
 )٢٠١٥يناير (الأربعون و  الحادى العدد –مجلة أسيوط للدراسات البيئية 

  -

  و�������� ا���
 ��اء و���� ��� 

 

   محمد كمال السيد يوسف/  ا�ستاذ الدكتور 
  

  جامعة أسيوط –كلية الزراعة  –أستاذ علوم وتكنولوجيا الأغذية 

  عضو أكاديمية العلوم الأمريكية
Kyoussef7@yahoo.com 

 
  : مقدمةال

  

 فقط من حبة القمح، ومع ذلك فهو يعتبر غذاءً % ٣-٢,٥ح نحو يمثل جنين القم
 .ويلعب دوراً حيوياً هاماً في تغذية الإنسان. وظيفياً عالي القيمة التغذوية والصحية والعلاجية

ويتميز جنين القمح بغناه في البروتين ، الدهن ، الكربوهيدرات وخاصة السكروز، والألياف 

) البوتاسيوم ، المغنسيوم ، الزنك ، الفوسفور(بنسبة عالية الغذائية والأملاح المعدنية 
فضلاً عن أن جنين القمح . Eوفيتامين ) Bجميع فيتامينات المركب (والفيتامينات بنسبة عالية 

الفلافونويدات ، الستيرولات ،  : يحتوي علي بعض الفيتوكيميائيات الهامة مثل
لأحماض فإن جنين القمح يتميز بغناه في ا ومن جهة أخري .الجلوتاثيون الأوكتاكوساتولات

والحمض ) الأوليك، حمض اللينوليك، حمض الألفا لينولينيكحمض (الدهنية غير المشبعة 
   .الأخير هو السائد

  

ويعتبر جنين القمح مصدراً بروتينياً غنياً بالأحماض الأمينية الضرورية وخاصة حمض 

  .الليوسين، حمض اللايسين
  

لوقاية من او جنين القمح يعتبر مفيداً من الناحيتين التغذوية والصحية  أن تناول هذا إلا

الإصابة بالأمراض وخاصة أمراض نقص المناعة ومن ثم ينصح بإضافة جنين القمح في 
أغذية الأطفال، بالإضافة إلي أن لجنين القمح تأثير واقي من الإصابة بالأمراض السرطانية، 

  ).٦-١. (وليستيرولأمراض الجهاز الهضمي، زيادة الك
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  :ن القمح ـالتركيب الكيميائي لجني
  

كحد أدني، % ٢٢رطوبة كحد أقصي، البروتين  %١٤يحتوي جنين القمح علي 
كحد أقصي محسوباً % ٥كحد أقصي، الرماد % ٢.٨كحد أدني، الألياف الخام % ٦الدهن 

  . )٧( ٢٠٠٤علي أساس الوزن طبقاً لما ورد في المواصفة القياسية المصرية سنة 
  

وتشير البحوث الحديثة إلي أن التركيب الكيميائي لجنين القمح كان متراوحاً بين 
زيت، % ٨,٥٦ – ٦,٥٠بروتين ، % ٢٦,٥٠ -% ٢٤رطوبة ، % ١١,٥٠ -% ١٠,٨

رماد محسوبة علي أساس الوزن % ٤,١٨ -% ٣,٩٠كربوهيدرات ، % ٣٩,٥٠ – ٣٩,٠٠
  . )١٠- ٨(الجاف

  
  :لقمح ن اـالتركيب المعدني لجني

  

 ٣٦٥,١:  شير البحوث الحديثة إلي أن التركيب المعدني لجنين القمح كانت
 ٣١٠,١، ) البوتاسيوم( ١٣٦٥,١، ) الحديد( ٩,٤٥، ) النحاس( ٠,٦، ) الكالسيوم(
جم  ١٠٠/ مجم ) الزنك( ٩,٠٥، ) الفوسفور( ٧٧٥,٢، ) المنجنيز( ١٣,٠٠، ) المغنسيوم(

  .)٩(محسوبة علي أساس الوزن الجاف 
  

  : ن القمحـالتركيب الفيتاميني لجني
  

ائه حتو ا، و  Aتشير البحوث الحديثة إلي أن جنين القمح يتميز بغناه في فيتامين 

بكميات متوازنة ، ويعطيه الألفاتوكوفيرول ) ألفا ، بيتا ، جاما(علي خليط من التوكوفيرولات 

في المليون من  جزء ٢,٦٨٢صفة مضاد الأكسدة الفعال، ويحتوي جنين القمح علي 
  .)١٣-١١( Eوهو يعتبر أحد المصادر المركزة لفيتامين . التوكوفيرولات 

  
  :التركيب الحامضي ا�ميني لجنين القمح 

  

تشير البحوث الحديثة إلي أن التركيب الحامضي لجنين القمح المنزوع الدسم أظهر أن 
،  ٤,٥٠،  ٤,٠٦،  ١,٦٤،  ٦,٦٩،  ٦,٦٤،  ٢,٩٢: الأحماض الأمينية الضرورية كانت 

للأيزوليوسين ، الليوسين ، اللايسين ، الميثيونين ، الفينايل ) جم ١٠٠/جم( ٤,٥٣،  ١,١٥
  . آلانين ، الثريونين، التربتوفان، الفالين علي التوالي
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،  ٩,٤٣،  ٦,٤٣،  ٧,٨٩: أما بالنسبة للأحماض الأمينية غير الضرورية فكانت 
  للآلانين ، الأرجينين ، حمض الأسبارتيك ) جم ١٠٠جم( ٢,٣٩،  ٤,٤٦،  ٥,٦٤،  ١٥,١٩

  .)١٥،  ١٤(.لسيرين ، التيروسين علي التواليحمض الجلوتاميك، الجليسين ، ا

  
  :ن القمح ـلجني لدھنيا حامضيالالتركيب 

  

من % ٧٩,٨تشير البحوث الحديثة إلي أن الأحماض الدهنية غير المشبعة سجلت 

ة في جنين القمح ، وقد أظهرت هذه البحوث أن التركيب الأحماض الدهنية الكلية الموجود
  : الحامضي الدهني لجنين القمح، زيت جنين القمح ، زيت جنين القمح المكرر كان

  ؛) ٠,٠٠ ± ٠,١١٦؛  ٠,٠٠ ± ٠,١١٦؛  ٠,٠٠  ± ٠,١٢( ٠٠:  ١٤ك
  ؛) ٠,٠٢ ± ١٨,٠٨؛  ٠,٠٦ ± ١٨,٢٧؛  ٠,٠٥ ± ١٩,٥٢(  ٠: ١٦ك

  ؛) ٠,٠٠ ± ٠,٢١؛  ٠,٠٠ ± ٠,٢٠؛  ٠,٠١ ± ٠,٢٣( ١: ١٦ك
  ؛) ٠,٠٠ ± ٠,٧٠؛  ٠,٠٠ ± ٠,٧٩؛  ٠,٠١ ± ٠,٧٧( ٠: ١٨ك
  ؛) ٠,٠٣ ± ١٨,١٤؛  ٠,٠٤ ± ١٦,٥٨؛  ٠,٠٢ ± ١٧,٣٨( ١: ١٨ك
  ؛) ٠,٠٥ ± ٥٧,٠٨؛  ٠,١١ ± ٥٧,٥٠؛  ٠,٠٧ ± ٥٥,٢١( ٢: ١٨ك

  .)١٨-١٦(). ٠,٠٢ ± ٥,٥٩؛  ٠,٠١ ± ٦,٥٧؛  ٠,٠١ ± ٦,٢٧( ٣: ١٨ك
  

  : ن القمح علي الجھاز المناعيـيتأثير جن
  

   :دور ا�حماض ا�مينية  – ١
  

يلعب جنين القمح دوراً حيوياً هاماً في تحسين كفاءة الجهاز المناعي من خلال 

، الكاروتين ، الفيتوكيميائيات وهي مواد هامة للدور الفاعل الأمثل  Eحتوائه علي فيتامين ا
  .وتخليق البروتينات RNA، DNAفي تدعيم الـ للجهاز المناعي حيث تلعب دوراً هاماً 

  

وقد أثبتت البحوث الحديثة أن مستخلص جنين القمح ، مسحوق جنين القمح المنبت 

الخلايا ، ويتميز مسحوق جنين القمح  أيضيلعب دوراً فاعلاً في تنشيط الجهاز المناعي و 
وهي  Benzo-quinonesالمنبت عن جنين القمح العادي بأن عملية الإنبات تؤدي إلي تركيز 
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يعد ولذا فإن مسحوق جنين القمح المنبت . المواد النشيطة بيولوجيا والمدعمة للجهاز المناعي
  .ويستخدم أيضاً في أمريكا كمكمل غذائي مدعم لنشاط الجهاز المناعي ،كمادة غذائية وظيفية

  

القمح جنين  agglutininأن البحوث الحديثة أثبتت أن أجلوتينين جانب هذا إلي 

(WGA)  يثبط نموات الليمفوسيت عن طريق ربط وخفض عددIL2 receptors  التي تعمل
فضلاً عن أن أجلوتينين جنين القمح يثبط تكوين  TL2دون زيادة إنتاج  T cells علي خلايا

Phytohemagglutinin (PHA) مما يثبط من الليمفوسيت.  
  

مما يدعم من كفاءة الجهاز  IL-10ومن الجدير بالذكر أن جنين القمح يثبط إنتاج 
  .)٢٤-١٩(المناعي ويمنع حدوث الالتهابات 

  

بروتين جنين القمح يلعب دوراً هاماً في زيادة كفاءة الجهاز المناعي علي كما أن 

لتئام الجروح، ويقوم الجلوتامين الذي ينطلق من النسيج العضلي بعد حالات الإصابة بالجروح ا
أو بعد الإصابة بالحروق بهذا الدور، وكذلك الأرجينين الذي يشتق أو بعد العمليات الجراحية 

من السترولين عن طريق تفاعل ينشطه الإنزيم المخلق للأرجينين، ويعتبر الأرجينين ضرورياً 

  .)٢٩- ٢٥(لزيادة كفاءة الجهاز المناعي لإلتئام الجروح 
  

  :دور الزنك  – ٢
  

إنزيم وكذلك  ٣٠٠لنشاط الإنزيمي لنحو يلعب الزنك في جنين القمح دوراً هاماً في ا
وفي عملية تجديد الأنسجة وسرعة التئام الجروح وبعد العمليات الجراحية،  DNAفي تخليق الـ 

  .)٣٣-٣٠(ورفع كفاءة الجهاز المناعي 
  

  :دور الفيتامينات  – ٣
  

دوراً هاماً في تكوين العظام وتقوية كفاءة الجهاز المناعي، كما  Aيلعب فيتامين 

في تنشيط كفاءة الجهاز المناعي، وفي تأخير الشيخوخة ومنع  Aتساعد مكملات فيتامين 
تكوين الأورام مع المساعدة في سرعة التئام الجروح وما بعد العمليات الجراحية والتهابات 

بتنشيط كفاءة الجهاز المناعي عن طريق تقليل  Eبينما يقوم فيتامين  .)٣٧-٣٤(الروماتويد 
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وزيادة الأجسام  T-cellو  TL-2ومن ثم زيادة خلايا  Prostaglandin E2 (PG E2)تخليق 
  ).٣٩،  ٣٨،  ٢٦( IL-6وتقليل إنتاج  Antibodiesالمضادة 

  

أما حامض الأسكوربيك فهو عامل مهم ضروري لتخليق الكولاجين، البرتيوجليكان 

Proteoglycans كمضاد أكسدة قوي  ، ويرفع من كفاءة الجهاز المناعي فضلاً عن أنه يعمل
  .)٤٢-٤٠(الجروح  التئامويساعد في 
  

  : دور ا�حماض الدھنية – ٤
  

يفوق  n-6 polyunsaturatedوجد أن تأثير الأحماض الدهنية عديدة عدم التشبع 
من ناحية تنشيط كفاءة الجهاز المناعي  n-3 polyunsaturatedكثيراً تأثير الأحماض الدهنية 

  .)٤٣(لايا لتهاب الخاعن طريق منع 

  

  : ن القمح ضد ا�مراض المختلفةـالدور الواقي لجني
  

يمكن إيجاز الدور الواقي لجنين القمح ضد الأمراض المختلفة علي سبيل المثال 
  : وليس الحصر فيما يلي

  .يساعد علي تخفيض معدلات الكوليسترول -١
 .Hyperlipidemiaتناول جنين القمح لمدة متصلة يساعد علي خفض معدلات الـ  -٢

 .Bifidobacteriaيساعد علي زيادة إنتاج البكتريا الصديقة  -٣

 . يساعد علي القيام بالدور الواقي للجلد -٤

  : ينظم ميكروفلورا القولون عن طريق خفض أعداد بعض البكتريا السالبة لجرام مثل -٥

 .Bifidobacteria & Lactobacilli : وزيادة أعداد البكتريا الصديقة مثل coliformsالـ      

 .Oxidative stressيلعب دوراً هاماً في خفض التوتر  -٦

 .التي تسبب الأكسدة harmful free radicalsمخفض للأصول الحرة الضارة  -٧

  .)٤٨- ٤٤،  ١٦( تناول زيت جنين القمح أو إدخاله في الوجبات مهم جداً للصحة الجيدة -٨
  : ا�مراض المختلفةن القمح المنبت ضد ـالدور الواقي لجني

  

  : يمكن إيجاز هذا الدور علي سبيل المثال وليس الحصر فيما يلي
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  . له تأثير فعال ضد الإصابة بالأورام -١
  بدون سمية أثناء أو بعد العلاج  antimetastatic activityله دور فعال مثبط للأورام  -٢

 . عاعي، والجراحي، والعلاج الإش) الكيموثيرابي(الكيميائي      

  مكملاً طبياً مغذياً، مقاوم) مستخلص جنين قمح متخمر( avemarيعتبر مركب الآفيمار  -٣

 . ومضاد قوي ضد الإصابة بالسرطان بأنواعه المختلفة     

    autoimmune systemيلعب دوراً هاماً فاعلاً في زيادة كفاءة الجهاز المناعي الذاتي  -٤
     )٥١-٤٩( .  
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