػػرارة العاليػػة تػػؤدي إلػػب زيػػادة التػػلةس، واسػػتئيؾ الاحتيػػاط

 .[Lima et al., 2014المتراكـ داخؿ هذة البذور، مما يؤدي إلب تدهورها  
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% الػذي يسػتخدـ لأغػراض طػبخ مختمةػة بسػبب لولػ  الأعػةر الةػات ، واللكئػة 20-08تحتوي بػذور عبػاد الشػمس مػف الزيػت حػوالي 
ة عبػػاد الشػػمس رابػػع الزيػػوت اللباتيػػة الجيػػدة، ومحتػػواة العػػالي مػػف حمػػض الميلوليػػؾ، ول طػػة التػػدخيف العاليػػة، كمػػا يعػػلؼ زيػػت بػػذر 
[ ويستخمص Tenyang et al،. 7371الملتجة في العالـ مف حيث اللوعية، ويستخدـ بشكؿ واسع في ال مي بسبب سعرة الملخةض  

لغرفػة بالطرا ؽ الت ميدية كالضغط )البارد أو الساخف( أو المحاليؿ. يب ب زيت عباد الشمس بعػد اسػتخيص سػا ي  فػي درجػة حػرارة ا
 ـ وفي الظيـ.°13مع عيحية لأكلر مف سلة عمب درجة 

% مػػف كامػػؿ الأحمػػاض الدهليػػة فػػي زيػػت عبػػاد الشػػمس مػػع لسػػبة قميمػػة مػػف أحمػػاض  28-08يملػػؿ حمػػض الميلوليػػؾ وحمػػض الأوليػػؾ 
ةيػدة لمبشػرة والأععػاب واللظػاـ % لكي الحمضيف الدهلييف(، كمػا ويعتبػر زيػت عبػاد الشػمس غليػا  بالةيتاميلػات الم12ستياريؾ و بالميتيؾ )

اروتيلػات، الئضمي والعديد مف المعادف التي تدخؿ فػي العمميػات الألزيميػة والاسػت يبية، انضػافة لممػواد الكيميا يػة اللباتيػة الةعالػة حيويػا  كالك
 [ والمضاد ليلتئابات ولمسرطاف.Giuffre et al،. 7312التوكوفيرولات، الةيلولات، التوكوتريلوؿ ذات اللشاط المضاد للأكسدة  

يستخدـ التةؿ اللاتل عػف اسػتخيص زيػت عبػاد الشػمس كعمػؼ يسػاهـ فػي زيػادة الكتمػة الحيويػة لمحيوالػات بسػبب محتػواة العػالي مػف 
، تربتوفػاف، البروتيف لتكوف الأحماض الأميلية الأساسية في تةؿ عباد الشمس هي سيستي يف، ميليػوليف، ليوسػيف، فػاليف، إيزوليوسػيف

 .[Petraru et al., 2021آلاليف وفيليؿ آلاليف، انضافة لأهمية استخدام  في الاستئيؾ البشري  

لسػاف مػػف خػيؿ المسػػاعدة عمػػب خةػض غموكػػوز وكوليسػتروؿ الػػدـ، وملػػع  أمػا الجػػزن غيػر ال ابػػؿ لمئضػـ مػػف اللبػػات يعػزز عػػحة الان
يميا يػة اللباتيػة فػي بػذور عبػاد الشػمس، فػي  الحمايػة مػف أمػراض ال مػب وال ولػوف اامساؾ بسبب وجود الألياؼ، كما تةيػد المػواد الك

 Aishwarya andغػػراـ ملػػ  يوميػػا    02-73والبروسػػتات، وسػػرطاف اللػػدي حيػػث توعػػي جمعيػػة السػػرطاف الأمريكيػػة اسػػتئيؾ 

Anisha ،7310 يػوي التػاج الطاقػة  % مػف اللبػات فيػتـ اسػتخدام  كوقػود ح3.-02[ أما قش عبػاد الشػمس الػذي يملػؿMoreno 

and Agugliaro ،7318.] 

ولظرا  لارتةاع أسعار بذور السمسـ والحاجة إلب بذور أرخص لملا  تـ استخداـ بذور عباد الشمس في عػلاعة الطحيلػة، بااضػافة 
معلؼ السوري مف بػذور السمسػـ إلب توافرها وقيمتئا الغذا ية العالية فكاف الئدؼ مف هذة الدراسة التعرؼ عمب التركيب الكيميا ي ل

 وعباد الشمس لمم ارلة علد تحضير الطحيلة مف لوعي البذور.

 :(Justifications & Objectives) مبررات وأىداف البحث 2

لظرا  لارتةاع أسعار بذور السمسـ و الحاجة إلب بذور أرخص لملػا  لاسػتخدامئا كبػديؿ فػي عػلاعة الطحيلػة تػـ اختيػار بػذور عبػاد 
وذلػػؾ لكػػوف أسػػعارها م بولػػة كمػػا ألئػػا متػػوافرة بشػػكؿ جيػػد وبااضػػافة إلػػب قيمتئػػا الغذا يػػة العاليػػة لػػذلؾ تػػـ إجػػران هػػذا البحػػث الشػػمس 

 وكاف الئدؼ مف الدراسة:

 دراسة الخعا ص الةيزيا ية والتركيب الكيميا ي لبذور كؿ مف عباد الشمس والسمسـ. -1

 المختمةة.دراسة التركيب الكيميا ي لعيلات الطحيلة  -7

 دراسة بعض المؤشرات الميكروبية لبذور عباد الشمس والسمسـ وعيلات الطحيلة المختمةة. -0

 
 
 
 



 مرعيو ............................................ زعبوب...........................مقارنة بذور السمسم وعباد الشمس في تصنيع الطحينة 

 

 66 مف 6

 :Materials and Methods وطرائقو البحث مواد .3

 مواد وأجئزة البحث: 0-1

 مواد البحث: 3-1-1

 بذور عباد الشمس والسمسـ تـ الحعوؿ عميئا مف السوؽ المحمية في دمشؽ. .1

 )ليوباربيوتريؾ بروث(. TBBبي ة  .7

 )أغار السمموليي شغيي( SSAبي ة  .0

 حمض الكبريت.  .0

 حمض كمور المان. .2

  % .7حمض البوريؾ  ..

 ميتالوؿ. .2

8.  .  كموروفورـ

 .1كاريز  .6

 .7كاريز  .13

 .Aفئملح   .11

 .Bفئملح  .17

 %.2فيروسيالور البوتاسيوـ   .10

10.  )  .مساعدات الئضـ )كبريتات اللحاس و كبريتات البوتاسيوـ

 .أخضر برومو كريزوؿ( –مشعر )أحمر الميليؿ  .12

 ايلر البتروؿ.  ..1

12.  .  مانات العوديوـ

18.  .  بورات الأموليوـ

 أجيزة البحث: 4-1-2

 Satorius MA.   02جئاز ت دير الرطوبة -1

 جئاز سوكسمت. -7

 جئاز كمداهؿ. -0

 جئاز السبيكتروميتر. -0

 الخصائص الطبيعية لبذور عباد الشمس و السمسم: 3-1

. gحبػػة ) اختبػػار وزف الألػػؼ 0-1-1 (: تػػـ وزف ألػػؼ حبػػة لكػػؿ مػػف السمسػػـ وعبػػاد الشػػمس بواسػػطة الميػػزاف الحسػػاس  العػػودة، كػػرـ
1663]. 

 (:mlحجـ الألؼ حبة ) 0-1-7

 .  .[1663وضعت ألؼ حبة لكؿ مف السمسـ وعباد الشمس في سملدر، وتـ قياس عدد الميمي لترات التي تشغمئا      العودة، كرـ
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(: تػـ ت ػديرة ب سػمة وزف الألػؼ حبػة عمػب حجػـ الألػؼ حبػة لكػؿ مػف السمسػـ وعبػاد الشػمس  العػودة، g/mlالوزف اللػوعي ) 0-1-0
 .  .[1663كرـ

 لسبة ال شور إلب المب )%(: 0-1-0

حبة لكؿ مف السمسـ وعباد الشمس، وقيس وزف ال شور ووزف المب لكػؿ لػوع عمػب حػدا، ومػف لػـ تمػت قسػمة لسػبة ال شػور  73أخذ 
.  عمب لسبة المب لكؿ  .[1663ملئما  العودة، كرـ

 الاختبارات الكيميائية لبذور عباد الشمس والسمسم وعينات الطحينة المختمفة: 3-2

 غ لمعيلة الواحدة.0في  02Satorius MAاللسبة الم وية لمرطوبة: تـ ت ديرها باستخداـ جئاز  0-7-1

 AOAC 2000اللسبة الم وية لمرماد: قدرت وف ا  لطري ة  0-7-7

 AOAC 2000اللسبة الم وية لمدهف )طري ة سوكسمت(: قدرت وف ا  لطري ة  0-7-0

 AOAC 2000اللسبة الم وية للألياؼ الخاـ: قدرت وف ا  لطري ة  0-7-0

 AOAC 2000اللسبة الم وية لمبروتيلات )طري ة كمداهؿ(: قدرت وف ا  لطري ة  0-7-2

 AOAC 2000: قدرت وف ا  لطري ة اللسبة الم وية لمكربوهيدرات ) طري ة فئملح ( .-0-7

 الاختبارات الميكروبية: 3-3

 ت دير الأفيتوكسيلات في البذور: 0-0-1

غ مػف كػؿ عيلػة فػي ألبػوب زجػاجي أوؿ 2طحلت البذور باستخداـ مطحلة كئربا ية حتب أعبحت العيلة لاعمة تمامػا ، وأضػيؼ ؿ 
مػؿ مػف الكموروفػورـ المطمػؽ وتػـ الالتظػار لمػدة 13غ مػف العيلػة 2ؿمؿ مف الميتالوؿ المطمؽ، وفي ألبوب زجاجي لالي أضيؼ 13
دقي ػػػػة. باللسػػػػبة لمعيلػػػػة الحاويػػػػة عمػػػػب الميتػػػػالوؿ، تػػػػـ مراقبػػػػة لػػػػوف الرا ػػػػؽ ليكػػػػوف المػػػػوف الاعػػػػةر دلالػػػػة عمػػػػب عػػػػدـ وجػػػػود  73-03

ة عمب الكموروفورـ ف ملا بعمميػة ترشػي ، افيتوكسيلات، والموف الزهري دليي  عمب وجود الأفيتوكسيلات في العيلة. أما العيلة الحاوي
، واللالية لمسمسـ واللاللػة لعبػاد الشػمس، ووضػعلا الورقػة  لـ أحضرلا ورقة ووضعلا عميئا ليث ل اط مف الرشاحة الأولب لمكموروفورـ

ت فػي العيلػة  رزؽ داخؿ جئػاز الأشػعة فػوؽ البلةسػجية و تحريلػا ظئػور التمػوف مػف عدمػ  دلالػة لوجػود أو عػدـ وجػود الأفيتوكسػيلا
 [.7317محمد، هب  يوسؼ. 

 تقدير السالمونيلا في عينات الطحينة المختمفة: 3-3-2

غ مػف العيلػة، 1تـ الكشؼ عػف السػالموليي فػي عيلػات الطحيلػة المختمةػة، بدايػة تحػت الميميلػار تػـ إجػران التلشػيط عػف طريػؽ أخػذ  
لمػػدة ° ـ 02باربيوتريػؾ بػروث، وهػػي بي ػة سػا مة، وحضػلت عمػب ليو  TTBمػؿ مػف بي ػة  2مػؿ، لػـ أضػػيؼ  12وضػعت فػي ألابيػب 

دورة في الدقي ة، وذلؾ لأخػذ الرشػاحة للػزرع  233و° ـ0دقا ؽ عمب درجة حرارة  2ساعة، لـ وضعت الألابيب في الملةمة لمدة  70
سػاعة، لػـ أخػذت ال ػرانة  70لمدة ° ـ 02، لـ حضلت عمب درجة حرارة SSAميكروليتر، و وزعت عمب بي ة  733ملئا، أخذ ملئا 

Torlak et al., 2013. 

 التحميل الإحصائي:-4

الالحػػػػراؼ المعيػػػػاري، وأجػػػػري اختبػػػػار تحميػػػػؿ التبػػػػايف ± أجريػػػػت جميػػػػع الاختبػػػػارات بليلػػػػة مكػػػػررات، وسػػػػجمت اللتػػػػا ل كمتوسػػػػطات 
ANOVA لػـ تبػع باختبػار ،Turkey ( 0.05 لتحديػد الةػروؽ المعلويػة بػيف المتوسػطات عمػب مسػتو" ل ػة≤ p  باسػتخداـ البرلػامل )
 .Minitab 10ااحعا ي
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 :Results and Discussionالنتائج والمناقشة  .5

  الخعا ص الةيزيا ية لبذور عباد الشمس والسمسـ: 2-1
 (.1درست الخعا ص الةيزيا ية لبذور عباد الشمس و السمسـ، و سجمت اللتا ل ضمف الجدوؿ )

 لبذور عباد الشمس و السمسم( الخصائص الفيزيائية 1الجدول )

 بذور السمسـ بذور عباد الشمس الخعا ص الطبيعية

 0.021      ±0.014 ±        (gحبة ) 1333وزف 

 ±0.354      ±0.141        (mlحبة ) 1333حجـ 

 ±0.00014      ±0.00841      (g/mlالوزف اللوعي )

 0.00361±      0.00014±      لسبة ال شور إلب المب)%(

 P≤0.05 *تدؿ الأحرؼ المتشابئة في العؼ الواحد عمب عدـ وجود فروؽ معلوية عمب مستو" ل ة  

( لػػر" تةػػوؽ لبػػذور عبػػاد الشػػمس عمػػب بػػذور السمسػػـ مػػف حيػػث وزف الألػػؼ حبػػة وحجػػـ الألػػؼ حبػػة، ولسػػبة 1مػػف خػػيؿ الجػػدوؿ )
اللػػوعي وهػػذا يتوافػػؽ مػػع      اسػػماعيؿ جػػيؿ و اسػػماعيؿ برعػػي، ال شػػور الػػب المػػب بيلمػػا تةوقػػت بػػذور السمسػػـ مػػف حيػػث الػػوزف 

 [ حيث يسلد ذلؾ إلب ظروؼ الملاخ، والزراعة المستخدمة، وأيضا  لمتربة المزروعة فيئا البذور، وحسب العلؼ المستخدـ.7313

 الخعا ص الكيميا ية لبذور عباد الشمس والسمسـ: 2-7

ة لمرطوبػة، لمرمػاد، لمػدهف، لمبػروتيف، للأليػاؼ الخػاـ، لمكربوهيػدرات(   فػي بػذور السمسػـ قدرت الخعا ص الكيميا ية )اللسػبة الم ويػ
 (.7وعباد الشمس وأجممت في الجدوؿ )

 ( الخصائص الكيميائية لبذور عباد الشمس والسمسم.2الجدول )

 عباد الشمس السمسـ 

 0.4244±      0.1258±      الرطوبة %

 0.1884±      0.1258±      الرماد %

 5.388±       3.683±       الدهف %

 0.141±       0.141±       البروتيف %

 5.342±       3.615±       الكربوهيدرات %

 0.0941±      0.0197±      الألياؼ %

 P≤0.05  *تدؿ الأحرؼ المتشابئة في العمود الواحد عمب عدـ وجود فروؽ معلوية علد مستو" ل ة

( أف بذور عباد الشمس تحتػوي لسػبة رطوبػة وبػروتيف، وكربوهيػدرات أعمػب مػف بػذور السمسػـ مواف ػا  لمػا ورد 7الجدوؿ )ليحظ مف 
 [ باعتبار عباد الشمس معدرا  لبروتيف ذو لوعية عالية.Tenyang et al،. 7371في  

[ Senila et al،. 7373ؼ مػا توعػؿ إليػ    بيلما لوحظ أف بذور السمسـ أعمب مف حيث لسػبة الرمػاد والػدهف، والأليػاؼ وهػذا يخػال
مف حيػث لسػبة الػدهف، والبػروتيف حيػث قػاـ بدراسػة الخعػا ص المضػادة للأكسػدة والخعػا ص الغذا يػة و الكيميا يػة لألػواع مختمةػة 

ليػاؼ [ مػف حيػث كافػة اللسػب مػا عػدا لسػبة الأ7313مف البذور بيلما توافؽ مع مػا توعػؿ إليػ   اسػماعيؿ جػيؿ واسػماعيؿ برعػي، 
وهذا عا د للوع العلؼ المستخدـ مف البػذور وظػروؼ الزراعػة، والملػاخ المتػاحيف، حيػث لئػذة الظػروؼ دور كبيػر فػي التػحلير عمػب 

 التركيب الكيميا ي لمعلؼ المستخدـ.
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 الخصائص الكيميائية لعينات الطحينة المختمفة: 5-3

 قدرت الخعا ص الكيميا ية )اللسبة الم وية لمرطوبة، اللسبة الم ويػة لمرمػاد، اللسػبة الم ويػة لمػدهف، اللسػبة الم ويػة لمبػروتيف، اللسػبة
 (. 0الم وية للألياؼ الخاـ، اللسبة الم وية لمكربوهيدرات( لعيلات الطحيلة المختمةة، وأجممت في الجدوؿ )

 الكيميائية لعينات الطحينة المختمفة.( الخصائص 3الجدول رقم )

 %133عباد الشمس  %133سمسـ  
%  وعباد الشمس 73سمسـ 

83% 

%  وعباد الشمس 03سمسـ 
.3% 

%  وعباد الشمس 3.سمسـ 
03% 

 %83سمسـ 

 %73وعباد الشمس 

       ±    .0      ±    .2       ±            ±            ±            ±      الرطوبة %

        ±             ±             ±             ±             ±             ±      الرماد %

       ±             ±             ±             ±             ±             ±       الدهف %

       ±            ±            ±            ±            ±            ±      الألياؼ %

      ±           ±           ±           ±           ±           ±      %الكربوهيدرات

      ±            ±            ±            ±            ±            ±       البروتيف %

 P≤0.05  *تدؿ الأحرؼ المتشابئة في العؼ الواحد عمب عدـ وجود فروؽ معلوية علد مستو" ل ة 

( ألػػ  كػػاف هلػػاؾ فروقػػات معلويػػة فػػي الخعػػا ص الكيميا يػػة لعيلػػات الطحيلػػة المختمةػػة م ارلػػة بالشػػاهد 0ليحػػظ مػػف الجػػدوؿ رقػػـ )
محتػػػو" الرطوبػػػة   والكربوهيػػػدرات والأليػػػاؼ، أمػػػا  %. حيػػػث أف طحيلػػػة عبػػػاد الشػػػمس كالػػػت أعمػػػب مػػػف حيػػػث133طحيلػػػة السمسػػػـ 

 طحيلة السمسـ كالت أعمب مف حيث محتو" الرماد والدهف والبروتيف.  

 83% وعبػاد الشػمس 73%، وأخةضئا لطحيلة )السمسـ 133حيث باللسبة لمحتو" الرطوبة كاف أعمب لسبة لطحيلة عباد الشمس 
%(، وأخةػػض محتػػو" كػػاف لطحيلػػة )سمسػػـ 73% وعبػػاد الشػػمس 83لػػة )السمسػػـ %(. أمػػا باللسػػبة لمرمػػاد كػػاف أعمػػب لسػػبة لطحي

 %(. 3.% وعباد الشمس 03%( وطحيلة )سمسـ83% وعباد الشمس 73

% 03%( المحتو" الأعمػب مػف الػدهف، بيلمػا كػاف المحتػو" الأقػؿ لطحيلػة )سمسػـ 73% وعباد الشمس 83وكاف لطحيلة )السمسـ 
%( والأقػػؿ محتػػو" كػػاف 83%  وعبػػاد الشػػمس 73لأعمػػب مػػف الأليػػاؼ كػػاف لطحيلػػة )سمسػػـ %(. أمػػا المحتػػو" ا 3.وعبػػاد الشػػمس

% وعبػاد 3.%( و)السمسػـ 133%(. مف حيػث الكربوهيػدرات كػاف المحتػو" الأعمػب لطحيلػة )عبػاد الشػمس 133لطحيلة )السمسـ 
%(. وباللسػبة لمبػروتيف كػاف 3.% وعبػاد الشػمس 03%( وطحيلػة )سمسػـ 133%(، والمحتػو" الأقػؿ لطحيلػة  )سمسػـ 03الشمس 

 %(. 73% وعباد الشمس 83%(، والمحتو" الأقؿ لطحيلة )سمسـ 3.% وعباد الشمس 03المحتو" الأعمب لطحيلة )سمسـ 

بالتالي ليحظ أف اختيؼ المحتو" الكيميػا ي يعػود لاخػتيؼ لسػب الاسػتبداؿ فػي عيلػات الطحيلػة المختمةػة، وأيضػا  عا ػد لمعػلؼ 
[ بػحف طحيلػة عبػاد الشػمس أعمػب بمحتػو" 7313الزراعة والملاخ، متة ا  مع  اسماعيؿ جيؿ واسماعيؿ برعي.، المستخدـ وظروؼ 

 .[Muresan et al., 2014] [Damir, 1984]الرطوبة مف طحيلة السمسـ ومواف ا  لما ورد في

 الاختبارات الميكروبية لبذور عباد الشمس والسمسم: 5-4

 في بذور عباد الشمس والسمسـ:ت دير الأفيتوكسيلات  2-0-1

، والتػػي تعػػيب Aspergillus Parasiticusو Aspergillus Fhavusتعػػرؼ الأفيتوكسػػيلات بحلئػػا لػػواتل لالويػػة تلتجئػػا فطريػػات 
[، وهي مشتؽ كيميا ي مف مركب الديةورالوكوماريف مع مجموعة البيةوراف ال ا مػة عمػب Nazhand et al., 7373الحبوب و الب وؿ  

(، عػػػلةت تبعػػػا  لموكالػػػة الدوليػػػة المتعم ػػػة لمبحػػػوث AFBs, AFMs(، أو حم ػػػة بيلتػػػالوف )AFGsالكومػػػاريف و حم ػػػة لاكتػػػوف ) لػػػواة
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(. تػػػػـ ت ػػػػدير الأفيتوكسػػػػيلات فػػػػي بػػػػذور عبػػػػاد الشػػػػمس والسمسػػػػـ باسػػػػتخداـ الميتػػػػالوؿ M1,M2,B1,B2,G1,G7بالسػػػػرطاف إلػػػػب )
 (.0والكموروفورـ كما في الجدوؿ )

 تقدير الأفلاتوكسينات في بذور عباد الشمس و السمسم( 4الجدول )

 السمسـ عباد الشمس الأفيتوكسيلات

 ppb 73أقؿ مف  ppb 73أقؿ مف  باستخداـ الميتالوؿ

 سمبي سمبي باستخداـ الكموروفورـ

 

( خمو بذور السمسـ، وعباد الشمس مف الأفيتوكسيلات )السػموـ الةطريػة(، بالتػالي خموهػا مػف الانعػابات 0ييحظ مف الجدوؿ رقـ )
[ حيػػث تشػػكؿ الأفيتوكسػػيلات معػػدر قمػػؽ كولئػػا سػػبب لمعديػػد مػػف الأمػػراض [Mmongoyo, 2017الةطريػػة متة ػػا  مػػع مػػا ورد فػػي 

[ حيػػث تلت ػػؿ  ,.7373Caceres et alد، أمػػراض الملاعػػة، مشػػاكؿ الغػػدد العػػمان والع ػػـ  الخطيػػرة لمبشػػر والحيػػواف كسػػرطاف الكبػػ
الأفيتوكسػػيلات إلػػب مختمػػؼ أجػػزان الجسػػـ بعػػد الاسػػتئيؾ و الامتعػػاص فػػي الأمعػػان ليػػتـ تعػػديمئا كيميا يػػا  وظئػػور مجموعػػة مػػف 

واحػػدة مػػف أهػػـ المركبػػات بسػػبب خعا عػػئا  AFB 1[[، كمػػا وتعتبػػر الأفيتوكسػػيلات Sipos et al., 7371المشػػت ات الخطيػػرة  
المسػػرطلة لسلسػػاف، وجودهػػا المتكػػرر فػػي العديػػد مػػف المػػواد الغذا يػػة فػػي جميػػع ألحػػان العػػالـ. حيػػث تعتبػػر العوامػػؿ البي يػػة )درجػػة 

ة يػػرة الخعػػوبة، الحػرارة، الرطوبػػة، الئطػػوؿ المطػري، الممارسػػات الزراعيػػة، زراعػػة، حعػاد، ظػػروؼ تخػػزيف وعوامػػؿ اللبػات التربػػة ال
لتاج الأفيتوكسيلات   [[ بالمحاعيؿ الزراعية.Jallow et al., 7371ااعابة بالآفات( السبب الأهـ ليلتشار الةطري وا 

 الاختبارات الميكروبية لعيلات الطحيلة المختمةة: 2-2

 ت دير السالموليي في عيلات الطحيلة المختمةة: 2-2-1

مػرتبط مػع اسػتئيؾ الملتجػات الحيواليػػة الممولػة ملػؿ البػيض، أو لحػوـ الػدواجف، أو الخضػار الخػاـ الممولػػة يكػوف التمػوث بالسػالموليي عػادة 
 Podolak et.al ،.7313 حيػػػث يمكػػػف أف يحػػػدث تمػػػوث بػػػذور السمسػػػـ بالسػػػالموليي أللػػػان اللمػػػو، والتخػػػزيف. ومػػػف المػػػرج  أف تتعػػػرض ]

لعديػد مػف المعػادر بمػا فػي ذلػؾ التربػة، وميػاة الػري، والطيػور البريػة، والحيوالػات، المحاعػيؿ لمجموعػة واسػعة مػف التمػوث الميكروبػي مػف ا
 .[Torlak et al., 2013]ويمكف أف يحدث المزيد مف التموث الميكروبي ما بعد الحعاد بسبب ممارسات العرؼ العحي السي ة 

ض البكتيريػػػا تب ػػػب عمػػػب قيػػػد الحيػػػاة أللػػػان عمميػػػة تتعػػػرض الطحيلػػػة أللػػػان عمميػػػة التعػػػليع لمسػػػببات الأمػػػراض الغذا يػػػة، وغالبػػػا  بعػػػ
دقي ػة، و عػادة  3.-03لمػدة ° C 123-113التحميص بسػبب الحػرارة غيػر الكافيػة حيػث يحمػص السمسػـ عػادة عمػب درجػة حػرارة 

ط المػا ي تعتبر هذة المعاممة كافية لم ضان عمػب مسػببات أمػراض الخضػار الغذا يػة المحمولػة ملػؿ السػالموليي، و لكػف بسػبب اللشػا
[[ أيضػػا  يمكػػف أف Osaili et al., 7371والمحتػػو" العػػالي مػػف الػػدهوف تكػػوف م اومػػة لئػػا  aw 3472-.341المػػلخةض لمطحيلػػة 

تسػػتخدـ الطحيلػػة كمكػػوف مضػػاؼ إلػػب الملػػتل، و قػػد يخةػػؼ بالميػػاة حسػػب الحاجػػة إمػػا فػػي الملػػزؿ أو فػػي المطعػػـ، وهػػذة الملتجػػات 
ليست مبردة باستمرار، و يمكف أف تب ب في درجة حرارة الغرفة لعدة سػاعات ممػا يػؤدي إلػب تمولئػا، وتئديػد عػحة المسػتئمؾ، لػذلؾ 

ف إيجػػػاد أسػػاليب فعالػػػة لمسػػيطرة عمػػػب تمػػوث الملتجػػػات بالسػػالموليي كاسػػػتخداـ مضػػادات الأكسػػػدة الطبيعيػػة   )حمػػػض كػػاف لابػػػد مػػ
ميغػاهرتز لأفػراف الميكرويػؼ  7023[. كما تـ استخداـ الميكرويؼ لم ضان عمػب السػالموليي بتػرددات Xu et al،. 7371الستريؾ(  
  .[Lakins et al., 2008]ميغاهرتز لممعدات العلاعية  612المحمية، و

 (.2حيث قدرت السالموليي في عيلات الطحيلة المختمةة وسجمت اللتا ل ضمف الجدوؿ رقـ )
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 ( تقدير السالمونيلا في عينات الطحينة المختمفة.5الجدول رقم )

 
سمسـ 

133% 

عباد الشمس 
133% 

% وعباد 73سمسـ 
 %83الشمس 

% وعباد 03سمسـ 
 %3.الشمس 

% وعباد 3.سمسـ 
 %03الشمس 

% وعباد 83سمسـ 
 %73الشمس 

 سمبي سمبي سمبي سمبي سمبي سمبي السالموليي

( خمػػو جميػػع العيلػػات مػػف السػػالموليي و ذلػػؾ لتيجػػة لتعػػرض الطحيلػػة لػػدرجات حػػرارة مرتةعػػة أللػػان 10وليحػػظ مػػف الجػػدوؿ رقػػـ )
 التعليع.

 (:Conclusionالاستنتاجات). 6
 ال شور لسبة و حبة الألؼ حجـ و حبة الألؼ وزف حيث مف السمسـ بذور عف الشمس عباد لبذور الطبيعية الخعا ص تةوقت .1

 ف حيث الوزف اللوعي.م السمسـ بذور تةوقت بيلما المب الب

كالت لسبة الرطوبة والكربوهيدرات والبروتيلات أعمب في بذور عباد الشمس بالم ارلة مػع بػذور السمسػـ بيلمػا كالػت لسػبة الرمػاد  .7
 لألياؼ أعمب في بذور السمسـ.والدهف وا

تةوقت طحيلػة المعػلعة مػف بػذور عبػاد الشػمس مػف حيػث محتػو" الرطوبػة أمػا باللسػبة لمرمػاد والػدهف كػاف أعمػب لسػبة لطحيلػة  .0
%( مػف 83%   وعبػاد الشػمس 73%( أما المحتو" الأعمب مف الأليػاؼ كػاف لطحيلػة )سمسػـ 73% وعباد الشمس 83)سمسـ 

%( 03% وعبػػػػاد الشػػػػمس 3.%( وطحيلػػػػة )سمسػػػػـ 133المحتػػػػو" الأعمػػػػب لطحيلػػػػة )عبػػػػاد الشػػػػمس حيػػػػث الكربوهيػػػػدرات كػػػػاف 
 %(.3.% وعباد الشمس 03وباللسبة لمبروتيف كاف المحتو" الأعمب لطحيلة )سمسـ 

 خمو بذور السمسـ وعباد الشمس مف الأفيتوكسيلات والانعابات الةطرية. .0

 السالمولييالطحيلة المدروسة مف خمو جميع عيلات  .2
 

 :(Recommendations) التوصيات 7.

 . جز ي أو كمي بشكؿ الطحيلة تعليع في الشمس عباد بذور استخداـ أهمية .1

 استخداـ بذور عباد الشمس في تعليع الحيوة الطحيلية. .7

 إجران الدراسات ايجاد بدا ؿ أخر" في تعليع الطحيلة. .0

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