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SUMMARY: Sesame is a flowering plant in the genus Sesamum, also called benne. Numerous wild 

relatives occur in Africa and a smaller number in India. It is widely naturalized in tropical regions 

around the world and is cultivated for its edible seeds, which grow in pods. World production in 2018 

was 6 million tonnes, with Sudan, Myanmar, and India as the largest producers.  

Sesame seed is one of the oldest oilseed crops known, domesticated well over 3,000 years 

ago. Sesamum has many other species, most being wild and native to sub-Saharan Africa. S. 

indicum, the cultivated type, originated in India. It tolerates drought conditions well, growing where 

other crops fail. Sesame has one of the highest oil contents of any seed. With a rich, nutty flavor, it is a 

common ingredient in cuisines around the world. Like other foods, it can trigger allergic reactions in 

some people. The seeds have high oil content around 55%. Sesame oil is used in cooking and in 

preparation of salads and also finds its use in the production of margarine, soaps, pharmaceuticals, 

paints and lubricants. The residue left after the extraction of oil is known as the oil seed cake which is 

used as cattle feed. 

In a 100 g (3.5 oz) amount, dried whole sesame seeds provide 573 calories and are composed of 5% 

water, 23% carbohydrates (including 12% dietary fiber), 50% fat, and 18% protein. A typical serving 

would be a tablespoon (9 grams), so nutrient content and % Daily Value (%DV) per serving would be 

approximately one-tenth of what is shown in the table. 

The byproduct that remains after oil extraction from sesame seeds, also called sesame oil meal, is 

rich in protein (35-50%) and is used as feed for poultry and livestock.  

As many seeds do, whole sesame seeds contain a significant amount of phytic acid, which is 

considered an antinutrient in that it binds to certain nutritional elements consumed at the same time, 

especially minerals, and prevents their absorption by carrying them along as they pass through the small 

intestine. Heating and cooking reduce the amount of the acid in the seeds.  

Sesame Oil 

Commercially, sesame oil comes in two types. One type of sesame oil is a pale yellow liquid and 

has a pleasant grain-like odor and somewhat nutty taste. This oil is high in polyunsaturated fats, ranking 

fourth behind safflower, soybean and corn oil. It is excellent for use as frying oil, in cosmetics and in 

food preparations. The other type of oil is amber-colored and aromatic, made from pressed and toasted 

sesame seeds. This popular ingredient in ethnic cooking is not used as a cooking oil, however, because 

the flavor is too intense and it burns quite easily. Instead, sesame oil is normally added as a flavoring 

agent in the final stages of cooking. 

Oil is extracted from sesame seeds by mechanical pressing. The seed may be cold pressed to give 

an aromatic salad oil or hot pressed to give a lower grade product. The oil yield is from 50 percent to 

57 percent, depending on growing conditions and seed variety. 
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The outstanding characteristic of sesame oil is its long shelf life due to the antioxidant sesame. This 

quality makes it applicable for use in the manufacture of margarine in many parts of the world where 

there is inadequate refrigeration. Sesame oil is also used in paints, soaps, cosmetics, perfumes, bath oils, 

insecticides and pharmaceuticals (vehicle for drug delivery). Poppy seed, cotton seed and rape oils are 

frequently added to sesame oil. 

Sesame seed oil is being investigated as a cell-growth regulator that slows down cell growth and 

replication, partly through its antioxidant properties. Research shows that the oil can neutralize free 

oxygen radicals within the skin and surrounding tissues. Other experiments have demonstrated positive 

effects for helping to clear blocked arteries. The oil quickly permeates and penetrates the skin, entering 

the blood stream through the capillaries. While in the blood stream, molecules of sesame seed oil 

maintain good cholesterol (HDL) and assist the body in removing bad cholesterol (LDL). 

In addition, sesame oil contains two important antioxidants believed to promote cell integrity and 

the healthy function of body tissues in the presence of oxidizing compounds: sesamolin and sesamol. 

These antioxidants maintain fats and increase vitamin E activity dramatically. They are also being 

researched as potential industrial antioxidants, as well as nutraceuticals and potential templates for 

synthetic pharmaceutical compounds. 

Sesame Meal and Flour 

When the seeds from food-grade, high-oil sesame are extracted, the resulting sesame meal contains 

from 34 to 50 percent protein. This meal is often blended with other flours for baking and other food 

uses. The sesame meal remaining after the oil is pressed from less desirable food-grade or non-food-

grade seed is an excellent high-protein feed for poultry and livestock. Both sesame meal and flour can 

be added to recipes to give a better nutritional balance to health food products. The antioxidants 

naturally found in sesame increase the shelf life of other food products produced with the flour. 

Pharmaceutical and Neutraceutical Applications 

Sesame seed oil has been used as a healing oil for thousands of years. It is naturally antibacterial 

and effective against common skin pathogens as well as common skin fungi including the athlete's foot 

fungus. It is naturally antiviral and is a natural anti-inflammatory agent. Many “natural” cosmetics now 

include sesame oil because of its antioxidant properties. 

A current pharmaceutical use for sesame oil in the United States is as a “medical carrier” for injected 

drug or intravenous drip solutions. It also is used as a carrier or as part of a carrier formulation by the 

cosmetics industry. The oil for pharmaceutical use is extracted from high-quality seed and is more 

refined than oil intended for human consumption or other “food-grade” (cosmetic) applications. 

Key words: Sesame seed, Sesame Oil, Meal and Flour, Pharmaceutical and Neutraceutical. 

 

 مقدمة

يعد السمسم واحداً من أقَدم محاصيل البذور الزيتية زراعة 

حول العالم والمعروف بزيته الجيد، تستعمله العديد من الشعوب 

 2012وآخرون،  Wangوللأغراض الطبية )كمصددددر للءذا  

; Zeb  ،2017وآخرون). 

ينتمي للجنس  (.Sesamum indicum L)والسددددددمسددددددم 

Sesamum  والعائلة السمسميةPedaliaceae  رتبة الشفويات

Lamiales  قسددددددم النبددداتدددات الوعدددائيدددةVascularplants 

((Langham, 2002 ، ويزرع في المناطق المدارية وشددددددبه

ية  يا وأمري ا الجنوب يا وأفريا ية في أسدددددد  Zhang)الاسددددددتوائ

عام في بابل  4300، وقد زرع منذ أكثر من (2013وآخرون،

 . (Hwang, 2005)وأشور 

 FAOتشير إحِصائيات منظمة الأغَذية والزراعة الدولية 

مليون  6.5إلِى أنَ إجَمالي الانتاج العالمي للسمسم بلغ  (2017)

 .2016طناً منه في عام  2344 أنتجأمَا العراق فاد  طن،

واهتم الإنسدددان بزراعة السدددمسدددم لءرض الحصدددول على  

ها من  فاع محتوا ية نظراً لارت عال ية ال ءذائ مة ال بذوره ذات الاي

ر المعدنية الزيت والبروتين فضلا عن ال اربوهيدرات والعناص

خاصددددددة ال السدددددديوم والمءنيسدددددديوم والفسددددددفور والبوتاسدددددديوم 

 E ونسددددددبة عالية من فيتامين B12مثل فيتامين  والفيتامينات،

Bedigian) ،2004 ; Shasmitha ،2015 ; Mahrous 

 .(2015وآخرون،

فهو يدخل في صناعة الحلويات  عدة،للسمسم فوائد غذائية 

وال عك وصنع الخبز، يستخدم ايضاً في صناعة الصابون 

ومستحضرات التجميل والعطور والمنتجات الصيدلانية 

والمبيدات الحشرية، بالإضافة إلِى استخدام باايا استخراج الزيت 

كمادة علفية للماشية وكسماد عضوي، ومن الناحية الطبية يم ن 

وفي انتاج راتنجات  الطبية،وكمذيب لل اشفات  استخدامه ومرهم

 (.Bedigian،2003)الال يل لصناعة الطلا  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 صناف السمسم    أ

التابع للعائلة السمسمية يحتوي  Sesamumان الجنس 

نوع ومجموعة كبيرة من الأصناف. وان  30على أكثر من 

الي نوعين  Sesamumصنف جنس السمسم  linneالعالم 

 .Sesamum indium L موزعين هما:

Sesamum orientale L.            

وان هذين النوعين ينموان في أفريايا الاستوائية ويم ن 

مْسِم الي مجموعتين رئيسيتين هما:تاسيم اصناف   السِّ

 Shaltering :اصناف نافضة أو منفرطة الثمار-1

varieties    وهي تلك الأصناف التي تنفرط بذورها عند

 النضج.

 nonاصناف غير نافضة أو غير مفرطة الثمار -2

shattering varieties :هناك عدة أصناف من السمسم هي 

 الصنف الأحمر

ببذوره الحمرا  الداكنة اللون غزير النمو الذي يتميز 

سم عند  115الخضري والتفريع حيث يصل طول النبات إلى 

 525- 240نهاية موسم النمو وتتراوح إنتاجية هذا النوع من 

 دونم.\كءم 

 الصنف الأبيض

 140تتميز بذوره باللون الأبيض ونباتاته طويلة تصل إلى 

 .دونم \كءم 525حوالي  سم وهو متوسط التفريع تبلغ إنتاجيته

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Sesame Oil زيت السمسم

زيت السمسم )السيرج( يعد من الزيوت الثابتة تجاه الاكسدة 

لاحتواه على مضادات الأكَسدة  لفترة طويلة اثنا  الخزن،

والسيسامولين  (Sesamin)الطبيعية، مثل السيسامين 

Sisamolin)( والسيسامول )Sesamol والتوكوفيرول )

(Tocopherol )(Corso  ،2010واخرون.) 

يعد السمسم من أهَم المحاصيل الزيتية العالية بمحتواها من  

%(، ويمتاز زيته بمحتواه 59 – 28الزيت، الذي يتراوح بين )

( (PUFAsالعالي مـن الأحَمـاض الدهنيـة عديدة عدم التشبـع 

Polyunsaturated fatty acids،  بالتالي يخفض من كمية

في الدم وخفض ضءط الدم وله  Cholesterol)ال وليسترول )

دوراً رئيساً في الوقاية من أمَراض الالب وتصلب الشرايين 

 (.2018، وآخرون Amandeepوالسرطان )

على  (2008وآخرون، ) El Khier في دراسة أجَراها

بذور السمسم المزروع في السودان من نوع لاحظوا أنََّ بذور 

 Tir  %، ولاحظ 52 – 24السمسم تحوي على نسبة زيت 

زيت السمسم  في دراستهم حول أسَتخلاص (2012وآخرون، )

الجزائري عند استخدام مذيبات مختلفة منها: اله سان 

 – 28.86 بينوالميثانول، أنََ كمية الزيت المستخلص تراوحت 

في  (2016وآخرون، ) Warraفي حين وجدت %،  52.83

دراسة لهم حول صنفين الابيض والبني من بذور السمسم أنََّ 
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% على التوالي، وأشَار 41.67% و 40.83محتوى الزيت فيها

Thaku ( ،2017وآخرون)  في بحثهم حول التركيب ال يميائي

للزيوت المستخلصة من أنواع مختلفة من السمسم بأن محتواها 

  %، في حين بين46.4 – 39.33من الزيت تراوح بين 

Chinweuba وChendo ، (2017)  في دراسة لهما حول

استخلاص وتوصيف زيت السمسم أنََّ نسبة الزيت في السمسم 

، وهي أعَلى نسبة من الزيت ماارنة بالعديد من أنَواع 32 %

البذور الزيتية الاخرى، كبذور زهرة الشمس والاطن وفول 

حول التباين  Kurt( ،2018)الصويا، وافادت دراسة أجَراها 

لأحَماض الدهنية لم ونات السمسم في محتوى الزيت وت وين ا

من اصول مختلفة ولأربعة وعشرين نوعاً وجد بأن نسبة الزيت 

 %.48.15% بمتوسط قيمة 53.1 – 44.6تراوحت بين 

 لزيت السمسم  والفيزيائيةبعض الخواص الكيميائية 

 Acid valueقيمة الحامض 

تعٌرّف قيمة الحامض بأنها كمية هيدروكسيد البوتاسيوم 

((KOH  ي فبالملءرام اللازمة لمعادلة الأحَماض الدهنية الحرة

( غرام من الزيوت او الدهون، وتعد مؤشراً على كمية 1)

الأحَماض الدهنية الحرة الموجودة في عينة الزيت، وتعتمد 

لاك ملائمة أيََّ زيت من الزيوت التي تستخرج من البذور للاسته

Al-)يمة الحامض المباشر لاستخدامه للتطبيق الءذائي على ق

Bachir ،2015.) 

في دراستهم أنََ قيمة  (2011وآخرون، ) Dodosأفَاد 

غم زيت، وجد  \ KOHملءم  0.50الحامض لزيت السمسم 

Gulla وWaghray(،2011)  في بحثهما حول تأثير الخزن

ال يميائية، وتركيب الأحَماض الدهنية  -في الخصائص الفيزيائية 

لمزيج من الزيوت ومن ضمنها زيت السمسم أنََّ قيمة الحامض 

غم زيت، وفي دراسة  \ KOHملءم  6.6- 3.1تراوحت بين 

حول  (2012واخرون،) Tunde-Akintundeاجراها 

غم \ KOHملءم  4.488امض للزيتالسمسم وجدوا ان قيمة الح

في دراسة لهم حول  (2019وآخرون ) El Harfiزيت، وذكر 

بذور السمسم التي تزرع في المءرب أنََّ قيمة رقم الحامض 

 غم.\ KOH( ملءم 0.5و 0.45للزيت تراوحت بين)

 Peroxide Valueقيمة البيروكسيد 

أكسدة لتاييم مدى يعد تحديد قيمة البيروكسيد مؤشرًا مفيدًا 

وخاصة  التأكسدي،الأولية للتحلل  النواتج الزيت من خلال قياس

وهي من الطرائق ( Hydroperoxidesالهيدروبيروكسيدات )

وكما يم ن  ،الزيوتال يميائية التي تعطي صورة جيدة عن جودة 

أن يحدث هذا التحلل بش ل أسرع من ت وين هيدروبيروكسيدات 

ينة مثل درجة الحرارة أو جديدة، ويعتمد على ظروف تخزين مع

الضو ، ولا يم ن استخدام قيمة البيروكسيد وحدها للح م على 

جودة الزيت الصالح للأكل. على الرغم من أنَّ الزيت قد تدهور 

  (.2010واخرون،  Decker)بالفعل بسبب الأكسدة 

في دراسة لهم حول  (2013وآخرون،) Dimفاد أ

استخلاص وتوصيف زيت بذور السمسم بأنََّ قيمة رقم 

كءم زيت، في حين  \اوكسجين  م افئملي  2البيروكسيد كانت 

في دراسة لهم حول  (2016وآخرون، ) Warraوجدت 

صنفين )الابيض والبني( من بذور السمسم أنََّ قيمة البيروكسيد 

كءم زيت على التوالي،  \اوكسجين  م افئملي  1.57و 3كانت 

في دراستهم حول تادير قيم  (2017) ، وآخرون Popaوذكرت 

البيروكسيد في الزيوت النباتية أنََّ قيمة البروكسيد في زيت 

كءم زيت، وذكر  \ملي م افى اوكسجين  1.8السمسم 

Somwanshi ( ،2018واخرون)  في بحثهم حول التركيب

ملي  3.43لزيته قيمة البيروكسيد  أنََّ ال يميائي لبذور السمسم ب

 كءم زيت. \اوكسجين  م افئ

 Saponifiction Valueقيمة التصبن 

بانها عدد مليءرامات هيدروكسيد  تعُرف قيمة التصبن

 ,Nielsen)البوتاسيوم اللازمة لتصبن واحد غرام من الزيت 

2000).

 

 يبين قيمة التصبن لبعض الدهون والزيوت الشائعة. 1 جدول

 قيمة التصبن الزيت قيمة التصبن الزيت

 193 دهن الءنم 173 زيت الخردل

 194 زيت الجوز 190 زيت الزيتون

 195 دهن البار 191 زيت الذرة

 197 دهن الخنزير 191 زيت السمسم

 200 زيت النخيل 191 زيت اللوز

 227 الزبدة 192 زيت فول الصويا

 253 زيت جوز الهند 193 زيت بذرة القطن

   193 زيت الفول السوداني

 (1999واخرون، Damodaran)طبقا لـ 

  



Betiku حول الاستفادة المثلى من  2012))، وآخرون

غم  \ KOHملءم  190بذور السمسم الأفرياي أنََّ قيمة التصبن 

زيت، وتعزى قيمة التصبن العالية الى التركيز العالي من 

ال لسيريدات الثلاثية الاسايل ذات الوزن الجزيئي العالي، ووجد 

Chakraborty ( ،في دراستهم حول تاييم 2017وآخرون )

رة في أسَتخلاص زيت السمسم من بذوره لثلاثة العوامل المؤث

 189أصَناف من السمسم، ان قيمة التصبن للزيت تتراوح بين 

 / غم زيت. KOHملءم  190إلى 

 Refractive indexمعامل الانكسار 

يعرف معامل الان سار بأنَه درجة انحراف الأشَعة  

درة قالضوئية أثَنا  مرورها من وسط إلِى أخَر، أيَ ماياس لمدى 

ا الزيت أوَ الدهن على تءيير مسار الحزمة الضوئية عند مروره

 (.2010)رسول، من خلاله 

حول الخصائص  Eze، (2012)في دراسة أجَراها 

عامل ممن بذور السمسم وجد بأنََّ  الفيزيائية وال يميائية للزيت

وآخرون،  Brewer، في حين وجد 1.330الان سار للزيت 

، .1441ال سمسمأنََّ معامل ان سار زيت في بحث  (2016)

أنََ معامل الان سار لزيت  (2018واخرون، ) Olaleyeوافاد 

 .1.468السمسم 

 Relative densityالكثافة النسبية 

 الزيت،هي احدى الاختبارات الفيزيائية التي تجري على  

 للما ،وتعبر عن العلاقة بين كتلة الحجم للزيت وكتلة الحجم 

ائي وتتأثر عادة بمحتوى الما  في الزيت ف لما كان المحتوى الم

 وآخرون، Osamaa)أكثر كانت ال ثافة عالية والع س صحيح 

(1997). 

في دراسة لهم حول  (1990) وآخرون، Tashiroذكر 

 – 0.922زيت السمسم ان ال ثافة النسبية للزيت تراوحت بين 

في  Tomovska( ،(2015و  Kaviani، ولاحظ 0.923

بحثهما حول استخلاص زيت السمسم ان ال ثافة النسبية للزيت 

 Singh ،(2017)، وفي دراسة اخرى اجراها 924 – 915

لستة زيوت من أصَل هندي، ومن بينها السمسم كانت ال ثافة 

 .0.950النسبية لزيت بذور السمسم 

 Relative viscosityالنسبية اللزوجة 

تعُرف بأنَهاَّ ماياس لمااومة الاحت اك الداخلي لأي سائل  

أوَ مائع للانسياب أوَ الجريان، وأنََّ الزيوت النباتية تعد ضمن 

(، ف لما زادت (Newtonian Fluidsالنيوتونية السوائل 

اللزوجة لسائل ما قلت قابليته للجريان، ووحدة قياسها هي باس ال 

( 1000، وهي تساوي )Pa. s( )(Pascal-secondsثانية ) –

 ; Steffe ،1992)( Centipoises( )C.Pسنتي بويز )

Kimbonguila  ،2010وآخرون). 

في دراستهم حول  2008)) وآخرون، Saydutوجد 

استخدام زيت بذور السمسم كوقود حيوي بأن اللزوجة النسبية 

واخرون،  Dawoduوأفَاد سنتي بويز،  25.78للزيت 

في بحثهم حول إنِتاج الوقود الحيوي من بذور السمسم  (2014)

في  سنتي بويز، 22.63بان اللزوجة النسبية لزيت السمسم كانت 

في دراستهم حول  (2016) وآخرون، Ekkaphanأشَار حين 

وزيت  خصائص وت وين الأحَماض الدهنية لزيت بذور السمسم

 13.6اللزوجة النسبية لزيت السمسم كانت  أنََّ بذور الياطين إلِى 

 .سنتي بويز

 E Tocopherolsفيتامين 

ويوجد في معظم  بالدهون،يعد من الفيتامينات الذائبة  

ويوجد ب ميات أقَل في الأسَماك والدهون  النباتية،الزيوت 

 (.Rossell ،2009)الحيوانية 

وتوجد التوكوفيرولات بأش ال عدة منها الفا وبيتا وكاما 

توكوفيرول، وتختلف فيما بينها في موقع وعدد مجاميع  –وس ما 

( المرتبطة بحلاة الفينول التي تحتوي على سلسلة CH3المثيل )

(، وإنَِّ هذه الاختلافات التركيبية (Phytyleمشبعة من الفايتيل 

 Eitenmiller)ت ون عاكسة للاختلاف في النشاط الحيوي لها. 

توكوفيرول هو أكَثرها فعالية  –وإنَِّ الألَفا ،(2016 وآخرون،

(Sayago  ،2007وآخرون.)  كما تعد التوكوفيرولات

 مضادات أكَسدة جيدة أعتماداً على التركيز ودرجات الحرارة

وت ون التوكوفيرولات فعالة في مراحل الأكَسدة الأوَلية للدهون 

( جز  بالمليون أكثر فعالية 100-50ويعدّ التركيز من )

 Kulås)كمضادات أكَسدة ماارنة بالتراكيز العالية 

 (.Ackman،2001و

 

 يوضح أشَكال التوكوفيرولات. 1 شكل         

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (2007وآخرون،  Sayago)طبقا لـ 
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 Fatty acidsالأحَماض الدهنية 

تعرف الأحَماض الدهنية بأنَها الوحدات البنائية الم ونة 

للدهون والزيوت، وتركيبها يشتمل على سلاسل هيدروكاربونية 

مجموعة المثيل، في حين النهاية وإحِدى نهايات السلسلة تنتهي ب

 كاربوكسيلية،الطرفية الاخرى الم ونة للسلسلة تنتهي بمجموعة 

 الأساسي. يبها ال يميائيمتشابهة من حيث ترك لذلك فإنِها

 

 يبين الأحَماض الدهنية الأسَاسية ومصادرها. 2 شكل                              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (2000وآخرون  Simopoulosطبقا لـ )                  

 

تسمى الأحَماض الدهنية بأسمائها الشائعة مثل الأوَليك 

والمايريستيك واللينوليك وغيرها ويوجد في الطبيعة ما ياارب 

الى  (640)حامض دهني وتتراوح أوَزانها الجزئية بين  1000

 (.2011)السماحي وآخرون،( دالتون (790

حول  (2014وآخرون، ) Asgharفي دراسة قام بها 

كءذا  وظيفي وجدوا أنََّ نسبة الأحَماض الدهنية  استخدام السمسم

-29.3في الزيت المستخلص من بذور السمسم حامض الأوُليك 

حامض  %،49.3 -40.7%، حامض اللينوليك بين 41.4

%، وإنَِّ  4.8 -2.1%، وحامض الستياريك 10.3-8البالمتيك 

هي الأحَماض الدهنية الرئيسة  أحَماض الأوٌليك واللينوليك

في حين  التوالي،% على 37.2و 45.7للسمسم بمتوسط قيم 

  .كانت أحَماض اللينولنيك والأرَاكديك بنسب منخفضة

 

 صناعة الراشي  

بذور  السمسم منيتم انتاج الراشياو الهرده او معجون 

وهي عصارة بذور السمسم بعد التنظيف  المحمصة،السمسم 

والتاشير والتحميص، ثم تعصر وفي بعض الأحَيان يتم عصرها 

مباشرة بدون تحميص، وتدخل الطحينية في صناعة العديد من 

إذِ يتم إضِافتها إلِى السلطات أوَ خلطها مع  الءذائية،المنتجات 

الدبس وتؤكل شتاً  كفطور مءذً ولذيذ وفي صناعة الحمص 

طحينة وحلاوة الطحينية، وتمنح كل ملعاة طعام كبيرة من ب

%،  8.6كالوري، دهون  89الطحينية على سعرات حرارية 

% 2.55، وبروتينات 1.4%%، الياف 3.18كربوهيدرات 

(USDA،2011.) 

إلِى أنَه يتم الحصول على Elleuch( ،2011 )أشَار  

طوات عن طريق تطبيق الخ السمسم،المعجون الراشي من بذور 

الاتية: الءسل، والتاشير، والتحميص، والسحق، والطحن وكما 

 :هو موضح في الش ل التالي

 يبين بذور السمسم ومخطط إنتاج الراشي. 3 شكل                                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 (Elleuch) ،2011 بقا لـط                                 
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إنِّ الراشي منتج غروي يت ون بالأَساس من المواد الصلبة 

مشتتة في زيت السمسم، وبسبب وجود مضادات الاكسدة  إلِتي

 Sesaminolو Sesaminالطبيعية في بذور السمسم مثل الـ 

تظٌهر هذه البذور والمنتجات التي تصنع منها  Sesamolو

مااومة قوية جداً ضد الأكَسدة، وإنَِّ منتج الراشي يعد منتجاً 

على الم ونات  غذائياً صحياً وقابلاً للهضم، وذلك بسبب احتوائه

النشطة حيوياً والبروتين والأحَماض الدهنية والفيتامينات 

والمعادن الهامة، وبالتالي ت ون الطحينية مستارة ضد التدهور 

ال يميائي، وعادة ما تتأثر جودة الطحينية بأصناف بذور السمسم 

ودرجة الحرارة ووقت التحميص، وأنََّ زيت السمسم الذي يتم 

السمسم المحمصة له ن هة مميزة وعمر خزن تحضيره من بذور 

طويل بالإضافة الى أنََّ السمسم المحمص يدخل في صناعة 

 Elleuch)الخبز والبس ويت والشوكولاتة والآيس كريم 

 (.2011واخرون،

وإنِ الدرجة الحرارية الموصي بها لإنتاج الراشي تتراوح 

حميص هو مْ وأنََّ التح م في درجة حرارة الت 150الى  130بين 

-El)الذي يحدد جودة المنتجات المحمصة كما أشَار الى ذلك 

Adawy وrMansou ،2000 ; Kahyaoglu وKaya ،

2006 ; Rizki  ،2015وآخرون.) 

 الخلاصة

اهم الزيوت النباتيه المستخلص من  أحديعتبر زيت السمسم 

يحتوي على ال ثير من المركبات  بذور السمسم بعدة طرق وهو

 الدهنية، السيسامولين،حماض الا كالفينولات،الحيويه 

والاحماض الامينية  المعادن، الفيتامينات، الأكسدة،ومضادات 

  الماالة.لهذه الاسباب اعلاه كتبنا هذه  .. الخ...

 

 المصادر 

السممممممماحي، صمممممملا  كامل، عادل أبَو بكر شممممممطا وخالد محمد 

دار المسدددددديرة للنشددددددر  الاغذية،ت نلوجيا  :(2011) يوسممممممف

 والتوزيع والطباعة، الطبعة الأوٌلى، عمان. الأرٌدن. 

تددأثير الالي العميق لبعض  (.2010رسممممممول، نبيممل حسممممممين )

الأَغذية في زيت زهرة الشددددددمس في خواص الزيت الفيزيائية 

وال يميائية والتءذوية عند الرفض الحسدددددي )اطروحة دكتوراه( 

 جامعة السليمانية. العراق.
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