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سلم و علٌه الله صلى الله رسول قال  

" الله ٌشكره لم الناس ٌشكر لم من " 

لا وحده الله إلا إله لا أن نشهد إمتنانه و توفٌقه على له الشكر و إحسانه على الله الحمد  

رسوله و عبده محمد ونبٌنا سٌدنا أن نشهد و لشأنه تعظٌما له شرٌك  

سلم و علٌه الله صلى رضوانه إلى الداعً  

المذكرة هذه لإتمام لنا توفٌقه على وتعالى سبحانه الله شكر بعد  

الجزٌل بالشكر نتقدم  

"الخٌر أم رحٌم"  مساعدتها و" مسعودة علاوي" الأستاذة بحثنا مذكرة على ابإشرافه اتنشرف من إلى  

علٌنا، الكبٌر بصبرهما حقهما لإٌفاء المذكرة هذه حروف تكفً لن التً  

العمل هذا واستكمال إتمام فً كبٌر بشكل ساهمت والتً بثمن، تقدر لا التً العلمٌة ولتوجٌهاتهم  

والأستاذة حمادة جمٌلة لقبولها مناقشة  كما نتوجه بالشكر للأستاذة زنخري لوٌزة لقبولها رئاسة اللجنة 

 هذه المذكرة.

 " على مجهوداتها و مساعداتها عبد الستار الأستاذة "جوهر إلى التقدٌر و الشكر بخالص وجهتن كما

  و المخبر عمالوقسم الكٌمٌاء  أساتذة كلو

العمل هذا إتمام و انجاز على بعٌد من أو قرٌب من ساعدنا من كل  

ترضاه صالحا أعمل أن و والدي على و علً أنعمت التً نعمتك أشكر أن أوزعنً رب  

الصالحٌن عبادك فً برحمتك وأدخلنً  

 



 

 

 

 

 

" العالمٌن رب لله الحمد أن دعواهم وآخر"  

الصالحات تتم بنعمته الذي لله الحمد  

معونته و بتوفٌقه الا صعوبات و عقبات من العبد تخطى وما بفضله الا سعى ختم ولا جهد تم ما لله الحمد  

الوداع، حزن و التخرج فرحة بٌن مختلطة مشاعر الجامعٌة، مسٌرتً اتممت الله من بفضل  

الختام و التمام حسن على بجلاله ٌلٌق حمدا لله الحمد  

قلبً ثناٌا بٌن وجد فخر بكل... الحبٌب أبــــــــً  

قوتً منه استمد الذي الأمان رومصد الحٌاة هذه فً سندي إلى جهدي وثمرة تخرجً أهدي  

كلها أمال و جناحً و ظلً و أٌامً بهجة إلى فخري، و فوزي و الجٌد وحظً عٌنً نور إلى  

طموحً لتحقٌق الأول الداعم كانت من إلى... أمــــــــً جنتً  

 الحب، بفٌض ٌجري صافٌا بحرا وكانت بنصائحها دربً أنارت التً حٌاتً، فً إنسانة أغلى و أعز إلى
 والبسمة

الدرب واصلةمل العزٌمة، و القوة منحتنً من إلى الفرح، وشموع البدر، بضٌاء حٌاتً زٌنت من إلى  

تحٌطنً دعواتها وكانت الاجتهاد، و الصبر علمتنً من إلى  

وجل عز الله حفظهم إخوتـــــــً  

وجودهم نعمة الله وهبنً من إلى واعتزازي، فخري ورمز ملاذي هم الذٌن  

بحثً رحلة فً لً عونا اكانو من المتٌن العقد إلى حٌاتً فً  

باباعربـــً إٌمـــــــان شرٌكتــــً  

العلمٌة مسٌرتنا فً النجاح نحو معا الطرٌق نشق ونحن كاتفتنً  

القادمة حٌاتك فً أمرك لك وٌسر ٌوفقك الله  

اأٌامن مرت عٌن غمطة فً... الأصدقاء و الطرٌق رفاق لىا  

ضمنا، الذي المكان و أحبتنا، نودع و قطافنا نجنً الٌوم نحن وها  

 المنأ ٌنسٌنا بتخرجنا فرحنا ولكن افترقنا، والٌوم التقٌنا، بالأمس الحٌاة هً هذه

  وصـــــــــــــال....بً وانفع علمتنً بما انفعنً اللهم  



  

 

 

 

(والمؤمنون ورسوله عملكم الله فسٌرى اعملوا قل و)  تعالى قال  

بطاعتك إلا النهار ٌطٌب ولا بشكرك إلا اللٌل ٌطٌب لا إلهً  

بعفوك إلا الآخرة تطٌب ولا... بذكرك إلا اللحظات تطٌب ولا  

 ولا تطٌب الجنة إلا برؤٌتك

 الله جل جلاله

إلى نبً الرحمة و نور العالمٌن إلى من بلغ الرسالة و أدى الأمانة...ونصح الأمة...  

 سٌدنا محمد صلى الله علٌه وسلم

 ..الى من كلل العرق جبٌنه ومن علمنً ان النجاح لا ٌأتً إلا بالصبر و الإصرار

والنفٌس الغالً بدل من..  ابدا بقلبً نوره ٌنطفئ لا الذي والسراج دربً أنار الذي النور الى  

ً واعتزازي بذاتًواستمدٌت منه قوت  

العزٌز والدي  

أن  الى من جعل الجنة تحت أقدامها و سهلت لً الشدائد بدعائها.. الى الإنسانة العظٌمة التً لطالما تمنت
 تقر عٌنها لرؤٌتً فً ٌوم كهذا

 أمً العزٌزة

الى...  منها أرتوي ٌنابٌع لً فكانوا بهم عضدي شددت من الى... أٌامً وأمان الثابت ضلعً إلى  

عٌنً قرة الى..  وصفوتها اٌامً خٌرة  

الغالٌٌن وأخواتً اخوانً الى  

والفشل النجاح لحظات وشاطرتنً والحزن الفرح شاركتنً من دربً رفٌقة لىا   

القادم مشوارك فً ٌوفقك ان الله أسأل   

بالخٌر وصال  

فلولاهم قلبً على العزٌزٌن والأصدقاء الأهل جمٌع الى.. الطرٌق هذا فً وسندا عونا كان من  

النجاح مسٌرة أكملت ما ودعمهم دعائهم ولولا  

ٌجعلنً وان وهبنً ما على لله فالحمد وتعالى سبحانه بفضله ثمراته أول وأتممت تأكمل  

فالحمد..بها اتٌت عنها رغما أبت إن و لها فأنا..  نالها لها أنا قال فمن ماكنت أٌن ننًعٌٌ  

...............................إٌـــــــمــــــانوالختام البدء على وامتنانا وحبا شكرا لله                        
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:قدمةـــــــــــــمال  

كامل سميم ونقي، غير أن ليس  ياة، ولا حياة ولا صحة دون غذاءمن المسمم بو أن الغذاء ىو أساس الح   

كل ما يتناولو الإنسان مفيدا وصحيا، لذلك ينصح خبراء التغذية والأطباء بضرورة تناول أغذية صحية نظيفة 

. يوجد العديد من [1] ية السامةو ميايالكخالية من الميكروبات والطفيميات والمواد المعدنية الضارة والمواد 

 فقد تبين أن الشعوب القديمة  قدو مظيره،  و تمفو و تحسين مذاقوالطرق لحفظ الغذاء و منع فساده 

المركبات الناتجة من حرق الأخشاب في حفظ المحوم و الأسماك سواء عن ممح و التوابل و ال استخدمت

، إلا أنو نتيجة لتزايد عدد السكان ازدادت الحاجة لإنتاج غيرىاطريق التدخين أو التمميح أو التجفيف أو 

تضمن  أخرى عمى المستوى المحمي و العالمي، حيث تم البحث عن طرق او نقمي االغذائية و تداوليالمواد 

 .[2]و تتوفر في كل مكان و زمان ذه المواد لفترة زمنية طويمةالاحتفاظ بصلاحية ى

 الغذائية ذات منشأ كيميائي )صناعي( أو طبيعي م لاستخدام المضافات0551توصل عمماء الغذاء عام   

وىي عبارة عن أي مكون غذائي أساسي أو غير أساسي يتم إضافتو لمغذاء لرفع قيمتو الغذائية بيدف تعزيز 

غنى عنيا في التصنيع والتي أصبحت من جرعاتنا اليومية إذ يعد وجودىا من الأمور التي لا  الصحة،

 أثار لدى المستيمكين تساؤلاتيم حول سلامتيا و مدى الضرر و المخاطر الصحية التي قد الغذائي مما

و سمية إذا زادت عن ثار سمبية آ ليا مع مرور الوقت وجد أن بعض المضافات الصناعيةو  .[3،4] تسببيا

تصل حد التسبب في ظيور أورام السرطانية  يؤدي الى مضاعفات خطير في الغذاء المسموح بيا كمياتال

 .[5]ا مصادرىىذا لتعدد و 

التي  الطبيعيةيفضل استخدام المواد المضافة مع تزايد الوعي بالمخاطر المرتبطة بالإضافات الصناعية    

و في إطار البحث عن مضافات طبيعية آمنة و مسايرة في الحفاظ عمى  .تكون أكثر أمانا في حفظ الغذاء

قشور  تم اختيار بيئة نظيفة إرتأينا إلى استغلال المخمفات الغذائية من اجل استخلاص ىذه المضافات ولقد 
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و لا يخفى عمى الجميع ان كلا الثمرتين واسعة الاستيلاك من طرف  ثمار الرمان والبرتقال لتحقيق ذلك

 . ف الشرائحمختم

المخمفات الغذائية وبالتحديد من  من مضافةال موادال وتقدير استخلاصحول  دراسةال  موضوع تمحور    

 من أكبر نسبة تمتمك التي من ؟ مضافة مواد عمىه الاخيرة هذ تحتوي فهل. القشور السابقة الذكر

  :التالي النحو عمى المذكرة تقسيم تم لاجل ذلك ؟ المضافات

 : ةالنظري دراسةال

   الدراسة الايثنوصيدلانية.: الاول الفصل

  .الغذائية المضافات: الثاني الفصل

   :ةالتطبيقي دراسةال

 . المستعممة والطرق المواد:  الاول الفصل

  والمناقشة النتائج: الثاني الفصل

 .التوصيات بعض مع عمييا المحصل النتائج مجمل فييا تمخيص تم عامة بخاتمة المذكرة تأني وأخيرا
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الدكتور عبد الحفيظ بقة أستاذ محاضر" أ" التنظيم القانوني لممضافات الغذائية والسلامة الصحية لممستيمك،   [1]
 >716 مارس ;6جامعة محمد بوضياف 

أضرارىا عمى صحة الانسان و البيئة، رئيس قسم البيئة في شركة عبد الحكيم أبوبكر، المضافات الغذائية و   [7]
 ;716ديسمبر  69رسلانوف لتصنيع النفط و الغاز، معيد اليونسكو لتعميم المياه، ليبيا، 

الأستاذ في قسم عموم الأطعمة و المضافات الغذائية تخصم أحيانا و من الصحة، د. عمي عز العرب،   [8]
 المركز القومي لمبحوث، مصر يالتغذية ف

 7178اغسطس  6طو عبد الله العامري، المضافات الغذائية...ضرورة أم ضرر    [4]

 >716-18-68، تونس !..احذروىا ، الإضافات الغذائية؟ليمى الثابتي  [:]
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І.1  نبات الرمان Punica granatum:   

І.1.1 نبذة تاريخية حول نبات الرمان Punica granatum :   

ولو تنوع  .Punicaمن جنس و  (Punicaceae) مانيةالر  ةلعائم، ينتمي إلى ايعد الرمان أحد أقدم أنواع الفاكية 

، يضم الرمان نوعان ىما@ الرمان [1]واسع مما يؤدي الى اختلافات في تركيبو الكيميائي النباتي  جيني

 يؤكل ولا يباع و الرمان اليمني الذي لا( Punica granatum )يسمىو الشائع الاستخدام المعروف 

عرف المصريون القدماء الرمان باسم "ارىماني" ومنيا اشتق الاسم  .[2] (Punica proto punica )يسمى

 .[3]رمان( العبري )رمون( و الاسم العربي ) اشتق الاسمو ن، ومالقبطي "أرمين" أو "أرمن"  أو "رمن" 

اكتشفوا  الذين" أي ثمرة التفاح يرجع الى الرومان  Malum"الرمان تعني كممة  يعود الاعتقاد بأن فاكية 

كممة و . " Punica Malum" عمييا اسم اطمقو و أ خاطئالأصميا الرمان في شمال افريقيا وخمنوا أصل  فاكية

Punica "لفاكيةااللاتيني المميز لنوع  الاسموالتي تعني بلاد الفينيقيين الساميين.  مشتقة من كممة "بونيقيا 

"Granatum " ، [4]ورذبالب ةالبذور أو غني ةيعني كثير و.    

І.2.1  [5] :التصنيف النظامي لنبات الرمان 

 التصنيف النظامي لنبات الرمان (: І-1الجدول)

 Plantae Règne النباتية المممكة

 Spermaphyte Embranchement النباتات البذرية الشعبة

 Angiosperme Sous embranchement كاسيات البذور تحت الشعبة

 Magnoliopsida Classe ثنائيات الفمقة الصف

 Myrtales Ordre الآسية الرتبة

 Punicaceae Famille الرمانية العائمة

 Punica Genre الرمان الجنس

 P.granatum Espère الرمان المثمر النوع
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І.3.1  [4] :الأسماء الشائعة لنبات الرمان 

 

 

 [6](: أسماء نبات الرمان في مختمف الدولІ-2الجدول)

Vernacular name 
International 

language 
Vernacular name India language 

Shiliu Chinese Anar Hindi and Punjabi 

Granatapfel German Dadam Gujrati 

Zakuro Japanese Dalim Bengali 

Granatnik Russian Dalimba Oriya 

Granatäpple Swedish Darimba Sanskrit 

Rodie Romanian Dalimbe Kannada 

  Matalam Malayalam 

  Madulam Tamil 

  Dhanimmapandu Telugu 

 

 الأسماء الشائعة لمرمان في مختمف المغات يمثل (:І-1)مخططال

 الاسماء الشائعة

 المغة العربية

 الرمان

 المغة الفرنسية

Granade 

 المغة الإيطالية

Melagrama 

 المغة الإسبانية

Granada 

 المغة الإنجميزية

Pomegranate 
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І.4.1  الوصف المورفولوجي لنبات الرمان: 

 ستة أمتار.ن مترين إلى ، يتراوح ارتفاعيا مصل الخريفثمارىا في ف معمرة تنتجىي أشجار شجار الرمان ا

 . [7] تتحول إلى ثمار ىا جميمة الشكل التي، أزىار المحمرة بأغصانيا و أوراقياتميز وت

 :بقوة  قريبة من سطح الأرض. الافرع تنمو كثيرة جذورليا  ،متساقطة الأوراق شجرة صغيرة الشجرة

 [8] .عو فر ال عمى متقابمة ،العموي السطح من لامعة الشكل رمحيو الأوراق، مكونة فروع كثيرة أسطوانية

 
 

 

 : صورة أوراق شجرة الرمان(І-2)الشكل

 :ي وف حمر أو أصفر أو أخضر مائل لمبياضثمرة الرمان )الرمانة( كروية كبيرة الحجم لونيا أ الثمرة

 [9] .غامقا، ويختمف المون حسب الاصناف بعض الاحيان يكون لونيا بنفسجي

 صور شجرة الرمان (:І-1)الشكل
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   ر البذو  متوكيا الجافة، بداخميا توجد سدية وتحتوي عمى أفيي عبارة عن السبلات  أما قمة الثمرة        

  g211-811 . ّ[9ّ]وزنيا  و Cm5-8  قطر الثمرةبذرة ،  1211التي يصل عددىا الى       

 

 ر الرمان اثم ة(: صورІ-3الشكل)

  ورد الرمان  و التي تعني "كمنار"وىي كممة معربة لمكممة الفارسية  "جمنار"تسمى  الرمانزىور : هارالأز

 أزىار وجود من الرغم عمى قمع، شكل عمى تكون محمر و برتقالي إلى أحمرغالبا ما يكون لونيا 

 [11،11] .)كاممة(أو خنثي  )مذكر( عقيمة وىي نوعان لمزينة تخدمتس ومتنوعة مزدوجة

 

 

 داخل أ من الكاس الممتحم السبلات التي تنمو تنش ،صمبةو  جمديةو قشرة الثمرة سميكة  :القشور

  [9،12].بحمرة أو أحمر قرمزي أولونيا أصفر مخضر  m 2-3لى، يصل سمكيا إالبويضات

 نبات الرمانصورة لأزهار (: І-4الشكل)
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 عصير العصير)رقيقة يوجد بداخميا لاتينية يطبقة جقشرتيا الخارجية عبارة عن  ور مضمعةالبذ @رلبذو ا

من الأبيض الذي يتفاوت لونو  (حمو او ميال لمحموضة )لفان( او عصير حامض شديد الحموضة

 .[9،13] وىو الجزء الصالح للأكل بذرة 1211يمكن ان تصل البذور الى  المصفر الى القرمزي الداكن،

     

 : صور حبوب ثمار الرمان المختمفة(І-6)الشكل

І.5.1  التوزيع الجغرافي لنبات الرمان: 

 المدارية شبو المناطق في وتزدىر زراعتو تنتشر و ايران، و آسيا غرب جنوبي الاصمي الرمان موطن 

 ارتفاعات عمى تنمو أن الرمان أشجار وتستطيع جنوبا، 41⁰و شمالا 41⁰ عرض خطي بين العالم، من

  .الدافئة و الساحمية المناطق بعض في تنمو كما م 2311 إلى تصل البحر سطح من كبيرة

 قشور ثمار الرمان  ةصور : (І-5)الشكل
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 @مثل الأوربية الدول بعض في المتوسط، الابيض البحر دول في اليند، غرب شمال@  في يزرع حيث

 المعمقة بابل حدائق في مزروعاً  وكان الامريكية، المتحدة بالولايات كاليفورنيا وسط في و إيطاليا و إسبانيا

  .[14] الجافة و الحارة المناطق بعض في و

 

 

І.6.1  أصناف نبات الرمان:  

العديد من المميزات و  و تصنف حسب بسبب طفرات أو التيجين في النبات في دول العالم تنتج الأصناف

 [16] من بين ىذه الاصناف@ 

 

 

 

 

 

 

 [15] نبات الرمان انتشار(: مراكز І-7الشكل)
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 (: صور بعض أصناف الرمانІ-8الشكل)

 (: مخطط يمثل بعض أصناف الرمان І-2)لمخططا

 أصناف نبات الرمان

 الهند أمريكا تركيا الجزائر الصين

Lefan 

Janarnar 

تونسيال  

 الحمراي

Bopi 

Teipitian 

Wenderfol 

Granada 

Ganesh 

Alandi 
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І.7.1  17] :الكيميائي لنبات الرمان لتركيبا[ 

 (: التركيب الكيميائي لمختمف أجزاء نبات الرمانІ-3الجدول)

 التركيب الكيميائي الجزء النباتي

، البروتين، حمض الغاليك، بعض الدىون، (Phenolic punicalagins)- قشرة الثمرة
 (Catechin )،فلافونونات و انثوسيانيدات الكويرستين، فلافونات ، فلافونولات ،

 اخرى
 ( Apgenin )و(  Luteolin )، الكلايكوسيدات الفلافونية منياالتانينات - الأوراق
ومنيا حوامض الماسمينك و ، التربينويدات الثلاثية حمض الغاليك، اليورسمك- الأزهار

 ك و مكونات اخرى الاسياني
 (Punicalaginو  Punicalin)، التانينات الايلاجية مثل ويدات البيبريدينيةمالق- الجذورالقمف و 

كوز، حمض الأسكوربيك، حمض الايلاجيك، حمض ، الغمو الانثوسيانين- عصير الثمرة
معادن و ، الكويرستين ،البروتين الحديد،، ( Catechin ) ،الكافيك ،الغاليك

 أحماض أمينية
يك و احماض اخرى دىنية و ، حمض الايلاج( Punicic ) زيت ;?%- زيت البذور

 السترولات

 

І.8.1  انلرمات النبة ئيذاـغلا مةيـلقا: 

  @كبيرة غذائية قيمة لمرُّمان أن   دراسة من أكثر في تبيّن لقد 

 مواد بروتينية، مواد% 3 ،ستريكال حمض %1 سكرية، مواد %11@ حوالي عمى الرُّمان حب يحتوي إذ 

 المعدنية والأملاح الأكسدة مضادات من مجموعة ،( ج)  و(  ب)  و(  أ)  فيتامينات مجموعة عفصية،

 يقارب ما إلى تصل الماء من نسبة عمى و (والزنك الصوديوم المغنيسيوم، الفوسفور، الكالسيوم، الحديد،)

 [21].%21 الدىنية المواد و %11زوتية تصل الى المواد الأ من مرتفعة نسبة عمى ،[18،19]اوزني من81%
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 [21] الأجزاء القابمة للاستهلاك لثمرة الرمانمن g 100في  (: العناصر الغذائية الموجودةІ-4الجدول) 

 Kcal soit 284 KJ 68 الطاقة

 g 80.97 الماء

 g 0.95 البروتين

 g 0.30 الدىون

 g 17.17 كربوىيدرات

 g 0.6 ألياف غذائية

 mg 3 الكالسيوم

 mg 0.3 الحديد

 mg 3 زيومنالمغ

 mg 8 الفوسفور

 mg 259 البوتاسيوم

 mg 3 الصوديوم

 mg 0.12 الزنك

 mg 0.07 النحاس

 µg 0.6 السيمنيوم

 ɑ 50 µgكاروتين 

 ß 40 µgكاروتين 

 B1 0.03 mgفيتامين 

 B2 0.03 mgفيتامين 

 B5 0.596 mgفيتامين 

 B6 0.105 mgفيتامين 

 C 6.1 mgفيتامين 

 E 1 mgفيتامين 

 K 4.6 µgفيتامين 

 PP 0.3 mgفيتامين 
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І.9.1  انمر ـلات النبة يـمالات العلاجـتعــالاس: 

يعتبر الرمان من الأطعمة الفائقة المميئة بمضادات الأكسدة والفيتامينات والمعادن، وقد تم استخدامو لعدة  

 يا@من ،[22] قرون في ثقافات مختمفة لفوائده الصحية

 كافح، يريايالبكت و اباتيالالت من البشرة التي تحمي الأكسدة بمضادات وئلغنا، الجمدية المشاكلالرمان  يعالج

 مشاكل يكافح، والأنسجة والندبات، الجروح، لتئامإ في هميسا(، المبكرة الشيخوخة) بالسن التقدم علامات

 .هنالو و د،الإجيا و التعب، عوارض من يقي بالجسم، الضار الكولسترول معدلات يقمل ،المختمفة القمب

 يدخل و الأسنان، يفيد. عشر ثنيالا قرحة  يعالج السعال، من يخفف و الحمق، و ،الموزتين باتالتيا يشفي

 عمى الرمان قشور تحتوي .الفم وتقرحّات المثة، اباتالتي من يخمص و الأسنان، معاجين صناعة في

  [23] .هشاشة خصوصا عند النساء في سن اليأس من يحدّ  و ،كثافتيا من يزيد و العظام، يفيد الذي الكالسيوم

 وكان تعمالات تتعمق بالشجيرة و ثمرتيا، فالرمان رمز لمخصوبةمن الرموز و التقاليد و الاس ن كثيرا ،

، [24]م  =8<7المصريون يعرفون فعالية جذرىا في مكافحة الديدان منذ أربعة آلاف سنة و حوالي العام 

يت ألوان الدباغة في تثبالرمان كمضاد جيد للإسيال ويعمل كطارد لمديدان و قشور استعممت 

  [11].)الجمود(

 يورفيدا و د من مناطق العالم بما في ذلك الأالعدي نتم استخدام الرمان في الطب التقميدي في الصي

الدم و  ، فرط شحمياتمرض السكري، ارتفاع ضغط الدم ،و الفارسية لعلاج تصمب الشرايين الإسلامية

العديد من أنواع السرطان كذلك القرحة اليضمية و أمراض الفم منذ مئات السنين. في الوقت الحاضر 

 [25] يتم التعامل مع الرمان عمى أنو دواء عشبي و منتج تكميمي غذائي صحي.

  عن الخمية أثبتت التجارب العممية الحديثة في نجاعة مركباتو في التأثير عمى الفصل بين الخلايا السممية

 [26] .)استعمال موضعي(-السيدا-المصابة بفيروس فقدا المناعة البشرية المكتسبة
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І.1..1 ـرمانات النبـل ابـقةـالسية ـممـالعات ـدراســـال: 

 الدراسات العممية السابقة لنبات الرمان :(І-5) الجدول

 المرجع ةـــــــــــــدراســـــال الجزء المدروس

 المضادة النشاطية دراسةنجاة ب"  (<888)،اراتني"قامت  القشور

 باستعمال الصمب الوسط في الانتشار بطريقة لمبكتيريا

  حمض  β-carotene/وDPPH  اختباري استخدم ، والأقراص

 دفحيث تي للأكسدة المضادة النشاطية لدراسة المينولييك

 للأكسدة والمضادة لمبكتيريا المضادة النشاطية اختبار إلى

 لمستخمص نبات الرمان.

 [27] 

 دراسةب "(<888) ،مهيالبرا راشد بن سعود بنت انجي"قامت  العصير

 تعقيمو بعد العصير من تخفيفات باستخدامعصير الرمان 

 .العسل مع و والمعقم المقطر الماء مع البكتيرية بالمرشحات

 لمبكتريا المضاد الرمان عصير تأثر دراسةال ىذه ىدف

 كلا أن النتيجة حيث كانت .والمصري القصيمي لمصنفين

 Completeلمنمو كامل تثبيط مناطق أحدثا الصنفين

(Inhibition(C.I ،جزئ مثبط ثيرتأ أيضا و Partial Inhibition 

(P.I)، الصنفين بين التأثير ىذا في قميل تفاوت وأتضح 

 تثبيط في الرمان عصير تأثير ازداد وقد .والقصيمي المصري

 زيادة خلال من ذلك واتضح بالعسل، تخفيفو بعد البكتيريا

 .(C.I.)الكامل التثبيط مناطق

 [28] 
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 عمي لبنى و الزوي عمر الطاىر"كل من  قام القشور

 المحمي الرمان قشور مسحوق تأثيربدراسة  "(8888)،حسين

 في لمفساد المسببو و الممرضة البكتيريا من أنواع لبعض

 استيدفتحيث  المبرد (البرجر) المفروم البقري المحم أقراص

 تركيزات إضافة تأثير مدى عمى التعرف الدراسة ىذه

 الرمان المحمي قشور مسحوق من (% 9،8،>،? )مختمفة

 من البكتيريا الانواع بعض نمو عمى ،(الشفتري) صنف

 والبكتيريا، اليوائية البكتيريا) لمفساد والمسببة الممرضة

 البقري أقراص المحم في ،(القولون بكتيريا و لمبرودة المتحممة

م. =-: حرارة ايام درجة تسعة لمدة والمخزنة" البرجر" المفروم

أظيرت النتائج حدوث انخفاضا تدرجيا في جميع المجموعات 

 المضاف الرمان قشور مسحوق البكتيرية المختبرة من

 بتركيز مثبط تأثير أعمى كان حيث المفروم المحم لأقراص

 (.ايام ? و 9 ،> ،8) التخزين المبرد فترات خلال%  ?

 [29] 

 أمال نور، فؤاد سيير سميمان، رجب مراإك"قام كل من  القشور

 تقديرب" (?887)،صبحي أحمد حنان و محمود حسنين

 قشور لمسحوق للأكسدة المضاد والنشاط الكيميائى التركيب

 برجر الدجاج، ناجتس) غذائية وتشمل منتجات اعداد الرمان،

 من مختمفة نسب البيتزا( و إضافة المقرمشات، السمك،

 تراختباالا ( واجراء%=، ;، ;.8) الرمان قشور مسحوق

 ليا الكيميائى التركيب الحسية لممنتجات وتقدير العضوية

 [31] 
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 في الرمان قشور من ستفادةالاإلى حيث تيدف ىذه الدراسة 

 الحسية الناحية وتقييميا من غذائية منتجات إعداد

 .والكيميائية

 تحضيردراسة ب "(8888)، أحمد عزيز و زملاءه"قام كل من  القشور

 والبقر الجاموس حميب خميط من الطري الأبيض الجبن

 الرمان قشور مسحوق من مختمفة مستويات إليو وأضيف

 التخزين جودة معايير من لمعديد تقديره وتم (1.5٪، 1، 1.5)

درجة  2±  18) محيطة حرارة درجة تحت التأكسدي والثبات

 دراسةحيث تيدف ىذه ال (درجة مئوية 2±  6) ومبرد( مئوية

فعالية مسحوق قشور الرمان كمادة حافظة طبيعية  الى تأثير

 الجبن عينة حصمت .في صناعة الجبن الابيض الطري

 نشاط أعمى عمىمن مسحوق قشور الرمان % ;.7 بـ المكممة

مسحوق  الـ احتوى عام، وبشكل، للأكسدة مضاد إجمالي

 الفينولية، المركبات من مرتفعة مستويات عمى قشور الرمان

 ونشاط لمميكروبات مضادة فعالة خصائص أظير وبالتالي

 تجاريًا الرمان قشر استخدام يمكنومنو  للأكسدة مضاد عالي

 .محتممة طبيعية حافظة كمادة الألبان صناعة في

 [31] 
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I.2  ال ــــرتقـــــــــات البـــــــــــنبCitrus sinensis : 

I.2.2  ـــال رتقــــــــالبات ــــــــــنبتعريفCitrus sinensis: 

، حيث ، الأكثر انتشارا في العالـ(Rutaceae)عائمة  مف أشير أنواع الحمضيات Citrus sinensisالبرتقاؿ 

عنصرا جوىريا مف  02يحتوي عمى  ،لومف البرتقاؿ والثمار الحمضية المشابية نوع  022يوجد أكثر مف 

ميـ لفيتاميف  . يعتبر البرتقاؿ مصدرالفسفور وغيرىا ،الحديد، الكمس ،ناصر الغذائية مثؿ : سكر الفواكوالع

C  [23،32] كميات كبيرة مف مضادات الأكسدة.كما يوفر البرتقاؿ 

I.2.2  النظامي لنبات البرتقال :التصنيف 

 [23] (I-6)في الجدوؿ  (Citrus sinensisيمكف تصنيؼ الحالة التصنيفية لنبات البرتقاؿ )

 التصنيف النظامي لنبات البرتقال(: I-6الجدول)

 La reine : plantae النباتية  :المممكة

 Division : vases plantes تات مزىرة نبا الشعبة:

 Class : magnoliopsida يوبسيدا: ماجنولالصؼ

Subclass ورديات الصؼ:تحت  :  shifts 

 Species : C. Sinensis : سي سينينسيسالصنؼ 

  Order : saponides : صابونيات الرتبة 

 Genus: les agrumes جنس: الحمضياتال

 platoon : Rudiments : السذابيات فصيمة 

 

I.2.2 ال :ـــرتقــــــــات البـــــــعة لنبـاء الشائــــالأسم 

 (I-2)عددت أسماء البرتقاؿ مف بمد الى آخر ، سنوضح بعض الأسماء الشائعة لنبات البرتقاؿ في المخطط ت

[24 ]: 
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  الأسماء الشائعة لنبات البرتقال

 العربية 

 برتقاؿ، 
 برتقاف 

 الغرنسية 

orange 

 الإنجميزية

orange 

 اللاتينية 

citrus 
sinensise 

 الألمانية 

die apfelsine 

 الإيطالية

aranico 

 اليابانية

orenji 

 الأسماء الشائعة لنبات البرتقال يمثل :(I-2)المخطط                   

I.2.2 : الوصف المورفولوجي لنبات البرتقال 

 :البرتقاؿ متوسطة الطوؿ مف  شجرة الشجرةm 0-5 دائمة الخضرة مستديرة تحمؿ أشواؾ رقيقة ،

  .[25]نثناء درجة ظيور الأشواؾ بيا متوسطة وبعض الأصناؼ تكوف خالية مف الأشواؾقابمة للا

 

 

 :ناعمة لامعة بيضاوية متوسطة الحجـ قمتيا مدببة وكف أقؿ مف النارنج والحافة تامة  الأوراق

وأحيانا مسننة قميلا ولونيا أفتح مف أوراؽ النارنج لوف سطحيا السفمي أفتح مف لوف سطحيا العموي 

 [37].لورقة متوسط الطوؿ ذو أجنحة ضيقةوعنؽ ا

  البرتقالنبات شجرة  صورة: (I-9)الشكل
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 زىرات بيضاء الموف ذات رائحة  6-1متوسطة الى كبيرة الحجـ في عناقيد إبطية تتكوف مف  :الأزهار

  [37] .لمغايةعطرية 

 

 

 

 :برتقالية الموف أو مشوبة بالموف الأحمر ، وقشرتيا طاولة طة الى منضغمتوسطة الحجـ م الثمار

 حمر، وطعمو مزيج والمب برتقالي أو مشوب بالوف الأ متوسطة السمؾ ذات سطح أممس،رقيقة الى 

بعض الأصناؼ لا تحتوي عمى الحموضة في ثمارىا، كما أف مركز الثمرة و مف الحلاوة والحموضة، 

 [37] ليس مجوفا، والقشر ممتصؽ بالمب، يختمؼ عدد البذور مف عديمة الى متعددة البذور .

 صورة أوراق نبات البرتقال :(I-10الشكل)

 صورة أزهار نبات البرتقال : (I-11الشكل)
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I.2.2 : التوزيع الجغرافي لنبات البرتقال  

أف يرجح ، و لنبات البرتقاؿ ىو جنوب شرؽ آسياوالموطف الأصمي ، الاستوائيةتتوزع الحمضيات في المناطؽ 

إلى الأندلس والمنطقة  ثـ نقؿ مع العربلكثرة زراعتو ىناؾ منذ زمف بعيد،  الصيف الموطف الأصمي ىو يكوف

بدرجة كبيرة في الفرف الرابع عشر نقؿ إلى أوروبا  العربية خلاؿ فترة الفتوحات الإسلامية والتبادؿ التجاري ثـ

زيؿ وتعد دوؿ البرا .ف موطنو الأصمي الى الصيف وأورباأوؿ مف نقمو م كانواعف طريؽ البرتغالييف الذيف 

طف ثـ الصيف  12.07، ثـ تمييا اليند طف 16مغ انتاجيا سنويا حوالي ث بحي أكبر منتج لمبرتقاؿ في العالـ

 [36،38]  0201سنة  (FAO)وىذا حسب احصائيات .طف  4والولايات المتحدة الأمريكية طف،  7.66

في الجية الشرقية مف  البرتقاؿ، حيث تنتشر زراعة الثاني عربيا في إنتاج الحمضيات تحتؿ الجزائر المركز

 [39] طف سنويا . مميوف، حيث بمغ انتاجيا أكثر مف سيؿ متيجة 

  صورة فوتوغرافية لثمار نبات البرتقال :(I-12)الشكل
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I.6.2  أصنــــــــاف نبـــــــات البـــــرتقــال:  

 [40]:(I-14الشكؿ ) و (I-4المخطط )كف تقسيميا كما ىو موضح في أصناؼ البرتقاؿ حيث يمتعددت 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 التوزيع الجغرافي لنبات البرتقاؿ  :(I-13الشكل)
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 مختمف أصناف نبات البرتقال  يمثل :(I)-4المخطط

 أصناف البرتقال

حسب تواجد 
 البذور

حسب المظهر 
المورفولوجي والتركيب 

 الكيميائي

حسب موسم 
 النضج

البرتقاؿ العادي أو 
 المستدير

 البرتقاؿ ابو دمو

 البرتقاؿ أبو سره

البرتقاؿ السكري 
 )غير الحامض(

 8-0لا بذري )
 بذور(

-9متوسط البذور)
بذرة( 15  

البذور )أقؿ مف  عديمة
(بذرة 15  

مبكرة في موعد 
 النضج

متوسطة في ميعاد 
 نضجيا

متأخرة في ميعاد 
 نضجيا
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I.2.2 : القيمة الغذائية لنبات البرتقال 

 والألياؼ C بفيتاميف غني فيو العالية، الغذائية بقيمتيا تشتير التي الحمضيات أنواع أحد ىو البرتقاؿ

 القيمة يوضح (I-7) والجدوؿ الجسـ، لصحة مفيدة أخرى ومعادف فيتامينات عمى يحتوي أنو كما الغذائية،

 [41] :لمبرتقاؿ الغذائية

 

 

 

 

 

  بعض أصناف نبات البرتقالثمار  :(I-14الشكل)
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 القيمة الغذائية لنبات البرتقال :(I2-الجدول)

 ( g 041) وزنها نسبته في حبة برتقال واحدة ةصر الغذائياالعن

 g 8347 الكربوىيدرات

 g842 البروتينات

 g 0.2 الدىوف

 g83 السكريات

 g347 لياؼ الغذائيةالا

 C mg7346فيتاميف 

 B1 µg84فيتاميف 

 µg24 حمض الفوليؾ

 mg5.43 الكالسيوـ

 mg323 البوتاسيوـ

 mg.4843 الزنؾ

 

I.2.2 ة ـــلاجيــــــــــالعالات ـــــالاستعم: 

 [41،42]:نبات البرتقاؿ بعدة فوائد منيا  يمتاز

 تخفيؼ الوزف. 

  الالتياباتتخفيؼ  
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  بالفيتامينات والمعادف والألياؼ الغذائية الميمة لصحة تحسيف صحة الأمعاء وذلؾ لأنو غني

 الأمعاء.

  في الجسـ حيث أنو غني بمضادات الأكسدة ومادة يمنع البرتقاؿ مف تكوف الأوراـ الخبيثة وانتشارىا

 ىامة تسمى الأنثوسيانيف، ويحمي مف سرطاف الرئة والفـ والمعدة والقولوف .

  معتبرة .يساىـ في التقميؿ مف ضغط الدـ لكونو يحتوي عمى المغنسيوـ والبوتاسيوـ والفلافونيد بكمية 

  يحمي مف ىشاشة العظاـ 

 اؿ في تنمية الدماغ و تنمية العقؿ.يساعد البرتق 

 البرتقاؿ مف أمراض الجياز التنفسي  يقي. 

  يقمؿ مف نسبة الكوليستروؿ الضار في الجسـ. 

 . يعزز البرتقاؿ مف وظائؼ الجياز المناعي 

I.2.2 ال ـرتقـــات البالتــــــــركيب الكيميائي لنبـــــــ: 

طقة النمو نيختمؼ التركيب الكيميائي لمبرتقاؿ حسب الصنؼ وسنة الحصاد وظروؼ التخزيف بعد الحصاد وم

 [41] :والمناخ ودرجة النضج، ومف أبرز المركبات التي يحتوي عمييا البرتقاؿ ما يمي

 :المركبات المتطايرة 

يحتوي البرتقاؿ عمى العديد مف المركبات المتطايرة التي توجد في الزىور والقشرة والأوراؽ مثؿ 

 .، والتيراميفالأوكتوباميف ،الميمونييف

 : الفلافونويدات 

يحتوي البرتقاؿ عمى نسبة عالية مف مركبات الفلافونويد مثؿ : النارينجيف ، الييسبيريديف ، 

 والكيرسيتيف.
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  الفيتامينات: والمعادن 

، فيتاميف (C)، فيتاميف (ؾ)، فيتاميف (A)يحتوي البرتقاؿ عمى العديد مف الفيتامينات كفيتاميف 

(B1) ، فيتاميف(B3) فيتاميف ،(B5) وفيتاميف ،(B2)لبوتاسيوـ، بالإضافة لعدد مف المعادف كا، 

 والزنؾ. المنغنيز، ، الصوديوـ، الحديد، المغنزيوـالمغنسيوـ، الكالسيوـ

  أخرى:مركبات 

 الببتيدات، الكوماريف الألكانات، الستيرويدات،: مثؿ متعددة أخرى مركبات عمى البرتقاؿ يحتوي

 .الكاروتينات و الكربوىيدرات

I.2..2  السابقةالدراسات العممية: 

 :(I-8)تـ تمخيص الدراسات العممية السابقة في الجدوؿ

 لنبات البرتقالالدراسات العممية السابقة  :(I-2 )الجدول

 المرجع ةػػػػػػػػدراسػػػػػػػػال الجزء المدروس

 محمد. د وطمي  روعة. ود عامر ياسميف .ـ" مف كؿ قاـ ورػػقشػػػال

 قشور مف المستخمص البكتيف خصائص بعض بدراسة "(3.88)،محمد

 مف التقميؿ الى الدراسة ىذه وتيدؼ مختمفة بطرؽ  والرماف البرتقاؿ

 في الأمثؿ الطريقة تحديد وكذلؾ المخمفات ىذه مف الحاصؿ التموث

 . الأمثؿ البكتيف صفات تحديد الى تيدؼ كما ،الاستخلاص

[43] 

 "(3.85)،جمؿ نوار. د و سمماف فؤاد. د و محمد رامز .د" مف كؿ قاـ ورػػػقشػػال

 عصير تصنيع عف الناتجة البرتقاؿ قشور مطحوف إضافة أثر بدراسة

 المنتج تحسيف عمى فضلا البسكويت خصائص أىـ عمى البرتقاؿ

[44] 
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 لدقيؽ جزئي استبداؿ الى الدراسة ىذه وتيدؼ الإكزيمينيز إنزيـ بإضافة

 البرتقاؿ قشور بمطحوف البسكويت صناعة في المستخدـ الطري القمح

 4%34-%.3-%84-%.8-%4 مختمفة بمستويات فالسيا صنؼ

 والكيميائية والريولوجية والفيزيائية الحسية الخصائص تقدير وكذلؾ

 انزيـ إضافة نسبة أفضؿ خصائص وتحسيف الناتج لمبسكويت

 الإكزيمينيز

 عمي و الطاىر السيد جمعة و خميفة عمي الباسط عبد" مف كؿ قاـ رػػػصيػػػػعػػال

 جودة لتقييـ بدراسة ("0219،)عبعوب ضو وعبي صموعة ابو محمد

 : الى الدراسة ىذه تيدؼ حيث الميبي بالسوؽ البرتقاؿ عصائر بعض

 والمستوردة المحمية المنتجات مف البرتقاؿ عصائر أنواع دراسة 

 .جدير رأس الى طرابمس مف ليبيا غرب منطقة في الميبي السوؽ

 الميبي بالسوؽ والمحمية المستوردة العصائر جودة تقييـ 

 الميبية القياسية لممواصفات مطابقتيا مدى 

 أىـ ومف البرتقاؿ عصير في الثقيمة  العناصر بعض تركيز تقدير 

 ،Cuنحاس ،Cdالكادميوـ ،Pbالرصاص :نذكر العناصر ىذه

 .خارصيف الزرنيخ،

 

[45] 

 "(3.82)،محمد وعقبة العقمة أحمد وبساـ خالد يحيى ىالة" مف كؿ قاـ يرػػصػػػعػػػال

 في للأكسدة المضاد والنشاط بيولوجيا الفعالة المركبات حوؿ بدراسة

 الدراسة ىذه تيدؼ حيث سورية في المزروعة الرئيسية البرتقاؿ أصناؼ

 الأكسدة مضادات وبعض الفيزيوكيميائية الخصائص بعض دراسة الى

[46] 
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 .سوريا في المزروعة البرتقاؿ أصناؼ في

 سميماف محمد الكبير بشير ىنية الخراز، محمد الفتاح عبد" مف كؿ قاـ رػػػصيػػعػػػال

 المحمية الفواكو بعض في C فيتاميف لتقدير بدراسة "(3.88)،ساسي

 تيدؼ حيث...(  الخوخ والحامض، الحمو البرتقاؿ الميموف،) الطازجة

ومقارنة  الطازجة، الفواكو بعض في C فيتاميف تقدير الى الدراسة ىذه

 ييدؼ كما السابقة، الدراسات بعض مع عمييا سيتحصؿ التي النتائج

 تناوليا للإنساف يمكف التي  الفاكية كمية عمى التعرؼ الى البحث

 .لو اللازـ C فيتناميف عمى لمحصوؿ

[47] 
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II.1 9 لــدخـــــــــــــم 

 القديمة الشعوب من العديد أن تبين فقد ، غذاؤه حفظ في الطبيعية الطرق طويل زمن منذ الإنسان استخدم 

 طريق عن سواءً  والأسماك المحوم حفظ في الأخشاب حرق من الناتجة والمركبات والتوابل الممح استخدمت قد

 الأرض وجو عمى السكان عدد لتزايد نظرا ولكن. الأخرى الطرق بعض أو التجفيف أو التمميح أو التدخين

 والاحتفاظ البشرية من اليائل العدد ىذا لتغذية الغذائية المواد من كبيرة كميات لإنتاج ماسة حاجة ىناك كانت

 والتغذية الغذاء عمماء قام لذا وزمان، مكان كل في تتوفر حتى زمنية فترة أطول الغذائية المواد ىذه بصلاحية

 ما انتاج تم 0961 عام وفي م0951 عام في استخداميا بدأ وقد ،الأغذية في الغذائية المضافات باستخدام

 .[0] الغذائية بالمضافات وتعرف الأغذية لىإ تضاف مادة 0511 يقارب

II.2  المضافة  المادةتعريف:                                                              

 أو فييا مرغوبا خصائص لإكسابيا صغيرة بكميات اخرى الى تضاف مادة انيا عمى المضافة الموادتعرف   

 صفاتو، من أي تغيير عمى وتعمل الغذاء إلى تضاف مادة أيأو ىي ، ]0] البغيضة خصائصيا لطمس

 إنتاجيا من مرحمة أي في قصداً  إلييا وتضاف للأغذية الطبيعية المكونات من ليست التي المواد جميع أوىي

 تعريض من الحد أو الطبيعية أو الحسية الصفات أو الحفظ تحسين بغرض وتضاف استيلاكيا، إلى

 .[3] لمغذاء الجيد غير الحفظ نتيجة الصحية الأضرار من وغيره لمتسمم المستيمك

II.1.1  9 التعريف المغوي والتقني لممضافات الغذائية 

 والتي  (Food Additives)من الترجمة الحرفية لمكممة الاجنبية  منبثقلممضافات الغذائية ان المعنى المغوي   

 من مشتقة الكممة لكون (Any thing being added to the Food) الإنسان لغذاء إضافتو يتم ما كل تعني

 كانت ىل ،الإضافة طريقة بين يميز لا الشامل التعريف اىذ فان ذلك عمى بناء و. (To Add)  يضيف الفعل

 . [4] مباشرة غير أو مقصودة وغير عشوائية بطريقة جاءت قد أو مباشرة بصورة
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II.1.1 الغذائية9 لممضافات الدولي التعريف  

 اي انيا المضافة المادة تعرف:  فيو وجاء م 0956 عام الغذائية لممضافات الاول الدولي التعرف صدر  

 او قوامو او طعمو أو مظيره لتحسين قميمة وبكميات الغذاء إلى بقصد تضاف غذائية قيمة ليا ليست مادة

 . لمخزن قابميتو

 اي : انيا عمى الغذائية المضافات يعرف والذي الجديد الدولي التعريف وصدر التعريف ىذا تحديث وتم  

 ىذه وتضاف ،لا ام غذائية قيمة ليا سواء غذائي كمكون عادة تستعمل ولا كغذاء بذاتيا تستيمك لا مادة

 ان ويتوقع النقل او التغميف او التعبئة او التحضير او التصنيع اثناء سواء تكنولوجية اغراض لتحقيق المواد

 .]5[ خواصو عمى وتؤثر  الغذاء من جزءا المواد ىذه تصبح

II.2.1 الغذائية لممضافات الوطني التعريف : 

 لا مادة: انيا عمى 484 -15 رقم التنفيذي المرسوم بموجب الغذائية المضافات الجزائري المشرع عرف  

 قيمة عمى تحتوي كانت سواء بالغذاء خاص كمكون عادة تستعمل ولا ذاتيا حد في غذائية كمادة تستيمك

 مرحمة اي في عضوي ذوق او تكنولوجي لغرض الغذائية المادة الى عمدا اضافتيا تؤدي والتي لا ام غذائية

 من او المادة ليذه التخزين او النقل ،الرزم ،التوضيب ،المعالجة ،التحضير ،التحويل ،الصناعة :مراحل من

 باستطاعتيا او مشتاقاتيا احد او المادة في اندماجيا حد الى مباشرة غير او مباشرة بطريقة تؤدي ان الممكن

 المواد عمى ولا المموثات عمى الغذائية المضافات عبارة تنطبق ولا المادة ىذه خصائص صفة يأب تشوه ان

 [6] .تحسينيا او الغذائية الخصائص تثبيت لغرض الغذائية لممواد المضافة



المضافات الغذائية              الفصل الثاني                              دراسة النظرية ال  

 

 

39 
 

 

 صورة لممضافات الغذائية 9(II-1)الشكل 

II.2  9مصادر المواد المضافة 

من خلال قانون دستور التي تم تعريفيا الغذائية من ثلاث مصادر و يمكن الحصول عمى المضافات   

 كما يمي :الأغذية 

II.1.2 9 مواد طبيعية 

 ،حيوان(من مصادر طبيعية )النبات وفي بعض الأحيان الن مواد طبيعية يتم الحصول عمييا عبارة ع ىيو   

تجرى ليا بعض العمميات  وتضاف عمى حالتيا الطبيعية أو قدعن طريق استخدام الطرق الطبيعية و 

 .[7]نسان التصنيعية لتكون أكثر ملائمة للاستيلاك بواسطة الإ

II .2.2 9 مواد مشابهة لممواد الطبيعية  

 وىي وتعرف ىذه المواد بأنيا مواد تفصل كيميائيا من المواد الخام العطرية أو الحصول عمييا صناعيا 

 .[7]وتضاف لمغذاء اما مصنعة أو بدون تصنيع مشابية في التركيب لممواد الموجودة في الناتجات الطبيعية 

II.2.2 9 مواد صناعية  

 تحضر باستخدام المواد الكيماوية ولكنياوتعرف ىذه المواد بأنيا غير موجودة في المنتجات الطبيعية 

 [7]سواء مصنعة أو بدون تصنيع  في المنتجات الغذائيةوتستخدم   
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II.3 نواع المواد المضافة 9أ 

كالتالي : المواد  ذلك  قسمت حسب الحاجة من الاضافة والغرض منمواد  ةتشمل المضافات الغذائية عد  

، الاضافيةالمواد المغذية  ،المواد المنكية ،المواد المثبتة والمستحمبة ،المواد الممونة ،سدالمانعة لمتأك، الحافظة

وغيرىا وفيما يمي  الانزيمات والمحميات الاصطناعية  ،المواد المانعة للالتصاق، المواد المانعة لمتكتل

  :[9] [8] نستعرض بشكل موجر انواع المضافات الغذائية

II.1.3 9 المواد الحافظة 

 تعريف 9 . أ

 والممح السكر:  المواد ليذه التقميدية الأمثمة ومن تمف دون أطول لفترات الطعام حفظ عمى المواد ىذه تعمل  

 ىذه وتضاف ريا،يالبكت ونمو نشاط تثبيط أو منع عمى القدرة المواد لبعض أن كما والخل،( الطعام ممح)

 الذي الميكروب عمى كذلك صنعو وطريقة الطعام نوعية إلى إضافتيا في وتعتمد لمغذاء قميمة بكميات المواد

  .[01]التمف يحدث

 

 

 

 صورة مشروبات غازية تحتوي عمى مواد حافظة 9(II-2)الشكل 
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 9 نواع المواد الحافظة أ  . ب

 9 المواد الحافظة الطبيعية 

ثاني يوتيا و وز  ،وىي السكر والممح والأحماض العضوية مثل : حمض الخميك وحمض اللاكتيك والتوابل  

لى الغذاء بأي إوىذه المواد يمكن اضافتيا أكسيد الكربون الذي يستخدم كعامل مساعد في حفظ المياه الغازية 

 .[8]تركيز يتفق مع ذوق المستيمك وطبيعة المواد الحافظة 

  الكيماوية9المواد الحافظة  

بالنسبة للإنسان اذا تجاوزت  كذلكلا أنيا سامة إىذه المواد بالرغم من أنيا مثبطة لنمو الأحياء الدقيقة   

فمن المحتمل التسبب في بعض ظرا لأن المواد الحافظة تؤخذ لفترات طويمة منذ الطفولة ون ،الحد المسموح بو

أملاحو، حمض البنزويك و  :مثل الأمراض لذا من الضروري التقميل من المواد الغذائية المحفوظة قدر الإمكان

 . [8] ثاني أكسيد الكبريت و أملاح النيتريت والنيتراتحمض الإسكوربيك وأملاحو، 

II.1.3  9المواد المانعة لمتأكسد  

  9تعريف . أ

 مع الأكسجين تفاعل نتيجة تحدث التي الكيميائية التغيرات فترة تأخير أو منع عمى المواد ىذه تعمل  

 أن كما التزنخ، إلى تؤدي والتي الدىون في الذائبة الفيتامينات وكذلك الدىون أو الزيوت :مثل الغذائية المواد

  .[01] المجمدة الفاكية أكسدة تمنع الأكسدة مضادات

   نواعها 9أ . ب

 [8]مضادات أكسدة صناعية ، وتنقسم ىذه المواد الى مجموعتين : مضادات اكسدة طبيعية

 مضادات أكسدة طبيعية : 

  (Vit. C) ج فيتامين ، (Vit. E)ه فيتامين وىو (α- tocoferol) توكوفيرول ألفا: من أىميا
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  صناعية9مضادات أكسدة  

 أن لوحظ لقد و. جميت بروبيال ،انيسول ىيدروكسي بيوتايميتيد ،تولوينىيدروكسي بيوتايميتيد  أىميا:ومن 

 .الأطفال عند لمنمو بالنسبة وكذلك الحساسية لذوى بالنسبة ضار تأثير ذات المواد ىذه

II.2.3 9المواد الممونة 

 تعريف 9 . أ

أو : صبغة أو خضاب او مادة اخرى يتم تصنيعيا الممونة بأنياالمواد مريكية تعرف ادارة الغذاء والدواء الا   

عند اضافتيا لمغذاء او الدواء او مواد والتي  ،استخلاصيا او عزليا من النباتات والحيوانات أو المعادن

 .[00]التجميل تضفي عمييا لونا خاصا 

 

 

 

 

 

 :ممونة الى قسمين المواد الويمكن تقسيم  9نواعها أ . ب

  طبيعية9مواد ممونة  

لا  ،مصادر أخرى أية أو معدنية أو حيوانية أو نباتية مصادر من استخلاصيا يتم مواد عن عبارة ىي  

  . [8]للاستعمال لى تصريح إتحتاج 

 (9 صورة لحمويات بها مواد ممونةII-3الشكل)
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 .صورة لمبنجر يستخدم كمادة ممونة طبيعية(: II-4) الشكل

 

 

  اصطناعية9مواد ممونة 

 .الغذائية المواد إلى إضافتيا عند مميزاً  لوناً  وتعطي تركيبية وسيمة بأية أو اصطناعياً  إنتاجيا يتم مواد ىي 

 [00]، كارموزين، أزرق التارترازين، أصفر غروبمثل  .[8]ىو مسموح بو دوليا وما ىو ممنوع  منيا ما

II.3.3 ر والمواد الرافعة 9يمواد التخم 

لتعطييا قواما ثاني اكسيد الكربون الذي يساعد في انتفاخ الخبز والمعجنات  غاز لإنتاجتستخدم ىذه المواد   

  .[7] ىشا ومنتفخا ومن أمثمة ىذه المواد : بيكربونات الصوديوم والخميرة وغيرىا

II.4.3  9المواد المثبتة والمستحمبات  

وجعل  ،حملتتماسك المادة الغذائية ومنعيا من التفكك واللى الغذاء بغرض تثبيت إىي المواد التي تضاف   

بالماء ومنع  الامتزاجغذية كالدىون والزيوت وغيرىا عمى و لمساعدة بعض الأأالوسط الغذائي متجانسا 

 ، الصمغ العربي. الغوار، صمغ السيميموز ومشتقاتو، مثل: البكتين، الجيلاتين .[03] انفصاليا عنو

II.5.3  9 المنكهةالمواد 

طعمة لتضفي عمييا طعما أو رائحة أو كمييما. وىي تكون عمى لى الأإتضاف ىي مستحضرات مكثفة   

ولا يتم تناوليا بمفردىا تضاف حيث يتم اضافتيا بكميات قميمة  ،أو مساحيق أو مستخمصاتشكل سوائل 

شروبات الغازية بما في ذلك المخبوزات والحمويات والم ،طعمة والمشروباتلى العديد من الأإالمواد المنكية 
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. ويمكن طعما مرغوبالأنيا تعطي  ،. كما يمكن اضافتيا كمحميات للأطعمة والمشروباتوالاطعمة المصنعة

 ،، الزنجبيلالقرفة، مثل: مستخمص الفانيميا .[05[]04]أيضا إضافتيا إلى الادوية ومنتجات العناية بالفم 

  .زيوت الحمضيات 

II.6.3 9المواد المجففة 

آخر المواد بمعنى  ،عبارة عن مواد تمتص الماء أو تمتزه لتعزيز أو الحفاظ عمى جفاف الوسط أو التجفيف   

نقيض من المادة وعمى ال ،المجففة ىي مادة استرطابية تعمل عمى امتصاص الماء من الوسط المحيط بيا 

 كبريتات، ىلام السيميكا، أكسيد الكالسيوم :مثل .[06]المجففة فيناك مادة مرطبة تعمل عمى احتباس الماء 

 الكالسيوم، الألومينا المنشطة .

II.7.3  9نزيماتال 

: ىي المواد العضوية التي تستخدم في تحسين نوعية و خواص المنتجات الغذائية المصنعة ومن أمثمتيا  

  .[9] الاميميز، لاكتيزالإنزيمات المحممة لمبروتينات، البكتينية، الإنزيمات 

II.8.3 9الفيتامينات 

عبارة عن مركبات عضوية كيميائية تتكون من ذرات ىيدروجين وكربون وأكسجين وقد تتكون في بعض   

 من بعض المعادن.حيان الأ

نما ا  ولا يستطيع جسمو انتاجاىا و يحتاج جسم الانسان الى كميات قميمة من الفيتامينات لنموه الطبيعي   

الجسم. وتضاف حسب حاجة  قراص الدوائية عند المزوم يحصل عمييا عن طريق الغذاء أو تناول بعض الأ

 [07] .(D، فيتامين د )(E)(، فيتامين هB، فيتامين ب)(A)فيتامين أأمثمتيا:  ومن
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II.1..3 9 المواد المانعة لمتكتل 

التوابل المطحونة  ،سكر البودرة ،الممح :جافة المطحونة مثللى المكونات الغذائية الالمواد إتضاف ىذه   

طوال فترة تخزينيا ومن ىذه المواد  الانسيابسيمة وذلك بغرض أن تظل ىذه المكونات في صورتيا الجافة 

(Calcium Stearate)  تجمع الجزيئات ويحافظ عمى الخواص الانسيابية الذي يفضل الارتباط بالماء مما يمنع

 . [08]لممواد الغذائية المطحونة أثناء تخزينيا 

II.11.3  9للالتصاقالمواد المانعة 

عمى منع وتعمل ىذه المواد  ،يلامس مواد التغميف والتعبئةلى سطح الطعام الذي إ ىي مواد يتم اضافتيا  

   .[01]: الزيت المعدني وكربونات المغنسيومبسطح المواد المغمفة ومن أمثمتيامكونات الغذاء من الالتصاق 

II.11.3 9والقموية طة لمحموضةالمواد الضاب 

 مواد ميمة تتحكم في درجة حموضة المنتج، يعد الرقم الييدروجيني مؤشرا ميما جدا في جميع ىي

 أدوية مستعممة كفيتاميناتصورة  (:II-5الشكل)
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. لذلك يجب مس المنتج أو لونو أو حتى رائحتوحيث انو قد يسبب تغيرات في مم ،الصناعات الغذائية

مثل أملاح الأمونيوم،  .[09]في المنتج لمحفاظ عميو طوال مدة صلاحيتو الاىتمام بمستوى الحموضة 

 [00] الكالسيوم، البوتاسيوم أو الصوديوم

II.12.3  الاصطناعية9المحميات  

مثل منتجات العناية  ،طعمة والمشروبات وغيرىا من المنتجاتىي مواد تستخدم بدلا من السكر لتحمية الأ  

عمى القميل من السعرات الحرارية أو المغذيات أو لا تحتوي  المحميات الصناعية . تحتويدويةبالفم وبعض الأ

 ،الأسبارتام: متياثأو حتى السكر نفسو ومن أم ،من النباتات أو الأعشابوقد تكون مستخرجة  ،عمى أي منيا

  .[01]السكرين ... الخ  ،نيوتام

II.13.3  لممظهر9المواد المحسنة 

ميا لإضفاء الممعان ام استخديت العام والجاذبية البصرية لمطعام،تستخدم معززات المظير لتحسين المظير   

يس : يتم استخدام ىذه المواد في صناعة الأعمى سبيل المثال .البريق والجاذبية عمى المنتجات الغذائية و

مثل الأملاح العضوية لأحماض السكروز  .[00]عمى المنتج كريم والمعجنات والحمويات لإضفاء جاذبية 

  [03]الدكسترين و الدىنية

 التالي:يمكن تمخيص أنواع المواد المضافة في المخطط 
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II.4 9المضافات الغذائية  تصنيف 

 عمى اعتمد الآخر والبعض مصادرىا عمى بعضيا اعتمد المضافة المواد لتصنيف أساليب عدة ىناك  

وحسب وظائفيا في الغذاء والمضافات المباشرة والمضافات  ،استخداميا يتم جمياأ من التي التقنية الأغراض

 :فيما يمي توضيحو سنحاول ما اىذ. الخ رقام ...مباشرة وكذلك حسب الأغير ال

 

انواع المواد 
 المضافة

المواد 
المواد  الحافظة 

المانعة 
 لمتأكسد

المواد 
 الممونة 

مواد التخمر 
والمواد 
 الرافعة 

المواد المثبتة 
 والمستحمبات 

 الموادالمنكهة 

المواد 
 الانزيمات  المجففة 

 الفيتامينات 

المواد 
المانعة 
 لمتكتل 

المواد 
المانعة 
 للالتصاق 

المواد  
الضاابطة 
لمحموضة 
 والقموية 

المحميات 
 الاصططناعية

المواد 
المحسنة 
 لممظهر 

 مختمف أنواع المواد المضافة يمثل (:II-1)مخططال
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II.1.4 وفق الجدول   الرقم التسمسمي تصنيف المضافات الغذائية حسبتم  9حسب التسمسل الرقمي

 [00]:التالي

 (9 تصنيف المضافات الغذائية حسب الرقم التسمسميII-1الجدول)

 

II.1.4 [03] مجموعات ربعأ لىإ وتنقسم 9 الغذاء في وظائفها حسب المضافات تصنيف: 

 (Flavoring, taste and coloring agents)والمذاق والمون لمنكية المكسبة المواد مجموعة .0

 ( المغمظات) والمثخنات المثبتات المستحمبات:  لمقوام المحسنة المواد مجموعة .2

(Emulsifying, stabilizing, and thickening agents) 

  الأخرى المضافة لممواد مساندة و التصنيع لعمميات المساعدة المواد مجموعة .3

(Anti-caking and anti- foaming agents)  

 المضافات الغذائية الرقم التسمسمي

011- 099E ممونات 

011-099E مواد حافظة 

311-399E  معدنية )منظم الحموضة(مانع لمتأكسد وأملاح 

411-499E مستحمبة مواد مثبتة ومكثفة و 

511- 599E أملاح معدنية )منظم الحموضة ( ومانع لمتكتل 

611-699 E مواد منكية 

911-999 E )متفرقات )مواد اخرى 

0011-0599 E مواد كيميائية أخرى 
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 (  الزنخ مضادات)  للأكسدة والمانعة الحافظة المواد مجموعة .4

(Preservatives and anti-oxidant agents)  

 II .2.4 9المصادر حسب  

 النشا  ، البروتينات، النباتية الصبغات :مثل الحيوانية أو النباتية الأنسجة من تؤخذ أو تستخمص مواد .0

 ومنتجات السجق إلى تضاف التي الكازين بروتينات ذلك مثال و. وغيرىا الطبيعية الأصماغ وبعض

  .[4] المحوم

 بعض و الفوسفات أملاح ،الطعام ممح :مثل  القدم مند ومعروفة بالطبيعة موجودة كيميائية مركبات .2

 . [4] غيرىا و المعدنية الأكاسيد

 بخميرة الحال ىو كما بذاتيا الحية الخلايا باستخدام سواء الحيوية التقنية طريق عن إنتاجيا يتم مواد .1

 هذلي الأيضية المنتجات عمى بالاعتماد أو ،بالبادئات المستخدمة اللاكتيك حمض وبكتيريا الخبز

 . [4] وصبغاتيا الميكروبية الأصماغ أو العضوية الأحماض بعض أو كالأنزيمات الكائنات

  (Artificial flavors)النكية مواد، (Synthetic colors) الصناعية الألوان :مثل صناعيا تنتج مواد .4

 (TBHQ ,BHT, BHA): المعروفة الفينولية المركبات :مثل الصناعية الأكسدة مضادات وبعض

 (Emulsifiers) لممستحمبات المثبتة والمواد (Preservatives) الحافظة المواد من العديد إلى بالإضافة

 . [4] وغيرىا

II.3.4 التقنية الأغراض حسب: 

 التي التقنية الأغراض أو الوظائف عمى أساسا مبنية وىى المواد ىذه لتصنيف أخرى طريقة وىناك  

 الأمريكية والدواء الغذاء إدارة الأسموب ىذا تبنت وقد المختمفة الغذائية بالمنتجات استخداميا يتم أجميا من  

(FDA) [4]مجموعة  31 يقارب ما إلى المضافة المواد قسمت حيث 0974 سنة مند.  
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II.4.4 اقسام  4ىذه المجموعة صنفت بدورىا الى  و 9تؤثر عمى خواص المنتج النهائي المضافات التي

 [04] وتشمل :

 زيوكيميائية والفيزيائية غذائية التي تؤثر عمى الصفات الفيالمضافات ال .0

التي تؤثر عمى الصفات الحسية مثل: المستحمبات، مثخنات القوام، المثبتات، المواد المضافات  .2

وكذلك تضم المركزات البروتينية ومواد النكية والزيوت  الانتفاخ والانتفاش،المنظمة، مساعدات 

 والمواد الممونة والمحميات .الطيارة والبيارات 

وتشمل المواد الحافظة، مانعات : لقابمية الخزنية المؤقتة للأغذيةالمواد التي تساعد عمى تحسين ا .1

والانضاج وكذلك المواد التي تساعد عمى التخميل  الأكسدة، مانعات تكوين المون البني، المخمبيات،

 المواد المساعدة عمى الترطيب .

الفيتامينات والمعادن والأحماض المواد التي تساعد عمى تحسين القيمة الغذائية لمغذاء: وتشمل  .4

 الأمينية.

II.5.4   [04] 9التي تساعد عمى التصنيعالمضافات الغذائية 

 .لتصاق مانعات الإ ،المذيبات ،الانزيمات مانعات الرغوة ،وتشمل: مانعات التكتل

II.6.4  9 المضافات المباشرة 

 المصنع أو الطازج الغذائي المنتوج إلى مباشرة إضافتيا يتم التي الكيميائية المواد من النوع ذلك وىي  

 [4].وكمياتيا إضافتيا يتم التي المواد بطبيعة ودراية عمم عمى وىم الغذاء محضري قبل من

II.7.4   9 المضافات غير المباشرة 

 خارجة مختمفة مصادر من لكوذ تحضيره بعد أو أثناء الغذائي المنتوج إلى تصل قد مادة أي بيا ويقصد  

 [4]الغذائية . المنشأة أو بالمصنع الغذاء محضري نطاق عن
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II.8.4  المقصودة 9  المضافات الغذائية 

  .[04]وىي التي تضاف الى الغذاء بقصد مثل المواد الحافظة والمواد الممونة   

II.5 المضافات الغذائية9 أسباب استخدام 

 أجل من المضافات ذهى إلى الدول لجأت حيثسع، م المضافات الغذائية أمر واسع و شااصبح استخدا  

فات الغذائية من الناحية الفنية، ومن المضاذلك سوف نتطرق لأسباب استخدام ل ا،وتمفي الأغذية فساد تجنب

   .[ 05] الاقتصاديةالناحية 

II.1.5  9)التقنية(الاسباب الفنية 

 :ييم ما تحقيق أجل من الغذائية المضافات إلى وءالمج ويتم

 الغذائية المادة طعم تحسين. 

 تغميظ قواميا. 

 الغذاء عدادا  و  وتصنيع وتخزين نقل يلتسي. 

 والبكتيريا الفطريات :مثل الدقيقة )الضارة( الحية الكائنات مخاطر من الغذائية المادة حفظ 

 أطول. لمدة الغذاء في الأساسية المكونات عمى والحفاظ لمدة أطول،

 الغذاء قيمة وزيادة الإنسان لجسم الضرورية والمعادن الفيتامينات توفر. 

 ويقم أو حمضي وسط ىعم محافظةلم وياتقم أو أحماض بإضافة الغذاء تحضير يلتسي 

 والمواد )المايونيز منتوج) :مثل الماء مع ونالدى مزج إلى تؤدي التي الاستحلاب يةعمم وكذلك مناسب،

 تثبيتلم توضع التي المواد وكذا الكعك، ىعم الموضوعة الكريمات في الحال وى كما الرغوة، ىعم المساعدة

 . جاتالمثم صنع ىعم المساعدة قواملم ظةوالمغم
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II.1.5 9)الاسباب التجارية )الاقتصادية 

                   منو: دفالي واقتصادية تجارية سبابلأ الغذائية المضافات إلى جوءالم إن

 المضافات استخدام إلى يؤدي الذي الأمر السنة، طوال الغذائية المنتجات بعض توفير تعذر 

                                     كثيرة. بوفرة و السنة خلال غذائية مواد لتوفير الغذائية

 أو تفسد أن دون كبيرة، بكميات و ةطويم لمدة حفظيا خلال من الغذائية المواد أسعار تخفيض 

                                                 أسعارىا. انخفاض إلى يؤدي مما فتتم

 ىمع تعمل كبيرة بكميات إنتاجيا في نجحت وغذائية زراعية منتجات في الدول بعض تخفيض 

 أجل من الغذائية المضافات استخدام إلى جأتم بذلك القيام أجل ومن العالم، دول بقية إلى تسويقيا 

 المناسبة بالكيفية و الي المستوردة الدول إلى اوصولي غاية إلى الغذائية الخصائص كل ىعم المحافظة

  قبال المستيمكين عمى المواد الغذائية التي يتم إضافة الييا مواد ممونة تحسين النوعية  أووا 

، وىذا من بولة ومظيرا جذابا وقواما مناسباعوامل الاستحلاب والمواد المعطرة تمنح الطعام رائحة مق و المثبتة

 و أن يعمل عمى زيادة عدد المستيمكين ليذه المادة.شأن
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 المراجع باللغة العربية

 دراسات) خضراء دراسات والبيئة، الانسان صحة عمى واضرارها الغذائية المضافات الجرعتمي، مجد. د  [1]

 اكتوبر( زراعية وبحوث دراسات بيئية وبحوث

 عمى الموجودة البيانات بطاقة تأثير قياس " بالبميدة دحمب سعد جامعة ماجستير مذكرة البميدة، صالح لعور  [2]

 2102 افريل ،"الشراء قرار اتخاذ في الغذائية السمعة

 السعودية، العربية المممكة المجمعة جامعة المنزلي الاقتصاد بقسم محاضر استاذ بسيوني، محمد  ايمان  [3]

 2100 الغذائية لمبطاقة تقديمي عرض

 كمية -الاغذية عموم قسم- الغذائية المضافات في مختصرة مذكرات جناح، ابو سعيد محمد يحيى .د   [4]

 طرابمس جامعة الزراعة

( 2102 جانفي) 63 العدد البيئية لمدراسات اسيوط مجمة وهبه، محمد ناهد .د النسر، الغني عبد نيفين .د  [5] 

   للاغذية تضاف التي الصناعية والالوان الطعم مكسبات

 22 ل الموافق ه 0423 عام القعدة ذي 21 في المؤرخ 484 -10 رقم التنفيذي المرسوم من 6 المادة  [6] 

 01ل الموافق 0400 عام الثاني ربيع 22 في المؤرخ 633-01 رقم التنفيذي المرسوم ويتمم يعدل 2110 ديسمبر

 86 العدد الجزائرية لمجمهورية الرسمية الجريدة وعرضها الغذائية السمع بوسم والمتعمق 0001 سنة نوفمبر

 م 2110 ديسمبر 20 في الصادرة

  التاسع الغذائية الفصل المضافات لابو،ح احمد سعد الدكتور [7] 
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 الطبعة السودان الوطنية المكتبة فهرسة الغذائية الصناعات في الصناعية الالوان سالم، احمد الرشيد محمد [8] 

 268 الصفحات عدد 2101 الاولى

 فهد الممك مكتبة فهرسة للأغذية، المضافة المواد الامين، الله عبد الدين صلاح .د الجساس، محمد فهد .د  [9]

  2118 الرياض الوطنية

  -م2106 ابريل 0- هـ 0464 الاولى جمادى 28 الثلاثاء الرياض، جريدة السدحان، براهيم بن الله عبد .د [10] 

  03631 العدد

 العدد والحريات الحقوق مجمة المسيمة، بوضياف محمد جامعة ،"أ" محاضر استاذ بقة، الحفيظ عبد .د [11] 

  لممستهمك الصحية والسلامة الغذائية لممضافات القانوني التنظيم 2103 افريل الرابع

 . الممونة المواد عن مقدمة الرابعة، المحاضرة لرحمان، عبد المحسن عبد عاطف د .م .ا [12]

  2103 ماي 04 للأغذية المضافة المواد عن تهمك معمومات بسطي، القادر عبد [13] 

 ؟ اهميتها وماهي ؟ المجففة المواد ماهي الكيمياء، مصادر العمى، امير اكرم [16] 

 (الثالث الجزء) الغذائية الاضافات م، 2106 اوت. هـ0464 شوال 018 العدد والتقنية العموم مجمة [17] 

 العربية الدار الاولى، الطبعة الغذائية، الصناعات في والمضافة الحافظة المواد جعفر، محمد الله عبد .د [18] 

 .403 الصفحات عدد والتوزيع لمنشر

  تغذية الرئيسية الصفحة ،2120 نوفمبر 4 -جبريل ليمى مقال- الصحية أضرارها و للأغذية المضافة المواد [19]

 24 مخاطرها، و وفوائدها أنواعها...تام وأسبار وسكرين ستيفا الصناعية المحميات الرب، ابو اسامة .د  [21]

 . نت الجزيرة 2126 فريلأ
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  مانشيتات جريدة ،2126 جويمية 02 وأهمية، الغذائية المضافات أنواع مصطفى، منال [21] 

 003 الجديد العدد مرامي مجمة  [22]

 الطبعة وسمبياتها، اوايجابياته و استعمالاتها للأغذية المضافة المواد الساعد، كامل عمي .د [24] 

 .4002ه، 8241الثانية

 بها المسموح والمضافات الغذائية المضافات تصنيف ،2103 اكتوبر 3 الالبان مجال في واراء خبراء تبادل  [23]

 واثارها دوليا بها  المسموح وغير

 المستهمك لصحة القانونية الحماية الأكاديمية، العممية لمدراسات طبنة مجمة) علال قاشي جيلالي، عشير [25]

 عمي لونيسي جامعة الجزائر، مميانة، خميس بونعامة الجيلالي جامعة ،2126 ،0 العدد( الغذائية المضافات من

 0401 ص -0431 ص الجزائر، ،4 يدةالبم

 : الأجنبية باللغة المراجع

[14]  food additives ( Ed) (n.d), FLAVORINGS , Retrieved  9 July  2023. 

[15]  Norex (Ed.) May 2023, Flavourings , Agents in Food An Overview of Food  Additives,  Norex, 

Retrieved  9 July 2023 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ي:ــــــانــثــاب الــبــال  

ةــــيــقــيــبـــطـــــتــة الـــــدراســـــال  



 

 

 

 

ث:ـــــالــثــل الــــصــفــال  

ةـلـمـعــتـــمســطرق الـــواد و الـــمــال  
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كيمياء بجامعة قاصدي مرباح تم انجاز ىذا العمل عمى مستوى مخابر كمية الرياضيات وعموم المادة قسم ال

 .0602جوان  5الى  0602مارس  60في الفترة الممتدة من   .ورقمة

III.1  :المادة النباتية المدروسة  

  .في ىذا البحث استعممنا  نبات الرمان ونبات البرتقال  حيث تم اقتناءىا من سوق ولاية تقرت  

 حضرت المواد النباتية بواسطة الطرق الموضحة ادناه :

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الجمع 
في فترات زمنية من سوق ولاية تقرت  وثمار البرتقال  تم جمع ثمار الرمان

 .منيا وتم نزع القشور 2023نوفمبر  6ابتداء من مختمفة 

 التجفيف 
بعد عممية الجمع تم غسل القشور بماء الحنفية جيدا، ثم جففت في درجة 

 حرارة الغرفة بعيدا عن الضوء والرطوبة 

 الطحن 
م الاحتفاظ تحيث ي ،قمنا بطحن القشور يدويا بعد التأكد من جفافيا كميا

والحرارة بالمسحوق في عمب زجاجية محكمة الاغلاق بعيدا عن الضوء 
 والرطوبة الى حين استعماليا
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III.2 .المواد المستخدمة : 

ة، حيث تم تمخيص خصائصيا الكيميائية والفيزيائية في الجدول مواليفي دراستنا استخدمنا المواد الكيميائية ال

 التالي :

 .المستخدمة في الدراسةالكيميائية  موادلمالكيميائية والفيزيائية  صائصالخ(: III-1الجدول)

   

 

  

 

 مسحوق قشور الرمان  قشور الرمان مجففة  قشور الرمان قبل التجفيف 

 مسحوق قشور البرتقال  قشور البرتقال مجففة  قشور البرتقال قبل التجفيف 

 صور لمختمف مراحل تحضير العينات :(III-1)الشكل
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 المواد
الصيغة 

 الكيميائية

درجة 

 النقاوة

(P%) 

 الكثافة

(g/cm3) 

الكتمة 

 المولية

(g/mol) 

نقطة 

 الانصهار

 ( C°) 

 الشكل

 NaCl 0.9 2.16 58.44 108 كموريد الصوديوم
مسحىق تلىري 

 أتٍض

 سائل عدٌم اللىن CHCl3 99-99.4 1.48 119.38 36 الكمورفورم

حمض 

 الييدروكموريك
HCl 63 8181 36.5 88411 

سائل شفاف 

 عدٌم اللىن

ىيدروكسيد 

 الصوديوم
NaOH 99 2.13 40 681 

تلىراخ تٍضاء، 

شمعٍح غٍر 

 شفافح

وكزالات أ

 الأمونيوم
(NH4)2C2O

4 

- 1.5 124.01 30 
مادج صلثح 

 تلىرٌح تٍضاء

 سائل عدٌم اللىن C1H6O 100 0.789 46.07 88416 الايثانول

 H2O الماء المقطر
تدون 

 املاح

8 

 

81 

 
 سائل عدٌم اللىن 0

ىيدروكسيد 

 البوتاسيوم
KOH 

 

- 

 

1181 

 

03180 

 
 صلة أتٍض 630

 - - - - - - اثير بترول
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III. 3 :طــــــــــرق الاستخـــــــــلاص 

III.1.3  استخلاص حمض البنزويك :طريقة 

، تم C7H6O2صيغتو الكيميائية  مادة حافظة في الصناعات الغذائيةالبنزويك وأملاحو أىمية ك لحمض 

من مسحوق قشور  g 20حيث تم نقع  Shamaail Abdulaali , 2017)[ )8 ]الاستخلاص حسب طريقة 

( %80من ىيدروكسيد الصوديوم )  ml 2من محمول كموريد الصوديوم المشبع مع ml 100الرمان في 

ساعات مع الرج بين مدة وأخرى، بعدىا يتم الترشيح بواسطة ورق  1لمدة  المون أزرق( pH)اختبار بورق 

مرات(، بعد جمع الرشاحة يتم تحميض الوسط بإضافة قطرات من حمض  6الترشيح )تكرر العممية 

سائل  بواسطة الكموروفورم باستخدام ،  -ستخلاص سائلالمون وردي( ثم الا pH)اختبار بورق ىيدروكموريك 

إلى غاية الحصول عمى راسب  ⁰C30بعدىا يتم تبخير المذيب باستخدام جياز التبخير الدوراني في درجة  

مكان جاف إلى غاية استعمالو. كما ىو موضح في  جافة. يحفظ في عبوات زجاجية و في عمى شكل بمورات

 المخطط الموالي: 
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(الوسط قاعدي ) المون أزرق                                                    

 

 

 

 

  )المون وردي (         الوسط حامضي

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

20g 100في تنقع  من مسحوق الرمان ml   منNaCl  2+ المشبع ml من NaOH  

 مع الرج   2hنقع لمدة

 الترشيح

 الرشاحة
 HCl  اضافة قطرات من

 المركز 

 الاستخلاص بالكموروفورم

(ثلاث مرات  )  

 طور مائي طور عضوي

(حمض البنزويك) تبخير راسب ابيض   

 كروماتوغرافيا 
CCM 

ة الانصياردرج  الحمراءطيف الاشعة  

IR 
مطيافية الأشعة فوق 

 UV-Vis البنفسجية 

 (: يمثل طريقة استخلاص حمض البنزويك III-1المخطط )
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III.2.3:طريقة استخلاص حمض البكتين . 

من كمادة مثخنة يعتبر حمض البكتين مادة مضافة حيث يستعمل بشكل أساسي في صناعة الأغذية   

 (Sheren Fadhel ,2023)، تم الاستخلاص حسب طريقةC40H44N2O18الأطعمة صيغتو الكيميائية 

في بيشر مع  %8من أوكزالات الامونيوم  ml  810من مسحوق المادة الأولية مع g 0حيث تم مزج   ،[2]

، نتركو يبرد قميلا ثم نقوم بالترشيح بقماش 10Cºدقيقة تحت درجة حرارة  10الرج بمحرك مغناطيسي لمدة 

مرات(، بعد جمع الرشاحة نضيف ليا ضعف حجميا من الايثانول المطمق حيث  6المممل )تكرر العممية 

تشكل ىلام، وضع المزيج في الثلاجة لمدة ساعة، نقوم بعممية الترشيح بقماش المممل، غسل اليلام بحجم 

حتى ثبوت    00Cº، وضع اليلام في فرن التجفيف في درجة حرارة 30%و  %13مناسب من الايثانول 

20g  من مسحوق
 الرمان 

المشبع  NaClالنقع في 
 والقاعدي

 الترشيح

 

لكموروفورماالاستخلاص   التبخر بجهاز التبخير الدوراني 

  .مراحل استخلاص حمض البنزويك من قشور الرمان صور(:  III-2الشكل)
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. عبوات زجاجية الى حين الاستعمال طحن العينة و وزنيا و حساب المردود، حفظت العينة في الوزن، تم

 الموالي: مخططكما ىو موضح في ال

 

 

 

دـــــــــــــريـــــــــــــــبـــــــــــــــــت  

 

 

 تشكل ىلام

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (: يمثل طريقة استخلاص حمض البكتين.III-2)المخطط  

5g  + 120من مسحوق المادة الأولية ml   1 من اوكزالات الأمونيوم%  

 T= 90⁰Cدقيقة و 90رج و تسخين لمدة 

الترشيح بقماش 
3+2+1المممل  

 الرشاحة

1+2+3  

(إضافة إيثانول مطمق )ضعف حجم الرشاحة  

 الترشيح

 الغسل

الطحن  التجفيف و  

 حــــــمــــض الــــــبـــكـــــتــــيـــن 

الحمراء شعةالأطيف  ردودــــمـــــر الـــقديــت   
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5g الترشيح الرج و التسخين من مسحوق الرمان 

)حمض ضافة الإيثانول وتشكل الهلامإ
  البكتين(

 البكتين بعد التجفيف و الطحن البكتين قبل التجفيف

 مراحل استخلاص حمض البكتين من قشور الرمان.(: صور III-3الشكل)

 

ضافة الإيثانول إ
الهلام ) وتشكل 

حمض البكتين 
) 

5g الرج و التسخين من مسحوق قشور البرتقال 

لترشيحا  البكتين بعد التجفيف والطحن البكتين قبل التجفيف 

 استخلاص حمض البكتين من قشور البرتقال .(:  صور مراحل III-4الشكل)
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III.3.3  استخلاص الهيسبيريدين:طريقة 

وجد بشكل رئيسي " تflavanoidىو مادة كيميائية متبمورة يصنف من عائمة " (Hesperidin)الييسبيريدين 

صيغتو ه كمكمل غذائي، ستعمل كمضاد للأكسدة ومضاد للالتيابات و يتم إعطاؤ ، يفي ثمار الحمضيات

 C28H34O15 : 1الكيميائية

 باستعمال، بواسطة  جياز سوكسمي [ 6(]Sharma  et al, 2013تم استخلاص الييسبيريدين حسب طريقة )

ml  610  و  أثيرمنg 800 .60حيث تم الرج و التسخين في  درجة حرارة  من قشور البرتقال°C  4لمدة 

ارات اليواء من اجل التخمص وضع المسحوق النباتي في زجاجة ساعة  كبيرة لتعريضو لتي ساعات. بعدىا

ساعة  02من الايثانول المطمق لمدة  ml 610نقعت الكمية في  بترولي المدمص عمى المسحوق ثم أثيرمن 

 مرات. 3مع الرج المتواصل  ثم نرشح ونكرر العممية 

( بحمض الأسيتيك pH=3-4إلى كمية ثابتة، ثم تحميض الرشاحة )ىا  يتم تبخير الإيثانول حتى نصل بعد 

ساعة حتى ظيور مادة بمورية صمبة، ثم تفصل بجياز الطرد المركزي  14يحفظ في الثلاجة لمدة  %،3

دقائق. بعد الفصل نتحصل عمى الييسبيريدين، يجفف في الفرن تحت درجة حرارة  80دورة لمدة  4000

60Cºالموالي: مخططبوة زجاجية حتى حين استعمالو. كما ىو موضح في ال، تم حفظ الناتج في ع 
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 (pH=3-2وسط حامضي )                  

 

 تشكل الييسبيريدين                      

 

 

 

 

 

 

 

g 100  من قشور البرتقال المطحون+ml 320 (خلاص بالسوكسميت)الاس من اثير البترول 

 T=60 °C ،ساعات  4الرج والتسخين لمدة 

من  ml320العينة +  تجفيف العينة 
 الايثانول المطمق

 ساعة 24الرج لمدة 

%6ضافة حمض الأسيتيك ا  

 الترشيح

ساعة  24يحفظ في الثلاجة لمدة   

الفصل بجياز 
 طرد المركزي

 الهيسبيريدين

 UV-Vis طيف الأشعة فوق البنفسجية

 التبخير

 التجفيف

 (: يمثل طريقة استخلاص الهيسبيريدين.III-3)مخططال
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III.4. :حساب المردودية لممواد المستخمصة 

و ىي عبارة عن النسبة بين الكتمة الجافة المستخمصة التي تم الحصول عمييا عمى كتمة المادة النباتية   

 الجافة المستخدمة في الاستخلاص ) كتمة المادة الابتدائية ( تعطى بالعلاقة التالية:

 011كتمة المادة النباتية الجافة المستخدمة (. ÷ ) الكتمة الجافة المستخمصة  =  %المردودية     

III.5. ( التشخيص بمطيافية الأشعة تحت الحمراءIR): 

م البوتاسيوم رو مزجت العينات )حمض البنزويك، عينات حمض البكتين( المستخمصة مع كمية محددة من ب  

(KBr و صنعت أقراص رقيقة من الخميط  بواسطة جياز خاص وفي شروط محددة ثم وضعت ىذه الأخيرة )

  لكل عينة  عمى الحمراء شعةوسمطت عمييا الأشعة تحت الحمراء ثم سجل طيف الأ (FTIR)داخل جياز 

 حدى.

 

الإيثانولالنقع في   الاستخلاص 

 بالسوكسمي

اضافة حمض 
 الأسيتيك

الفصل في جهاز 
 الطرد المركزي 

 (: صور مراحل استخلاص الهيسبيريدين.III-5الشكل)
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III.6 .التشخيص بمطيافية الأشعة المرئية-( فوق البنفسجيةUV-VISIBLE: ) 

دى عن طريقة اذابتيا في كمية محددة حتم التشخيص بجياز الاشعة المرئية وفوق البنفسجية لكل عينة عمى 

وسمطت عمييا الاشعة  (UV-VISIBLEثم وضعت ىذه الأخيرة داخل الجياز ) الاستخلاصمذيب من 

 .فوق البنفسجية ثم سجل طيف الاشعة المرئية وفوق البنفسجية 

III.1.6 . تشخيص حمض( البنزويك بمطيافيةUV-VIS:) 

من الكموروفورم وتم استعمال الكمورفورم كمادة شاىدة،  ml 1إذابة كمية قميمة من حمض البنزويك مع   

 1[100-100]وسجمت القيم في المجال الطول الموجي (  (UV-Visسجل طيف 

III.2.6 . تشخيص الهيسبيريدين بمطيافية(UV-VIS): 

 الهٍسثٍرٌدٌه فً حجم مه الاٌثاوىل و ذم اسرعمال الاٌثاوىل كشاهد، سجل طٍفإذاتح كمٍح قلٍلح مه   

 Vis)-(UV  [100 -100] الطول الموجي و سجلد القٍم فً مجال. 

III.7. : تحديد درجة الانصهار لحمض البنزويك 

توضع كمية قميمة جدا من حمض البنزويك التجاري  في أنبوب شعري، ثم يتم ادخال الأنبوب الشعري في  

تتبع درجة الحرارة حيث تحدد درجة الحرارة التي ويسخن بالتدريج مع مراقبة العينة   الانصيار. درجةجياز 

حيث يتم المقارنة بين تعطي أول قطرة سائمة ثم  تعاد نفس الخطوات مع حمض البنزويك المستخمص، 

 النتيجتين لمعرفة مدى نقاوة حمض البنزويك المستخمص.

III.8.  كروماتوغرافيا الطبقة الرقيقةCCM: 

عطاء صورة مبدئية    تعتبر ىذه الطريقة وسيمة فعالة لمكشف عن المركبات الموجودة في المستخمصات وا 

ما تحتويو بالإضافة إلى سرعتيا وسيولة تطبيقيا. تعتمد عمى طورين احدىما طور الثابت و ىو عبارة  عن
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عن بولي أميد أو السيمكاجال أو السيميموز، الآخر طور المتحرك وىو عبارة عن مزيج من المذيبات مختمفة 

 Rf1لمحددة ليا ىي: القطبية، تعتمد في مبدئيا عمى ظاىرة الادمصاص والذوبانية ومن العوامل ا

III.1.8 : التقدير النوعي لحمض البنزويك 

إذابة كمية من كل من حمض البنزويك التجاري وحمض البنزويك المستخمص في حجم من الإيثانول،   

من الحافة  cm8توضع نقاط من العينتين عمى خط الوضع بواسطة ماصة شعرية والذي تم تحديده عمى بعد 

 الرقيقة، تجفف الطبقة ثم تغمر في الطور المتحرك المتكون من الأسيتون و اثير بتروليالسفمية لمطبقة 

عمى الترتيب. ترك عممية اليجرة وقت كافي وعندما يصل الطور المتحرك عمى  ml8 ،ml1بالأحجام التالية 

جفف و تلاحظ يتم نزعيا من الحوض الكروماتوغرافي  ثم  ت من الحافة العموية لمطبقة الرقيقة، cm8بعد 

 UV 1لتسجيل عدد و ألوان البقع الملاحظة بالعين ثم بالاستعانة بمصباح الأشعة 

III.9 .:دراسة فعالية  العينات كمواد حافظة عمى معجون الطماطم 

III.1.9. :تحضير معجون الطماطم 

 .1014ماي  88من الطماطم من أسواق ولاية ورقمة بتاريخ  Kg 1تم اقتناء  .1

تم غسل الطماطم جيدا وتقطيعيا إلى قطع ووضعيا عمى جياز التسخين لمدة نصف ساعة، تمت  .0

 تصفيتيا وعصرىا يدويا .

 تم تصفية العصير من القشور والبذور باستخدام مصفات. .3

وضع العصير المصفى عمى جياز التسخين ونقوم بتحريك الخميط حتى الحصول عمى قوام متماسك  .2

 وىو معجون الطماطم.
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III..92 .: دراسة فعالية حمض البنزويك كمادة حافظة في معجون الطماطم 

نظرا لأن كتمة حمض البنزويك المستخمص كانت كمية قميمة جدا ولذلك استعممنا حمض البنزويك التجاري 

 في دراسة الفعالية .

 تمت إضافة حمض البنزويك لمعجون الطماطم لمعرفة مدى فعاليتو في الحفظ وانتياء الصلاحية . 

وعمى ىذا الأساس تم  ppm 300الكمية المسموح بيا من حمض البنزويك في معجون الطماطم ىي   

، ppm300،ppm  000من معجون الطماطم بالتراكيز ) g80تراكيز مختمفة، تمت معاممة  6تحضير 

ppm 100 : أيام من  80،3،0،6(، حيث تم  تقييم بعض الخصائص )المون، الرائحة( خلال فترة التخزين

 من العينة كشاىد دون اضافة حمض البنزويك. g80كل تركيز، كما تم حفظ 

 تم حساب الكتمة اللازمة من حمض البنزويك وفق العلاقة التالية :كيفية تحضير التراكيز:   -

mg/Kg 1= ppm1 

750 mg          1kg 

        M1              0.015kg 

 (: صور تمثل الطماطم قبل و بعد العصرIII-6الشكل)
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M1=(0.015.750)/1 

M1=11.25 mg   

 والنتائج موضحة في الجدول :  ppm  100و ppm 000وبنفس الطريقة تم حساب تركيز

 (:مختمف التراكيز المحضرة من حمض البنزويك.III-2الجدول)

 ppm 750 500 250التركيز ب

التركيز اللازم 
 mg/kg 11.25 7.5 3.75ب

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

g15 معجون الطماطم الشاهد من معجون الطماطم 

 من حمض البنزويك mg7.5 معجون طماطم + حمض البنزويك

 (: صور تحضير العينة الشاهدة و تراكيز حمض البنزويك. III-7الشكل)
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.3.9.III حافظة في معجون الطماطم:دراسة فعالية مسحوق قشور الرمان كمادة 

تمت إضافة مسحوق قشور الرمان بيدف معرفة فعاليتو كمادة حافظة في معجون الطماطم. حيث تم  

 من معجون الطماطم. g 80 يمن المسحوق ف 310 %،0 %،110%تحضير كميات مختمفة بتركيز: 

 

 

 

III.11. الاختبارات الميكروبيولوجية لمعجون الطماطم المخزن : 

تم إجراء الاختبارات الميكروبيولوجية عمى مستوى مخبر العيادة المتعددة الخدمات لولاية تقرت حي الديزويت 

 حسب طريقة معيد باستور الجزائر. 0602جوان  5جوان إلى  0في الفترة الممتدة من 

III.1.11. تحضير العينات : 

من الماء المقطر المعقم نحصل بذلك عمى محمول   ml 225من معجون الطماطم ونضيف ليا   g 25وزن

10بواسطة ماصة شعرية من المحمول ذو التركيز  1ml، نأخذ 1-10ذو تركيز 
-1

من   ml 9ونضيف لو  

10الماء المقطر المعقم نحصل بذلك عمى محمول ذو التركيز 
-2

 من عينات معجون الطماطم.لكل عينة  

III.2.11. القولونيات الكمية و القولونيات البرازية(Les coliformes totaux et les coliformes fécaux) : 

 اختبارإلى أنبوب  2-10، 1-10من كل المحمولين ذي التركيز  1mlبعد اجراء التخفيفات اللازمة تم نقل

مرات( وتم تحضينيا في  3السائل ذو المون الأخضر )نكرر ) (Bouillon VBL يحتوي عمى  وسط النمو

 (: صورة معجون الطماطم مضاف اليه مسحوق قشور الرمان. III-8الشكل)
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نستدل عمى تواجدىا بتعكر الوسط  القولونيات الكمية، لمكشف عن h41لمدة  37Cºالحاضنة في درجة حرارة 

بواسطة ماصة شعرية من العينة التي تم ظيور فييا التعكر 0.5ml بعدىا نأخذ ، في نفس الوقتوتشكل غاز 

السائل  (Bouillon Schubert) يحتوي عمى وسط النمواختبار و نضيفيا إلى انبوب  الوقتفي نفس  و الغاز

ساعة  لمكشف عن  14لمدة  44Cºذو المون الأصفر الفاتح وتم وضعيا في الفرن في درجة حرارة 

 .القولونيات البرازية

III.3.11. المسببة للأمراض  المكورات العنقودية(Les staphylocoques aureus): 

من وسط النمو  ml 80ٌحرىي على اختبار أوثىب من كل تخفيف بواسطة ماصة شعرية إلى  1mlتم نقل 

(milieu de Giolitti contoni ) 37السائل وتم تحضينيا في درجة حرارةCº  لمدةh41  ونستدل عمى وجود

بتشكل راسب أسود، نأخذ قميلا من وسط النمو لكل تركيز و ننشرىا في طبق بتري حاوي  المكورات العنقودية

، h 14بشكل مقموب لمدة  37Cº، تم تحضينيا في درجة حرارة  (Gélose Chapman)عمى الوسط المتصمب 

 نستدل عمى تواجدىا  تشكل مستعمرات  ذات لون أصفر.

III.4.11.  البرازيةالعقديات الكمية و العقديات  

(Les Streptocoques totaux et les Streptocoques fécaux) : 

 Bouillon de)يحتوي عمى الوسطاختبار من كل تخفيف بواسطة ماصة شعرية إلى انبوب  1mlتم نقل 

Rothe S/C))) 37مرات(، تم حضنيا في درجة حرارة  3بشكل سائل ذو لون الأصفر )تكررCº لمدة  

h 41 وجود العقديات بتعكر الوسطل عمى ونستد. 

III.5.11. الجراثيم الكمية) (Les Germes totaux: 

 من كل تخفيف بواسطة ماصة الى طبق بتري الحاوي عمى وسط النمو المتصمب  1mlتم نقل 

(Gélose Nutritive)  37تم نشرىا و حضنيا في درجة حرارةCº  لمدةh 14 ييابشكل مقموب ونستدل عم 

 مستعمرات ذات لون ابيض. تشكلب
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III.6.11 .البكتريا المعوية: 

 من كل تخفيف بواسطة ماصة في طبق بتري الحاوي عمى وسط النمو المتصمب  1mlتم نشر 

(Gélose lactosee saccharosee)  37وتم تحضينيا في درجة حرارةCº  لمدةh 14  بشكل مقموب ونستدل

 أخضر.عمى وجودىا بشكل مستعمرات ذات لون 
 

 

  .صور لمختمف الاختبارات الميكروبيولوجية :(III-9الشكل )
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ع:ـــرابـــــل الـــصــفــال  

ةــــــــشــمناقـج و الــــائــتـنــال  
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 IV.1 د:ـــــيــــــهـــــمــــــت 

ودة في العينات المختارة الموج المضافةتقدير المواد  ى تحديد مردودية المستخمصات وييدف ىذا الجزء ال  

 و قشور الرمان، وكذلك معرفة مدى فعالية حمض البنزويك قشور البرتقال( وتفسير النتائج  رمان،ر ال) قشو 

 . كمادة حافظة

IV.2 ة:ـــــــردوديـــــمــــــاب الــــــســـــح 

لمادة النباتية المستخدمة وكتمة اتم حساب المردودية انطلاقا من كتمة المادة النباتية الجافة 

  :(IV-1)والشكل (IV-1)كما ىي موضحة في الجدول الجافة المستخمصة

  الخصائص الفيزيائية لمنواتج.(: IV-1الجدول)

ناتجلون ال (g) لمناتجالكتمة الجافة   (%) المردود ناتجشكل ال  نواتجال   

ع يلم نستط

 التحديد
 حمض البنزويك بمورات أبيض كمية قميييمة جدا

29.12 90.96 

بني مائل 

 للأبيض
 ىلام

 حمض البكتين 

(قشور الرمان )  

 ىلام برتقالي 099. 2..9
 حمض البكتين

 (قشور البرتقال ) 
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ن قشور ثمار الرمان يدل عمى أمردود مستخمص حمض البنزويك قميل جدا مما من خلال الجدول يتبين أن 

      البنزويك.تحتوي عمى نسبة قميمة من حمض 

كان معتبر حيث  (2)من خلال الجدول والشكل يتبين أن مردود مستخمص البكتين من قشور الرمان و كذلك

أقل مقارنة بمستخمص قشور  (9)ثمار البرتقالقشور من  البكتين، بينما كان مردود مستخمص  %29092بمغ 

.9802%حيث بمغ ثمار الرمان   

مخطط مع اتباع نفس  ((2.29) ،محمدياسمين حسين العامر، روعة طمي، سة أجراىا )درا في و

 من قشورمستخمص المردود  و  %9905حيث قدر مردود مستخمص البكتين من قشور الرمان  الاستخلاص 

لمردود مستخمص البكتين دراستنا  صول عميو فيع ما تم الحالنسب م ، مقارنةg 5 لكل  %2606البرتقال 

د كان دود مستخمص قشور البرتقال فقبينما كان مر ، g5 لكل  %29092الرمان  فقد كان مرتفع وىو  لقشور

  g 50لكل   %9802منخفض وىو 

 المنطقة.، موسم النضج، القطف و والبرتقال لى نوع الرمانإ الاختلافمن الممكن أن يعود ىذا  

 الأعمدة لمردود استخلاص حمض البكتين: مخطط (IV -1الشكل)

 العينة

R% 
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عمى نسبة قشور الرمان وتحتوي  ، غنية بالبكتين وقشور ثمار البرتقال قشور ثمار الرمان ومنو نستنتج أن

.قميمة من حمض البنزويك  

IV.3راء:ـــــمــــحــــت الــــحــــة تــــعــــة الأشــــيــــافــــيـــــطـــمـــص بــــيـــخـــشـــــتـــ. ال 

IV.3 .1  ستـــخمـــص ـــالــم كـــزويـــنــبـــــض الــمـــحــراء لــــمــــحــــالت ـــحـــتة ـــعـــة الأشـــيـــافــيـــطــم:  

ومن خلال ملاحظة نتائج التشخيص الطيفي   KBrبييئة أقراص بروميد البوتاسيوم  IRقيست أطياف 

الموجودة في  الوظائف الكيميائيةالذي يضم تشخيص  (IV-2)والشكل  (IV-2)الموضحة في الجدول 

عود ت Cm3413 -1 اذ اعطت حزمة عريضة عند التردد ،قشور الرمان  حمض البنزويك المستخمص من

Cm اما الحزمة عند ،OHمجموعة وجود ل
Cm والحزمة عند التردد C-Hلى مجاميع إتعود  12922-

-1 

 المجموعةفي  C=Oتعود لمجموعة  Cm-11654 أما الحزمة عند  C-Oلى مجموعة إتعود  1299

(COOCH3). 

 .المستخمص الوظيفية لحمض البنزويك ات(: المجموعIV-2الجدول)

 OH C-H C=O C-O- الاهتزاز

 1099 1654 2920 3413 نطاق الامتصاص

 متوسطة متوسطة حادة عريضة الشدة
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IV .3. 2.ن :ـــيــتـــبكــض الـــمــحـــراء لـــمـــحـــالت ـــحـــت ةـــعـــة الأشــيــافـــيـــطـــم  

ومن خلال ملاحظة نتائج التشخيص الطيفي  KBrالبوتاسيوم  بروميدبييئة أقراص  IRقيست أطياف 

في  الوظائف الكيميائية الموجودةالذي يضم تشخيص  (IV-3)والشكل (IV-3)الموضحة في الجدول 

Cm عند التردد، البرتقال( اذ اعطت حزمة عريضة الرمان)البكتين المستخمص من قشور 
 Cm-1و  3000 1-

Cm عند ةاما الحزم OHلوجود مجموعة  ودتع 3222.9
 CHلى مجاميع إتعود  Cm-1 2869.9و  12866-

Cm والحزمة عند التردد
Cmفي حين أن الحزمة عند  C-Cلى اتعود  Cm-11624.7  و 11624.7-

-1 

Cmو  1311
Cm عند ةأما الحزم C-Oتعود لمجموعة  1315.4 1-

لى إتعود  Cm-1 1922و 1895 1-

 (2221،مريم عبد الباري عريبي وآخرون)وىذا يتفق مع ما وجده  (COOCH3في المجاميع ) C=Oمجموعة 

 

 

 

 (: طيف الأشعة تحت الحمراء لحمض البنزويك المستخمصIV-2الشكل)
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  .الوظيفية لمبكتين المستخمصات المجموع امتصاص(: IV-3الجدول)

 الاهتزاز
Cm) الامتصاص نطاق

 الشدة (1-

 بكتين البرتقال بكتين الرمان بكتين البرتقال الرمان بكتين

-OH 3222 3222.9 عريضة )قوية( (ةقوي) عريضة 

C-H 2866 2869.9 متوسطة( حادة )ضعيفة( حادة( 

C-C 1624.7 1624.7 حادة )متوسطة( )قوية( حادة 

C-O 1311 1315.4 )حادة)متوسطة( حادة )متوسطة 

C=O 1895 1922 ضعيفة )ضعيفة( )ضعيفة( متوسطة 

 

 

   بكتين المستخمص من قشور الرمان الحمراء لمتحت مطيافية الأشعة  (:IV-3)الشكل
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IV.4 يــجــفســـالمرئي وفوق البن ةـــيـــافـــيـــمطـــب صــيـــخـــشــــتـــال (UV-VISIBLE): 

IV.4 .1  تشخيص حمض البنزويك بمطيافيةUV-VISIBLE 

 

 

 

0

0,05

0,1

0,15

0,2

0,25

0,3

0,35

0,4

0,45

0,5

230 280 330 380 430 480 530 580 630 680 730 780

A
b

c 

 U(nm) 

 حمض البنزويك المستخمص

 : الطيف المرئي وفوق البنفسجي لحمض البنزويك المستخمص (IV-5الشكل)

 (: مطيافية الأشعة تحت الحمراء لمبكتين المستخمص من قشور البرتقالIV-4الشكل)
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مستخمص من قشور الرمان لمحمول البنزويك ال  ( ..nm8..-2الضوئية في المجال ) بينت دراسة الخواص

، وذروة .nm20ذروة امتصاص حمض البنزويك المستخمص عند  UV-Visحيث حدد طيف  و التجاري،

 ..nm25امتصاص حمض البنزويك التجاري عند 

IV.2.4  تشخيص الهيسبيريدين بمطيافيةUV-VISIBLE: 

 

 

0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

1,2

1,4
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Ab
c 
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 حمض البنزويك التجاري 
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 الهيسبيريدين
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A
b

s 

 (: الطيف المرئي وفوق البنفسجي لحمض البنزويك التجاريIV-6الشكل)

 .لمهيسبيريدين(: الطيف المرئي و فوق البنفسجي IV-6الشكل)
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( لمييسبيريدين المستخمص من قشور البرتقال ..nm8..-2بينت دراسة الخواص الضوئية في المجال)

 . .nm 28  و .nm 25 الذروتين امتصاص الييسبيريدين عند عصابتي (UV-Vis)حيث حدد طيف 

IV. 5ك :ـــــزويـــــــنــــبــــض الــــمــــحل ارـــــــهـــــصـــــنل اة ـدرج 

بينت قياس درجة انصيار حمض البنزويك المستخمص من قشور ثمار الرمان والمقارنة مع حمض البنزويك 

 : (IV-4)التجاري النتائج الموضحة في الجدول

 .ة انصهار حمض البنزويك المستخمص و التجاريدرج(: IV-4الجدول)

 نصهاردرجة الا  العينة
 Cº 999 حمض البنزويك المستخمص

 Cº 121 حمض البنزويك التجاري 
IV.6. ة ــــواسطـــي بــــرافـــــوغــــاتـــــرومـــــكــــل الــــيـــــمـــتحـــــــال(CCM )ض ـــمــــحـــل

 :انـــــــرمـــــار الــــــمــــــــور ثـــــشـــــــن قــــص مـــمـــخــــتـــمســــك الــزويـــنــبــــال

 

                   

 

 

 

بعد نتائج التحميل الكروماتوغرافي لكل من حمض البنزويك التجاري والمستخمص  (:IV-7)الشكل

 . البنفسجية الأشعة فوقتظهير ب
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 حمض البنزويكل ( CCMنتائج الفصل الكروماتوغرافي )(: IV-5الجدول)

 

ليما تبين من خلال النتائج أن كل من حمض البنزويك التجاري وحمض البنزويك المستخمص وجود بقعتين 

 .حتجاز الاابت و ثتقريبا نفس 

IV.7.   المخزن فعالية حمض البنزويك في حفظ معجون الطماطماختبار : 

البنزويك  وىذا لعدم استخلاص كمية كافية لحمضتم استعمال حمض البنزويك التجاري في عممية الحفظ 

 من قشور الرمان.

 م حفظ معجونثم ت، إضافة حمض البنزويك بتراكيز مختمفةقمنا ببعد عممية تحضير معجون الطماطم 

، م بعض الخصائص )المونيتقيب بعدىا قمنا في شروط محددة و ية محكمة الاغلاق الطماطم في أوعية زجاج

 أيام( 12، 7، 5، 3).خلال فترة التخزين الرائحة(

 نسببالنسبة لجميع نفس الرائحة ونفس المون أن معجون الطماطم بقي محافظ عمى حيث أظيرت النتائج 

 خلال فترات التخزين بالمقارنة مع العينة الشاىدة  ( 250ppm،500ppm ، 750ppm) الإضافة

حمض البنزويك فعالية كمادة حافظة في معجون ل ذا كاناختبار المون والرائحة لم يتضح بدقة امن خلال ف

 الطماطم ولتأكيد ذلك سنجري بعض الاختبارات الميكروبيولوجية. 

      المستخمص حمض البنزويك حمض البنزويك التجاري 

 2البقعة  9البقعة  2البقعة  9البقعة  

 ابيض ابيض ابيض ابيض UVون تحت الم

 Rf .025 .05625 .02892 .05625 تجازالاح ثوابت
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IV.8.  المخزن في حفظ معجون الطماطم مسحوق قشور الرمانفعالية اختبار :  

ضافة مسحوق قشور الرمان بتراكيز مختمقة )بعد الانتياء من تحضير الطماطم  تم ،  (%705%، 5%، 2وا 

بعدىا قمنا  بتقييم بعض الخصائص )المون، الرائحة( خلال فترة شروط محددة و حفظ معجون الطماطم في 

 أيام (12، 7، 5، 3)خزينالت

أظيرت النتائج عند اليوم الثالث من فترة التخزين عدم تغير في المون والرائحة بالنسبة لمعينة الشاىدة  حيث

في اليوم الخامس والسابع لاحظنا تغير في المون  ما( أ%7.5، %5، %2)الإضافة وكذلك مختمف النسب 

 ( بالمقارنة مع العينة الشاىدة .%7.5 ،%5 ،%2) الإضافة سبعند ن

( بالمقارنة مع %7.5 ،%5 ،%2) الإضافة نسبلاحظنا تعفن معجون الطماطم عند اليوم العاشر  وفي

 الشاىدة. ةالعين

 .عمل كمادة حافظةقشور الرمان لا يمسحوق أن فمن خلال اختبار المون والرائحة يتبين 

IV.9. كروبيولوجية:ينتائج الاختبارات الم 

الميكروبيولوجية في الأوساط السائمة بعد اضافة حمض البنزويك  اتختبار الا(: نتائج IV-6الجدول)
 .لمعجون الطماطم
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 ــــمـةـــــــــــــــاط الســائـــــــــــــالأوســــ

 العقديات الكلية  المكورات العنقودية القولونيات الكلية 

 g/Lلتمديداتا

 التراكيز
9-

9.
 2-

9.
 9-

9. 
2-

9. 
9-

9. 
2-

9. 

 - - + - - - الشاهدة

ppm252 - - - - - - 

ppm522 - - - - - - 

ppm052 - - - - - - 

 .عدم وجود بكتيريا (-)، بكتيريا وجود +))  

حمض البنزويك الميكروبيولوجية في الأوساط الصمبة بعد اضافة  اتختبار الا(: نتائج IV-7الجدول)
 .لمعجون الطماطم

 الصــمبــــــــــــــــــــةالأوســـــــــــــــــــاط  

 البكتريا المعوية مجموع الجراثيم المكورات العنقودية

 g/Lالتمديدات

 التراكيز
9-

9. 
2-

9. 
9-

9. 
2-

9. 
9-

9. 
2-

9. 

 - - - - + + الشاهدة

ppm252 - - - - - - 

ppm522 - - - - - - 

ppm052 - - - - - - 

 لو فعالية في الحفظ ويمكنأن حمض البنزويك   (IV-9) (IV-8)النتائج الموضحة في الجدولين بينت

 لعدم وجود أي بكتيريا تسبب الضرر بصحة الإنسان. وىذاكمادة حافظة استخدامو 
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الميكروبيولوجية في الأوساط السائمة بعد اضافة قشور الرمان لمعجون  لختبارات(: نتائج اIV-8الجدول)

 .الطماطم

 الســــائــــــــــــــــــــــمــةالأوســـــــــــــــــــاط  

 القولونيات البرازية العقديات الكلية  المكورات العنقودية القولونيات الكلية

 g/Lالتمديدات

 التركيز
9-

9. 
2-

9. 
9-

9. 
2-

9. 
9-

9. 
2-

9. 
9-

9. 
2-

9. 

   - - + - - - الشاىدة

205% - - + - - -   

5% + + + - - - - - 

705% - - + + - -   

 

الميكروبيولوجية في الأوساط الصمبة بعد اضافة قشور الرمان لمعجون الاختبارات (: نتائج IV-9الجدول)
 .الطماطم

 الأوســـــــــــــــــــــــاط الصـمبــــــــــــــــــــــة 

 البكتريا المعوية  مجموع الجراثيم المكورات العنقودية

 g/Lالتمديدات

 التراكيز
9-

9. 
2-

9. 
9-

9. 
2-

9. 
9-

9. 
2-

9. 

 - - - - + + الشاهدة

2.5% + + + + + + 

5% + + + + + + 

0.5% + + - - - - 
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 أن قشور الرمان ليس ليا فعالية في الحفظ ولا  (IV-11) (IV-10)في الجدولين الموضحة بينت النتائج 

 .يمكن استغلاليا كمادة حافظة وىذا بسبب تكاثر أنواع البكتيريا الضارة في معجون الطماطم

  

  

 
 

 

 المكورات العنقوديةنتائج اختبار (: IV-11الشكل)

القولونيات  نتائج اختبار (: IV-9الشكل)
 العنقودية الكمية

القولونيات نتائج اختبار (: IV-10الشكل)
 البرازية



المناقشة النتائج و                       الفصل الرابع        الدراسة التطبيقية              
 

 
91 

  

 

  

 

  

 

 المكورات العنقودية نتائج اختبار: (IV-12)الشكل

 العقديات الكمية نتائج اختبار:   (IV-13)الشكل

 البكتريا المعوية نتائج اختبار :(IV -14)الشكل



 

ةـــــــــــلاصــــــــخ  



ـــــــــــــةلاصالــــخـ  
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ـة:لاصالــــخـ  

تيدف ىذه الدراسة لاستخلاص و تقدير مواد مضافة من مصادر طبيعية  بحيث اخترنا مخمفات غذائية 

 أثمرت الدراسة  المطبقة بالنتائج التالية:قشور ثمار الرمان و البرتقال. تمثمت في

  استخلاص ثلاث أصناف من  المضافات الغذائية  وىي: مادة حافظة تمثمت في حمض البنزويك تم

الذي تم استخلاصو من قشور الرمان، مادة مثخنة ومحسنة لمقوام تمثمت في حمض البكتين 

المستخمص من قشور الرمان والبرتقال و مادة مضادة للأكسدة تمثمت في الييسبيريدين استخمص من 

غنية قشور ثمار البرتقال ومسحوق ر ثمار الرمان و حيث تبين أن مسحوق قش .قال.قشور البرت

 في مسحوق قشور %1..2وق قشور الرمان ومسحفي  %12.21حيث قدر ب بحمض البكتين

 وتبين كذلك أن قشور الرمان تحتوي عمى نسبة قميمة جدا من حمض البنزويك . .البرتقال

 تحت الحمراء  الأشعةمطيافية  التحميل الطيفي بواسطة(FTIR)  و مطيافية الأشعة المرئية وفوق

 .اثبت ىوية المواد المستخمصة بالمقارنة مع اطياف المواد المرجعية.( (UV-VISIBLالبنفسجية 

  حمض البنزويك تطابق بين  التحميل النوعي بواسطة كروماتوغرافيا الطبقة الرقيقةأظيرت نتائج

 .التجاريحمض البنزويك و المستخمص 

 مسحوق قشور ثمار الرمان كمادة حافظة في معجون الطماطم  و دراسة فعالية حمض البنزويك

 الاختبارات الميكروبيولوجية و نتائج اعتمادا عمى بعض الخصائص ) المون والرائحة( بالمخزن 

 .عكس مسحوق قشور ثمار الرمان معجون الطماطم عمىفي حفظ  البنزويك حمضفعالية أظيرت 

المخمفات الزراعية كقشور الرمان والبرتقال وذلك لكثرة  بعض لتثمين وأخيرا نأمل أن تكون ىذه الدراسة بداية

من اجل تحسين مردود  تطبيقيةدراسات لم البحث نوجو  .كمصدر طبيعي  لممضافات الغذائيةاستيلاكيا 

 الغذائية.الاستخلاص وتنقية وتثمين المواد المضافة الموجودة في المخمفات 

 



 

قـــــحـــلــــــــــمالـــ  



حقمــلا  
 

 

 المستعممة : المكروبيولوجيةالأوساط الملحق: 

                     

 Bouillon de Rothe s/c النمو وسط                             Bouillon VBL النمو وسط

                       

 Bouillon Schuber النمو وسط              Milieu de Giolitti contoni النمو وسط

                   

                                                               gélose lactose saccharose النمو وسط                     gélose Chapman النمو وسط



 الــــــمــــــمخـــص
 

 الممخص:

مخمفات غذائية ث اخترنا بحي  تقدير مواد مضافة من مصادر طبيعية لاستخلاص وتيدف ىذه الدراسة 

قشور ثمار الرمان و البرتقال. تمثمت في  

مادة حافظة  :وىي الغذائية  المضافات ثلاث أصناف من قمنا أولا باستخلاص بغية تحقيق ىذا اليدف 

تمثمت في مادة مثخنة ومحسنة لمقوام ، استخلاصو من قشور الرمانتم  حمض البنزويك الذيتمثمت في 

 يسبيريديناليتمثمت في و مادة مضادة للأكسدة المستخمص من قشور الرمان والبرتقال  حمض البكتين

الأشعة تحت الحمراء  بواسطة مطيافيةثم حساب المردود وبعدىا التشخيص  .تخمص من قشور البرتقالاس

  .الطبقة الرقيقة بواسطة كروماتوغرافياالنوعي  حميلوكذلك الت ةفوق البنفسجيالأشعة ومطيافية 

معتبرة من حمض نسبة  و .أظيرت النتائج أن قشور الرمان تحتوي عمى نسبة قميمة جدا من حمض البنزويك

البكتين تفوق نسبة  حمض البكتين المستخمص قشور البرتقال.ولقد اثبتت الاطياف المحصل عمييا ىوية 

 المواد المستخمصة بالمقارنة مع اطياف المواد المرجعية.

ولقد بينت نتائج معجون الطماطم حفظ ض البنزويك وكذلك مسحوق قشور الرمان في تمت دراسة فعالية حم

أن لحمض البنزويك فعالية في الحفظ عمى عكس من مسحوق قشور الرمان. الاختبارات الميكروبيولوجية   

حمض البكتين، ، قشور الرمان، قشور البرتقال، مواد مضافة، حمض البنزويكالمفتاحية: الكممات 

 الييسبيريدين، مادة حافظة.

 

 

 

 



 الــــــمــــــمخـــص
 

Résumé : 

Cette étude vise à extraire et estimer les additifs issus de sources naturelles. Nous avons choisi 

des déchets alimentaires représentés par les écorces de grenades et d'oranges. 

Afin d'atteindre cet objectif, nous avons d'abord extrait trois types d'additifs alimentaires : un 

conservateur, représenté par l'acide benzoïque, extrait des écorces de grenade, un épaississant et 

exhausteur de texture, représenté par la pectine, extraite des écorces de grenade et d'orange, et un 

antioxydant, représenté par l'hespéridine, extrait des écorces d'orange. Calculez ensuite le 

rendement, suivi d'un diagnostic par spectroscopie infrarouge et spectroscopie ultraviolette, ainsi 

que d'une analyse qualitative par chromatographie sur couche mince. 

Les résultats ont montré que les écorces de grenade contiennent un très faible pourcentage 

d’acide benzoïque. Un pourcentage significatif d'acide pectine dépasse le pourcentage d'acide 

pectine extrait des écorces d'orange. Les spectres obtenus ont confirmé l'identité des matériaux 

extraits par rapport aux spectres des matériaux de référence. 

L'efficacité de l'acide benzoïque, ainsi que de la poudre d'écorce de grenade, dans la conservation 

de la pâte de tomate a été étudiée. Les résultats des tests microbiologiques ont montré que l'acide 

benzoïque est efficace pour la conservation, contrairement à la poudre d'écorce de grenade. 

Mots clés : écorces de grenade, écorces d'orange, additifs, acide benzoïque, acide pectine, hespéridine, 

conservateur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 الــــــمــــــمخـــص
 

Abstract: 

This study aims to extract and estimate additives from natural sources. We chose food waste 

represented by pomegranate and orange peels. 

In order to achieve this objective, we first extracted three types of food additives: a preservative, 

represented by benzoic acid, extracted from pomegranate peels, a thickener and texture enhancer, 

represented by pectin, extracted from pomegranate and orange peels, and an antioxidant, 

represented by hesperidin, extracted from orange peels. Then calculate the yield, followed by 

diagnosis by infrared spectroscopy and ultraviolet spectroscopy, as well as qualitative analysis 

by thin layer chromatography. 

The results showed that pomegranate peels contain a very low percentage of benzoic acid. A 

significant percentage of pectin acid exceeds the percentage of pectin acid extracted from orange 

peels. The obtained spectra confirmed the identity of the extracted materials compared to the 

spectra of the reference materials. 

The effectiveness of benzoic acid, as well as pomegranate peel powder, in preserving tomato 

paste was studied. Microbiological test results showed that benzoic acid is effective for 

preservation, unlike pomegranate peel powder. 

Key words: pomegranate peels, orange peels, additives, benzoic acid, pectin acid, hesperidin, 

preservative. 


