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

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

the cultivated type, originated in India. 

Sesame oil was one of the important vegetable oil come from sesame seeds extracts with deferent 

methods  ,the oil yield is from 50-60%depending on seeds variety and growing conditions  and its 

contain biological compounds like(phenols, fatty acids, sesamoline, vitamins, minerals and amino acids 

….etc ) in the blood stream, molecules of sesame seed oil maintain good cholesterol (HDL) and assist 

the body in removing bad cholesterol (LDL).We can eat sesame seeds after convert it to flour then to 

bread or use it in meals or we can produce (Tahinaa) the butter of sesame ,finally sesamoline and other 

phenolic compound which found in sesame can increase the shelf life of this foods. 
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 مقدمة

يعد السمممسممح اا دا  مق م مدح م  امميو اللزات الزياية زتا ة 
 او الع لح االمعتاف لزياه الجيد، اساعمله العديد مق الشعاب 

 2012وآخرون،  Wangاللأغتاض الطلية )كماممممدت لل زا  
; Zeb  ،2017وآخرون). 

ينامي للجنس  (.Sesamum indicum L)االسمممممممممسممممممممح 
Sesamum  االعممم  لمممة السممممممممممممممسمممممممممممممميمممةPedaliaceae  تالمممة

مسمممممممممممممممح الممنمملممممممم اممممممم   المما ممممممم  مميمممممممة  Lamialesالشممممممممممممممم ممايممممممم   
Vascularplants ((Langham, 2002 ، ايممممممممزت   ممممممممي

المن طق المداتية اشممممممممله ا سممممممممااا ية  ي مسممممممممي  ام تي ي  اممتيك  
، امممد زت  منممز مكنت مق (2013وآخرون، Zhang)الجناليممة 

 . (Hwang, 2005)  ح  ي ل لو امشات  4300

 FAOاشيت إِ ا  ي   منظمة الأ غزية االزتا ة الدالية 
 6.5إِلى م ق إ جم لي ا نا ج الع لمي للسمسح للغ  (2017)

 .2016طن   منه  ي   ح  2344 مناجم م  العتاق   د  طق،ملياق 

ااهاح الإنسمممممم ق لزتا ة السمممممممسممممممح ل تض ال امممممماو  لى  
لممزاتذ زا  ال يمممة ال ممزا يممة العمم ليممة نظتا   تا مم   م اااهمم  مق 

ت المعدنية الزي  االلتاايق  ضممممممل  ق الك تلاهيدتا  االعن امممممم
 اال يا مين  ،خ اة الك لسياح االم نيسياح اال س ات االلاا سياح 

، (E Bedigian انسمممممملة   لية مق  يا ميق B12منو  يا ميق 
2004 ; Shasmitha ،2015 ; Mahrous 

 .(2015وآخرون،

 ها يدخو  ي ان  ة ال لاي     دة،للسمسح  اا د غزا ية 
االكعك اانع الخلز، يساخدح ايض    ي ان  ة الا لاق 
امسا ضتا  الاجميو االعطات االمناج   الايد نية االمليدا  
ال شتية، ل لإض  ة إِلى اساخداح ل  ي  اساختاج الزي  كم دة 
 ل ية للم شية اكسم د  ضاي، امق الن  ية الطلية يمكق 

ا ي انا ج تاانج    الطلية،اكمزيب للك ش     اساخدامه امتهح
 (.Bedigian،2003)ا لكيو لان  ة الطل  
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 صناف السمسم    أ

الا لع للع  لة السمسمية ي ااي  Sesamumق الجنس م
نا  امجما ة كليتة مق الأان ف. ااق الع لح  30 لى مكنت مق 

linne  انف جنس السمسحSesamum  الي نا يق ماز يق
 .Sesamum indium L هم :

Sesamum orientale L.          

ق هزيق النا يق ينمااق  ي م تي ي  ا سااا ية ايمكق ا سيح ما 
 السِّمْسِح الي مجما ايق ت يسيايق هم :اان ف 

 Shaltering :ان ف ن  ضة ما من تطة النم تم -1
varieties   .اهي الك الأان ف الاي ان تط لزاته   ند النضج 

 nonان ف غيت ن  ضة ما غيت م تطة النم ت م -2
shattering varieties :هن ك  دة مان ف مق السمسح هي 

 الصنف الأحمر

للزاتذ ال متا  الداكنة اللاق غزيت النما الزي ياميز 
سح  ند  115الخضتي االا تيع  يث ياو طاو النل   إلى 
 525- 240نه ية ماسح النما اااتااح إنا جية هزا النا  مق 

 دانح.\ك ح 

 الصنف الأبيض

 140ااميز لزاتذ ل للاق الأليض انل ا اه طايلة ااو إلى 
 .دانح \ك ح 525 االي  سح اها مااسط الا تيع اللغ إنا جياه

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Sesame Oil زيت السمسم

زي  السمسح )السيتج( يعد مق الزيا  الن لاة اج ذ ا كسدة 
  اااذ  لى مض دا  الأ كسدة  ل اتة طايلة انن   الخزق،

االسيس ماليق  (Sesamin)الطليعية، منو السيس ميق 
Sisamolin)( االسيس ماو )Sesamol االااكا يتاو )

(Tocopherol )(Corso  ،2010واخرون.) 

يعد السمسح مق م هح الم  ايو الزياية الع لية لم اااه   
%(، ايما ز زياه لم اااذ 59 – 28مق الزي ، الزي ياتااح ليق )

( (PUFAsالع لي ممق الأ  مم ض الدهنيمة  ديدة  دح الاشلمع 
Polyunsaturated fatty acids،  ل لا لي يخ ض مق كمية

 ي الدح اخ ض ض ط الدح اله  Cholesterol)الكاليساتاو )
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داتا  ت يس    ي الام ية مق م متاض ال لب ااالب الشتاييق 
 (.2018، وآخرون Amandeepاالستط ق )

 لى  (2008وآخرون، ) El Khier  ي دتاسة م جتاه 
لزات السمسح المزتا   ي الساداق مق نا    ظاا م قَّ لزات 

 Tir  %، ا  ظ 52 – 24السمسح ا اي  لى نسلة زي  
 ي دتاساهح  او م ساخلص زي  السمسح  (2012وآخرون، )

 الجزا تي  ند اساخداح مزيل   مخال ة منه : الهكس ق االمين ناو،
%،  52.83 – 28.86 ليقم ق  كمية الزي  المساخلص اتاا   

 ي دتاسة لهح  (2016وآخرون، ) Warra ي  يق اجد  
 او ان يق ا ليض االلني مق لزات السمسح م قَّ م ااى الزي  

 Thaku%  لى الااالي، ام ش ت 41.67% ا 40.83 يه 
 ي ل نهح  او الاتكيب الكيمي  ي للزيا   (2017وآخرون، )

المساخلاة مق مناا  مخال ة مق السمسح لأق م اااه  مق الزي  
 Chinweuba  %،  ي  يق ليق46.4 – 39.33اتااح ليق 

 ي دتاسة لهم   او اساخلص  Chendo ، (2017)و
، اهي 32 %اااايف زي  السمسح م قَّ نسلة الزي   ي السمسح 

م  لى نسلة مق الزي  م  تنة ل لعديد مق م ناا  اللزات الزياية 
ا ختى، كلزات زهتة الشمس اال طق ا او الااي ، اا  د  دتاسة 

 او الال يق  ي م ااى الزي  ااكايق  Kurt( ،2018)م جتاه  
لأ  م ض الدهنية لمكان   السمسح مق اااو مخال ة الأتلعة ا

 – 44.6ا شتيق نا    اجد لأق نسلة الزي  اتاا   ليق 
 %.48.15% لمااسط ميمة 53.1

 لزيت السمسم  والفيزيائيةبعض الخواص الكيميائية 

 Acid valueقيمة الحامض 

اٌعتّف ميمة ال  مض لأنه  كمية هيدتاكسيد اللاا سياح 
((KOH  ل لمل تاح اللزمة لمع دلة الأ  م ض الدهنية ال تة  ي
( غتاح مق الزيا  اا الدهاق، ااعد مؤشتا   لى كمية 1)

 الأ  م ض الدهنية ال تة الماجادة  ي  ينة الزي ، ااعامد مل مة
م يَّ زي  مق الزيا  الاي اساختج مق اللزات للساهلك المل شت 

، achirB-Al)يمة ال  مض  ساخدامه للاطليق ال زا ي  لى م
2015.) 

 ي دتاساهح م ق  ميمة  (2011وآخرون، ) Dodosم   د 
غح زي ، اجد  \ KOHمل ح  0.50ال  مض لزي  السمسح 

Gulla وWaghray(،2011)  ي ل نهم   او اأنيت الخزق 

الكيمي  ية، ااتكيب الأ  م ض  - ي الخا  ص ال يزي  ية 
الدهنية لمزيج مق الزيا  امق ضمنه  زي  السمسح م قَّ ميمة 

غح زي ، ا ي  \ KOHمل ح  6.6- 3.1ال  مض اتاا   ليق 
 او  (2012واخرون،) Tunde-Akintundeدتاسة اجتاه  

غح \ KOHمل ح  4.488 مض للزي السمسح اجداا اق ميمة ال 
 ي دتاسة لهح  او  (2019وآخرون ) El Harfiزي ، ازكت 

لزات السمسح الاي ازت   ي الم تب م قَّ ميمة تمح ال  مض للزي  
 غح.\ KOH( مل ح 0.5ا 0.45اتاا   ليق)

 Peroxide Valueقيمة البيروكسيد 

مكسدة لا ييح مدى يعد ا ديد ميمة الليتاكسيد مؤشت ا م يد ا 
اخ اة  الاأكسدي،الأالية للا لو  الناااج الزي  مق خلو مي س
اهي مق الطتا ق ( Hydroperoxidesالهيدتاليتاكسيدا  )

اكم  يمكق  ،الزيا الكيمي  ية الاي اعطي ااتة جيدة  ق جادة 
مق ي دث هزا الا لو لشكو مست  مق اكايق هيدتاليتاكسيدا  

ينة منو دتجة ال تاتة ما جديدة، ايعامد  لى ظتاف اخزيق مع
الضا ، ا  يمكق اساخداح ميمة الليتاكسيد ا ده  لل كح  لى 
جادة الزي  الا لح للأكو.  لى التغح مق مقَّ الزي  مد ادهات 

  (.2010واخرون،  Decker)ل ل عو لسلب الأكسدة 

 ي دتاسة لهح  او  (2013وآخرون،) Dim  د م
اساخلص اااايف زي  لزات السمسح لأ قَّ ميمة تمح الليتاكسيد 

 ح زي ،  ي  يق اجد  ك \ااكسجيق  مك  ئملي  2ك ن  
Warra ( ،2016وآخرون)  ي دتاسة لهح  او ان يق 

 3)ا ليض االلني( مق لزات السمسح م قَّ ميمة الليتاكسيد ك ن  
 ح زي   لى الااالي، ازكت  ك \ااكسجيق  مك  ئملي  1.57ا

Popa ي دتاساهح  او ا ديت ميح  (2017) ، وآخرون 
الليتاكسيد  ي الزيا  النل اية م قَّ ميمة اللتاكسيد  ي زي  

 ح زي ، ازكت ك \ملي مك  ى ااكسجيق  1.8السمسح 
Somwanshi ( ،2018واخرون)  ي ل نهح  او الاتكيب 

ملي  3.43لزياه ميمة الليتاكسيد  أ قَّ الكيمي  ي للزات السمسح ل
 ك ح زي . \ااكسجيق  مك  ئ

 Saponifiction Valueقيمة التصبن 

اُعتف ميمة الاالق ل نه   دد ملي تام   هيدتاكسيد 
 ,Nielsen)اللاا سياح اللزمة لاالق اا د غتاح مق الزي  

2000).



 تصبن لبعض الدهون والزيوت الشائعةيبين قيمة ال. 1 جدول

 قيمة التصبن الزيت قيمة التصبن الزيت
 193 دهق ال نح 173 زيت الخردل
 194 زي  الجاز 190 زيت الزيتون
 195 دهق الل ت 191 زيت الذرة
 197 دهق الخنزيت 191 زيت السمسم
 200 زي  النخيو 191 زيت اللوز

 227 الزلدة 192 زيت فول الصويا
 253 زي  جاز الهند 193 زيت بذرة القطن

   193 زيت الفول السوداني

 (1999واخرون، Damodaran)طبقا لـ 

  

Betiku او ا سا  دة المنلى مق  2012))، وآخرون 
غح  \ KOHمل ح  190لزات السمسح الأ تي ي م قَّ ميمة الاالق 

زي ، ااعزى ميمة الاالق الع لية الى الاتكيز الع لي مق 
الكلسيتيدا  النلنية ا س يو زا  الازق الجزي ي الع لي، ااجد 

Chakraborty ( ،ي دتاساهح  او ا يي2017وآخرون  ) ح
العاامو المؤنتة  ي م ساخلص زي  السمسح مق لزاتذ لنلنة 

 189م ان ف مق السمسح، اق ميمة الاالق للزي  ااتااح ليق 
 / غح زي . KOHمل ح  190إلى 

 Refractive indexمعامل الانكسار 
يعتف مع مو ا نكس ت لأ نه دتجة ان تاف الأ شعة الضا ية  

م نن   متاته  مق اسط إِلى م خت، م ي م ي س لمدى مدتة الزي  م ا 
الدهق  لى ا ييت مس ت ال زمة الضا ية  ند متاته  مق خلله 

 (.2010)رسول، 
 او الخا  ص  Eze، (2012) ي دتاسة م جتاه  
مق لزات السمسح اجد لأ قَّ مع مو  ال يزي  ية االكيمي  ية للزي 

وآخرون،  Brewer،  ي  يق اجد 1.330ا نكس ت للزي  
، .1441او سمسحم قَّ مع مو انكس ت زي   ي ل ث  (2016)

م ق  مع مو ا نكس ت لزي   (2018واخرون، ) Olaleyeاا  د 
 .1.468السمسح 

 Relative densityالكثافة النسبية 
 الزي ،هي ا دى ا خال تا  ال يزي  ية الاي اجتي  لى  

 للم  ،ااعلت  ق العلمة ليق كالة ال جح للزي  اكالة ال جح 
اااأنت   دة لم ااى الم    ي الزي   كلم  ك ق الم ااى الم  ي 

 Osamaa)مكنت ك ن  الكن  ة   لية االعكس ا يح 
 .(1997) وآخرون،

 ي دتاسة لهح  او  (1990) وآخرون، Tashiroزكت 
 – 0.922زي  السمسح اق الكن  ة النسلية للزي  اتاا   ليق 

 ي  Tomovska( ،(2015و Kaviani، ا  ظ 0.923
ل نهم   او اساخلص زي  السمسح اق الكن  ة النسلية للزي  

 Singh ،(2017)ا ي دتاسة اختى اجتاه   924 – 915
لساة زيا  مق م او هندي، امق لينه  السمسح ك ن  الكن  ة 

 .0.950النسلية لزي  لزات السمسح 
 Relative viscosityالنسبية اللزوجة 
اُعتف لأ نه َّ م ي س لم  امة ا  اك ك الداخلي لأي س  و  

م ا م  ع للنسي ب م ا الجتي ق، ام قَّ الزيا  النل اية اعد ضمق 
(،  كلم  زاد  اللزاجة (Newtonian Fluidsالساا و النيااانية 

ن نية  –لس  و م  مل  م للياه للجتي ق، اا دة مي سه  هي ل سك و 
(Pa. s( )(Pascal-seconds( سناي 1000، اهي اس اي )

 ; Steffe ،1992)( Centipoises( )C.Pلايز )
Kimbonguila  ،2010وآخرون). 

 ي دتاساهح  او  2008)) وآخرون، Saydutاجد 
اساخداح زي  لزات السمسح كاماد  ياي لأق اللزاجة النسلية 

واخرون،  Dawoduام   د سناي لايز،  25.78للزي  
 ي ل نهح  او إِنا ج الاماد ال ياي مق لزات السمسح  (2014)

 سناي لايز، 22.63ل ق اللزاجة النسلية لزي  السمسح ك ن  
 ي دتاساهح  (2016) وآخرون، Ekkaphanم ش ت  ي  يق 

  او خا  ص ااكايق الأ  م ض الدهنية لزي  لزات السمسح
مسح ك ن  اللزاجة النسلية لزي  الس م قَّ ازي  لزات الي طيق إِلى 

 .سناي لايز 13.6
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 E Tocopherolsفيتامين 
اياجد  ي معظح  ل لدهاق،يعد مق ال يا مين   الزا لة  

اياجد لكمي   م مو  ي الأ سم ك االدهاق  النل اية،الزيا  
 (.Rossell ،2009)ال ياانية 

اااجد الااكا يتا   لأشك و  دة منه  ال   اليا  اك م  
ااخالف  يم  لينه   ي مامع ا دد مج ميع ااكا يتاو،  –اسكم  
( المتالطة ل ل ة ال يناو الاي ا ااي  لى سلسلة CH3المنيو )

قَّ هزذ ا خال    الاتكيلية (Phytyleمشلعة مق ال  يايو  (، ااِ 

 Eitenmiller)اكاق   كسة للخالف  ي النش ط ال ياي له . 
قَّ الأ ل   ،(2016 وآخرون، كنته   ع لية ااكا يتاو ها م   –ااِ 

(Sayago  ،2007وآخرون.)    كم  اعد الااكا يتا
مض دا  م كسدة جيدة م ام دا   لى الاتكيز ادتج   ال تاتة 
ااكاق الااكا يتا    ع لة  ي متا و الأ كسدة الأ الية للدهاق 

( جز  ل لملياق مكنت  ع لية 100-50ايعدّ الاتكيز مق )
 Kulås)الع لية  كمض دا  م كسدة م  تنة ل لاتاكيز

 (.Ackman،2001و
 

 يوضح أَشكال التوكوفيرولات. 1 شكل                  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 (2007وآخرون،  Sayago)طبقا لـ 
 

 Fatty acidsالَأحماض الدهنية 
اعتف الأ  م ض الدهنية لأ نه  الا دا  اللن  ية المكانة 
للدهاق االزيا ، ااتكيله  يشامو  لى سلسو هيدتاك تلانية 

مجما ة المنيو،  ي  يق النه ية ااِ  دى نه ي   السلسلة اناهي ل
 ك تلاكسيلية،الطت ية ا ختى المكانة للسلسلة اناهي لمجما ة 

 الأس سي. ماش لهة مق  يث اتكيله  الكيمي  ي لزلك  إِنه 
 

 يبين الَأحماض الدهنية الَأساسية ومصادرها. 2 شكل                         
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (2000وآخرون  Simopoulosطبقا لـ )                  



  الشممممم  عة منو الأ اليك اسممممممى الأ  م ض الدهنية لأسمممممم  ه
االم يتيسمممممممممممممايك االليناليك اغيته  اياجد  ي الطليعة م  ي  تب 

الى  (640) مم مض دهني اااتااح م ازانهمم  الجز يممة ليق  1000
 (.2011)السماحي وآخرون،( دالااق (790

 او  (2014وآخرون، ) Asghar ي دتاسمممممممممممممة م ح له  
اسممممممماخداح السممممممممسمممممممح ك زا  اظي ي اجداا م قَّ نسممممممملة الأ  م ض 
الدهنية  ي الزي  المسمممممممممماخلص مق لزات السمممممممممممسممممممممممح   مض 

 -40.7%،  ممممم مض الليناليمممممك ليق 41.4-29.3الُأاليمممممك 
%، ا  مض السمممممماي تيك 10.3-8  مض الل لمايك  %،49.3
قَّ م  م ض الٌأاليك االليناليك هي الأ  م ض  4.8 -2.1 %، ااِ 

%  لى 37.2ا 45.7الدهنية الت يسممممة للسمممممسممممح لمااسممممط ميح 
 ي  يق ك ن  م  م ض اللينالنيك االأ تاكديك لنسمممممممممممممب  الااالي،
  .منخ ضة

 

 صناعة الراشي  

لزات  السمسح مقياح انا ج التاشي ا الهتدذ اا معجاق 
اهي  ا تة لزات السمسح لعد الانظيف  الم ماة،السمسح 

االا شيت االا ميص، نح اعات ا ي لعض الأ  ي ق ياح  اته  
مل شتة لداق ا ميص، اادخو الط ينية  ي ان  ة العديد مق 

إِز ياح إِض  اه  إِلى السلط   م ا خلطه  مع  ال زا ية،المناج   
زيز ا ي ان  ة ال مص الدلس ااؤكو شا    ك طات م ز  ال

لط ينة ا لاة الط ينية، اامنح كو ملع ة طع ح كليتة مق 
%،  8.6ك لاتي، دهاق  89الط ينية  لى سعتا   تاتية 

% 2.55، التااين   1.4%%، الي ف 3.18كتلاهيدتا  
(USDA،2011.) 

إِلى م نه ياح ال ااو  لى Elleuch( ،2011 )م ش ت  
 ق طتيق اطليق الخطاا   سح،السمالمعجاق التاشي مق لزات 

ا اية: ال سو، االا شيت، االا ميص، االس ق، االط ق اكم  
 :ها ماضح  ي الشكو الا لي

 يبين بذور السمسم ومخطط إنتاج الراشي. 3 شكل                             
 

 

 

 

 

 

 

 

 (Elleuch) ،2011 بقا لـط                                 
 

إِقّ التاشي مناج غتاي ياكاق ل لأ س س مق المااد الاللة 
إِلاي مشااة  ي زي  السمسح، السلب اجاد مض دا  ا كسدة 

 Sesaminolا Sesaminالطليعية  ي لزات السمسح منو الم 
اٌظهت هزذ اللزات االمناج   الاي اانع منه   Sesamolا

قَّ مناج التاش ي يعد مناج   م  امة ماية جدا  ضد الأ كسدة، ااِ 
غزا ي   ا ي   ام لل  للهضح، ازلك لسلب ا ااا ه  لى المكان   
النشطة  ياي   االلتاايق االأ  م ض الدهنية اال يا مين   
االمع دق اله مة، ال لا لي اكاق الط ينية مسا تة ضد الادهات 
الكيمي  ي، ا  دة م  ااأنت جادة الط ينية لأان ف لزات السمسح 

تة اام  الا ميص، ام قَّ زي  السمسح الزي ياح ادتجة ال تا
ا ضيتذ مق لزات السمسح الم ماة له نكهة مميزة ا مت خزق 
طايو ل لإض  ة الى م قَّ السمسح الم مص يدخو  ي ان  ة 

 Elleuch)الخلز االلسكاي  االشاكا اة االآيس كتيح 
 (.2011واخرون،

ق الدتجة ال تاتية المااي له  لإنا ج التاش ي ااتااح ليق ااِ 
حْ ام قَّ الا كح  ي دتجة  تاتة الا ميص ها  150الى  130

-El)الزي ي دد جادة المناج   الم ماة كم  م ش ت الى زلك 
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Adawy وrMansou ،2000 ; Kahyaoglu وKaya ،
2006 ; Rizki  ،2015وآخرون.) 

 الخلاصة

اهح الزيا  النل ايه المساخلص مق  م ديعالت زي  السمسح 
ي ااي  لى الكنيت مق المتكل    لزات السمسح لعدة طتق اها

امض دا   الدهنية، السيس ماليق، م ض ا  ك ل ينا  ،ال يايه 
 .. الخاا  م ض ا مينية ... المع دق، ال يا مين  ، الأكسدة،

  الم  لة.لهزذ ا سل ب ا لذ كالن  هزذ 
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