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Salvia hispanica التطبیقات الغذائیة لزیت وبذور التشیا 
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الخلاصة
الزیت المستخلص من بذور التشیا البیضاء والسوداء في صناعة بعض الأغذیة مثل المایونیز حیث استخدم 

كذلك ، ان المنتوج كان مقبولاً لزیت بذور التشیا، عدا صفة النكھة لزیت بذور التشیا البیضاءاظھرت نتائج التقییم الحسي
استخدمت البذور بشكل كامل في صناعة النوتیلا وكانت نتائج التقییم الحسي مشجعة لاستخدام   بذور التشیا السوداء في 

بذور التشیا كما استخدمت ، ج غیر مقبول عدا صفة القوامصناعة النوتیلا عدا صفة النشر اما البذور البیضاء فكان المنتو
المطحونة في صناعة البودینغ وقد اعطت النتائج الخاصة بالتقییم الحسي انھ یمكن الحصول على منتوج ممتاز ومقبول 

.من بذور التشیا السوداء اما البذور البیضاء فلم یحصل المنتج على قبول المقیمین من حیث اللون والنكھة
.، الكریم كرامیلبذور التشیا، المایونیز، النوتیلا، بودینغ،Salvia hispanica: الكلمات المفتاحیة
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ABSTRACT
The extracted oil from the Chia seeds white and black were used in the

manufacture of certain foods such as mayonnaise. The results of the sensory evaluation
showed that the product was acceptable except for the flavor of white chia seed oil. The
seeds were fully used in the manufacture of the nutella. The results of the sensory
evaluation were encouraging the use of the extracted oil from the black chia seeds in the
production of the nutella except the spread property. Chia seeds were also used in the
manufacture of pudding. The results of the sensory evaluation showed an excellent and
acceptable product of black chia seeds oil can be obtained, while the white seeds did not
receive the acceptance in terms of color and flavor.
Key words: Salvia hispanica, Chia seeds, mayonnaise, Nutella, pudding, cream caramel.

INTRODUCTION المقدمة 
وبذور التشیا كانت تستخدم كغذاء ) Lamiaceae(ھي بذورتنتمي الى العائلة الشفویة Salvia Hispanicaبذور 

وھذه ، في وسط المكسیك) م.ق1500م و.ق900(بینكمحصول تھاواكتسبت اھمی) م.ق3500(في وقت مبكر في العام
وقد ، 3-اغالبذور معروفة من الناحیة الطبیة والتغذویة منذ وقت قدیم بسبب محتواھا العالي من الاحماض الدھنیة الاومی

Ayerza)وصفت بذور التشیا كمصدر جید للزیت والبروتین والالیاف الغذائیة والمعادن ومركبات البولي فینول &
Coates, 2004 ; Capitani et al., 2012 ; Reyes et al., ویعد زیت بذور التشیا مصدر غني بالاحماض ،(2008

poly الدھنیة المتعددة غیر المشبعة  Unsaturated fatty acids)PUFA( ویعتبر زیت بذور التشیا فرید من نوعھ لانھ ،
اكثر من اي مصدر طبیعي معروف)3Alpha Linolenic acid)ALA-اغیحتوي على اعلى نسبة من الاومی

)Ayerza, 1995 ; Coats & Ayerza, ً دوراً 3-اغالاومیؤدي حیث ت، )1996 في مجال الصحة ویستخدم في ھاما
لھا 3-اغلقد قدمت العدید من الدراسات على ان الاستھلاك المنتظم من الاومیو،العدید من الاطعمة وفي مستحضرات التجمیل

عدیدة على الصحة بما في ذلك الوقایة من امراض القلب والشرایین وارتفاع ضغط الدم والامراض الالتھابیة تاثیرات 

.البحث مستل من رسالة ماجستیر للباحث الاول*

24/1/2018: تاریخ قبول النشر24/10/2017:تاریخ استلام البحث
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)Albert et al., 2005 ; Garg et al., بذور التشیا والزیت المستخلص من بذور التشیا فأن ذلك فضلا عن ، )2006
-Alvarez)كوفیرول وفایتوستیرول والكاروتیناتیحتوي على مجموعة غنیة من مضادات الاكسدة الطبیعیة مثل التو

Chavez et al., 2008 ; lxtaina et al., 2011) ، بالاضافة الى المركبات الفینولیة بما في ذلك الكلوروجینك وحمض
Capitani(الكافیك والمیرستین والكیورستین والكامفیرول  et al., 2012 ; Reyes et al., التي تحمي المستھلك ) 2008

Nijveldt(من العدید من الامراض وتعزز صحة الانسان  et al ., ھدفت ھذه الدراسة الى استخلاص لذا فقد ، )2001
الزیت من بذور التشیا و تطبیقھ في منتوج المایونیز ثم تقییم المنتوج بالاعتماد على استمارة خاصة بالتقییم الحسي، كذلك 

المطحونة، وكریم كرامیل من البذور الكاملة المطحونة لمعرفة مدى تقبل عمل منتوج النوتیلامن البذور الكاملة غیر 
المستھلك لھذه المنتجات ،حیث تعد بذور التشیا غنیة بمضادات الاكسدة، والاحماض الدھنیة غیر المشبعة وبشكل خاص 

. 3-الاومیغا

:MATERIALS AND METHODSالمواد وطرائق العمل 

Seeds: البذور
حیث مصدر ھذه البذور ،Cozmoعلى بذور التشیا التجاریة المستخدمة في ھذه الدراسة من  شركة تم الحصول 

-15(مخزونة في درجة حرارة بوات بلاستیكیة محكمة الغلق وھي استرالیا وتكون البذورنظیفة ومتجانسة ومعبأة في ع
).م20

Oil extraction: استخلاص الزیت
شیا بأستخدام الطریقة الباردة لتجنب تعریض الدھن لاي معاملات حراریة وذلك تم استخلاص الزیت من بذور الت

lxtainaبأستخدام مذیب الھكسان وحسب الطریقة الواردة في  et al. (2011) مع اجراء بعض التحویرات في نسب
ثانیة ثم وضعت البذور 60طحنھا باستخدام مطحنة البن لمدة غم و100نة من بذور التشیا بوزن حیث تم اخذ عی،المذیبات 

، اجریت عملیة الاستخلاص )3:1(مل من مذیب الھكسان 300واضیف الیھا ،مل500المطحونة في بیكر زجاجي سعة 
تم التخلص من المذیب باستعمال المبخر الدوار عند ولمرتین متتالیتین لضمان استخلاص جمیع الزیت الموجود في البذور، 

، محكمة الغلق لحین استخدام الزیت نظیفة وجافةلزیت المستخلص في انابیب زجاجیةم، بعد ذلك جمع ا35درجة حرارة 
.المستخلص في تصنیع المایونیز

:Mayonnaiseالمایونیز. 3
:التالي)1،جدولال(باستخدام المواد المذكورة في ،Andersson (2015)وحسب ما ورد في جرى تصنیع المایونیز

داخلة في صناعة المایونیزأوزان المكونات ال:)1(جدول 

بیض الكامل و الخل وعصیر اللیمون في الخلاط على سرعة إذ تم خلط الملح والخردل والفلفل الابیض مع ال
ثواني وبذلك یسمى ھذا الخلیط بالطور المائي ، أما الطور الدھني والمتمثل بالزیت المستخلص من بذور 5متوسطة لمدة 

والذي تم المقارنة التشیا البیضاء والسوداء یضاف على شكل سیل غیر متقطع لمنع انكسار المستحلب مع تحضیر أنموذج 
ثم تمت تعبئة المنتوج في اوعیة بلاستیكیة تصنیعھ بأستخدام نفس المواد المذكورة في الجدول  بدون استخدام زیت التشیا ،

.محكمة الغلق

)غم(الوزن المكونات
70.00زیت بذور التشیا

22.17بیض كامل
2.20عصیر اللیمون

0.63خل
2.20خردل

0.31طحین الخردل
1.26ملح
0.63سكر

0.32فلفل أبیض
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:Nutellaالنوتیلا
دیلات Dave (2015)جرى تصنیع النوتیلا من بذور التشیا البیضاء والسوداء كما ورد في  ض التع راء بع ع اج ، م

:التالي)2،جدولال(وع المكونات ونسبھا وذلك باستخدام المواد المذكورة فيفي ن

.أوزان المكونات الداخلة في صناعة النوتیلا:)2(جدول 
)غم(الوزنالمكونات

غم50بذور كاملة غیر مطحونة
مل100حلیب خالي الدسم

غم50)دبس(مادة محلیة 

البذور الكاملة في الخلاط لمدة دقیقة وتم اضافة الدبس على شكل سیل مستمر حیث تم خلط الحلیب الخالي الدسم مع
.مع التحریك المستمر وتم تعبئة المنتوج في اوعیة بلاستیكیة محكمة الغلق

:Puddingبودینغ
ت في ، مع اجراء بعض التعدیلاDave (2015)من بذور التشیا البیضاء والسوداء كما ورد في تم  تصنیع البودینغ

):3جدول، ال(نوع المكونات ونسبھا وذلك باستخدام المواد المذكورة في

.المكونات الداخلة في عمل البودینغ من بذور التشیا البیضاء والسوداء:)3(جدول 

)غم(الوزنالمكونات
غم10بذور مطحونة

مل100حلیب خالي الدسم
غم30)دبس(مادة محلیة

ovenلتشیا وتم طحنھا في مطحنة البن لمدة دقیقة بعد ذلك تم وضع البذور المطحونة فيغم من بذور ا10تم وزن 
بعد ذلك تم اضافة ) الطعم المعدني(دقائق من اجل التخلص من الطعوم غیر المرغوب بھا 10م لمدة 140درجة حرارة على 

مع التحریك یدویاً مع اضافة سیل مستمر مل من الحلیب الخالي الدسم100البذور المطحونة الى وعاء زجاجي یحتوي على 
.من الدبس اثناء عملیة التحریك، تم تعبئة المنتوج في اوعیة بلاستیكیة محكمة الغلق

:Sensory evaluationالتقییم الحسي
:Mayonnaiseالمایونیز

م الحسي لھذا الأنموذج جرى التقییو،بعد تصنیع المایونیز من الزیت المستخلص من بذور التشیا السوداء والبیضاء
/ كلیة الزراعة/ من قبل عدد من منتسبي قسم علوم الاغذیةالذي تم تصنیعھ بدون زیت بذور التشیا وذلكمع أنموذج المقارنة

، على وفق الاستمارة الخاصة بالتقییم الحسي، والتي تم والقوام والتقبل العاماللون والرائحة والنكھةلصفةجامعة بغداد 
.من قبل الباحثاقتراحھا

أستمارة التقییم الحسي للمایونیز
ControlABالصفة
اللون

الرائحة
النكھة
القوام

التقبل العام
.نموذج السیطرة وحسب كل صفة باعطائھا مقبول او غیر مقبولایتم تقییم النموذج مع 
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:Nutella النوتیلا
/ كلیة الزراعة/ وج الذي تم تصنیعھ مختبریا من قبل عدد من منتسبي قسم علوم الاغذیةاجري التقییم الحسي للمنت

الاستمارة الخاصة بالتقییم الحسي، والتي تم جامعة بغداد لصفة المظھر العام واللون والقوام والنكھة وقابلیة النشر، على وفق 
.اقتراحھا من قبل الباحث

استمارة التقییم الحسي للنوتیلا
ABالصفة

المظھر العام
اللون
القوام
النكھة

قابلیة النشر
.نموذج ولكل صفة باعطائھا مقبول او غیر مقبوللایتم تقییم ا

:Puddingبودینغ
/ كلیة الزراعة/ اجري التقییم الحسي للمنتوج الذي تم تصنیعھ مختبریا من قبل عدد من منتسبي قسم علوم الاغذیة

الاستمارة الخاصة بالتقییم الحسي والتي تم اقتراحھا من بغداد  لصفة المظھر العام واللون والقوام والنكھة، على وفق جامعة
.قبل الباحث

للبودینغاستمارة التقییم الحسي 
ABالصفة

المظھر العام
اللون
القوام
النكھة

یر مقبولیتم تقییم النموذج ولكل صفة باعطائھا مقبول او غ
:RESULTS AND DISCUSSIONالنتائج والمناقشة

:Mayonnaiseالمایونیز
الذي تم ) التقبل العاموالقواموالنكھةواللون(نتائج التقییم الحسي لمنتوج المایونیز لصفة ) 4الجدول،(یتضح من 

السیطرة حیث اظھرت نتائج التقییم نموذجاتصنیعھ من الزیت المستخلص من بذور التشیا البیضاء والسوداء مقارنة مع 
ویمكن تفسیر ،ان المنتوج كان مقبولاً لزیت بذور التشیا السوداء والبیضاء عدا صفة النكھة لزیت بذور التشیا البیضاءالحسي 

ات كالتانینعدم تقبل صفة النكھة للمنتوج من زیت بذور التشیا البیضاء الى احتواء الزیت على بعض المواد او المركبات
)Kalaiselvi & Kalaivani, ، علاوة على ذلك یمكن ان یعزى الى سلامة والتي قد تؤثر على نكھة المنتوج)2011

.منتوج المایونیز المصنع من زیت بذور التشیا) 1، شكلال(، ویوضح الحواس للاشخاص المعنیین بعملیة التقییم

.ت بذور التشیا البیضاء والسوداءنتائج التقییم الحسي لمنتوج المایونیز من زی):4(جدول 

نموذج السیطرةالصفة
C

مایونیز من زیت البذور البیضاء
A

مایونیز من زیت البذور السوداء
B

مقبولمقبولمقبولاللون
مقبولغیر مقبولمقبولالنكھة
مقبولمقبولمقبولالقوام

مقبولمقبولمقبولالتقبل العام

.منتوج المایونیز:)1(شكل 
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:Nuttlaالنوتیلا
نتائج التقییم الحسي لمنتوج النوتیلا الذي تم تصنیعھ من بذور التشیا الكاملة البیضاء والسوداء ) 5،الجدول(یبین 

عة وكانت نتائج التقییم الحسي مشج) قابلیة النشروالنكھةوالقوامواللونوالمظھر العام(حیث تمت عملیة التقییم لصفة 
لاستخدام  بذور التشیا السوداء في صناعة النوتیلا عدا صفة النشر اما البذور البیضاء فكان المنتوج غیر مقبول عدا صفة 

ویمكن تفسیر حصول منتوج النوتیلا من البذور السوداء على مقبول لصفة المظھر العام واللون لقرب المنتوج . القوام
عزى حصول كلا المنتوجین على مقبول لصفة القوام لمكونات البذور التي تعطیھا وی، المصنع من منتوج النوتیلا الاصلي

ویعزى عدم حصول صفة النكھة على  غیر مقبول للمنتوج من البذور البیضاء الى بعض المركبات الموجودة ،القوام المقبول
ل نوع من المنتوج على غیر مقبول الى ویمكن تفسیر عدم حصول قابلیة النشر لك،في ھذه البذور والتي قد تؤثر في النكھة 

Munoz(وجود الھلام  et al., ان یعزى في بذور التشیا والتي قد تؤثر على قابلیة النشر علاوة على ذلك یمكن)2012
لا المصنع من بذور ینتوج النوتم) 2، شكلال(ویوضح ،بعملیة التقییمللاشخاص الذین قاموا السبب الى اختلاف الحواس

.التشیا

.نتائج التقییم الحسي للنوتیلا من البذور البیضاء والسوداء:)5(جدول 

نوتیلا بذور تشیا سوداءنوتیلا بذور تشیا بیضاءالصفة
مقبولغیر مقبولالمظھر العام

مقبولغیر مقبولاللون
مقبولمقبولالقوام
مقبولغیر مقبولالنكھة

غیر مقبولغیر مقبولقابلیة النشر

.منتوج النوتیلا:)2(شكل

:Puddingبودینغ
القوامواللونوالمظھر العام(حیث تمت عملیة التقییم لصفة التقییم الحسي لمنتوج البودینغنتائج ) 6،جدولال(یبین 

اما ،السوداءمن  بذور التشیاكن الحصول على منتوج بتقبل ممتازوقد  اعطت النتائج الخاصة بالتقییم الحسي انھ یم) النكھةو
ویمكن تفسیر تباین النتائج الى بعض المركبات ، البذور البیضاء فلم یحصل المنتج على قبول المقیمین من حیث اللون والنكھة

كل ھذه العوامل مدى سلامة الحواس للاشحاص المعنیین والمواد الموجودة ونسبھا في كل نوع من البذور علاوة على ذلك 
).3،شكلال(تؤدي الى ذلك التباین

.نتائج التقییم الحسي لمنتوج البودینغ من بذور التشیا البیضاء والسوداء:)6(جدول 

منتوج من البذور السوداءمنتوج من البذور البیضاءالصفة
مقبولمقبولالمظھر العام

مقبولغیر مقبولاللون
مقبولمقبولالقوام
مقبولغیر مقبولالنكھة
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.من بذور التشیادینغبو: )3(شكل

:Conclusionsالاستنتاجات
صفة مقبولة، بینما كانت نتائج تقییم حسي الى الحصول على صناعة المایونیزفي بذور التشیا السوداء ادى استعمال زیت . 1

.غیر مقبولةالنكھة لزیت بذور التشیا البیضاء
في عدا صفة النشر تقییم حسي مشجعةالحصول على نتائج الىالبذور بشكل كامل في صناعة النوتیلاادى استعمال . 2
.وصفىة القوام في البذور البیضاء التي كانت غیر مقبولتانبذور السوداءال
تقییم حسي ممتاز ومقبول من بذور التشیا الى الحصول على بذور التشیا المطحونة في صناعة البودینغ ادى استعمال . 3

.لم یحصل المنتج على قبول من حیث اللون والنكھةالسوداء اما البذور البیضاء ف
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