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 ةتقييم جودة حليب السمسم بناءً على الخصائص الكيميائية، الفيزيوكيميائي
 والحسية

 دمنى على سعيو  عائشة إبراهيم خالد ،البركوليبوبكر أفتحي  ،ة*منى عبد السلام لويف
 سبها ةجامع والتقنية،كليه العلوم الهندسية  لأغذية،ا ةقسم علوم وتقني

     صستخلالم
 من بذور السمسم الخام والمحمصةالمستخلص  حليب السمسم ةهدفت هذه الدراسة إلى تقييم جود

 البذور فيعداده عن طريق نقع إ . حليب السمسم تم ةالفيزوكيميائية والحسي الكيميائية،الناحية  من
، للغسيل والتقليل الجزئي لمضادات ساعات 4لمدة  م° 4درجة حرارة  على 1:5 بنسبة الماء

 خلاط كهربائي فيتم طحن البذور المنقوعة ، التخلص من ماء النقع وبعد التغذية الذائبة في الماء
على حليب ثم رشح الخليط للحصول  دقائق 10لمدة  4 :1بنسبة  كمية من الماء المقطرمع 

المواد الصلبة الكلية في حليب السمسم الخام  ةارتفاع معنوي في كمي إلى نتائجالالسمسم. أشارت 
بحليب السمسم المحمص. هذا وقد سجل حليب السمسم المحمص نسبه أعلى لكل من  ةمقارن

 من المستخلص بنظيره مقارنة (P≤0.05) معنوي الرماد الكلى والبروتين الخام وبشكل ، لرطوبةا
كثافة حليب السمسم الخام وحليب السمسم المحمص.  في تقارباً  كما أوضحت النتائج. الخام البذور

ية مقارنة بحليب السمسم المحمص وذلك بعد يوم من تثبا قلا وقد كان حليب السمسم الخام أهذ
م كان ° 4وبعد مرور ثلاثة أيام من التخزين على درجه حرارة  م° 4التخزين على درجه حرارة 
مقارنه بنظيره الخام. كما سجل حليب السمسم الخام حموضة  يةثبات قلحليب السمسم المحمص أ

بينت نتائج التقييم الحسي أن حليب السمسم المحمص كان أعلى مقارنة بحليب السمسم المحمص. 
من حيث اللون  قل تقبلاً أمن حيث الطعم والرائحة والنكهة و  (P≤0.05)أكثر تقبلًا وبشكل معنوي 

 مقارنة بحليب السمسم الخام. 
الخواص  ة،الخواص الكيميائي ،حليب السمسم المحمص ،حليب السمسم الخامالكلمات المفتاحية: 

  ة.الصفات الحسية، الفيزيوكيميائي
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 قدمةـــــمال
واستخرج الزيت من بذوره واستعمل في الغذاء والعلاج  استخدم السمسم في الطب البديل منذ القدم،

 أشارت فقد ،وصناعة بعض مواد التجميل. لم يقتصر استعمال بذور السمسم على ذلك فقط
من الفوائد الصحيّة  العديد الجسم يمنح بشكل متكرر السمسم استهلاك أن إلى الحديثة الدراسات

(et al., 2012 NagendraGharby et al., 2017;  .) زيت السمسم يمتاز وجد أن كما
ه فعال في خفض خطر الإصابة بالعديد من والذي يجعل للأكسدة،بصفات مضادة للالتهابات و 

ardiovascular Cوإمراض القلب  (Atherosclerosis) تصلب الشرايين الأمراض المزمنة مثل
)iseaseD) (Hsu and Parthasarathy, 2017.) 

%( 5الرماد ) ،%(20البروتين ) ،%(52) الدهنمن  ةعلى مستويات مرتفع السمسم بذور تحتوي 
 وروتختلف هذه النسب بناءً على الصنف واللون وحجم البذ ،%(19.6الخام ) وأيضا الألياف

إلى  الإشارةتجدر  كما) .Yen and Shyu, 1989; Gharby et al., 2017 (النمووظروف 
هذه العناصر مهمة  أن بذور السمسم غنية بالعناصر المعدنية وخاصة الكالسيوم والزنك وتعتبر

بذور  تحتوي  ذلكالمغنسيوم والبوتاسيوم. كو إلى الفسفور  بالإضافة ،لبناء وصحة العظام جداً 
أن بذور السمسم ذات محتوى مرتفع  وجد كماالمركب.  Bمن فيتامين  ةعالي ةالسمسم على نسب

  ),التوكوفيرولات ,)Tocotrenoles (التوكترينولات من بعض مضادات الأكسدة مثل
) Tocopheroles السيسامينو) esaminS( ومضادة أيضاً  ةطبيعي ةالتي تعتبر مضادات أكسد 

 .( ;et al., 2017 MajdalawiehKanu, 2011; Fitrotin et al., 2015للسرطان )
% حمض 9.1ووليك الأ% حمض 37% حمض اللينوليك و46 حوالي من زيت السمسمتركب ي 
الكبريتية  ةمينيبالأحماض الأ ييعتبر بروتين السمسم غن .)Gharby et al., 2017(بالمتيك ال

بين بروتينات السمسم وهو بروتين بسيط  ةالجلوبيولين أعلى نسبسين. يمثل يلال ةومحدود في كمي
ـبروتين لل. كما يمــــــثل السمـــسم مصدر مختلفة حرارةعند درجات وذائب في المحاليل الملحية وثابــــت 

-بيتاو  %80والتي تمثل  (globulin-α) جلوبيــــولين-لفاأ باحتــوائه عـــلى كل من النوعيةمعتدل 
 Hassan, 2012 Bandyopadhyay and) %20التي تمثل globulin- (β) يولينجلوبـــ

;Ghosh, 2002.) 
إلى أن احتواء بذور السمسم على كميات عالية من الألياف الغذائية تجعل منه غذاء  الإشارةتجدر 

وظيفي من حيث دوره في خفض مستوى الكولسترول في الدم وخفض خطر الإصابة بارتفاعه 
بإمراض القلب  الإصابةوتحفيز الشعور بالشبع وتحسين صحة الجهاز الهضمي وخفض خطر 

حدى الدراسات أ. كما أشارت (Crews et al., 2006) لمزمنةا والسمنة وغيرها من الإمراض
زيت السمسم في تحسين كفاءة أدوية السكر التي يتم تناولها  إلى دور بذور السمسم وتحديداً الأخرى 

 Sankar et)لمرضى السكر من النوع الثاني  (Glysclamide) عن طريق الفم كالجليسكلاميد
al., 2011). 
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 اً وظيفي اً مكون منه تجعل والتي  ه من خصائص السمسم الغذائية والصحيةبناءً على ما سبق ذكر 
الوظيفية أو مكوناتها وبالتالي استخدامه في العديد من الصناعات  ةغذيالأ ةدراجه في قائملإ

أصبح استخدام بدائل الحليب المستخرج من  ، حيثالنباتية أو بدائل الحليب ةشربلأالغذائية مثل ا
بديلًا  الأمر الذي قد يجعل من حليب السمسم، على المستوى العالمي النباتات في تزايد واضح

ـــــيب ـــــــغير مكلف للشعوب الفقيرة في الدول النــــــــــــــــامية وفي المنـــــــــــــــــــــــاطق التي لا يكـــــــــــــفي فيها حل
أو عدم تحمل اللاكتوز،  إلى ذلك حساسية حليب البقر افةد احتياجات المستهلك. أضـــــــــالبقر س

اعتبارات السعرات الحرارية وانتشار ارتفاع الكولسترول في الدم جميع هذه الأسباب أدت إلى تفضيل 
يواني. بالرغم من أن معظم الوجبات الغذائية النباتية من قبل المستهلك واختيار بدائل للحليب الح

، مع ذلك فهي تعتبر مصدر لبقري اعند مقارنتها بالحليب  الغذائيبدائل الحليب تفتقر إلى التوازن 
 .et al., 2016) (Sethiوالتي لها خواص تعزز الصحة ياً جيد للعديد من المكونات الفعالة وظيف

الشوفان  ،الأرز الصويا،ب ومنها فول تستخدم العديد من المصادر النباتية في تحضير بدائل الحلي
النباتية وغيرها ويتصدرها حليب فول الصويا. يتميز حليب السمسم باحتوائه على الاستيرولات 

(Plant steroids)، من البروتين  ةعالي ةكمي المشبعة، ةمستوى منخفض من الأحماض الدهني
قل أحليب السمسم على مستوى  يحتوي إلى ذلك  بالإضافةعلى اللاكتوز.  يحتوي والكالسيوم ولا 
بحليب  ةمقارن ةوخالي من النكهة البقولي (Raffinose) والرافينوز (Stachyose)من الستاكيوز

 (.Fitrotin et al., 2015الصويا )
البروتين الذائب وكذلك عدد من  بالكالسيوم،غنى مصدر من الممكن أن يكون حليب السمسم 

( وبصفات حسية مقبولة واستخدامه Water soluble vitaminsء )ً الفيتامينات الذائبة في الما
النباتية من حيث  ةشربلأالدراسات التي تهتم بهذا النوع من ا ونظراً لقلةكبديل للحليب الاعتيادي. 

: تحضير حليب السمسم من هدف هذه الدراسة أولاً  كانعليه  ة،والتغذوي ةتقييم جودته الكيميائي
الفيزوكيميائية والحسية  الكيميائية،: دراسة خواص حليب السمسم ثانياً  ،والمحمصةبذوره الخام 

 وذلك لتشجيع الاستفادة من المنتجات النباتية كبدائل للمنتجات الحيوانية.
 طرق الالمواد و 
 المواد:

 براك الشاطئ. ة( والتي تم الحصول عليها من محلات تجاريه بمدينةبذور السمسم )مستورد
 لالعمطرق 

 استخلاص حليب السمسم
 والتقليل للغسيل ،ساعات 4م لمدة ˚ 4على درجة  5:1تم نقع بذور السمسم في الماء بنسبة 

وذلك لإزالة أو تخفيف بعض  النقع ماء من التخلص تم الماء، في الذائبة التغذية لمضادات الجزئي
. تم خلط ((Phytic acid وحمض الفايتك(  (Oxalatesلاتاالمضادات الغذائية مثل الاوكس
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دقائق على  10 وطحنها في خلاط كهربائي لمدة 4:1بذور السمسم السابق نقعها مع الماء بنسبة 
 أعلى سرعة. تمت تصفية الحليب باستخدام شاش وتم تخزينه مبرداً لحين الاستخدام.

 عملية التحميص
وتم  ،اكتساب البذور اللون الذهبيحتى واستمر التحميص تمت عملية التحميص بالطريقة التقليدية 

 استخلاص الحليب منها بالطريقة السابقة الذكر.

 التحليل التقريبي، الكثافة، الثباتية والأس الهيدروجيني

 ,AACC)  (Biuret method)نسبة البروتين الكلى في الحليب بطريقة البيوريت تم تقدير 
 ,FAO) (Gerber method) ربريبطريقة ج تم تقديرها نسبة الدهن في الحليب ،(2004
 Infrared drying  الأشعة تحت الحمراء نسبه الرطوبة الكلية بطريقة جهاز، (2003

(Isengard and Präger, 2003) ، نسبة المواد الصلبة الكلية في الحليب وذلك كنسبة مئوية
ف على درجة حرارة نسبة الرماد الكلى بالترميد الجاو  التجفيف قبلللوزن بعد التجفيف على الوزن 

 .ىكثافة الحليب باستخدام قنينة كما تم قياس (AOAC, 2005).ساعات  5 ةلمد م˚550
بعد  ثلاثة أيامم لمدة ˚ 4السمسم وذلك بعد التخزين المبرد على درجة حرارة تم قياس ثباتية حليب 

)المصل( وعليه  الطبقة العلياو الطبقة السفلى بين ذلك تمت ملاحظة ما إذا كان هناك خط يفصل 
 تم حساب الأخيرة كنسبة إلى إجمالي الارتفاع وهو المؤشر على الثباتية.

 الجهاز باستخدام لحليب السمسم (pH) الأس الهيدروجيني تم تقدير
 pH – meter 7110 manufactured by inoLab. 

  يالتقييم الحس
الرائحة والنكهة لكل من حليب السمسم الخام والمحمص من قبل  الطعم، اللون،تم تقييم كل من 

بكلية العلوم  ةغذيلأا ةالتدريس وطلاب في قسم علوم وتقني ةمحكمين غير مدربين من أعضاء هيئ
 3-1 :تاليالدرجات لمدى تقبلها ك 10 ةسبها. حيث أعطيت لكل صف ةجامع والتقنية،الهندسية 

 .ل جداً مقبو  9-7 ،مقبول 6-4 ،غير مقبول
  الإحصائيالتحليل 

 One Wayالأحادي) تحليل التباينباستخدام  تم تحليل النتائج المتحصل عليها إحصائيا
ANOVA )اختبار فيشر متعدد الحدود ، في حين استخدم (Multiple Range Tests 
Fishers )التحليل الاحصائي  لإيجاد الاختلافات بين المعاملات وذلك بتطبيق برنامج Minitab 

14 . 
المناقشةالنتائج و   

 ةالخواص الكيميائي
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( 0.12±10.35ارتفاع معنوي في كمية المواد الصلبة الكلية في حليب السمسم الخام )لوحظ 
هذا وقد سجل  .(1جدول )( كما هو مبين في 1.56±8.65مقارنة بحليب السمسم المحمص )

نسبة أعلى لكل من نسبة الرطوبة، الرماد  (P≤0.05) معنوي  وبشكلــمص حليب الســمسم المح
الكلى والبروتين الخام. فارتفاع نسبه البروتين الخام في حليب السمسم المحمص قد ترجع إلى 

إلى أن نتائج المواد  الإشارةتجدر . ارتفاع نسبة استخلاصه من البذور بفعل عمليه التحميص
نسبة  نتائج دراسة أخرى والتي وجد فيها أنالصلبة الكلية في عينات هذه الدراسة كانت مقاربة ل

 .(Quasem et al., 2009)% 9.90في حليب السمسم الخام كانت  المواد الصلبة الكلية
 الخواص الكيميائية لحليب السمسم الخام والمحمص (:1جدول )

 المحمص حليب السمسم حليب السمسم الخام %() الخاصية
 0.12a  8.65±1.56b±10.35  الكلية المواد الصلبة
 0.12b  91.36±1.56a±89.66  الرطوبة

  0.00b   0.91±0.00a±0.59  الكلي الرماد
   b  5.50±0.50a.870±005. يالكل البروتين

 0.07a  .801±0.09b±503. الدهن
 الانحراف المعياري  ± مكرراتمتوسط لثلاث  ةلجدولياالقيم 

   (P≤0.05)القيم التي تحمل نفس الحرف ليس بينها اختلافات معنوية عند مستوى معنوية 
 ةالخواص الفيزيوكيميائي

( إلى أن كثافة حليب السمسم الخام وحليب السمسم المحمص كانت 2)جدول ال في نتائجالتشير 
ثباتية مقارنة بحليب السمسم المحمص  قلا وقد كان حليب السمسم الخام أ. هذفي نفس المستوى 

أما بالنسبة لليوم  ،(P≤0.05) معنوي وبشكل م °4وذلك بعد يوم من التخزين على درجه حرارة 
ثباتية وبشكل معنوي مقارنة بحليب  قلفقد كان حليب السمسم المحمص أ الثالث لقياس الثباتية

التخزين  بداية فترةحليب السمسم المحمص في انخفاض ثباتية السمسم الخام. قد يرجع السبب في 
 ه،وبانيتذأثناء التحميص وانخفاض  ةإلى ترسب جزئي في بروتينه بشكل أسرع نتيجة عميله الدنتر 

 ةللترسيب مقارن ميولاً  أقلومع مرور زمن التخزين أصبحت مكونات حليب السمسم المحمص 
من المواد الصلبة الكلية والتي من أبرزها  الأخير ذو محتوى أعلى لأن بحليب السمسم الخام نظراً 

بتلك الموجودة في  ةكما أن وزنها الجزيئي قد يكون أعلى مقارن ،الكربوهيدرات والدهون  ،البروتين
أن عمليه تحميص البذور قبل الاستخلاص أدت  ربما يرجع إلىحليب السمسم المحمص والذي 

 معدل وبالتالي صغر في الوزن الجزيئيأ إلى تكسر جزئي لمكونات الحليب الناتج إلى مكونات
 للترسب.  أقل
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  الخواص الفيزوكيميائية لحليب السمسم الخام والمحمص (:2جدول)
 حليب السمسم المحمص حليب السمسم الخام الخاصية

  0.00a 0.88±0.17a±0.88 (3الكثافة )جم/سم
  00.0a 0.0025±0.00a±0.0075  الثباتية في اليوم الثاني
  0.00b  0.02±0.00a±0.01 الثباتية في اليوم الثالث

 pH)) 6.36±0.24a  6.29±0.12bالأس الايدروجيني 
 الانحراف المعياري.± مكررات متوسط لثلاث  ةلجدولياالقيم 

 .P≤0.05))القيم التي تحمل نفس الحرف ليس بينها اختلافات معنوية عند مستوى معنوية 
رتفاع إن اهذا وقد سجل حليب السمسم الخام حموضة أعلى مقارنة بحليب السمسم المحمص. 

أحادية عدم التشبع.  ةنسبة الحموضة في حليب السمسم الخام قد يرجع إلى وجود الأحماض الدهني
على الرغم من وجود اختلاف في المواد الصلبة الكلية بين حليب  شابهةأما الكثافة فقد كانت مت

تفاوت في نسب المكونات التي تشملها الهذا إلى  يعزى قد  .سم الخام وحليب السمسم المحمصالسم
والتي  ةالمواد الصلبة الكلية في الحليب. هذا وقد اختلفت نتائج العينات قيد الدراسة عن دراسة سابق

الدراسة  بينته نتائجمما وجد فيها أن ثباتية حليب السمسم الخام والمعامل بالحرارة كانت أعلى 
وبناء . (Quasem et al., 2009)وقد يرجع ذلك إلى اختلاف ظروف الاستخلاص الحالية، 

أما والكربوهيدرات  البروتين، الدهن،لتحضير حليب السمسم يجب المزج الجيد لكل من عليه و 
 ووظيفيةبالنسبة للجزء غير الذائب فيجب التخلص منه للحصول على منتج ذو صفات حسية 

 وتجنب عمليه الترسيب قدر الإمكان. مقبولة
 التقييم الحسي

من قبل  (P≤0.05)تشير النتائج إلى أن حليب السمسم المحمص كان أكثر تقبلًا وبشكل معنوي 
. قد يرجع ذلك )3الخام( جدولالرائحة والنكهة مقارنة بحليب السمسم ، المحكمين من حيث الطعم

التحميص. أما بالنسبة للون فقد كان لون حليب السمسم إلى تطور مركبات النكهة بسبب عملية 
الخام أكثر تقبلًا مقارنة بحليب السمسم المحمص وسبب ذلك التلون البني الحاصل في حبوب 

قد يرجع تطور نكهة الحليب وكرملة السكريات أثناء عمليه التحميص.  السمسم نتيجة تفاعلات
والكرملة. أما   ( (Millard reactionsميلارد المحمص إلى تكون المركبات الناتجة من تفاعل

بالنسبة للطعم المر في حليب السمسم الخام فقد يكون راجع للمجاميع الكارهة للماء في بروتين 
خفض هذه المجاميع أو هذه الصفة ينتج عنها التخلص من/ أو تقليل الطعم فإن السمسم، عليه 

حيث أن  المحمص،. هذا التأثير قد ينعكس في حليب السمسم (Quasem et al., 2009)المر 
قل الطعم المر وتطورت النكهة البندقية  يالبروتين وبالتال ةدنتر  إلى أدتد تكون قالتحميص  ةعملي

 (Millard) reactions بشكل واضح والنكهة الناتجة من المركبات الناتجة من تفاعلات ميلارد
 السكريات. ةوكرمل
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 تقييم الحسي لحليب السمسمال (:3جدول)
 حليب السمسم المحمص حليب السمسم الخام الصفة
 2.2a 5.7±2.5b±6.7 اللون 
  1.96b 7.4±2.14a±5.05 الطعم
  2.5b  7.3±2.45a±5.75 الرائحة
  2.22b  7.75±2.02a±6.00 النكهة

 الانحراف المعياري  ±رمكر  لعشرينمتوسط  الجدوليةالقيم 
   (P≤0.05). القيم التي تحمل نفس الحرف ليس بينها اختلافات معنوية عند مستوى معنوية 

 الخلاصة
بالإمكان أن يكون حليب السمسم بنوعيه الخام والمحمص مكمل أو  أنهأظهرت نتائج هذه الدراسة 

والبروتين بديل للحليب الحيواني فهو ذو محتوى جيد من حيث المواد الصلبة الكلية والرماد الكلي 
حساسية اللاكتوز  للأشخاص الذين يعانون منالخام. عليه يمكن أن يكون هذا الحليب مناسب 

 مع وكبار السن وغيرهم. هذا وسيكون محور الدراسات المقبلة على هذا النوع من بدائل الحليب
التركيز على أفضل ظروف التحميص والاستخلاص وتقييم محتواه من المعادن والفيتامينات 

 بالمادة الخام المستخدمة )بذور السمسم(. ةومضادات الأكسدة مقارن
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Abstract 

The objective of this study was to evaluate the chemical, physicochemical and sensory 

qualities of sesame milk. Sesame milk was extracted from its raw and roasted seeds by 

steeping the seeds in water by 1:5 at 4 °C for 4 hours to washing and partial reduction 

of dissolved anti-nutrients in the water, the soaking water is discarded. The previous 

sesame seeds were mixed with water by 1:4 and then ground in a mixer for 10 minutes 

and filtered to obtain sesame milk. The results indicated that the total amount of solids 

in raw sesame milk compared to that of roasted sesame milk was significantly higher 

(P≤0.05). However, roasted sesame milk significantly recorded greater values of 

moisture, total ash and crude protein. The study showed that the density of raw sesame 

milk and roasted sesame milk was the same. The raw sesame milk was less stable 

compared to roasted sesame milk after a day of storage at 4 °C. After three days of 

storage at 4 °C, roasted sesame milk displayed lower stability. The raw sesame milk 

significantly recorded higher acidity compared to roasted sesame milk. The results of 

the sensory evaluation indicated that roasted sesame milk was significantly more 

acceptable in terms of taste, smell and flavor compared to raw sesame milk.  
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properties. 
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