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لمستخلصا
من الفئات العمریة المختلفة في العدید من المناسبات الشامیة من المقبلات الواسعة الاستعمال 

تركیبھا الكیمیائي وتحدید كمیة السعرات نحو دراسةالأنظارتوجھت لذا ،في سن المدرسةالأطفالولاسیما
والفیتامینات الضروریة، وعلیھ الأساسیةالامینیة الأحماضمحتواھا من بعض إلىإضافةالتي تجھزھا 

طة مكائن تحضیر الشامیة اسالباعة بوالمحضرة بالطریقة التقلیدیة من عینات من الشامیة عدةاختیرت 
النتائج اختلاف أظھرت. مختلفة تابعة لمحافظة صلاح الدینخمسة نواححلیة فيوالمعروضة في الأسواق الم

-٧.٦بلغت اذ، وكذلك في نسبة البروتین %١٣.٨-١٢تراوحت بیناذالعینات قید الدراسة في نسبة الرطوبة 
الي على التو% ٤.٢- ٣.١و % ٤.٢-٣.٨تراوحت بین ًكل من الدھن والرماد نسباأعطى، في حین %١٠.١

دراسة محتوى الشامیة من بعض وأظھرت%. ٧٢.٢-٦٩.٤الكاربوھیدرات فقد تراوحت نسبتھا بین أما، 
إنھاوالتي اشتملت على المثیونین والسستین واللایسین والتربتوفان والارجنین الأساسیةالامینیة الأحماض

/ غم٠.٤١-٠.٣٨و م غ٠.١٠-٠.٠٦و غم ٠.٢٦-٠.٢٢و غم ٠.١٨-٠.١٤و غم ٠.١٨-٠.١٣بلغت
غرام من الشامیة ١٠٠كما تم حساب كمیة السعرات التي یجھزھا تناول . غرام نتروجین على التوالي١٠٠

أنالمعدنیة فاظھر تقدیر العناصرأماكیلوسعرة ،٣٥٨.٢-٣٤٩.٠ووجد ان كمیة ھذه الطاقة تراوحت بین 
،ملغم٠.٧٦-٠.٥٦والحدید ،ملغم٣٠.٦-٢٥.٣محتوى عینات الشامیة قید الدراسة من الكالسیوم كان 

،ملغم٢٤٥.٦-٢٣٠.٣والبوتاسیوم ،ملغم٢٤٨.٦-٢٢٥.٦والفسفور ،ملغم ٣١.٣- ٢٣.٦والمنغنیز 
وفي تقدیر بعض الفیتامینات الضروریة والتي . من الشامیةغرام١٠٠لكل ملغم٠.٩٠-٠.٤٣لخارصینوا

الدراسة ان محتوى أظھرتین والبایرودوكسین وحامض الفولیك اشتملت على الثیامین والرایبوفلافین والنیاس
و ،ملغم ١.٧٥- ٠.٦و ،ملغم٠.٨- ٠.٦و ،ملغم ٠.٢٥-٠.١٩٥بلغ ید الدراسة منھا قدعینات الشامیة ق

.غرام شامیة على التوالي١٠٠/ ملغم ٢٣.٠- ٢٠.٥و ،ملغم٠.٧-٠.٥٥
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Abstract:
Pop corn forms appetizer wide use by different age groups in many occasions,

especially the children of school age, so we went towards the study of its chemical
composition ;determination the amount of calories processed; and its content of some
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essential amino acids and essential vitamins. Therefore we selected six samples of popcorn
from five different areas belonging to Salah al- din province  which are  displayed in the
local markets and prepared at the traditional way by the vendors by a preparation machines
of popcorn. The results showed that the humidity content range was 12.0-13.8%, protein
7.6 - 10.1%, while each of fat and ash giving percentages ranged from 3.8 - 4.2% and 3.1 -
4.2%, respectively,  carbohydrates were ranged from  69.4 -72.2%. A study of  the content
of some of the essential  amino acids, which included methionin , cystin, lysine , arginine
and tryptophan, showed that there range were 0.13-0.18 , 0.14-0.18 , 0.22 -0.26 , 0.06 -0.10
and 0.38 -0.41 g / 100 g nitrogen, respectively. The  calculated amount of calories
processed by eating 100 grams of popcorn ranged between 349.0 -358.2 Kcal. The
determination of some essential minerals showed that there content were 25.3 – 30.6 mg of
calcium, 0.56-0.76 mg  of iron, 23.6 - 31.3 mg of manganese, 225.6 -248.6 gm of
phosphorus , 230.3 -245.6 gm of  potassium, and  0.43-0.9 mg of  zinc  / 100 grams of
popcorn.  The assessment of some of the essential vitamins, including thiamine, riboflavin,
niacin, pyridoxine, and folic acid showed that the content were 0.195-0.250 mg, 0.60-0.80
mg , 0.6-1.75 mg , 0.55 -0.7 mg , 20.5- 23 mg / 100 g of popcorn respectively .

المقدمة
للإنسان في جمیع ةالغذائیالأنظمةفي العالم ولھا تأثیر كبیر في ادر الغذائیةمصالأھم واحدة منالحبوب 

في وسط %٥٠و، في البلدان النامیةمن الوجبات الیومیة %٨٠فھي ومنتجاتھا تشكل حوالي ،أنحاء العالم
Onwueemeالمتحدة في الولایات %٢٥- ٢٠أوروبا وغربھا ، و & Sinha, 1990)(Adebayo, et al

Zea(واسمھا العلمي Maizeالـالذرة ة ھيالحبوب الرئیسھذهحدوأ.;2010  mays L.(، وھو مصطلح
انعدیاللذانرزبعد القمح والتأتييھو".الذي یدیم الحیاة"لغویا، وتعني لذرة الصفراءعن االأمریكانالھنود 

,Anon(في العالمالستراتجیةالحبوبل محاصیأھممن  2004(FAO, العدید من أشارت.; 2009
ان و،الموجودة في الطبیعةالمتنوعةھي واحدة من أھم محاصیل الحبوب الصفراءالذرةانبقةاالدراسات الس

منھا طاقة والبروتیناحتیاجاتھم من الیحصلون علىخصوصا في الدول النامیة الأشخاصعدة ملایین من 
)Gopalan, et al من ٢٥من الاحتیاجات الیومیة من الطاقة في % ٥٦-١٥حواليتجھزحیث،)1999

,Prasanna(الدول النامیة  تشكل للإنسان والحیوان فإنھا العناصر الضروریةز یتجھإلىإضافة،)2001
والمحلیات الغذائیة، والمالتوزیدلانیةلدكستروز للاستعمالات الصناعیة والصاو، لإنتاج النشاالأساسیةالمادة 

، الحیويوقودلإنتاج التم استخدامھا ، وحدیثا حول العالموالبروتینزیت الووالمشروبات الكحولیةوالایثانول
السریعة المعدة الأغذیةفي تحضیر العدید من أصناف الذرة الصفراء التي تدخلكما ان ھنالك العدید من

,Ortiz)العالمیة أوبالطرائق التقلیدیة  et al 2010 ; Pajic, et al العدید من الىإضافة. (2010
;Dunsing,1989(الأخرى الاستخدامات Burge &(Fasasi, et al 2005.

ویعود سبب ھذا الانتشار ،لعالي من ھذا المحصولابإنتاجھاھنالك العدید من الدول التي تمتاز 
لتغذیة كحبوب التي تستحقھا الأھمیةلذا فھي تمتلك المھمةالمكونات الغذائیةمن محتواھا العاليإلىالواسع

مختلفة من مجامیعوجود إلىقبل كل من البشر والطبیعة الانتخاب منمحاولاتأدتوقد .لشعوب الفقیرةا
وفر الغذاء والتي تالجنین بالأنسجة المحیطة (خصائص السویداء حسب بعموما تصنف التي ، والصفراءالذرة 

؛Flourوالنشویة؛ Flintلصوانیھاتشمل الصفراء الأكثر شیوعا من الذرة المجامیعإن).مو ھذه الحبوبلن
كل مجموعةیحددحیث.Waxy ةشمعیال، وSweetةالحلوو، Popذرة الشامیةالو؛ Dent المنغوزة و

;اء كمیة ونوعیة السویدنمط تكوین السویداء إضافة إلىمنھا  Evers & Millar, 2002 ) Dickerson,
2003. (
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الذرة الصفراء التي تمتلك صفات أنواعھي واحدة من ) Zea mays Var. everta(ذرة الشامیة ال
,Gokmen(العالیة ةبدرجات الحراروالانفجارالنفاشیة ولھا القابلیة على التمدد ما یسمى منتجة ) 2004

,Schepers(دول المختلفةالمادة غذائیة ناعمة ولذیذة مفضلة في العدید من محلیا بالشامیة ، وھي  1989
Scapim, et al ,Carter(من قبل الھنود في بدایة الحضارة الغربیة أصلاوقد اختیرت ،); 2006 et al

سمر في جلسات الغلب العوائللدى اخفیفة الشائعة في معظم المنازل ومن الوجبات الالآنوھي ) 1989
,Iken)وأصبحت أكثر شعبیة مع مرور الزمنالمكاتب والمتنزھاتفي و،والمشاركة من الناحیة و،(1995

قد تباع بشكل عادي الشامیة إن.)Snake food(وجبة السریعة ـما یسمى بالأفضلواحدة من فإنھاالغذائیة 
إضافةتعزز عن طریق التيمطعمة ببعض النكھات)شامیة(أیة مضافات أو كمنتجات منفوشة خالي من 

,Borras الزبدأوالملح  et al للرطوبة أو بشكل حبوب غیر منفوشة في عبوات مضادة العسل أو) (2006
في تحضیر العدید من الطرائقحالیا تعتمد و.ات مغلقة جاھزة للاستخدامعبوإلىالبلاستك أكیاس تتراوح بین 

,Dofing)في التحضیر والأفضلشیوعا ثرالأكالتقلیدیة ھي الطریقة، ولكن الشامیة et al وحدیثا، (1990
العدید من المشاكل من استعمالھ أثبتت الدراسات وجودضیر ولكن حفرن المایكروویف في التاستخدامانتشر

,Gokmen(إلى زیادة نسبة الحبوب غیر المنفوشةإضافة) الشامیة( منھا انخفاض حجم المنتج المنفوش 
2004(.

كمیة كبیرة من تحويیتناولھا الشخص، فھي أنالمواد التي یمكن ىنأغالذرة الشامیة واحدة من 
ذرة الالمشابھة لھا، وخلال القرون المختلفة كانتالأغذیةالطاقة والبروتین والمعادن والفیتامینات بالمقارنة مع 

ذائیة ضروریة وما زالت لیومنا ھذا في العدید من الحضارات وذلك لما توفره من عناصر غأساسیةالشامیة
ممن ھم اكبر سنا لا یحبون نكھة الشامیة المملحة أوالأطفالھنالك القلیل من والصحیة، الأغذیةمن بین تعد 

,Rodovalhoاللذیذة والمنضجة et al 2008  ; Carter, et al العدید ممن یتناولون نا، كما )(1989
العظام ھم في بناءتسفھي ،بالعدید من العناصر الغذائیةًغنیاًتناولون غذاءیبأنھمالذرة الشامیة على درایة 

كافیة منھما تجھز الجسم بكمیةاذ،لما تحویھ من الكالسیوم والفسفورللأسنانمھمة ، ووالأنسجةوالعضلات 
الھضم ملیة تساعد في عإنھا، كما الأسنانالضروریة لبناء الأخرىمع كمیات مفضلة من العناصر المعدنیة 

من حركة ویزیداستمراریة افرازات اللعاب ویشجععلى یشجع الشامیةتناول وطبقا للنظریات الطبیة فان 
Bressani) الأمعاء & Elias, 1983) .

ن یواجھون وبناءا علیھ فان المزارعو، هلمحصول كان السبب المحدد لانتشارھذا اأصنافمحدودیةإن
للذرة)الزیادة في الحجم ( الانفجاریةأومنھا القابلیة التمددیة، لإنتاجیة والنوعیةاالعدید من المشاكل في

,٢٠٠٢Scapim(في برامج التربیةالأولویةالشامیة والتي تكون لھا  et al(،كثیرا الذرة الشامیة تتأثر كما
a biotic(بالتغیرات البیئیة  factors ( الثانویةھاتجاتمنونوعیة الإنتاجالتي تؤثر في كمیة) ; Kim, et al

1990; Ladipo, et al 1993Iken & Amusa, عند المعاملة الزیادة في الحجم مقدار إن. )2004
عن أجریت، وھنالك العدید من الدراسات التي كثر أھمیة بالنسبة للذرة الشامیةالأالحرج وھو العامل الحرارةب

)popping volume and popping time(ووقت النضج الناتجحجم العدید من العوامل على تأثیر
Dofing, et al 1990)(Li, et al ,Song(التركیب الوراثيتأثیرما تناولمنھا ;2007 et  al 1991

Kandala, et al 1994 ;(Tian, et al (Parkالحبةكثافةو، ;2001 (& Maga ، وحجم 2002
,Song(حبة ال et al ;( وتضرر الحبوب، )1991 Park & Maga, 2002Singh, et al 2004(،
Song)(الرطوبيمحتوى الو & Eckhoff, 1994 a,b ; Gokmen, Park)نظروف الخز، و2004 &

Maga, ,Parkتطرقامك،الشامیة المنتجةحجم على (2002 et al التركیب الكیمیائي إلى)(2000
.شامیة للھجن المختلفة للذرة ال

الشامیة وعدم وجود دراسة سابقة حولانتشار استھلاك الشامیة ولكثرة موضوعھذا الولأھمیة
) صلاح الدین(المزروعة داخل المحافظة أوالمنتجة الأصنافمن والمصنعةالمحلیة الأسواقالمطروحة في 

إلى سعتھذه الدراسة والتي تأجری،الشامیة ماكنات تصنیعأصحابوالمحضرة بالطریقة التقلیدیة من قبل 
إضافةوالفیتامیناتالكیمیائي لھذه النماذج وتقدیر محتواھا من بعض العناصر المعدنیة المھمة دراسة التركیب

وكما تعد الشامیة واحدة من الوجبات الیومیة للعدید من الصغار من سعرات حراریة تجھزهأنیمكن ماإلى
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ات كبیرة في المنازل، والمدارس، ودور السینما والسفرات وغیرھا، حیث والكبار والتي عادة تستھلك بكمی
فرھا على مدار السنة، إضافة إلى عمرھا ألخزني الطویل ورخص اتمتاز بمذاقھا اللذیذ، وسھولة حملھا، وتو

ة منھا، ونتیجة ثمنھا، وقیمتھا الغذائیة العالیة الموازیة للقیمة الغذائیة للمادة الأولیة أي الذرة الصفراء المصنع
.لھذا الاستھلاك الواسع أجریت ھذه الدراسة للتعرف على تركیبھا الكیمیائي وقیمتھا الغذائیة 

المواد وطرائق العمل
-:مصادر الشامیة 

كل قضاء من مختلفة من ومن نواحي أماكن عدةالشامیة من بائعي الشامیة منتم جمع ستة عینات من 
٣٠ما مجموعھ وب)سامراء ، وبلد الشرقاط ، بیجي ، تكریت ، ( ح الدین وھي الاقضیة التابعة لمحافظة صلا

مضافات عدى الزیت أیةبالطریقة التقلیدیة بواسطة ماكینات عمل الشامیة ودون استعمال وھي مصنعة عینة، 
بعدھا خزنت .٢٠١٠- ٢٠٠٨ي صلاح الدین للمواسم المزروعة فالصفراءالذرةأصنافمن و،والملح

في وأجریت علیھا الاختبارات الواردة في الفقرات اللاحقةمن البولي اثلین المغلقة بصورة محكمة ، یاسبأك
.في مالیزیا) USM(جامعة العلوم المالیزیة / والتكنولوجیاكلیة الصناعة / الأغذیةتكنولوجیامختبرات قسم 

-:تقدیر نسبة الرطوبة 
وباستعمال٤٤-١٠والمرقمة ) ١٩٩٨(AACCعتمدة من قبل تم تقدیر نسبة الرطوبة حسب الطریقة الم

.الفرن الكھربائي 

-:تقدیر نسبة البروتین
حسب الطریقة دراسة قید اللجمیع العینات ستخدم جھاز مایكروكلدال لتقدیر النتروجین الكليا

.٤٦-١١والمرقمة AACC (1998)المعتمدة في 

-:اسیةالأسالامینیة الأحماضتقدیر 
وذلك (AOAC2004)قید الدراسة باعتماد طریقة الـ العیناتالامینیة لجمیع الأحماضقدرت 

غم من العینة في انبوب اختبار، ثم وضع الانبوب في فرن بدرجة ٠.١إلى6N HClمل من ٣بإضافة
) (Whatman No2ة بورق ، تلاھا ترشیح العینبإحكاممن الھواء وغلقھ إفراغھساعة بعد ٢٤م لمدة ˚١١٠

العینة أذیبتثم ، م ˚٤٠طة المبخر الدوار بدرجة اجففت العینة بوسذلك، بعدمل٥٠إلىالحجم إكمالثم 
التحلیل باستخدام إجراءلحین بإحكامانبوب اختبار ثم اقفل إلىبعدھا نقلت 0.01N HClمل من ٢الجافة في 

Amino acid(الامینیة الأحماضجھاز تحلیل  analyzer (  نوعL.C.6 Ashimadu Tokyo/Japan
ODS-column) من النموذج، واستعمال عمود الفصل نوع  مایكرو لتر٢٠وذلك بحقن  )(250-4.6

mml-d).

-:تقدیر الدھون 
) .١٩٩٨(AACCقدر الدھن اعتمادا على الطریقة المذكورة في الـ 

-:تقدیر الكاربوھیدرات 
,Pearson)بین المكونات كما ذكرھا عن طریق حساب الفرقالمئویةربوھیدراتنسبة الكاقدرت 

1976).

-:تقدیر الرماد
AACC (1998)الواردة في الـ قدر الرماد لجمیع العینات قید الدراسة حسب الطریقة 
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-:تقدیر العناصر المعدنیة 
Atomicة جھاز الامتصاص الذري في نماذج الشامیة بواسطتم تقدیر العناصر المعدنیة 

absorption type ELOCفي لواردة حسب الطریقة ابوA.O.A.C., حیث قدرت نسب . )(2004
مل ٥بإضافةلخارصینوالتي اشتملت على كل من الحدید والمنغنیز واونوعیة العناصر المعدنیة الصغرى

م لحین ˚٦٠٠غم من الشامیة بدرجة ٢مید عینة الرماد الناتجة من ترإلى% ٥من حامض النتریك تركیزه 
قدرت العناصر المعدنیة یح  باستخدام ورق ترشیح، رشالتجیدا ثم بعد المزجو، الحصول على مسحوق ابیض

. الصغرى في الراشح 
غم من ٣بأخذاشتملت على الكالسیوم والمغنسیوم والفسفور والبوتاسیوم أخرىكما تم تقدیر عناصر 

وبعد لبركلوریك، مل من حامض ا١٠مل من حامض الكبریتیك و٣عملیة الھضم باستخدام توأجرید االرم
، ثم قدر الكالسیوم والمغنسیوم الماء المقطربإضافةمل ٥٠إلىالحجم أكملرشح المحلول ثم الھضم والتبرید 

,Richard(أوردھاوحسب الطریقة التي EDTAبطریقة التسحیح مع الفرسنیت  الفسفور فقد أما، )1954
قدر باستخدام مولبیدات الامونیوم المحمضة بحامض الاسكوربیك ثم تم قیاس شدة اللون باستخدام جھاز قیاس 

-Apel- pdمن نوع Spectrophotometerالطیف الضوئي  ٨٨٢لى طول موجي قدره وع) ( 303
البوتاسیوم فقد تم تقدیره باستخدام أما،)٢٠٠٣، راین وآخرون(اعتمادا على الطریقة التي ذكرھا نانومیتر 

وآخرونراین (أوردھاوحسب الطریقة التي Flame- photometerجھاز قیاس امتصاص اللھب  
٢٠٠٣(.

-:تقدیر السعرات الحراریة 
أوردھاحسب الطریقة التي ات الحراریة التي تجھزھا كل عینة قید الدراسة رتم حساب كمیة السع

)Baskaran, :الأتي القانون بإتباع) 1999
X٤كمیة البروتین + X٤كمیة الكاربوھیدرات + X٩كمیة الدھن= السعرات الحراریة 

-:تقدیر الفیتامینات 
,.A.O.A.C(قدرت اعتمادا على الطریقة الواردة في الـ  2004(

النتائج والمناقشة
ما یقارب بلغتمتعددة تابعة لمحافظة صلاح الدین جمعت عدة عینات من مناطق مختلفة لنواحيلقد

فان نسب الرطوبة وكما یظھر من الجدول،التركیب الكیمیائي لھا) ١(ل رقم عینة ویوضح الجدو٣٠من 
في ھذا المجاللات الواردة في العدید من الدراساتدالمعمنأعلىوھي % ١٣.٨-١٢للعینات تراوحت بین 

,Sharma(أشارفقد  et al ,Guria(أما، %٨.٧٩-٨.٢١قد بلغت نسبة الرطوبة إنإلى) 2002 2006 (
,Nwalo(ما ذكره أما، %٨.٢٧-٦.٩٢نسبة الرطوبة ھي إنفقد ذكر  ما توصلنا إلىالأقربفكان ) 2010

Nuss(وتطرق.%١١.٠نسبة رطوبة مقدارھا إلىأشارفي دراستنا حیث إلیھ & Tanumihardjo,
%.١٠.٤بة رطوبة مقدارھاإلى  نس)2010

وھذه النتیجة ھي ،وضحھ الجدول نفسھكما ی% ١٠.١-٧.٦نسبة البروتین فقد تراوحت بین أما
,Park(أشارحیث ضمن المعدلات الواردة في العدید من الدراسات السابقة، et al نسبة بروتین إلى) 2000

,Sharma(، في حین ذكر % ١٠.٥- ٨.١مقدارھا  et al ، %١٠.٢٣–٩.٨٠نسبة البروتین ھي إن) 2002
,Habtamu وكان ما ذكره  et al نسبة البروتین تتراوح بین أنحیث ذكر إلیھالاقرب لما توصلنا ) (2003

,Anon(ماأ، % ١١.٨-٧.٠ وأشاربروتین، %  ١٢-٩حوي ما یقارب من فقد ذكر ان الذرة ت) 2004
)Guria, إلىأشارت، وھنالك العدید من الدراسات التي %١٠.٢٩- ٨.٩٠بلغت نسبة بروتین إلى)2006

Angelكل من ما ذكرهمقاربة منھانسب  & Sotelo, ,Sprouleو ) (1982 et al (و) (1988
Bressani, et al ,Martinez (و) 1990 et al ,Osei(و )1996 et al ,Gopalan (و ) 1999 et

al )( اما. )1999 Nuss &Tanumihardjo, % .٩.٤٢فقد أشار إلى نسبة بروتین مقدارھا 2010



٢٠١٣) ٣(٢٤المجلد مجلة كلیة التربیة للبنات

-٧١٨-

التركیب الكیمیائي لعینات الشامیة قید الدراسة) ١(جدول 

فقد ، ، وھي مقاربة لما ورد في العدید من الدراسات السابقة% ٤.٢-٣.٨وبلغ الدھن نسبا تراوحت بین 
,Park(توصل et al نخفاض اإلى،میائي لعدة ھجن من الذرة الشامیةفي دراستھ حول التركیب الكی) 2000

بلغت نسبةإلىأشار، وقد الصفراءالذرةمن الأخرىمع المجامیعبالمقارنة في الذرة الشامیةنسبة الدھن
,Martinez)أما، % ٤.٦-٣.٨ et al ، في حین اوضح%٣.٥٦- ٢.٦٦ان نسبة الدھن ھي  فقد ذكر(1996

)Sharma, et al ,Guria(كما ذكر ، %٥.٠٠- ٤.٤٥محسنة قد بلغتنسبة الدھن لخمسة ھجنأن)2002
,Nwalo)أما%.  ٥.٥٣-٢.٩٢ن نسبة الدھن تتراوح بیأن) 2006 نسبة دھن مقدارھا  إلىأشارفقد (2010

دھن %بروتین%الرطوبةالعینة
%

%رماد%كاربوھیدرات

١١٣.٤٧.٨٣.٩٧١.٣٣.٦
٢١٣.٠٩.٤٤.٠٧٠.٥٣.١
٣١٢.٣١٠.١٤.١٧٠.٢٣.٣
٤١٢.٥٩.٢٤.٠٧٠.٦٣.٧
٥١٣.٥٩.٩٣.٩٦٩.٨٢.٩

المجموعة 
الأولى

٦١٣.٨٨.٩٣.٩٧٠.٦٢.٨
١١٣.٧٩.٣٣.٨٦٩.٤٣.٨
٢١٢.٩٩.٦٣.٩٦٩.٥٤.١
٣١٢.٥١٠.١٤.٠٦٩.٤٤.٠
٤١٢.٠١٠٤.٠٧٠.١٣.٩
٥١٢.٠٧.٦٤.١٧٢.١٤.٢

المجموعة 
الثانیة

٦١٢.٦٧.٦٤.٠٧١.٨٤.٠
١١٢.٧٨.٢٣.٩٧١.٣٣.٩
٢١٢.٣٩.٤٤.٠٧٠.٦٣.٧
٣١٢.٧٨.٤٣.٩٧١.٣٣.٧
٤١٣.٣٨.٨٣.٨٧٠.٥٣.٦
٥١٢.٤٨.٩٣.٨٧١.٢٣.٧

المجموعة 
الثالثة

٦١٢.٤١٠.١٣.٨٧٠.١٣.٦
١١٢.٧١٠٤.٠٦٩.٥٣.٨
٢١٢.٥١٠.١٣.٩٦٩.٥٤.٠
٣١٣.٠٧.٩٤.١٧١.٢٣.٨
٤١٢.٨٨.٠٤.١٧١.١٤.٠
٥١٢.٤٨.٣٤.٠٧١.٤٣.٩

المجموعة 
الرابعة

٦١٢.١٧.٨٤.٢٧٢.٣٣.٦
١١٢.٧٧.٦٣.٨٧٢.٢٣.٧
٢١٢.٧٧.٩٣.٨٧١.٦٤.٠
٣١٣.٠٨.٤٣.٨٧١.١٣.٧
٤١٣.٢٨.٤٣.٨٧١.٠٣.٦
٥١٢.٥٨.٩٤.٠٧٠.٧٣.٩

المجموعة 
الخامسة

٦١٣.٣٨.٣٤.١٧١.٣٣.٨
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وقد یعزى ھذا الاختلاف في نسبة الدھن إلى اختلاف .في دراستناإلیھامما توصلنا كثیراوھي اقل% ١.٠
.نسبة الدھن المضافة إلى الذرة عند عمل الشامیة 

,Bressaniه كل من مما ذكرأعلىوھي % ٤.٢- ٣.١الرماد نسبا بلغت وأعطى et al و ) (1990
(Martinez, et al ,Guria(و (1996 Nuss)و)2006 & Tanumihardjo, في حین ،(2010

,Graham;%٣.٥-٢.٦نسبة تراوحت بین إلىالعدید من الدراسات أشارت et al 1990); Ahenkora,
et al 1995(Osei, et al 1999.

Angel)أشار، حیث سابقاوھي مقاربة لما ورد %  ٧٢.٢-٦٩.٤ت  الكاربوھیدرات فقد بلغأما &
Sotelo, ,Sharma(أما، %٧٧.٩٥-٧٥.٨٢نسبة مقدارھا  إلى(1982 et al إنأوضحقد ف) 2002

,Guria(ذكر، و% ٧٧.٧٤-٧٧.٣٣بلغتخمسة ھجن محسنة من الذرة الصفراء قد النسبة  في  إن) 2006
,Nwaloأما،%٧٧.٤٦-٧٣.٥٨ھي بة الكاربوھیدرات نس نسبة كاربوھیدرات إلىفقد تطرق ) (2010

.%٧٤.١٢مساویة  
ورد في ما بین في دراستنا وإلیھبین ما توصلنا في التركیب الكیمیائي ھذه الاختلافات عزىقد ت
الكیمیائي اختلاف تركیبھاإلىأوفي عمل الشامیة أصلاالمستعمل اختلاف الصنفإلىالأخرىالدراسات 

محسنات النمو وأضافھظروف بیئیة محیطة من تسمید والإنتاجالمعتمدة في اھتزراعنتیجة لاختلاف ظروف 
أستخدام الھندسة الوراثیة لتحسین الانتاج والمكونات (والھرمونات المستخدمة لتحسین النبات ومعجلات النمو 

الذرة الشامیة كثیرا بالتغیرات البیئیة التي تؤثر في تأثرإلىالعدید من الدراسات أشارتإذ، غیرھاو) الغذائیة 
,Coyle;ونوعیة منتجاتھا الثانویةالإنتاجكمیة  et al 2006);Arnhold, et al 2006 ; Mora &

Arnhold, 2006Mora & Scapim, .اھمقاربة لأو ضمن المعدلاتمااولكن جمیع النتائج ھي)2007
كمیة ھذه ) ٢(غرام من الشامیة و یظھر الجدول ١٠٠تناولجھزھا یالتي تم حساب السعراتكما

وھذه كیلوسعرة، ٣٥٨.٢-٣٤٩.٠بینھذه السعرات تراوحتإن معدلفیھ یلاحظكماالطاقة المجھزة و
,Gopalan(ذكرإذ، الأخرىالنتیجة مقاربة لما ورد في بعض الدراسات  et al كمیة السعرات إن)1999

,Sharma(أما، كیلوسعرة٣٤٢ھزھا ھيالتي تج et al السعرات التي تجھزھا كمیةنأفقد ذكر )2002
,Guria(وأشار ، كیلوسعرة٣٥٨- ٣٥٦ھي  وأشار     . كیلوسعرة٣٨٥-٣٧٢إلى كمیة سعرات بلغت  ) 2006

)( Nuss & Tanumihardjo, ت إلى وقد تعود ھذه الفروقا. غرام١٠٠كیلوسعرة لكل ٣٦٥إلى 2010
ًعند عمل الشامیة، وإلى اختلاف نسب المكونات التي یعتمد علیھا أساسا ھاونوعاختلاف كمیة المضافات 

.حساب كمیة السعرات المجھزة، بالإضافة إلى العوامل الأخرى السابقة الذكر 

كمیة السعرات الحراریة التي تجھزھا عینات الشامیة قید الدراسةمعدلات ) ٢(جدول 

سیة والتي اشتملت على المثیونین محتوى الشامیة من بعض الأحماض الامینیة الأسا) ٣(ویوضح الجدول 
-٠.١٤و ٠.١٨-٠.١٣حت بین بلغت نسبا تراوإنھاوالسستین واللایسین والتربتوفان والارجنین وكما یظھر 

كل من أشاروقد . غرام نتروجین١٠٠/ غم ٠.٤١-٠.٣٨و ٠.١٠-٠.٠٦و ٠.٢٦- ٠.٢٢و ٠.١٨
)(Anon, )(و 2004 Nuss & Tanumihardjo, في بروتین الذرة الصفراء یعاني نقصا إنإلى2010
لأصنافانخفاض القیمة الغذائیة إلىؤدي اللایسین والتربتوفان، وھذا ما یالأساسیینمینیین الاحامضین ال

كمیة السعرات الحراریة رقم 
المجموعة العینة

الأولى
المجموعة 

الثانیة
المجموعة 

الثالثة
المجموعة 

الرابعة
المجموعة 

الخامسة
١٣٥١.٥٣٤٩.٠٣٥٣.١٣٥٤.٠٣٥٣.٤
٢٣٥٥.٦٣٥١.٥٣٥٦.٠٣٥٣.٥٣٥٢.٢
٣٣٥٨.١٣٥٤.٠٣٥٣.٩٣٥٣.٣٣٥٢.٢
٤٣٥٥.٢٣٥٦.٤٣٥١.٤٣٥٣.٣٣٥١.٨
٥٣٥٣.٩٣٥٥.٧٣٥٤.٦٣٥٤.٥٣٥٤.٤
٦٣٥٧.١٣٥٣.٦٣٥٥.٠٣٥٨.٢٣٥٥.٣
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الذرة وكذلك انخفاض الفائدة العائدة من البروتین، وقد جرت محاولات عدة من اجل زیادة نسبة ھذین 
.الحامضین الامینیین عن طریق الھندسة الوراثیة

میة قید الدراسةفي عینات الشاالأساسیةالامینیة الأحماضبعض محتوى )٣(جدول 

الأسنانفي بناء أھمیتھابعض العناصر المعدنیة خصوصا الكالسیوم والفسفور تكمن في أھمیةإن
نحو تقدیر بعض ھذه العناصر الضروریة والتي الأنظاربعمر المدرسة لذا توجھت للأطفالخصوصا بالنسبة 

یظھر والذيوالتي اشتملت على الكالسیوم ھابعضمن راسة محتوى عینات الشامیة قید الد) ٤(یظھر الجدول 
ملغم،٠.٧٦-٠.٥٦بین ملغم ، والحدید الذي تراوحت نسبتھ ٣٠.٦-٢٥.٣من الجدول انھ یتراوح بین 

-٢٢٥.٦والفسفور بحدود ملغم،٠.٩٠-٠.٥٦والمنغنیز بحدود ملغم،٣١.٣-٢٣.٦بحدود والمغنسیوم
، غرام من الشامیة١٠٠ملغم لكل ٠.٩-٠.٤٣، والخارصین ملغم٢٤٥.٦-٢٣٠.٣ملغم، والبوتاسیوم ٢٤٨.٦

)غم نتروجین ١٠٠/غم ( الحامض الامیني  العینة
ارجنینتربتوفانلایسینسستینمثیونین

١٠.١٧٠.١٨٠.٢٥٠.٠٩٠.١٤
٢٠.١٧٠.١٨٠.٢٦٠.١٠٠.٤٠
٣٠.١٦٠.١٧٠.٢٦٠.٠٩٠.٤
٤٠.١٥٠.١٨٠.٢٥٠.١٠٠.٤١
٥٠.١٧٠.١٧٠.٢٤٠.١١٠.٣٩

المجموعة الأولى

٦٠.١٨٠.١٦٠.٢٤٠.١٠٠.٤١
١٠.١٦٠.١٦٠.٢٤٠.٠٨٠.٣٩
٢٠.١٥٠.١٦٠.٢٥٠.٠٨٠.٣٨
٣٠.١٤٠.١٧٠.٢٣٠.٠٩٠.٤
٤٠.١٦٠.١٦٠.٢٤٠.٠٩٠.٣٨
٥٠.١٤٠.١٦٠.٢٤٠.٠٨٠.٣٨

المجموعة الثانیة

٦٠.١٤٠.١٦٠.٢٥٠.٠٩٠.٣٩
١٠.١٤٠.١٦٠.٢٣٠.١٠٠.٤٠
٢٠.١٥٠.١٥٠.٢٣٠.٠٩٠.٤١
٣٠.١٤٠.١٥٠.٢٣٠.١٠٠.٤٠
٤٠.١٤٠.١٤٠.٢٤٠.١٠٠.٤٠
٥٠.١٣٠.١٦٠.٢٢٠.٠٩٠.٣٩

المجموعة الثالثة

٦٠.١٥٠.١٤٠.٢٤٠.٠٩٠.٣٩
١٠.١٦٠.١٧٠.٢٦٠.٠٨٠.٤١
٢٠.١٦٠.١٨٠.٢٦٠.٠٩٠.٤١
٣٠.١٧٠.١٨٠.٢٥٠.٠٩٠.٤٠
٤٠.١٧٠.١٧٠.٢٤٠.١٠٠.٤١
٥٠.١٥٠.١٨٠.٢٥٠.٠٨٠.٤٠

المجموعة الرابعة

٦٠.١٦٠.١٨٠.٢٤٠.١٠٠.٣٩
١٠.١٧٠.١٦٠.٢٤٠.٠٧٠.٣٨
٢٠.١٧٠.١٦٠.٢٣٠.٠٨٠.٣٩
٣٠.١٨٠.١٥٠.٢٢٠.٠٦٠.٣٨
٤٠.١٧٠.١٦٠.٢٣٠.٠٧٠.٤٠
٥٠.١٦٠.١٤٠.٢٤٠.٠٧٠.٣٨

المجموعة الخامسة

٦٠.١٧٠.١٥٠.٢٣٠.٠٨٠.٤٠
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فقد ،الآخرالبعض بعض ھذه العناصر واقل منما ورد في الدراسات السابقة لنسب وھذه النسب ھي مقاربة ل
Bressaniأشار et al - ٣٦١.٩ملغم و٢٢.٨-١٥.٥ملغم و ٣٢.٠- ٢٣.٧نسب مقدارھا إلى)(1990

أشار، في حین مغنسیوم والبوتاسیوم على التواليغرام من الذرة لكل من الكالسیوم وال١٠٠ملغم لكل٣٦٦.٩
)Guria, الحدید یشكل محتوى إذ% ١.١٦-١.١٣نیة تمثل نسبة مقدارھا العناصر المعدناإلى) 2006

Nuss(أما.ملغم١.٦٥-١.٢٢ملغم، والخارصین ٠.١٨-٠.١٣، والمنغنیز لغمم٢.٨٥-١.١٨ &
Tanumihardjo, نسب بلغت إلى، وأشار الصفراء فقیرة في كل من الحدید والیود الذرةنافقد ذكر ) 2010

ملغم لكل من الفسفور والحدید ٠.٤٨٥ملغم و ٢.٢١٠ملغم  و ١٢٧ملغم و ٢٨٧و ٢.٧١٠ملغم و٢١٠
.والمنغنیز على التوالي لبوتاسیوم والمغنسیوم والخارصیناو

معدلات محتوى عینات الشامیة قید الدراسة من العناصر المعدنیة ) ٤(ل جدو

التي والضروریةعض الفیتامینات بید الدراسة من قمحتوى عینات الشامیة ) ٥(یبین الجدول و
إنوكما یظھر الجدول ،مین والرایبوفلافین والنیاسین والبایرودوكسین وحامض الفولیكیااشتملت على الث

، ملغم٠.٨-٠.٦وفلافین بین بفي حین تراوحت نسبة الرایملغم ، ٠.٢٥-٠.١٩٥مین تراوحت بین یانسبة الث
٠.٧-٠.٥٥و ملغم١.٧٥-٠.٦بین ین وحامض الفولیك فقد تراوحترودوكسیسین والباانسب كل من النیأما

، وكما یلاحظ وجود اختلافات في محتوى بعضعلى التواليغرام شامیة١٠٠ملغم لكل٢٣- ٢٠.٥ملغم و 
ذلك إلى اختلاف الأصناف المستعملة في تصنیع الشامیة وكذلك ظروف زراعة ھذه ھذه الفیتامینات وقد یعزى

)( نیعھا، وقد ذكر الأصناف ومن ثم مدة وظروف خزنھا لحین تص Nuss & Tanumihardjo, إلى 2010
بعدة عوامل تتضمن النمط وان القیمة الغذائیة والمكونات للذرة الصفراء تتأثرBإن الذرة فقیرة في فیتامین 

Nuss(، الظروف البیئیة المحیطة وطریقة التصنیع الوراثي (&Tanumihardjo, وقد أشار إلى 2010
.ملغم لكل من الثیامین  والرایبوفلافین  البایرودوكسین ٠.٢٠١ملغم و ٠.٦٢٢لغم وم٠.٣٥٨نسب مقدارھا 

معدلات محتوى بعض الفیتامینات في عینات الشامیة قید الدراسة ) ٥(جدول 

)غرام ١٠٠/ ملغم (العنصر  العینة
خارصینبوتاسیومفسفورمنغنیزمغنسیومحدیدكالسیوم

٢٩.٦٠.٦٠٣١.٣٠.٨٠٢٤٨.٦٢٤٥.٦٠.٩٠المجموعة الأولى
٢٦.٣٠.٧٦٢٨.٣٠.٩٠٢٣٧.٣٢٤٢.٣٠.٦٠المجموعة الثانیة
٣٠.٦٠.٦٣٢٨.٣٠.٧٣٢٢٩.٠٢٣٣.٠٠.٥٣المجموعة الثالثة
٢٥.٣٠.٥٦٢٤.٣٠.٥٦٢٢٥.٦٢٣٠.٣٠.٤٣المجموعة الرابعة

٢٩.٠٠.٧٣٢٣.٦٠.٦٣٢٣٥.٣٢٣٨.٦٠.٥٦المجموعة الخامسة

)غرام ١٠٠/ ملغم ( الفیتامین  العینة

حامض B6یتامین ف)B3( النیاسین )B2(الرایبوفلافین )B1(الثیامین 
)(B9الفولیك 

٠.٢٣٥٠.٦٥١.٧٥٠.٧٠٢١.٥المجموعة الأولى 
٠.٢٣٥٠.٨٠١.٥٠٠.٦٠٢٣.٠المجموعة الثانیة 
٠.١٩٥٠.٦٥١.٢٠٠.٦٠٢٠.٥المجموعة الثالثة
٠.٢٥٠٠.٨٠٠.٦٠٠.٧٠٢٢.٠المجموعة الرابعة

٠.٢٢٠٠.٦٠١.٤٠٠.٥٥٢٠.٥المجموعة الخامسة



٢٠١٣) ٣(٢٤المجلد مجلة كلیة التربیة للبنات

-٧٢٢-

من ھذه الدراسة ان الشامیة غنیة بالعدید من المكونات الغذائیة یستنتج مما تم التوصل الیھوكما 
التي یتم الأطعمةأطباق الضروریة، حیث انھا عبارة عن حبوب ذرة تم فرقعتھا بالحرارة، كما انھا أحد نماذج 

، لحرص على تناول الحبوب الكاملةاوقد ورد في العدید من النشرات الطبیة . باستخدام الحبوب الكاملةإعدادھا
ًالصفة الطبیعیة یومیا، ومما ثبت علمیا انھ یسھم ، لان تناولھا بھذهأغلفتھا الصحیةطبقة وإزالةدون تقشیرھا و

لكن ھنالك جانب . من السرطاناتوأنواعشرایین القلب وأمراضبمرض السكري الإصابةفي خفض نسب 
، والتي عملیة الفرقعة لحبوب الذرة بفعل الحرارة إجراءاختلاف طریقة إلىصحي سلبي لتناول الشامیة یعود 

الإعداد وتكون المقارنة عادة بین طرق . بیة على القیمة الغذائیة للشامیةقد تترك آثارا  مختلفة سلبیة أو ایجا
، تم تضافاأیة مبین شامیة عادیة وخالیة من ، أي قد تستعمل خلال التحضیروالتحضیر والمضافات التي

، أنواع الدھون ونكھاتھاوبین الشامیة المشبعة بالعدید من الأفضلوھي ،باستخدام الھواء الساخنإعدادھا
من أنواعكما یمكن احتواء الشامیة على ،قدر الطبخ العاديأوباستخدام المایكروویف إعدادھاوالتي تم 

من تحویھانعداد بھذه الطرق وما یمكن لاالزیوت النباتیة المھدرجة بطریقة صناعیة والمستخدمة في ا
الأنواعانتقاء ھو ولذا فمن الحرص منا حال الرغبة في تناول الشامیة،. Trans fatsالدھون المتحولة 

" لایت " الخفیفة  Light types اقل من الدھون كمیات تحوي لأنھاأفضلأنواعفي كمیة الدھون، وھي
سنكون فأنناكمیات اقل من الملح، إضافةختیار ھذا الاإلىأضفناما إذاومن الدھون المشبعة ، والمتحولة، 

.تناول شامیة صحیة وطبیعیة إلىاقرب 
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