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 بذور انشيا   انخصائص  انصحيت وانقيًت انغذائيت  وانتطبيقاث انًستقبهيت : يزاجعت

 انًستخهص:

٘يٛ ٔجيبد عشيجٟ ؿيٕٛٞ ، ريُ اؿيزعّبي ثيظٚعٖ ) .Salvia hispanica Lاٌشي١ب )    

 عبَ. ٌمض ِيٕخ اٌزغو١يت اٌى١ّ١يبئٟ ٚاٌشصيبئص اٌزىٌٕٛٛج١يخ ٌٍشي١ب 5522ِٕظ أوثغ ِٓ 

١ِؼاد ؼظائ١خ عب١ٌخ اط رعض ِصضعا ج١ضا ٌٍؼ٠ذ اٌؽٕٟ ثبلأدّبض اٌض١ٕ٘خ ؼ١غ اٌّشيجعخ 

( ٚوظٌه اٌّغوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ ٚاٌجغٚر١ٕبد ٚالأ١ٌبؾ اٌؽظائ١يخ اٌمبثٍيخ 6ٚأ١ِٚؽب  3)أ١ِٚؽب 

ٌٍيييظٚثبْ ٚاٌّغوجيييبد إٌشيييطخ ث١ٌٛٛج١يييب ِّيييب ػاص ِيييٓ أ١ّ٘زٙيييب اٌؽظائ١يييخ ٚاٌصيييذ١خ ٚ 

ِٓ اٌعض٠ض ِٓ الأِغاض ، ثظٚع اٌش١ب ٌٙب ريثي١غاد عب١ٌيخ ِعيبصح  اؿزعّبٌٙب  ـٟ اٌٛلب٠خ

ٌلاٌزٙبثييبد ، ِٚعييبصاد اٌى١ٌٛـييزغٚي ، ِٚعييبصاد اعرفييبع ظييؽػ اٌييضَ ، ِٚعييبصاد 

ا١ٌّىغٚثبد ِٚعبصاد الأوـضح ٚ٘ظا ِب ٠ؤويض سصبئصيٙب اٌّعيؼػح ٌٍصيذخ ، وّيب ػاص 

ب اٌعلاج١يخ ِيٓ الادزّب١ٌيخ اٌزغو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌجظٚع اٌشي١ب ِٚغوجبرٙيب إٌشيطخ ٚاِىبٔبرٙي

ِٓ الاؿزفبصح ِٓ ٘ظٖ اٌجظٚع ـٟ ِجبي الأؼظ٠خ ٚاٌذجٛة ِٕٚزجيبد اٌّشيبثؼ ، ٚثبٌزيبٌٟ 

ِييٓ اٌّّىييٓ رطيي٠ٛغ ِٕزجييبد سب١ٌييخ ِييٓ اٌؽٍييٛر١ٓ ِف١ييضح ٌونييشب  اٌييظ٠ٓ ٠عييبْٔٛ ِييٓ 

دـبؿ١خ ِٓ اٌؽٍٛر١ٓ ، ٠ٚيزُ اٌجذيح دب١ٌيب ـيٟ اٌجٛأيت اٌؽظائ١يخ اٌعلاج١يخ ٌجيظٚع اٌشي١ب 

لجييً اٌعض٠ييض اٌّؤؿـييبد اٌع١ٍّييخ رٙييضؾ ٘ييظٖ اٌّمبٌييخ اٌييٝ رمييض٠ُ رـيي١ٍػ اٌعييٛ  عٍييٝ ِييٓ 

 اٌم١ّخ اٌؽظائ١خ ٚاٌصذ١خ ٌجظٚع اٌش١ب.

، ثييظٚع اٌشيي١ب، ِعييبصاد الاوـييضح ، اٌصييفبد اٌّغوجييبد اٌفعبٌييخ  :انكهًاااث انًاتاةياات

 اٌصذ١خ، رطج١مبد اٌؽظائ١خ.

Abstract:  

Chia (Salvia hispanica L.) is an annual herbaceous plant, 

It's   seeds were used more than 5500 years ago. The chemical 

composition and  technological characteristics of chia have 

awarded  it high nutritional features. It is considered a good 

source of oil which is rich with unsaturated fatty acids (omega-3 

and omega-6) as well as, phenolic compounds, proteins, soluble 

dietary fibers  and  bioactive compounds for that have increased 

their nutritional, health importance and their use in the 

prevention of many diseases , Chia seeds have high anti-

inflammatory effects, anticholesterolemicl, antihypertensive as 

,antimicrobials and antioxidants activities that confirm their 

reinforcing properties for health. The chemical composition of 

chia seeds and their active compounds and therapeutic potential 
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have increased the possibility of benefiting from these seeds in 

the field of food, grain and bakery products, thus it is possible to 

develop gluten-free products useful for people who are allergic 

to gluten. The research is currently in the therapeutic nutritional 

aspects of chia seeds Chia by many scientific institutions The  of 

this article is to present a highlight on the nutritional and health 

value of chia seeds. 

Key words: Activity compounds; Chia seeds; antioxidants; 

health- properties; Food applications 

 انًقذيت 

، لييض ٠صييً Lamiaceaeاٌشيي١ب ، ٘ييٛ ٔجييبد عشييجٟ ؿييٕٛٞ ٠ٕزّييٟ اٌييٝ عبئٍييخ       

ؿييُ  8-4ِزييغ، ٚأٚعالٙييب اٌّـييٕٕخ  ِغرجييخ عىـيي١ب ، غٌٛٙييب 6اعرفييبع ٘ييظا إٌجييبد اٌييٝ 

،  ِييُ 4-3ؿييُ، أػ٘بع٘ييب اٌج١عييب  أٚ اٌؼعلييب  يٕبئ١ييخ اٌجييٕؾ، ثذجييُ  5-3ٚعغظييٙب 

ٚرّٕييٛ الاػ٘ييبع ـييٟ أغييغاؾ اٌجييغاعُ. رزىييْٛ يّييبع ِـييزض٠غح رذزييٛٞ عٍييٝ اٌعض٠ييض ِييٓ 

ِيُ. ؿيطخ اٌجيظٚع ٔيبعُ ٚلاِي   6ِيُ ٚعيغض  2اٌجيظٚع اٌصيؽ١غح ٚاٌج١عيب٠ٚخ ثطيٛي 

٠ٚزغاٚح ٌٛٔٗ ِٓ الأث١ط اٌٝ اٌغِبصٞ اٌٝ اٌجٕيٟ ِي  ٚجيٛص ثمي  ؿيٛصا  ؼ١يغ ِٕز ّيخ 

 Ali et al., 2012 ; Munoz et al., 2013; Das , 2018; Knezاٌزغر١يت. )

Hrncic et al., 2018; Kulczynski et al., 2019; Grancieri et al., 

2019 ; Knez Hrncic et al ., 2020) 

ٚاٌشيي١ب ، ٌٙييب رييبع٠ز غ٠ٛييً ـييٟ اؿييزشضاِٙب وؽييظا  ِٕييظ اٌعصييٛع اٌمض٠ّييخ. وييبْ    

ىب اٌجٕٛث١خ ٚاٌٛؿيطٝ. ِىٛٔبً عئ١ـ١بً ـٟ إٌ بَ اٌؽظائٟ ٌشعت ِب لجً وٌِٛٛج١ب ـٟ أِغ٠

ثظٚع اٌشي١ب ؼيظا  ِعيغٚؾ ، ٠شيزٙغ أزبجٙيب اٌعيبٌّٟ ـيٟ اٌٛليذ اٌذبظيغ ثشصبئصيٙب 

اٌصييذ١خ اٌّذزٍّييخ. ـييٟ ا٢ٚٔييخ الأس١ييغح ، رّييذ صعاؿييزٙب اٌييٝ دييض وج١ييغ ثـييجت رؼا٠ييض 

نييعج١زٙب ٚلجٌٛٙييب وش١ييبع ؼييظائٟ مييذٟ. ، وّييب أٔٙييب أمييجذذ ِىّييلًا ؼييظائ١بً نييبئعًب ـييٟ 

، ثّييب ـييٟ طٌييه أِغ٠ىييب اٌلار١ٕ١ييخ ٚاٌٛلا٠ييبد اٌّزذييضح ٚأؿييزغا١ٌب. رييُ  اٌعض٠ييض ِييٓ إٌّييبغك

د ييغ اٌشيي١ب رذييذ دىييُ اٌؽييؼاح الأٚعٚث١يي١ٓ ٚأع١ييض اوزشييبـٗ ـييٟ اٌزـييع١ٕ١بد. ِٕٚييظ طٌييه 

اٌذيي١ٓ أزشييغد ـييٟ الأعجٕزيي١ٓ ٚأؿييزغا١ٌب ٚث١ٌٛف١ييب ٚوٌِٛٛج١ييب ٚؼٛار١ّييبلا ٚاٌّىـيي١ه 

 ,.Ciau - Solis et alٚعٚثيب. ) ٚث١يغٚ ٚسيبعأ أِغ٠ىيب ، ـيٟ أؿيزغا١ٌب ٚأـغ٠م١يب ٚأ

2014; Bochicchio et al., 2015; Ullah etal.,2016; de Falco et al., 

2017.) 

ٔييييٛع ِييييٓ إٌجبرييييبد اٌشعييييغا   022.  ٠عييييُ دييييٛاٌٟ Salvia Lجييييٕؾ 

. رز١ّييؼ اٌشيي١ب ثنِىبٔييبد ؼظائ١ييخ ٚعلاج١ييخ  Salviaٚاٌشييج١غاد اٌّزفغعييخ ِييٓ  عبئٍييخ 

ٟ ِٕطمخ رّزض ِٓ ؼغة اٌّىـ١ه اٌيٝ نيّبي وؽٛار١ّيبلا. ٘ٛ ٔجبد ؿٕٛٞ ٠ّٕٛ ـعب١ٌخ. 



 روظت انعهي وآخزوٌ...، انخصائص  انصحيت وانقيًت انغذائيت  وانتطبيقاث

 

ـ ــ ــ  ت

54 

-٠65ىيْٛ اٌزطيٛع الاِثيً ٌٍٕجيبد ـيٟ إٌّيبر اٌيضاـ ، ؼؼ٠يغ الاِطيبع ٚصعجيخ دييغاعح 

ٚ٘يٟ رعٕيٟ ) اٌؼ٠زيٟ (، اٚي   Chian Nahuati)َ. انزمذ وٍّخ اٌشي١ب ِيٓ وٍّيخ )32

 Carl Linnaeus (1707- 1778) (Marcinek andِيٓ اوزشيؿ ٘يظا إٌجيبد )

Krejpcia, 2017 ٠زّزي  ٔجيبد اٌشي١ب ثنِىبٔيبد رؽظ٠ٚيخ عب١ٌيخ ثـيجت رغو١يت اٌجيظٚع .

٠ٚعزّض ٘ظا اٌزغو١ت عٍٝ عٛاًِ ٚعاي١خ ٚعٍٝ رثي١غ إٌ ُ اٌج١ئ١خ اٌزٟ ّٔيب ـ١ٙيب إٌجيبد 

(Ayerza and Coates,2017 ًّرعٕيٟ اٌشي١ب اٌميٛح ٚاٌجيظٚع اٌصيؽ١غح اٌزيٟ رـيزع .)

ًّ وجظٚع وبٍِخ، اٌصّػ اٌّـزشٍص ِٕٙب، اٚ ثشيىً ٌزعؼ٠ؼ اٌطبلخ اٌزٟ ٠ّىٓ اْ رـزع

 ,Da Silva et al.,2014 ; Deka and Dasغذي١ٓ ٚاٌؼ٠يذ اٌّـيزشٍص ِٕٙيب. )

ٔجيبد عشيجٟ اؿيزعًّ ٌّئيبد اٌـي١ٕٓ ٌوؼيغاض اٌطج١يخ، اِيب ـيٟ اٌٛليذ  (. اٌش١ب2017

اٌذبٌٟ ـمض اؿزعٍّذ وّىْٛ ؼظائٟ ـٟ اٌعض٠ض ِٓ إٌّزجيبد اٌؽظائ١يخ ِثيً اٌّشجيٛػاد، 

اٌّشغٚثبد اٌٍج١ٕخ ٚؿيٍطبد اٌفبوٙيخ اط اؿيزعٍّذ وّثشٕيبد ـيٟ اٌشيٛعثبد ٚاٌصيٛ  

(Cahill,2003, Munos et al.,2013; Iglesias_Puig and Haros,2013; 

Steffolani et al., 2015 رذزيبأ اٌشي١ب اٌيٝ اٌصيم١  ـيٟ اٚاسيغ اٌغث١ي  ٚلا رؼ٘يغ .)

دزٝ اٚاسغ اٌصي١ؿ ٚ٘يظا ٠عٕيٟ اْ اٌشي١ب ريؼعع ـيٟ اٚاسيغ اٌغث١ي  ـٙيٟ ؼ١يغ ِمبِٚيخ 

ٌٍصم١  ـٟ غج١عزٙيب، رّٕيٛ ثشيىً عئ١ـيٟ ـيٟ إٌّيبغك اٌجج١ٍيخ. ٠جيضأ إٌجيبد ثيبٌّٕٛ ـيٟ 

١يخ ٚاٌط١ٕ١يخ . ٠ىيْٛ ؿيطخ اٌجيظٚع ٔيبعُ ٚلاِي  ٠زيغاٚح ٌٛٔٙيب ِيٓ اٌغٍِ اٌزغة اٌط١ٕ١يخ

الاث١ط اٌٝ اٌغِبصٞ اٌٝ اٌجٕٟ ِي  ٚجيٛص ثمي  ؿيٛصا  ؼ١يغ ِٕز ّيخ . ٠ّىيٓ اْ ريؼعع 

ـٟ اٌج١ٛد اٌجلاؿز١ى١خ . ٠زيغاٚح أزيبأ اٌجيظٚع ـيٟ ثعيط دميٛي الاعجٕزي١ٓ ٚوٌِٛٛج١يب 

 ;Ayerza and Coates, 2009; Ali etal.,2012وؽُ/٘ىزيبع) 6252_452ِيٓ 

Munos etal.,2013; Ramiroz-Jaramillo and Lozano - Contreras, 

ٌييظا ٘ييضـذ ٘ييظٖ اٌّغاجعييخ اعطييب  ـىييغح عييٓ اٌشييٛا  اٌصييذ١خ ٚاٌزؽظ٠ٚييخ (.  2015

 .ٚاٌٛظ١ف١خ ٌجظٚع اٌش١ب

 Chemical compositionانتزكيب انكيًيائي    

ىّلاد رؽظ٠ٚخ ، ٠عزّض ٘ظا رٍعت ثظٚع اٌش١ب صٚعا ِّٙب جضا وثؼظ٠خ ٚظ١ف١خ ِٚ    

اٌزغو١ت ٚرغو١ؼ اٌّىٛٔبد اٌفعبٌخ عٍٝ عٛاًِ عضح ِٕٙب اٌعٛاًِ اٌج١ئ١خ ٚإٌّبس١خ، 

 ,.Ixtaina et al.,2011; Capitani et al)الامً اٌجؽغاـٟ ٚغغق الاؿزشلا  

2012; de Falco et al., 2017)عٍٝ ٔـجخ عب١ٌخ ِٓ اٌضْ٘ٛ  . رذزٛٞ ثظٚع اٌش١ب

% ِٕٙب ، ث١ّٕب 32-68% ، رشًّ الا١ٌبؾ ٔـجخ 46-26% ، اٌىغث١٘ٛضعاد 32-33

% ، اظبـخ اٌٝ ادزٛا  اٌجظٚع عٍٝ 25-65رشىً اٌجغٚر١ٕبد ٔـجخ ِمضاع٘ب 

اٌف١زب١ِٕبد، اٌّعبصْ ِٚعبصاد الاوـضح عٍٝ اؿبؽ اٌٛػْ اٌغغت وّب ِٛظخ ـٟ 

 ;Reyes_Candilb et al.,2008; Ho et al.,2013)( 2( ٚاٌشىً )6اٌشىً )

Marineli et al.,2015) ٍِؽُ ِٓ  34-32. ٚرذزٛٞ ثظٚع اٌش١ب عٍٝ ِب ٠مبعة
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د١ح رزجبٚػ  IDF ٚ4-65 ٟ٘ %SDF% ِٕٙب ٟ٘ 02-84الا١ٌبؾ اٌمبثٍخ ٌٍظٚثبْ  

 ثظٚع اٌش١ب ِذزٛا٘ب ِٓ الا١ٌبؾ اٌفٛاوٗ اٌّجففخ ٚاٌّىـغاد

(Marineli et al., 2015; Reyes-Caudillo et al. 2008). 

 

 
 ( انًحتوى انكيًيائي نبذور انشيا6شكم )

 

  Lipidsانذهوٌ 
رعض اٌضْ٘ٛ ِٓ اٌّىٛٔبد اٌفعبٌخ ث١ٌٛٛج١ب اٌزٟ ٠ذزبجٙب الأـبْ ٌزى٠ٛٓ اٌطبلخ ٚ    

الاؼش١خ اٌش٠ٍٛخ ـٟ رغو١ت اٌشلا٠ب ٚرٕ ١ُ اٌٛظبئؿ اٌفـ١ٌٛٛج١خ . ٠فزمغ جـُ 

الأـبْ  ٌؤ ّخ الأؼ١ّ٠خ اٌزٟ ٌٙب اٌمبث١ٍخ عٍٝ رى٠ٛٓ الاٚامغ اٌّؼصٚجخ عٕض 

اٌجـُ ١ٌؾ ٌٗ اٌمضعح عٍٝ رش١ٍك الادّبض اٌض١ٕ٘خ ، ٘ظا ٠عٕٟ اْ n-3   ٚn-6اٌّٛل  

ٌظا ٠ىْٛ ِٓ اٌعغٚعٞ  ω-3 α-Linolenic acid, ω-6 α-Linoleic acidِثً 

% 42-25رذزٛٞ ثظٚع اٌش١ب عٍٝ  ٚ ,رج١ٙؼٖ ثّب ٠ذزبجٗ ِٓ اٌضْ٘ٛ ِٓ اٌؽظا 

 polyصْ٘ٛ، ٠ىْٛ ِع ّٙب ِٓ الادّبض اٌض١ٕ٘خ اٌّزعضصح ؼ١غ اٌّشجعخ 

unsaturated fatty acid   ًِثω-3 α- Linolenic acid, ω-6 α- Linoleic 

acid  ث١ّٕب رىْٛ ٔـجخ 68  3-رصً ٔـجخ %ω-6 60    الادّبض اٌض١ٕ٘خ ِٓ %( 

Ali el at.,2012; Ciau_Solis et al.,2014; Das,2018) ، د١ح ٠عض ػ٠ذ
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 اٌضٕٟ٘اٌذبِط   ثظٚع اٌش١ب ِٕزجب غج١ع١ب طا رغو١جخ و١ّ١بئ١خ ِّٙخ رىّٓ ـبئضح

Omega-3  ٌٜٛجـُ الأـبْ ٟ٘ صٚعٖ اٌُّٙ ـٟ رم١ًٍ ِذزٜٛ اٌى١ٍـغ٠ضاد ِٚـز

اٌىٌٛـزغٚي، رضع١ُ ـعب١ٌخ اٌجٙبػ إٌّبعٟ  ٚدّب٠خ اٌجـُ ِٓ الاِغاض اٌـغغب١ٔخ ٚ 

 ;Ullah et al.,2016) .اِغاض اٌـىغ ـعلا عٓ ظؽػ اٌضَ ٚاِغاض اٌمٍت

Das,2018; de Falco et al.,2018; Grancieri et al.,2019; Knez-

Hrncic et al.,2020). 

، ٠tocopherolذزٛٞ ػ٠ذ ثظٚع اٌش١ب عٍٝ اٌعض٠ض ِٓ اٌّغوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ ِثً     

phytosterol ،carotenoids  ٚchlorophyll  اٌزٟ رغرجػ ثبٌفعب١ٌخ اٌّعبصح

 Ixtaina)ٌووـضح اٌزٟ رّزٍه صٚعا ِّٙب جضا ـٟ ِٕ  رٍؿ اٌضْ٘ٛ إٌبرج عٓ اوـضرٙب 

et al.,2011; de Falco et al,2017) .( ٓرّىIxtaina et al.(2011  ِٓ

ٚجٛص ٔـت ج١ضح ِٓ الادّبض اٌض١ٕ٘خ ؼ١غ ٌٛدع اْ ػ٠ذ ثظٚع اٌش١ب اط رٛم١ؿ 

اٌّشجعخ ِثً ا١ٌٕٛ١ٌٍه  ٚالا١ٌٚه  ٚاٌجبٌّز١ه  ٚا١ٌٕٛ١ٌٍٕه اٌظٞ ٠عزجغ اٌذبِط اٌضٕٟ٘ 

(% ، وّب رغاٚدذ  60.3-64.5اجض ثٕـجخ ) ٠زٛد١ح اٌغئ١ـٟ ـٟ ػ٠ذ ثظٚع اٌش١ب 

 ω-3 α-Linolenic acid, ω-6 α-Linoleicٔـجخ الادّبض اٌض١ٕ٘خ ؼ١غ اٌّشجعخ 

acid  (  ِٓ3.68-4.68  إٌـجخ الأعٍٝ ـٟ ػ٠ذ ثظٚع اٌش١ب ِمبعٔخ ٟ٘ٚ %)

(% ِٓ 05-84ثبٌؼ٠ٛد إٌجبر١خ الأسغٜ، وّب رّثً اٌى١ٍـغ٠ضاد اٌثلاي١خ دٛاٌٟ) 

الإجّبٌٟ اظبـخ اٌٝ اٌّىٛٔبد إٌشطخ د٠ٛ١ب ِثً اٌزٛوٛـ١غٚي ٚ اٌّذزٜٛ 

عٕض  De Silva Marineli et al.(2014أٚظخ ) .اٌىبعٚر١ٕبد ٚ اٌفٛؿفٌٛج١ضاد

% ِٓ ِجّٛع ٠62.8شىً  Linolenicرٛم١فٗ ٌؼ٠ذ ثظٚع اٌش١ب اْ دبِط 

 ٚ  Linoleicالادّبض اٌض١ٕ٘خ اٌى١ٍخ ـٟ ػ٠ذ اٌش١ب، ـٟ د١ٓ ٠زٛاجض دبِط 

palmatic   عٍٝ اٌزٛاٌٟ، ث١ّٕب رجٍػ ٔـجخ دبِط 4.24ٚ 68.23ثٕـجخ %Oleic  ٚ

stearic 4.24  ٚ3.36 ؼُ ِٓ ثظٚع اٌش١ب ١ِٛ٠ب  4.3% عٍٝ اٌزٛاٌٟ. اْ اؿزٙلان

% ِٓ اٌى١ّخ اٌّٛمٟ  ثٙب ِٓ الادّبض 622ـثْ ٘ظٖ اٌى١ّخ رجٙؼ اٌجـُ ثٕـجخ 

 .Omega-3اٌض١ٕ٘خ 
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-Coelho and Salas)( : انذهوٌ والاةًاض انذهُيت نبذور انشيا )6جذول )

Mellado, 2014 

(g\100g) 

 34.39   
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Saturated Fats                             
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Myristic acid (C14:0)                     

Palmitic acid (C16:0)                    

Margaric acid (C17:0)                    

Stearic acid (C18:0)                       

Behênico acid (C22:0)                    

Lignocérico acid (C24:0)                

Monounsaturated Fats           

Pentadecenóico acid (C15:1)        

   

Palmitoleic acid (C16:1)                  

Oleic acid (C18:1 – ω-9)    

 Cis-Eicosenóico acid (C20:1)           

Polyunsaturated Fats            

Linoleic acid (C18:2 – ω-

6)             

Linolenic acid (C18:3 – ω-3)           

  Proteinsانبزوتيُاث

ٚـمب ٌج١بٔبد ٚػاعح اٌؼعاعخ الاِغ٠ى١خ ٠زغاٚح ِذزٜٛ ثظٚع اٌش١ب ِٓ اٌجغٚر١ٕبد      

% ٟ٘ اوثغ ِمبعٔخ ثبٌّذزٜٛ اٌجغٚر١ٕٟ ِٓ ثعط اٌذجٛة، اط ٠جٍػ ـٟ اٌظعح 64-24

% ٚـمب ٌّب اٚظذٗ) 62.6% ٚاٌذٕطخ 64.6 %، اٌى١ٕٛا6.5%، ـٟ اٌظعح 0.4

(Rebo_Carrasco_Valencia et al.,2010; 

  Ullah et al.,2016; Noshe et al.,2017; Grancieri et al.,2019 .)   ٚ

ِٕٙب ِب رزٛاجض ثٕـت اعٍٝ   دبِط ا١ِٕٟ 68رذزٛٞ ثظٚع اٌش١ب عٍٝ 

ٟ٘ٚArginie, Leucine, Phenylalanine, Valine ,Lysine   ٓاٌزٟ لا٠ّى

 ,Glutamic , Asparticاٌؽٕٝ عٕٙب ـعلا عٓ الادّبض الا١ٕ١ِخ ٚسبمخ دبِط 

Alanine, Serine( .Nitrayova et al.; 2014; Kulczynski et al.,2019). 
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اْ ؼ١بة ثغٚر١ٕبد اٌىٍٛر١ٓ ـٟ ثظٚع اٌش١ب جعٍزٗ طاد ا١ّ٘خ وج١غح سبمخ 

اٌىٍٛر١ٓ ٚالاظغاثبد اٌٙع١ّخ ٚٔ غا ٌٍّـزٍٙى١ٓ اٌظ٠ٓ ٠عبْٔٛ ِٓ ِغض اٌذـبؿ١خ 

ٌىْٛ ثظٚع اٌش١ب ؼ١ٕخ ثبٌجغٚر١ٕبد ـبٔٗ ٠ٕصخ ثٗ ٌلانشب  اٌظ٠ٓ ٠عبْٔٛ ِٓ ـمضاْ 

 Munoz at el.,2014; Kulczynski et al.,2019; Knez Hracic et)اٌٛػْ 

al.,2020) 

رّزٍه اٌش١ب ثغٚر١ٕبد ؿٍٙخ اٌٙعُ ٠ٚعض طٌه ِؤنغا ٌٍجٛصح اٌؽظائ١خ اٌزٟ     

رغرجػ ث١ٙىً اٌجغٚر١ٓ اٌظٞ ٠جعٍٗ اوثغ اٚ الً رذٍلا ثٛاؿطخ الأؼ٠ّبد عٕض اٌٙعُ، 

رذزٛٞ ثغٚر١ٕبد ثظٚع اٌش١ب عٍٝ ج١ّ  الادّبض الا١ٕ١ِخ الأؿبؿ١خ ٚ ٠عض اٌىٍٛرب١ِٓ 

ٔٛع ِٓ  22ـزض٠ٓ ثٕـت ل١ٍٍخ جضا، رُ رذض٠ض ٘ٛ الأوثغ ٔـجخ ث١ّٕب ٠زٛاجض اٌٙ

اٌجغٚر١ٕبد ـٟ ثظٚع اٌش١ب ثٕب ا عٍٝ رـٍـً الادّبض الا١ٕ١ِخ،  لـُ ِٓ ٘ظٖ 

ِـؤٌٚخ عٓ ٚظبئؿ اٌزّث١ً اٌؽظائٟ اٌلاػِخ ٌٛجٛص اٌجظٚع ٚ  62اٌجغٚر١ٕبد ٚ عضص٘ب 

ٚر١ٕبد ِٕٙب ِغرجطخ ثبٌضْ٘ٛ ٚ ِٓ اٌجغ 8أمـبَ اٌشلا٠ب ٚ اٌّـبعاد الا٠ع١خ ٚ 

اٌّشؼٚٔخ اٌغئ١ـ١خ اٌىٍٛر١ٓ ٚ اٌجغٚلا١ِٓ ٚ اٌىٍٛث١ٌٛ١ٓ ٚ الاٌج١ِٛٓ ٚ ّ٘ب الأوجغ 

ٔـجخ ِٓ ث١ٓ اٌجغٚر١ٕبد الأسغٜ، ٠ٚىْٛ ظّٓ رـٍـً ٘ظٖ اٌجغٚر١ٕبد اٌعض٠ض ِٓ 

اٌججز١ضاد اٌذ٠ٛ١خ اٌزٟ رزذغع ثعض اٌزش١ّغ اٚ اٌزذًٍ الأؼ٠ّٟ اٚ اٌٙعُ اٌّعٛٞ ٚ 

عٛاًِ ِّٙخ رٕ ١ّ١خ ٌٍصذخ ـٟٙ رٍعت صٚعا ـٟ سفط رعًّ ٘ظٖ اٌججز١ضاد و

اٌىٌٛـزغٚي ٚ اٌعؽػ ٚ ِٕ  الاوـضح ٚ ِمبِٚخ ا١ٌّىغٚثبد ٚ الاٌزٙبثبد ِٓ سلاي 

   .( Grancieri et al, 2019رعؼ٠ؼ اٌجٙبػ إٌّبعٟ ٌلإٔـبْ )

  Fibersالانياف 

٠جٍػ اؿزٙلان . رعض الا١ٌبؾ ِٓ اٌّىٛٔبد اٌّّٙخ اٌزٟ ٠جت اؿزٙلاوٙب ١ِٛ٠ب

رمـُ الا١ٌبؾ  ؼُ/ ١ِٛ٠ب اٌزٟ ٌٙب رثي١غ ا٠جبثٟ عٍٝ اٌصذخ ٚ  32-25الاِثً ٌو١ٌبؾ 

اٌٝ ا١ٌبؾ ؼ١غ طائجخ ثبٌّب  ٚاسغٜ طائجخ ثبٌّب  ٚرشىً ٔـجخ ؼ١غ اٌظائجخ اٌٝ اٌظائجخ 

6:3 (Borderias et al.,2005)  رذزٛٞ ثظٚع اٌش١ب عٍٝ ٔـجخ عب١ٌخ ِٓ الا١ٌبؾ  .

ـٟ د١ٓ رصً  03%-85رشىً الا١ٌبؾ ؼ١غ اٌظائجخ ٔـجخ  46%-23ث١ٓ  ٠زغاٚح ِب

    % 65-4الا١ٌبؾ اٌظائجخ 

.(Reyes-Caudillo et al.,2008; da Luz et  al.,2012; Marineli et 

al.,2015) ٓ36 وظٌه لض ٠صً ِذزٜٛ الا١ٌبؾ اٌىٍٟ ـٟ ثظٚع اٌش١ب ِبث١-

ؼُ ٟٚ٘ اعٍٝ ثىث١غ ِٓ ٔـجزٙب ـٟ اٌىث١غ ِٓ اٌفٛاوٗ ٚاٌشعغٚاد ِثً 622\ع42ُ

اٌظعح، اٌجؼع، اٌـجبٔػ، اٌزفبح، اٌى١ٛٞ ٚاْ ِع ُ ٘ظٖ الا١ٌبؾ رىَٛ ؼ١غ طائجخ 

ٚثبٌزبٌٟ رٍعت صٚعا ٘بِب ـٟ رذـ١ٓ ٚظبئؿ الاِعب  اظبـخ اٌٝ الادـبؽ ثبٌشج   

al.,2015)  et (Ding et al.,2018; Marineli.   ٍٝ5اظبـخ اٌٝ ادزٛا ٖ ع% 

مّٛغ اٌزٟ رصٕؿ ِٓ الا١ٌبؾ اٌظائجخ ثبٌّب   ٠مضع ِذزٜٛ الا١ٌبؾ ـٟ ثظٚع اٌش١ب 

ِغاد اعٍٝ ِٓ ٌٛػ ، اٌص٠ٛب ٚاٌى١ٕٛ. رٍعت الا١ٌبؾ  5- 4ِغر١ٓ اعٍٝ ِٓ إٌشبٌخ ،
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ٚاٌضٚعح صٚعا ِّٙب ـبْ رٕبٚي و١ّبد عب١ٌب ِٓ الا١ٌبؾ ١ِٛ٠ب ٠ّٕ  اِغاض ٚاٌمٍت 

اٌض٠ِٛخ ِٚغض اٌـىغٞ ٚدصٝ اٌىٍٝ ٚأٛاع عضح ِٓ اٌـغغبٔبد اظبـخ اٌٝ رٕبٚي 

 Marcinek andالا١ٌبؾ عٍٝ نىً ٚججبد ٠مًٍ الادـبؽ ثبٌجٛع )

Krejpciaa,2017; Knoz_Hrncis et al., 2020.) 

 

 
 

 ;Liu et al.,2005( ِذزٜٛ الا١ٌبؾ ـٟ ثعط الاؼظ٠خ إٌجبر١خ )2نىً )

USDA,2019). 

  Phenolic compoundsانًزكباث انايُونيت 

ٚظبئؿ د٠ٛ١خ ِزعضصح ـٟٙ رعًّ عٍٝ الاؿزمغاع اٌزثوـضٞ ـٟ  رّزٍه اٌف١ٕٛلاد   

الأؼظ٠خ ٚ رثج١ػ الإجٙبص اٌزثوـضٞ ِٓ سلاي ـعب١ٌزٙب اٌعب١ٌخ ـٟ وجخ اٌجظٚع اٌذغح 

ٚرىج١ً اٌّعبصْ ٚثبٌزبٌٟ ـٟٙ رعًّ عٍٝ دّب٠خ جـُ الأـبْ ِٓ الاِغاض ، اْ 

د رعزّض عٍٝ ث١ٕزٙب اٌى١ّ١بئ١خ  الأٔشطخ اٌذ٠ٛ١خ اٌزٟ رجض٠ٙب اٌف١ٕٛلاد ٚاٌجٌٟٛ ـ١ٕٛلا

((Naczk and Shahidi, 2003; Naczk and Shahidi, 2004. 

دبِعب ـ١ٌٕٛ١ب ـٟ ثظٚعاٌش١ب   64ٚجٛص ِب٠مبعة   Rahman et al., (2017)لادع

-Protocetechuic  ،P- Hydroxyybenzoic  ،Cis-Pِزّثٍخ ثذبِط 

Comaric    ،Cis and Trans Coffic  ،Hydroxy comaric   ،Cis and 

Trans ferulic  ،Ellegic  ،Rosmaric   ،Quercetin  ،Apigenin  ،

Kaempferol-hexoside  ،Myricetein  ٟاظبـخ اٌٝ ِغوجبد اٌفلاـ٠ٛٔٛض اٌز

 – Reyesرعض عٛاًِ ِعبصح ٌٍـغغبْ ٚ الاٌزٙبثبد ٚ اِغاض اٌمٍت. رّىٓ )

37% 

8% 

29% 

13% 

15% 

10% 
16% 

 محتوى الالياف

 بذور الشيا

 بذور الكنيوا

 بذور الكتان

 اللوز

 ذرة بيضاء

 حنظة

 نخالة الشوفان
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Caudillo et al.(2008 اٌف١ٌٕٛ١خ ٌجظٚع اٌش١ب سصبئص اٌّغوجبد  ِٓ صعاؿخ

-45.0٘ٛ اٌـبئض د١ح ثٍؽذ ٔـجزٗ  Chlorogenicاٌّىـ١ى١خ، اط رج١ٓ اْ دبِط 

ؼُ، د١ح اْ \١ِىغٚؼغاَ  Caffic 3-6.6ؼُ ١ٍ٠ٗ دبِط \١ِىغٚؼغاَ 622

اٌّذزٜٛ اٌف١ٌٕٟٛ ٠زثيغ ثعضح عٛاًِ سبعج١خ ِثً اٌطمؾ ٚظغٚؾ ِب ثعض اٌذصبص. 

جبد اٌف١ٌٕٛ١خ لض رىْٛ ثشىً ث١ٌّٛغاد اْ اٌّغو Kim et al. (2006)اٚظخ 

ٚاؿزغاد ٚولا٠ىٛؿ١ضاد ٌظا ـبْ اٌزذًٍ اٌّبئٟ الأؼ٠ّٟ ٠عض غغ٠مخ ِثٍٝ ٌزعؼ٠ؼ 

 .اٌزٛاـغ اٌذ١ٛٞ ٌٙظٖ اٌّغوجبد

 ((Knez  Hrncic et al., 2020(: اٌّذزٜٛ اٌف١ٌٕٟٛ ٌجظٚعاٌش١ب2جضٚي )

   

(mg\g)  

641.71 Phenolic compounds 

4.68 Chlorogenic acid 

30.89 Caffeic acid 

0.17 Quercetin 

605.97 Phenolic Glycoside 

  

  Vitamins and Mineralsانايتاييُاث وانًعادٌ

رعض اٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّعبصْ ِٓ اٌعغٚع٠بد لا صا  ٚظبئؿ اٌىبئٕبد اٌذ١خ، اْ      

ٚجٛص و١ّخ وبـ١خ ِٓ ٘ظٖ اٌعٕبمغ ٠ىْٛ ٌٙب اٌّمضعح ـٟ اٌزذىُ الاِثً عٍٝ و١ّخ 

اٌٙغِٛٔبد ٚرٕ ١ُ ّٔٛ ِشزٍؿ الأـجخ ٚاٌشلا٠ب ـعلا عٓ دّب٠خ اٌىبئٕبد اٌذ١خ ِٓ 

ِٕٙب  Bعض ثظٚع اٌش١ب ِصضع ٌف١زب١ِٕبد اٌجٙض اٌزثوـضٞ اٌظٞ رزعغض ٌٗ. ر

thiamine(B1) 2.62 /ُؼُ،  622ٍِؽriboflavin(B2) 2.64  /ُؼُ،  622ٍِؽ

niacin  8.83  /ُؼُ، ٚدبِط  622ٍِؽfolic 40 / ُؼُ، اظبـخ اٌٝ  622ٍِؽ

 α-tocopherol 8اط رذزٛٞ ثظٚع اٌش١ب عٍٝ اٌزٛوٛـ١غٚلاد   D,E,K,Aـ١زب١ِٕبد 

 Rebo-Carrasco-Valencia etؼُ/وؽُ ص٘ٓ  tocopherol-  5ٍِؽُ/وؽُ ص٘ٓ، 

al.,2010; Jin et al.,2012; USDA,2019) ) 

ٚجض اْ ثظٚع اٌش١ب اعٍٝ ـٟ ِذزٛا٘ب ِٓ ا١ٌٕبؿ١ٓ ٚاٌث١ب١ِٓ ٚاٌغا٠جٛـلاـ١ٓ ِمبعٔخ 

 .ثبٌغػ ٚاٌظعح

 Caؼُ ،  622ٍِؽُ/ p 862-060رىْٛ اٌظعح ؼ١ٕخ ثّجّٛعخ ِٓ اٌّعبصْ 

 622ٍِؽُ/ Se 55.2-48ؼُ،  622ٍِؽُ/ K 424-426ؼُ،  622/ٍِؽُ 456-636

 Mg 335-440ؼُ،  622ٍِؽُ/ Zn 4.6-6.0ؼُ،  622ٍِؽُ/ Fe 4.4-24.4ؼُ، 

ِغاد ِٓ  6ؼُ ٚ٘ظٖ ِمبعٔخ ثبٌذجٛة الاسغٜ. ٚرىْٛ ثظٚع اٌش١ب اعٍٝ  622ٍِؽُ/ 
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                     ِمبعٔخ ثذ١ٍت الاثمبع.   Kِغاد ِٓ و١ّخ  p ،4ِغح ِٓ و١ّخ  Ca ،66و١ّخ 

(Jin et al.,2012; Marcinek and Krejpcia,2017; USDA,2019). 

(Knez  Hrncic et al., 2020) (: ِذزٜٛ ثظٚع اٌش١ب ِٓ اٌف١زب١ِٕبد ٚ 3جضٚي ) 

 اٌّعبصْ

   (mg\100g) انايتاييُاث                                        ( mg\100g) انًعادٌ

 
 

335 

860 

631 

407 

16 

13 

 

Magnesium 

Phosphorus 

Calcium 

Potassium 

Natrium 

Other )g) 

54  

0.5 

1.6 

0.62 

0.17 

8.83 
 

A   

E  

C  

Thiamine 

(B1) 

 

Riboflavin 

(B2) 

 

Niacin (B3)  
 

 

 اناوائذ انصحيت نبذور انشيا 

ِٓ الأؼظ٠خ اٌٛظ١ف١خ اٌزٟ ٠زُ اؿزعّبٌٙب ظّٓ الأٔ ّخ اٌؽظائ١خ  اعزجغد ثظٚع اٌش١ب

د١ح دبػد عٍٝ ا٘زّبَ اٌجبدث١ٓ ٌم١ّزٙب اٌؽظائ١خ اٌعب١ٌخ ٚصٚع٘ب ـٟ رعؼ٠ؼ اٌصذخ  

(Tunçil et al.,2019   .) 

 اٌفعب١ٌخ اٌّعبصح ٌووـضح :  -6

ِٓ اٌّٛاص اٌؽظائ١خ اٌؽ١ٕخ ثبٌعض٠ض ِٓ اٌّغوجبد اٌفعبٌخ د٠ٛ١ب ِثً  رعض ثظٚع اٌش١ب   

 ,myricetin,,  quercetinاٌججز١ضاد اٌذ٠ٛ١خ ٚاٌف١زب١ِٕبد ٚاٌّغوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ ِٕٙب

kaempferol  ،caffeic acid   اٌزٟ رّزٍه  ـعب١ٌخ ِعبصح الأوـضح ٚاػاٌخ اٌجظٚع

ِٓ اُ٘ اٌّغوجبد اٌزٟ رـبُ٘   polyphenolsاٌذغح ٚعثػ ٚاسزؼاي اٌذض٠ض اط رعزجغ 

(. ايجزذ اٌضعاؿبد اْ رٕبٚي ثظٚع اٌش١ب Dib et   al.,2021ـٟ رعؼ٠ؼ ٘ظا إٌشبغ ) 

٠عًّ عٍٝ رعؼ٠ؼ ٚرٕش١ػ إٌ بَ الأؼ٠ّٟ اٌّعبصح ٌووـضح ـٟ جـُ الأـبْ ِٓ 

اْ وّب  Catalase ٚGlutathione peroxidaseسلاي ػ٠بصح رغاو١ؼ ٚ ـعب١ٌخ أؼ٠ُ 

اٌججز١ضاد اٌّزذغعح ِٓ رذًٍ ثغٚر١ٕبد ثظٚع اٌش١ب رّزٍه ـعب١ٌخ عب١ٌخ عٍٝ اٌذّب٠خ ِٓ 

أٔٛاع جظٚع الاٚوـج١ٓ ٚ إٌزغٚج١ٓ اٌزفبع١ٍخ ٚرىج١ً ا٠ٛٔب اٌذض٠ض ٚ ثظٌه رمًٍ ِٓ 

 Grancieri etسطغ اِغاض ٔمص إٌّبعخ ٚاِغاض اٌمٍت ٚاٌؼ٘ب٠ّغ ٚاٌـغغبْ )

al, 2019.) ٜأوـضح اٌضْ٘ٛ ٟ٘ ِصضع لٍك وج١غ ـٟ مٕبعخ ا ، ِٓ جٙخ اسغ ْ

اٌّٛاص اٌؽظائ١خ، ٌز١ٌٛض ِغوجبد ؼ١غ ِغؼٛة ـ١ٗ ٔبرجخ عٓ رٍؿ اٌضْ٘ٛ ٚوظٌه أأزبأ 
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اٌّغوجبد اٌّزطب٠غح. ِّب رٕعىؾ ؿٍجب عٍٝ اٌم١ّخ اٌزؽظ٠ٚخ ٚاٌشٛا  اٌذـ١خ ٌٍّبصح 

اٌّؽظ٠بد ٚرى٠ٛٓ  اٌؽظائ١خ اٌزؽ١١غاد رعؼػ رض١ِغ الأؿبؿٟ اٌّىٛٔبد، ِّب ٠ـجت ٔمص

ٚرعض  (،Melo and Guerra, 2002اٌّغوجبد اٌـبِخ أيٕب  رذع١غ ٚدفع الأؼظ٠خ )

ثظٚع اٌش١ب ِصضعا ِّٙب ٌّعبصاد الاوـضح اٌطج١ع١خ اٌزٟ رعًّ وجضائً ج١ضح رّٕ  

 (. Kulczyński et al.,2019اوـضح اٌضْ٘ٛ د١ح لالذ لجٛلا ٚاؿعب ٌضٜ اٌّـزٍٙه )

عٕض صعاؿخ إٌشبغ اٌّعبص  Coelho and Salas-Mellado ( 2014ٚجض  )  

ًِ \١ِىغٚؼغاَ 32.35ٌووـضح ٌٍّـزشٍص اٌف١ٌٕٟٛ ٌجظٚع اٌش١ب اٌظٞ ٠ذزٛٞ عٍٝ 

-2.2اْ اٌّـزشٍص ٠ّزٍه لبث١ٍخ عب١ٌخ عٍٝ الزٕب  جظع  Gallicِٓ دبِط 

diphenyl1-picrylhydrazyl (DPPH)  ٘ظا ِب أوضٖ  % ،42اط ثٍؽذ ٚ

Shahidi, (2009)  د١ح اـبص اْ اٌّـزشٍص اٌف١ٌٕٟٛ ٌجظٚع اٌش١ب ٠ّزٍه لضعح عب١ٌخ

 .عٍٝ وجخ اٌجظٚع اٌذغح ٚ ِٕخ ا١ٌٙضعٚج١ٓ 

 

 
 ( اناوائذ انصحيت نبذور انشيا 3شكم )

 اناعانيت انًعادة نهًيكزوباث  -2

ٚ  رٍعت ثعط اٌّغوجبد اٌفعبٌخ اٌذ٠ٛ١خ ـٟ ثظٚع اٌش١ب ِثً اٌـز١غٚلاد

اٌـىغ٠بد اٌّزعضصح اظبـخ اٌٝ اٌّغوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ ٚ اٌججز١ضاد صٚعا ِّٙب وّعبصاد 

١ِىغٚث١خ اط أظٙغد ثظٚع اٌش١ب ـعب١ٌخ عب١ٌخ ظض ؿلالاد ِزٕٛعخ ِٓ اٌجىزغ٠ب اٌـبٌجخ 

 .Bacillus mojarensis  ،megaterium B.   ،Eٚ اٌّٛججخ ٌصجؽخ وغاَ ِثً 

coli migula،B. subtillus  ،S. aureus   ٚاٌفطغ٠بدSpergillus flaveus  ،
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Spargillus niger ،.Fuserium  ٠شزٍؿ رى٠ٛٓ ٚرغو١ؼ اٌّغوجبد اٌفعبٌخ ـٟ ثظٚع

اٌش١ب اعزّبصا عٍٝ الأمً اٌجؽغاـٟ ٌٍٕجبد ٚاٌّّبعؿبد اٌؼعاع١خ ٚاٌ غٚؾ إٌّبس١خ 

 (  Tunlic et al., 2019 ; Güzel et al., 2020ٚغغق الاؿزشلا   .)

 خاط انكونستزول  -3

رغرجػ اٌزغاو١ؼ اٌعب١ٌخ ِٓ اٌىٌٛـزغٚي اعرجبغب ِجبنغا ثزطٛع اِغاض اٌمٍت  

ٚالاٚع١خ اٌض٠ِٛخ ٌضٜ الأـبْ ، اطا اظٙغ اؿزٙلان ثظٚع اٌش١ب ظّٓ الأٔ ّخ اٌؽظائ١خ 

عٍٝ ٔـجخ عب١ٌخ ِٓ  ٔزبئج ج١ضح ـٟ سفط ِـز٠ٛبد اٌىٌٛـزغٚي ـٟ اٌضَ لادزٛائٙب

ؼ١غ اٌّشجعخ وّب اْ اٌجغٚر١ٕبد ٚ  3الا١ٌبؾ اٌؽظائ١خ ٚ الادّبض اٌض١ٕ٘خ ا١ِٚؽب 

 et al., 2019صٚعا ٘بِب ـٟ ِٕ  رش١ٍك اٌىٌٛـزغٚي ) اٌججز١ضاد اٌفعبٌخ رٍعت

Grancieri.)  ـٟ صعاؿخ اجغا٘ب) de Souza Ferreira et al. (2015   ٍٝع

غاْ اٌزٟ رعزّض ـٟ رؽظ٠زٙب عٍٝ ِـز٠ٛبد ِشزٍفخ ِٓ رثي١غ ثظٚع اٌش١ب عٍٝ اٌفئ

اٌـىغٚػ ٌّضٜ غ٠ًٛ ِّب ٠زغرت ع١ٍٗ اسزلاي ٚظ١فٟ ـٟ الأـجخ اٌض١ٕ٘خ  رٛمً 

اٌٝ اْ اٌش١ب لٍٍذ ِٓ اٌضْ٘ٛ ٚاٌىٌٛـزغٚي ٚدـبؿ١خ الأـ١ٌٛٓ ـٟ اٌضَ وّب 

بغ أؼ٠ُ اٌٝ اْ اؿزٙلان ثظٚع اٌش١ب ٠ؤصٞ اٌٝ ػ٠بصح ٔش Rossi et al.( 2013)أنبع

 اٚوـ١ض٠ؼ الادّبض اٌض١ٕ٘خ ٚ أشفبض صْ٘ٛ اٌىجض .

 خاط ظغط انذو  -4

٠عض اعرفبع ظؽػ اٌضَ ادض عٛاًِ اٌشطغ ٌوِغاض اٌمٍج١خ ٚاظٙغد     

اٌضعاؿبد اْ ٌجظٚع اٌش١ب اٌمضعح عٍٝ سفط ظؽػ اٌضَ عٕض اٌجبٌؽ١ٓ اٌّصبث١ٓ 

 \ؼُ 65اؿزٙلان اٌٝ اْ  et al. (2014 Toscanoثبعرفبع ظؽػ اٌضَ. رٛمً ) 

انٙغ ٠ؤصٞ اٌٝ سفط ظؽػ اٌضَ ٚ ث١غٚوـ١ض  ٠3َٛ ِٓ صل١ك ثظٚع اٌش١ب ٌّضح 

اٌضْ٘ٛ ٚ رغاو١ؼ إٌزغ٠ذ ـٟ اٌجلاػِب ٚ رعؼٜ ٘ظٖ إٌزبئج اٌٝ ادزٛا  ثظٚع اٌش١ب 

. اْ اٌججز١ضاد 3عٍٝ ِـز٠ٛبد عب١ٌخ ِٓ الادّبض اٌض١ٕ٘خ ؼ١غ اٌّشجعخ ا١ِٚؽب 

ٌجغٚر١ٕبد اٌش١ب رّزٍه ٔشبغ عبٌٟ ـٟ رثج١ػ الأؼ٠ُ الأٚي  إٌبرجخ ِٓ اٌزذًٍ اٌّبئٟ

( ثـجت ادزٛا ٘ب عٍٝ الادّبض الا١ٕ١ِخ اٌىبع٘خ ٌٍّب   ACEاٌّذٛي ٌلأج١ٛؿز١ٓ )

 ACEٌٍـلاؿً اٌججز١ض٠خ اٌزٟ رعًّ عٍٝ رثج١ػ الأؼ٠ُ  Cـٟ إٌٙب٠خ اٌطغـ١خ 

(Segura- Campos et al.,2013.) 
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 (  دور انًزكباث اناعانت نبذورانشيا  انوقايت يٍ الايزاض4شكم رقى )

 

 استعًالاث بذور انشيا في يجال انصُاعاث انغذائيت

ٔز١جخ اٌشٛا  اٌّذجخ ٌٍّب  اٌزٟ رّزٍىٙب ثظٚع اٌش١ب ـثٔٙب ٠ّىٓ اؿزعّبٌٙب وجض٠ً     

ِغح  62اوثغ ِٓ عٓ اٌج١ط اٚ اٌض٘ٓ. ٠ىْٛ ٌجظٚع اٌش١ب اٌمبث١ٍخ عٍٝ اِزصب  اٌّب  

 Munoz et al.,2012; Felisberto et al.,2015; Gallo et)ِٓ ٚػٔٙب 

al.,2018; Ding et al.,2018). 

رـزعًّ ثظٚع اٌش١ب وبٍِخ اٚ ِطذٛٔخ ٚثشىً ٘لاَ ٚػ٠ذ. ٠ـزعًّ ٘لاِٙب 

ثض٠ً ٌٍؼ٠ذ اٚ اٌج١ط ـٟ إٌّزجبد اٌّشجٛػح ٚعٓ غغ٠مٗ ٠ّىٓ رم١ًٍ اٌـعغاد 

ٜٛ اٌضٕٟ٘ ٌٙظٖ إٌّزجبد علاٚح عٍٝ طٌه ـثْ إٌّزج إٌٙبئٟ ٠ىْٛ اٌذغاع٠خ ٚاٌّذز

ٚ٘ٛ ِٓ اٌّغوجبد اٌذ٠ٛ١خ اٌّّٙخ ٌصذخ الأـبْ.  3طٚ ِذزٜٛ عبيٍ ِٓ ا١ِٚگب 

ٕ٘بن اِىب١ٔخ اظبـخ اٚ ِؼأ ثظٚع اٌش١ب ـٟ اٌجـبوذ ٚاٌعجبئٓ، ِٕزجبد اٌذجٛة، 

سٛامٙب اٌّذجخ ٌٍّب ، وظٌه  اٌٛججبد اٌشف١فخ ٚاٌى١ه وّىّلاد ؼظائ١خ ٚ٘ظا ٔبرج عٓ

٠ـزعًّ اٌصّػ اٌّـزشٍص ِٕٙب ـٟ اٌىث١غ ِٓ اٌصٕبعبد اٌؽظائ١خ وّثجذ ٌٍغؼٛح 

ٚعبًِ اؿزذلاة ِٚعٍك ٚعبًِ عثػ ثـجت ٌؼٚجزٗ اٌعب١ٌخ ٚؿعخ اِزصب  اٌّب . 

al.,2020) (Kulczynski et al.,2019; Knez_Hrncic et 
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 استعًالاث بذور انشيا في انًخبوساث

الاؿزذلاة ٚؿعخ دًّ اٌّب  ٚالاِزصب   ِٓ اُ٘ ١ِّؼاد ِٕزجبد اٌشج١ؼ     

ٚرّزٍه ثظٚع اٌشٟ أـجخ ج١ضح  ثبٌّمبعٔخ ِ  ِصبصع الا١ٌبؾ الاسغٜ وفٛي اٌص٠ٛب 

ٚاٌذٕطخ ٚاٌظعح. ٚاْ اٌجؼ  اٌؽٕٟ ثبلأ١ٌبؾ ِٓ ثظٚع اٌش١ب ٠ّزٍه ؿعخ دًّ 

ًِ 622\ًِ 04.84ٚ 53.26ٚاِزصب  ٌٍّب  ٚـعب١ٌخ ٚيجبر١ٗ  اؿزذلاة ِمضاع٘ب 

عٍٝ اٌزٛاٌٟ ٌٚٙظا اٌـجت رـزعًّ ـٟ مٕبعخ اٌشجؼ ٚاٌىٛو١ؼ ٠ّٚىٓ اؿزعّبي 

ِٕزجبد اٌشجؼ اٌّعبؾ ا١ٌٙب غذ١ٓ اٌش١ب ٌونشب  اٌظ٠ٓ ٠عبْٔٛ ِٓ ِغض 

اٌـىغٞ ِٓ إٌٛع اٌثبٟٔ ٚاٌـّٕخ ثـجت أشفبض ِذزٜٛ ٘ظٖ إٌّزجبد ِٓ 

غٚر١ٓ ٚالا١ٌبؾ ؼ١غ اٌظائجخ  ٌّٚعبٌجخ اٌىغث١٘ٛضعاد ٚاعرفبع ِذزٛا٘ب ِٓ اٌج

 ;Breason et al.,2017اظطغاثبد اٌجٙبػ اٌٙعّٟ ٚدـبؿ١خ اٌىٍٛر١ٓ )

Capitani et al.,2012; Alfredo et al.,2009). 

 استعًالاث بذور انشيا في انًُتجاث انحيواَيت

وجض٠ً عٓ اٌضْ٘ٛ اٌذ١ٛا١ٔخ ـٟ أزبأ ٌذَٛ  ٠ـزعًّ ِـزذٍت ػ٠ذ اٌش١ب  

مذ١خ ٚ٘ظا ٔبرج عٓ اٌصفبد اٌزىٌٕٛٛج١ب ٚاٌزغو١جخ ٌّـزذٍت ػ٠ذ اٌش١ب ثبلإظبـخ 

(. ٚثشىً عبَ اظبـخ اٌش١ب Herrero et al.,2017اٌٝ وٛٔٗ ِصضع ٌٍضْ٘ٛ اٌصذ١خ)

ؼ اٌٝ إٌّزجبد اٌذ١ٛا١ٔخ اٌشج١ٗ ثبٌج١غوغ لا رذـٓ ِٓ اٌشٛا  اٌذـ١خ ٚاٌف١

ٚو١ّ١بئ١خ ـمػ ٚأّب ٌٙب رثي١غ ا٠جبثٟ عٍٝ اٌم١ّخ اٌؽظائ١خ  وظٌه رٍعت اٌّغوجبد 

اٌف١ٌٕٛ١خ اٌّزعضصح ـٟ ثظٚع اٌش١ب صٚعا ِّٙب ـٟ اغبٌخ اٌعّغ اٌشؼٟٔ ٌٙظٖ 

 (.Ding et al., 2018إٌّزجبد)

دٛي اؼظ٠خ  Antruejo et al.(2011)ٚـٟ صعاؿخ اجغ٠ذ ِٓ لجً 

اٌش١ب ٚاٌىزبْ ٚثظٚع اٌـٍجُ ، لاد ٛا  ادزٛاٖ ث١ط اٌضٚاجٓ عٍٝ وً ِٓ ثظٚع 

١ٌٛ١ٌٕه  -اٌضجبأ اٌّؽظاد عٍٝ ثظٚع اٌش١ب لض ادزٜٛ عٍٝ ٔـجخ عب١ٌخ ِٓ دبِط اٌفب

 ِمبعٔخ ِ  اٌجظٚع الاسغٜ.

 استعًالاث بذور انشيا في الاغذيت الاخزى

اؿزعٍّذ ثظٚع اٌش١ب ـٟ اٚعثب ـٟ اٌعض٠ض ِٓ إٌّزجبد ِٕٙب ِشغٚثبد   

٠بظ١١ٓ، علبئك اٌظعح، اٌشٛوٛلارخ، وظٌه اصسٍذ ـٟ مٕبعخ اٌّغِلاعص اٌزجبعٞ اٌغ

ٚاٌصٍصبد ثـجت سٛامٙب اٌٍّّٙخ اٌمغ٠جخ جضا ِٓ أٛاع اٌجىز١ٓ اٌّذٛع، ٚاصسً 

(. وّب رُ Campos et al.,2016مّػ ثظٚع اٌش١ب ـٟ مٕبعخ اٌّثٍجبد اٌمشض٠خ )

ؼش١خ لبثٍخ ٌووً ٚاٌزذًٍ رـ١ٍػ اٌعٛ  عٍٝ ثظٚع اٌش١ب وّصضع ـٟ رذع١غ ا

اٌذ١ٛٞ وجضائً ٌٍج١ٌّٛغاد اٌصٕبع١خ  ِٚٛاص مض٠مخ ٌٍج١ئخ ، ِّٚىٓ اؿزعًّ مّػ 

اٌش١ب وٍّضْ ِ  اٌىٍـ١غٚي ـٟ رذع١غ اؼش١خ لبثٍخ ٌووً طاد سصبئصٗ دجؼ٠ٗ 

١ِٚىب١ٔى١خ  ِٚمبِٚخ ٌٍذغاعح ٚالانعخ ـٛق اٌجٕفـج١خ  ٚاؿزعّبٌٙب ـٟ رؽ١ٍؿ ٚرعجئخ 

 (.Dick et al., 2015الاؼظ٠خ )
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 الاثار انجاَبيت والاستعًال الايٍ نبذور انشيا

انبع اٌىث١غ ِٓ اٌضعاؿبد اٌذض٠ثخ اٌٝ عضَ ٚجٛص اٞ ايبع جبٔج١خ اٚ رذـؾ 

ثعض اؿزٙلان ثظٚع اٌش١ب وبٍِخ اٚ ِطذٛٔخ، لا رذزٛٞ اٌٍٛائخ ٚاٌزشغ٠عبد ٌوؼظ٠خ 

 Commissionاٌش١ب)الإِخ ٚاٌم١بؿ١خ اٞ ِعٍِٛبد دٛي ِٕ  اؿزٙلان ثظٚع 

EU,2009; EFSA,2009 ِٓ ؼُ ِٓ 65(. رٛمٟ اٌٍجٕخ الاٚعث١خ ثبؿزٙلان اوثغ

ثظٚع اٌش١ب ١ِٛ٠ب ٚ٘ٛ ِب ٠عغؾ ثّصطٍخ ِـزٜٛ الاؿزٙلان الآِ ِٚ  طٌه ـمض رُ 

١ِٛ٠ب ـٟ الاعنبصاد اٌؽظائ١خ  \ؼ48ُاٌزثو١ض عٍٝ أٗ ٠ّىٓ اؿزٙلان ِب ٠صً اٌٝ 

 .(Munoz et al.,2012)222 الاِغ٠ى١خ إٌّشٛعح ـٟ عبَ
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