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 ، ،كاف الحصوؿ على الغذاء الدناسػب منػذ بػدء الخليقػة مػن أىػم العوامػل الػلإ دفعػت اانسػاف إ  الخػروج مػن الكهػوؼ      

يػاداد العػا،، الػذي  ولا يااؿ الحصػوؿ علػى الغػذاء بػالرغم مػن التقػدـ العلمػي في الوقػت الحامػر مػن أىػم الدشػاكل الػلإ تواجػو 

عدد سكانو بسرعة غنً معقولة وحتى آخر القرف التاسع عشر كاف حل مشكلة التغذية يكمن في تاويد كل فػرد بكميػة كافيػة 

إلا أف  ،الأفػراد لقد كاف الخوؼ مػن أف تصػبك كميػة الطعػاـ غػنً كافيػة اطعػاـ ملايػنًمن البروتينات والدىوف والسكريات ، و 

الخطر على الصحة في القرف الحالي وفي لستلف أرجاء العا، أصبك لا يكمن في الغذاء الكػافي بقػدر مػا يكمػن في التغذيػة غػنً 

وفي الوقت الدناسب مػن أىػم عوامػل التمتػع بالحيػاة الصحية ، بدعنى أنو أصبك الحصوؿ على الغذاء الدناسب وبالسعر الدناسب 

وأصبك من الضروري معرفة تأثنً الدواد  ،السليمة ، وقد أصبحت مهمة حفظ الغذاء في ىذا العصر مرورة لدعم الددد الغذائي

لغذائيػة بػدوف تلػف الدضافة إ  الأغذية أثناء عمليات الحفظ لتقاوـ عوامل الفساد الحيوية والكيماوية لضماف صلاحية الدػادة ا

تخدمة في تلك ولذلك يسود القلق أغلبية الناس ويسود الارتباؾ حوؿ الدواد الدسطويل الددى سواء بالنسبة للحفظ الدؤقت أو 

يعتبر اللوف من أىم عوامل الجػودة في الأغذيػة. فػاللوف يضػفي جاذبيػة وبصػالا علػى الغػذاء والألػواف  وفي ىذا النطاؽ، الأغراض

 واكو والخضار خنً مثاؿ على ذلك الطبيعية للف

 Curcuma)الكركم نظراً لدا بسلكو بلادنا من نباتات متنوعة ولستلفة الأشكاؿ والألواف اخترنا بعض النباتات من ذلك: 

longa) ،الجار(Daucuscarota) ،الشمند( رbeta Vulgaris )، وحلالأبضر الفلفل paprika(Capsicum 

Annuum) السلق(epinards) لاستخلاص وفصل بعض الدلونات الطبيعية 

 فصوؿثلاثة  البحث على يشمل ىذاس،و والحل عن نبات الفلفل الأبضر اوسنركا في دراستن

 تطرقنا فيو إ  دراسة شاملة حوؿ الدضافات الغذائية وتم التركيا عن الدلونات الغذائية الطبيعية. :الأولالفصل 

 .النباتات الدستعملة في الدراسة ويضم:الثانيالفصل 
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وتم )النباتات(بالدديبات )طبيعية، عضوية( ، استخلاص الدلونات طبيعية : الجانب العملي الذي أدرج فيوويضم :ثالثالفصل ال

عملية الفصل والتنقية  إ  جانب (Capsicum annuum( () paprika)نبات الفلفل الأبضر الحلوعن  افي دراستنالتركيا 

الفيايائية )درجة بالطريقة  نم التعرؼ عن الدركباتو  ،(CC( وكروماتوغرافية العمود)CCMة )بواسطة كروماتوغرافية الطبقة الرقيق

  .إ  جانب الدقدمة والخابسة (UV-Vis,IR) الطيفية الكيميائيةالانصهار( والطريقة 
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:) Food Additives(المضافات الغذائية I -  

I - 0- :تعريف المضافات الغذائية 

ببساطة ىي مواد كيميائية، صناعية أو طبيعية  تضاؼ لأطعمة عمدا لتؤدي أغراما معينة، كحفظها من التلوث وعوامل    

الفساد الحيوية والكيميائية باامافة إ  أنها مواد مانع للتانك، وكذلك تؤدي إ  ظهور أطعمة متنوعة في غنً مواسمها 

 . [1]نة أو منهكة لتضفي على الأغذية مسحات بصالية تغري الدستهلك بشرائها)كالخضروات والفواكو( وتستخدـ كمواد ملو 

تضاؼ بقصد إ  الغذاء،  ،أية مادة ليست لذا قيمة غذائية»ـ، بأنها: 1956صدر التعريف الدولي الأوؿ للمواد الدضافة عاـ 

تعريف دولي حديث يعرؼ الدواد الدضافة بأنها  وقد صدر«. وبكميات قليلة، لتحسنٌ مظهره أو طعمو أو قوامو أو قابليتو للتخاين 

مادة لا تستهلك بذاتها كغذاء، ولا تستعمل عادة كمكوف غذائي، سواء كاف لذا قيمة غذائية أـ لا،وتضاؼ لتحقيق أغراض »

من الغذاء، وتؤثر  تكنولوجية، سواء أثناء التصنيع أو التحضنً أو التعبئة أو التغليف، أو النقل، ويتوقع أف تصبك ىذه الدواد جاءاً 

 .[2]«على خواصو

تغنً أي من صفاتو وتلعب دور ىاـ في الحفاظ الأطعمة لفترات  ىتعرؼ الدادة الدضافة بأنها أي مادة تضاؼ إ  الغذاء وتعمل عل

 .[3]طويلة دوف تلف أو فساد 

الذي تعتاـ شراءه دعنا نستعرض معا  و لكي تعرؼ بسهولة ىذه الدواد الدضافة عندما تراىا مكتوبة ممن عناصر الطعاـ الدصنع

 .بعضا منها ذاكرين مسمياتها الكيميائية ونتائج إمافتها
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I- 0- :أنواع المضافات الغذائية 

 تصنف الدضافات الغذائية حسب وظائفها في غذاء إ :

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مخطط أقسام المواد المضافة للأغذية(: I -1الشكل )

 (:Preservativesالحافظة )المواد  .1

أي أف لذا تأثنًا حافظا للمادة الغذائية  وتتضمن ىذه المجموعة الدواد اللإ تعمل على وقف النشاط الديكروبي أو القضاء عليو بساما  

أكسيد  ومن أىم الدواد الحافظة الطبيعية الدلك والأبضاض العضوية مثل بضض الخليك وبضض اللاكتيك والتوابل وزيوتها وثاني
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الكربوف الذي يستخدـ كعامل مساعد في حفظ الدياه الغازية وىذه الدواد لؽكن إمافتها إ  الغذاء بأي تركيا يتفق مع ذوؽ 

- E 200، ومدى ترقيمها حسب الاتفاؽ الأوروبي [6]،ولذا مصادر طبيعية وصناعية [5 -1]الدستهلك وطبيعة الدواد المحفوظة

299 E [4- 8].  

 الاكسدة:مضادات  -0 

تعمل ىذه الدواد على منع أو تأخنً فترة التغنًات الكيميائية  التى بردث نتيجة تفاعل الاكسجنٌ مع الايوت أو الدىوف وكذلك  

الفيتامينات الذائبة فيها واللإ تؤدي ا  تالطها وفسد الغذاء ولغعلو مضرا بصحة اانساف، وتنقسم ا  قسمنٌ طبيعية اصطناعية 

  .  E –E399 [4- 8] 299، ومدى ترقيمها حسب الاتفاؽ الأوروبي    [6]ولذا مصادر طبيعية وصناعية  [5 -1]

 المواد الحمضية والقمويات والمحاليل المنظمة: -3

الغذاء أو تعتبر درجة الحمومة على قدرة من الألعية في الصناعة وإعداد الكثنً من الأطعمة فالأس الذيدروجيني قد يؤثر على لوف  

، ولذا مصادر طبيعية [4[ ]2[ ]1]قوامو أو رائحتو ولذلك فإف المحافظة على درجة الحمومة مرورية في إنتاج بعض ىذه الأغذية

 .[4- 8]( Various numbers، ومدى ترقيمها حسب الاتفاؽ الأوروبي متغنً)[6]وصناعية 

  المنكيات:-4

تعتبر من  الدواد اللإ لا لؽكن لاستغناء عنها في حياتنا اليومية، فهي اكبر لرموعة من الدضافات الغذائية وتستعمل لتقليد النكهة  

  تقنية تتطلب برسنٌ النكهة من مصادر طبيعية نفسها الطبيعية إما لأسباب اقتصادية أو

لؽكن استخلاص مواد النكهة من مصادر طبيعية على شكل مواد جافة أو مساحيق من البهارات و الأعشاب والفواكو العنبية  و

في الوقت الحامر ىي صناعية على شكل سوائل أو  الأغذيةوالجذور وسيقاف النباتات بينما العديد من مواد النكهة الدستعملة في 

 E-650 E 600، ومدى ترقيمها حسب الاتفاؽ الأوروبي [6]ر طبيعية وصناعية ولذا مصاد [4-1] على ىيئة مساحيق

[4- 8].  

 عوامل الاستحلاب والرغوة المواد المثبتة والمغمظة لمقوام:  -5

مستحلب عن  إنتاج( تعمل على Lecithin( مثل الليسثنٌ )Emulsifiers)مواد الاستحلاب( ) ـتستعمل لزسنات القوا

الدثبتة فصل احدلعا عن الأخر مرة اخرى أما الدواد اللإ  الدواد الايت والداء وبسنع طريق ربط جايئات الداء مع جايئات الدىن مثل
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ف الدواد الدغلظة للقواـ اللإ تستعمل في كما أتساعد على الرغوة فتعمل على ماج الغازات مع السوائل كما في الدشروبات الغازية  

، ومدى [6]ولذا مصادر طبيعية وصناعية  [5 -1]لكيك والحلويات و اايس كرنً تايد من الحجم وبرسنٌ القواـ والدظهرصنع ا

  .E -499 E[4- 8] 400ترقيمها حسب الاتفاؽ الأوروبي 

 المواد المبيضة والمساعدة عمى النضج: -6

فالدقيق )الطحنٌ( مثلا لؽيل لونو إ  الأصفر ومع طوؿ مدة التخاين ينضج الطحنٌ ويتحوؿ ببطء إ  اللوف الأبيض ولبعض 

كذلك الدواد الكيميائية خاصية زيادة سرعة التبييض والدساعدة على النضج في وقت أقل لشا يوفر  نفقات التخاين ولغنب الدخاوف  

ولذا مصادر طبيعية  [4 -1]ارة والقوارض كما تضاؼ ىذه الدواد إ  العجائن للغرض نفسومن خطورة ااصابة بالحشرات الض

  .[6]وصناعية 

 :المواد المعطرة -7

عادة بتركيا   الدواد  توجد الكثنً من الدواد سواء كانت طبيعية أـ مصنعة تستعمل كمواد معطرة في صناعة الغذاء وتضاؼ ىذه   

  .[6]ولذا مصادر طبيعية وصناعية  [5-1]الدليوفجااء من أمنخفض قد يصل إ  

 المواد المحمية: -8

يعتبر السكر لظوذجا مثاليا للمحليات الطبيعية لوفرتو ولرخص بشنو وذوبانو السريع في الداء  لكن لا لؽكن الوصوؿ إ  الدستويات  

المحليات الصناعية وىي مادة عضوية غنً كربوىيدرائية وبستاز بذوبانها الضعيف في  على الدطلوبة في منتجات الحلوى لذا تم التركيا

كبدائل للسكر (Asparame)ـ اسبارتلاا (،Saccharine) السكارينل الداء وحلاوتها مضاعفة حلاوة السكريات الطبيعية مث

، ومدى ترقيمها [6]ا مصادر طبيعية وصناعية ولذ [4 -1تأثنًىا على تسوس الأسناف] وعدـالعادي لامتيازىا بالطفاض السعرات 

  . E -970E[4- 8] 950حسب الاتفاؽ الأوروبي 

 مواد التخمير: -9

 ةأمثلوقواعد كيميائية ومن  أبضاضعبارة عن فهي مسحوؽ الخمنًة الكيميائية  وغنً كيميائية )الطبيعية(وىذه مثل الخمنًة  

 [1]الشوكولاتة حلإ يعطي اللوف البني إ  الايتوف حتى يسود لونو، أو يضاؼ إ  ىيدروكسيد الصوديوـ الذي يضاؼ  ،القواعد

  .[6]ولذا مصادر طبيعية وصناعية 
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 تركيا الدراسة عنو. سيتم وىو ما: المواد الممونة -02

I-3- :أىمية المواد المضافة  

معظم أغذيتها، لكن الددة الامنية اللإ  ادنً لاستوجات الغذائية المحلية، فتلجأ الدوؿ نتمن الصعب الاعتماد الكلي على الد       

من الظروؼ الطبيعة لتلف برتاجها الأغذية الدستوردة لتنتقل من البلد الدنتج إ  الدستهلك مدة زمنية طويلة نسبياً تتعرض فيها 

فساد الأغذية تلجأ إ  ابذة من النوغنً الطبيعية اللإ تسبب حتماً في تلفها وفسادىا وحتى تتجنب الدوؿ الدنتجة الخسائر الدادية 

بعض الأطعمة إف ، يضف إليها مواد حافظة أو إمافية أخرى عند إعدادىا قد يؤدي ذلك  [،لكن7حفظها بالعديد من الطرؽ ]

إ  رداءة نوعيتها أو مظهرىا عند الحفظ ،ومثل ذلك صناعة الخبا، فإف عدـ إمافة مواد مضادة للفطريات قد يؤدي إ  ظهور 

عليو خلاؿ يوـ أو يومنٌ . كذلك فإف صناعة الايوت  دوف إمافة مواد مضادة للأكسدة )طبيعية أو غنً طبيعية ( تؤدي  الفطر

 .إ  تالطها بسرعة إف ، يتم حفظها في درجة حرارة منخفضة

I- 4- :شروط المضافات الغذائية 

 للأغذية، وأىم ىذه الاشتراطات:إف ىناؾ عدداً من الاشتراطات الصحية اللإ لغب أف تتوفر في أي مضاؼ 

 .لابد من برديد الغرض الذي تضاؼ بسببو، ولابد من التأكد من صلاحيتها لذذا الغرض 

  يلاـ الدصنع ألا يضيف أي مادة بهدؼ خداع الدستهلك، أو تغطية عيب في الدنتج التجاري، كأف تضاؼ مادة نكهة لتخفي

 فساد الدنتج.

  الغذائية للمادة الغذائية اللإ أميفت إليها.لغب ألا تقلل من القيمة 

 .لابد أف يثبت أنها غنً مضرة بالصحة، وأف تكوف مصرحاً بها للاستخداـ من الدنظمات العالدية 

 .لغب أف تتوفر طرائق لتحليلها ومعرفة كميتها في الأغذية اللإ أميفت لذا 

افات الغذائية في الأصل ما وجدت إلا لفوائد، وأنها ليست شراً  ىي أف الدض إتباعهاوىناؾ اشتراطات أخرى، والقاعدة اللإ لغب 

كما لػاوؿ بعضنا أف يروج مدىا، ولكن في الدقابل فإف ىناؾ مضافات اكتشف أنها مضرة بالصحة وىي لزصورة في أنواع معينة. 

واد الدضافة للأغذية آمنة صحياً بصفة ونتيجة لكثرة دخوؿ الدضافات في غذائنا وتعدد أنواعها كاف الجدؿ الدثار حولذا، وتعتبر الد

 .[1]عامة إذا تم استخداـ الأنواع الدسموحة قانوناً وبالتركياات الدصرح بها
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I- 5- :استعمالات المضافات الغذائية 

 :المحافظة أو التحسين عمى القيمة الغذائية .1

( إ  الخبا والدقيق Bكإمافة بعض مركبات فيتامنٌ  )تضاؼ بعض الفيتامينات أو الأملاح الدعدنية وذلك لايادة القيمة الغذائية  

 .[1]( إ  بعض أنواع الابد A( إ  الحليب وفيتامنٌ )D)الطحنٌ( وفيتامنٌ )

 تحسين النوعية: و زيادة .2

جذابا وقواما مناسبا ورائحة مقبولة وكل ىذا  اً الطعاـ مظهر  كالدواد الدلونة والدثبتة وعوامل الاستحلاب والدواد الدبيضة والدعطرة بسن 

 .[1]يساعد علي زيادة ااقباؿ على الأطعمة

 تقميل التمف وتحسين نوعية الحفظ: .3

السوربيك إ  الجبن لؽنع  قد ينتج التلف من تلوث ميكروبي أو تفاعل كيميائي لذا فإف امافة مواد مضادة للتعفن كإمافة بضض 

وتانخ الايوت والدىوف كما بسنع تأكسد بعض  ةكسدللأاؿ بالنسبة امافة الدواد الدضادة وكذلك الح ولظو الفطريات علي

 .[1]الفيتامينات الذائبة في الدىوف وكذلك الأبضاض الأساسية

  :تسييل تحضير الغذاء .4

مناسب وكذلك قد تضاؼ مواد مثل بعض الأبضاض أو القلويات أو المحاليل الدنظمة بهدؼ المحافظة على وسط بضضي أو قلوي 

عوامل الاستحلاب اللإ تعمل على ماج الدىوف مع الداء كما في الدستحلبات مثل الدايونيا والدواد اللإ تساعد على تكوين  الرغوة 

 .[1] مثل الكرلؽات اللإ تومع على كيك والدواد الدثبتة والدغلظة للقواـ اللإ تساعد في صناعة الايس كرنً

 تنوع الأطعمة : .5

 .[1]في غنً موسمها كالخضراوات والفواكو الأغذية لددة تؤدي إ  ظهورىا حتىحيث إف حفظ 

I- 6- :اخطار المواد المضافةالغذائية 

بزضع الدضافات إ  الدراقبة الدقيقة والتنظيم الدقيق عند استعمالذا ، وليس ىناؾ ما يشنً إ  أف أي من ىذه الدواد قد تضر       

اللإ بذرى على الحيوانات قد تسبب حدوث مرض السرطاف ، أو قد يكوف مارا  الاختباراتبالدستهلك  ككل ، فعندما تظهر 
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عمالو حالاً، غنً أف بعض الدواد الدضافة وإف كانت لا تؤدي إ  مرر معظم الأشخاص  فإنها قد عند ذلك يتم منع است ،بالصحة

، وىي مادة شائعة الاستعماؿ ؛  (tartrazine)تولد حساسية عند آخرين ، ونذكر على وجو التخصيص مادة الطرطرازين

اللإ تستعمل كثنًا  (Glutamate monsodium)أحادي الصوديوـ اعطاء اللوف الأصفر للأطعمة ، ومادة جلوتامات

لتعايا مذاؽ الأطعمة ، الدادتاف تولداف حساسية عند عدد لا بأس بو من الأشخاص ، وتشمل أعراض الحساسية لدادة جلوتامات 

كما لؽكن أف تؤدي إ  العقم، وتايد من احتمالات  ،الصداع ، وآلاـ العنق ، وامطراب خفقات القلب  : أحادي الصوديوـ

ااجهاد لدى النساء، كذلك الوجبات اللإ برتوى على قدرة عالية من الدىوف والدلك تؤدى إ  زيادة الوزف عن الدعدؿ الصحي 

وذلك لفقر الأغذية من  إ  مشاكل سلوكية عديدة يأنها تؤد مافةاابوتايد من احتماؿ ااصابة بالسمنة الدفرطة، والوزف الاائد، 

 .               [11] [10] [4]يتم إزالتها أثناء عملية التكريراللإ  اللإ لػتاجها الجسمالدواد 

 :ضافات الغذائية على صحة الدستهلك تتأثر بعاملنٌ لعا الدخطورة  وبصفة عامة

قد ومعت جداوؿ ثابتة وملامة لكل  العالديةتركيا الدادة الدضافة في الغذاء ، وفي ىذا الصدد فإف منظمة الصحة  مقدار -

 من ىذه الدضافات لنوعيات الأغذية الدختلفة ، على إف لا تايد نسب وجود ىذه الدوؿ بالتركيا الأدنى الدمكن استخدامها

 .[2-1] الدواد عن الحد الدسموح بو دولياً 

سم اانساف جفإنها تتراكم في  أعلى من الدسموح بو ،لتناوؿ الدادة الدضافة ، فبتجاوز ىذا الحد وبدعدلات  الحد الأقصى -

 على مقدار ما يتناولو الدستهلك من أغذية لزتوية على مثل ىذه الدواد وقد بردث بعض الأمرار الصحية ، وىذا يتوقف

 [.2 -1]الكيميائية
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II -  الممونات الغذائية( Food Colors ): 

II - 0- : تـــــعريفــــــــــــــيا 

من    ىي الدادة اللإ تضفي لوناً دائماً على منتج ما نتيجة تأثنً غنً فيايائي على ىذا الدنتج. وكانت أو  الدواد الدلوِّنة  الدادة الدلونة

. كما تم إنتاج الجاء العاجالدلوِّف الأزرؽ الغامق والكركم الدلوِّف النارلصي البني، أو من أصل حيواني مثل سواد  النيلةأصل نباتي مثل 

 . [11] يةالأعظم من الدواد الدلوِّنة اصطناع

: الدواد الدلونة ىي أي صبغة أو Food and Drug Administration))   بحسب ىيئة إدارة الغذاء والدواء الأمريكية 

معادف واللإ عند إمافتها للغذاء أو  ى يتم تصنيعها أو استخلاصها أو عالذا من نباتات أو حيوانات أوخضاب أو مادة أخر 

 .[12]خاصاً  دواء أو مواد التجميل تضفي عليها لوناً ال

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.marefa.org/index.php/%D9%85%D9%84%D9%88%D9%86
http://www.marefa.org/index.php/%D9%85%D9%84%D9%88%D9%86
http://www.marefa.org/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D9%86%D9%8A%D9%84%D8%A9&action=edit&redlink=1
http://www.marefa.org/index.php/%D8%A7%D9%84%D8%B9%D8%A7%D8%AC
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II -0- مصادرىـــــــــا: 

 ها إلى:ئالملونات حسب منش تصنف

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (: مخطط يمثل مصادر الملوناتI -02الشكل )

 

 

 

 المواد الملونة

 طبيعيةمصادر  مصادر صناعية

 (Annatto)صبغة الاناتو (Amaranth)تالاماران

 

 

 

 (Chlorophylls)الكلورفيل  (Carmoisine)الكارموازين

 (Carotene)الكاروتين (Tartrazine)الاريثروسين

 (Tartraineالترترازين )
Anthocyanins)الانتوسيانين

) 

 Sunset)الشمساصفر غروب 

yellow ) 

 (Riboflavin)الريبوفلافين

 (Saffron)السافرون

 (Curcminمستخلص الكركم)

     
مستخلص الفلفل الاحمر 

(Capsanthin) 

 (Cochineal)الكوشينال

 ( Caramel) الكاراميل
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 المواد الممونة الطبيعية وتشمل:  -0

 الدواد الدلونة يتم الحصوؿ عليها من مصادرىا الطبيعية: -أ 

 نباتي ممونات ذات مصدر : 

)اللإ ىي من الصبغيات النباتية الغليكوزيدية الذوّابة النسغية  الأنتوسياننٌتتشكل ىذه المجموعة من سلسلة من الدركبات منها 

أغلب التلوف القرماي والأرجواني والبنفسجي الااىي والأزرؽ في النباتات العليا(، والكراميل، وأشباه الكاروتن، الدسؤولة عن 

 . [14 -11]، والكربوف النباتيو اليصفورومروب الكلوروفيل، 

  ممونات ذات مصدر حيواني: 

ُلَوِّنة في  
تضم ىذه المجموعة القُرْمُا الذي يعد أجود الدلوِّنات الطبيعية. كاف يستخلص قدلؽاً بداء ساخن، وتعُرؼ الخلاصة الد

 .[14 -11]و الحيوانات(النحل الأبيض)شمع  E 901مثل أبضر قرُمُاية الصبار،تستخلص من أجساد الحشرات  باسمالأسواؽ 

 ممونات ذات مصدرمعدني: 

... و  E 509ىو الذىب... و  E 175ىي الفضة... و  E 174مثلاً   ىو بضض كلور  E 507ىي مادة كلور الكالسيوـ

 .[14 -11]غاز الأرغوف E 938الداء... و 

 .اصطناعية للمواد الدلونة الطبيعيةالدواد الدلونة الشبيهة بالطبيعية : تعتبر مرادفات  -ب 

، وىو أحد الكحولية أوؿ ملوِّف يستخدـ في الدشروبات ملوِّف أكثر استخداماً في الصناعة الغذائية، وكافىو  الكراميل: –ت 

ومروب الحساء المحضَّرة، وشتى الدنتَجات  والفواكووالدثلجات،  وقطع الحلوى،الكوؿ الدلونات الأكثر استخداماً في مشروبات 

 .[14 -11] الدختصة باللحوـ

  :المواد الممونة الاصطناعية -2

، إذ استحصل على 1856مادة ملوِّنة عاـ  صنع ( أوؿ من1907-1838مابنٌ )( William Perkinوليم بركِن )يعتبر 

الكيننٌ. ثم قاـ غنًه باصطناع العديد من الدلوّنات الأخرى.  (مصادفة عندما كاف يسعى إ  برصاؿ mauveالصباغ النهدي) 

يا؛ً إذ تصطنع الدواد الدلوِّنة الطبيعية ئ. أما حالياً فمعظم الدواد الدلوِّنة تُصطنع كيميا1883صيغة النيلة عاـ (paire)واكتشف باير 

 الدلوِّنة اللإ تستعمل في الصناعة يتجاوز الألفي صنف.إمافة إ  الألوؼ من الدلوِّنات الاصطناعية، حتى أصبك عدد الدواد 

http://www.marefa.org/index.php?title=%D8%A3%D9%86%D8%AA%D9%88%D8%B3%D9%8A%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%86&action=edit&redlink=1
http://www.marefa.org/index.php?title=%D9%8A%D8%B5%D9%81%D9%88%D8%B1&action=edit&redlink=1
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إحدى خصائص الدواد الدلونة الاصطناعية، كما الأخنًة حيث تعرؼ بأنها مركبات كيميائية يتم تصنيعها بدرجة نقاوة عالية وىذه 

سمى الأشكاؿ القياسية وتضم  أف لذا قوة تلوين عالية وتوجد على عدة أشكاؿ ولؽكن تقسيمها إ  لرموعتنٌ رئيسيتنٌ، الأو  ت

كلاً من أشكاؿ الدساحيق والحبيبات والسوائل، أما المجموعة الثانية فتسمى الأشكاؿ ذات الاستعماؿ الخاص وىذه تشمل أصباغ 

د أف الطلاء والعجينة والدعلق. ولشا بجدر ذكره أف التشريعات الخاصة بالدواد الدلونة الاصطناعية بزتلف من بلد إ  آخر فبينما بذ

 .[14 -11]لشنوعة في بلد آخر ىامادة ملونة صناعية مسموحة في بلد ما قد بذد

لحرارة والضوء كما أنها لا تتوفر ا الثبات ابذاه أف الألواف الطبيعية غالباً ما تكوف قليلة لصدبعد اكتشاؼ الدواد الاصطناعية 

واللإ أثبتت أف بعض الدواد الدلونة الاصطناعية مارة بالصحة لذلك باستمرار، إلا أنو نتيجة لنتائج البحوث في السنوات الأخنًة 

 بست العودة ثانية إ  الدواد الدلونة الطبيعية وتم تطوير التقنيات الخاصة بصلاحيتها.

II -3- أنواعـــــــــيا: 

 : [14] [3]منها اً بعض يبنٌ(II -1)والجدوؿ ىا مصدر  باختلاؼلونات الد أنواعبزتلف 

 الاستعمالات اللون المصدر صناعي/ طبيعي Eم رق

E100 صلصات مربيات، شوربات، اصفر برتقالي جذر نباتي طبيعي 

E101 شوربات،  مربيات، ،)لبن منكو( مشتقات الحليب اصفر برتقالي الخمائر طبيعي

 صلصات

E102 موربيات، شربات اصفر -      صناعي 

104E بسكويت، سكاكر، الدشروبات الكحولية اصفر، اصفر لسضر -      صناعي 

110E الكحوليةشربات، العصنً،الدشروبات ا اصفر، اصفر لسضر  صناعي 

127E كحوليةال تالدشروبا، ةبلالدع والفريا الكرز ابضر -     صناعي 

131E الحلويات الغربية، سكاكر، ، شربات  أشكاؿلستلف  فسجيازرؽ بن ازرؽ، -     صناعي 

132E السلطات، غطاء لبعض انواع  الحليب الدنكو، الجبن، ازرؽ -     صناعي

 الاجباف
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133E عند خلطة مع التارترازين الدعلبة زلاءاالبيستعمل في  ازرؽ -    صناعي 

140E خلاصة  طبيعي

 نباتات

حلويات، خضار، فواكو، شربات، سكاكر،  اخضر

 مشروبات كحولية

155E الحلوياتالكعك، مستحضرات تصناعة الشوكولا بني -    صناعي ، 

160E 

 

برتقاؿ،  ،جار طبيعي

  البندورة

برتقالي متدرج حتى 

 برتقالي الأصفر

 زيوت، شوربات زبدة، جبن، حليب منكو،

162E يستخلص من  طبيعي

النبات )جذور 

 الشوندر( 

 الحليب الدنكو،الحلويات ابضر

 يبين بعض أنواع الممونات (: II -1)جدول

II -4- :شروط المواد الممونة المضافة لممواد الغذائية 

 يكوف لونها مقبولا لدى الدستهلك .  -1

 تناسب اللوف مع لوف الدادة الغذائية .  -2

 أف لا تكوف مارة أو تتحلل إ  مواد مارة عند  بزاينها مع الدادة الغذائية.  -3

 .[13]ألا تغنً الصبغة الدضافة من طعم ورائحة الدنتج الغذائي  -4

II -5- :أىــــــمية الممــــــــونــــات 

 :من ذلك عن الدلونات لدا  لذا من ألعية الاستغناءمن الدعلوـ أنو يصعب علينا 

  فيو.تغطية اللوف الطبيعي الذي قد يكوف غنً مرغوب 

  وأعماؿ فنية أخرى لجذب وإقباؿ الدستهلك. غذيةالألتاين قوالب ، 

  الناجم عن التعرض للهواء أو الحرارة الدرتفعة أو الرطوبة، )أي شروط التخاين(. اللوفتعويض النقص في ، 

  .برسنٌ وزيادة وموح اللوف الطبيعي 

http://www.marefa.org/index.php/%D9%84%D9%88%D9%86
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  [11]إعطاء ىوية خاصة للمواد الدختلفة من خلاؿ لونها. 

II -6- :استعمالاتيــــــــــــــــا 

للمواد الدلوِّنة استعمالات عديدة فهي تستعمل لتلوين النحاس، والألياؼ النسيجية مثل القطن والصوؼ والحرير ولستلف الألياؼ 

قباؿ الدستهلك لتحسنٌ النوعية وزيادة إ والرايوف، والورؽ والجلود)الدباغة(، والدواد الغذائية)النكهات( لبلاستيكالاصطناعية مثل ا

، كما تستعمل في لرالات أخرى فهي عليها أي بسنك الطعاـ مظهراً جذاباً، وكل ىذا يساعد على زيادة ااقباؿ على الأطعمة

أيضاً، وفي  pathology، وكذلك في علم النبات، وفي التحليل النسيجي bacteriologyتستعمل للتلوين في علم الجراثيم 

اشف حساسة في التصوير الضوئي، وتستخدـ و التحليلية، وصناعة الأدوية، والدتفجرات، والدخاف الدلوف. كما تستعمل ك الكيمياء

ولكن الذدؼ من إمافة الدلونات للأغذية ىو ىدؼ "بذميلي" فقط في  ،نسبة مهمة منو في صناعة مستحضرات التجميل

 .[15] [13[ ]11]النهاية

II - 7- :مخاطرىــــــــــــــــــا 

 «مـؤجـلة»الملوّنات الصناعـية.. مخاطر صحية 

تثنً ىذه الدواد الصناعية الكثنً من التساؤلات حوؿ مدى سلامتها، لاسيما حنٌ يرى الدرء كيف تعلق على اليدين، لدرجة أنو 

 نية.الآغسلها. أيضاً لآثارىا السلبية التراكمية و غنً أحياناً يصعب 

 الدواد الدلونة يسبب برطيم كرات الدـ الحمراء . الألواف الصناعية في الدواد الغذائية تقلل كفاءة الجهاز الدناعي و كثرة استخداـ 

  كما أف إمافة الألواف أدى أيضا إ  نقص في نسبة كفاءة البروتنٌ ونسبة كفاءة الطعاـ فيؤثر تأثنًا سلبيا على استفادتهم من

 البروتينات .

 نصفي، وزيادة تكرار نالات قد تؤدي فجأة إ  تعب شديد، وسوء الذضم، وحساسية بذاه أكلات كثنًة، وكذلك الصداع ال

 البرد، ومعف جهاز الدناعة، وآلاـ الدفاصل، خصوصاً أف الدلونات من الدواد اللإ لا تهضم.

  الأمعاء عبارة عن غشاء حساس، وبالتالي تتأثر بهذه الدواد الصناعية والدلونات اللإ تعمل على تدمنً خلايا الأمعاء فتظهر

 .لشيخوخةأمراض سوء الامتصاص وتعجل بعملية ا

 .الدلونات تسبب مرض لأوراـ ليمفاوية وتفسد الغدة الدرقية والكلى 

http://www.arab-ency.com/index.php?module=pnEncyclopedia&func=display_term&id=7825&vid=40
http://www.arab-ency.com/index.php?module=pnEncyclopedia&func=display_term&id=7825&vid=40
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  ملونات الطعاـ الصناعية تسبب فرط النشاط السلوكي وتدني مستوى التركيا الذىني إمافة إ  كثرة نوبات الغضب وىو ما

 لدى الأطفاؿ.« امطراب تدني التركيا وفرط النشاط»يعرؼ علمياً بػ 

 [  16 -13] ات الطعاـ تسبب طفرات جينيةوقد وجد أف ملون . 

II - 8- تصنيع الممونات  الغدائية: 

 التصنيع: مراحل

 طرؽ الاستخلاص للمكونات تبعًا لشكل ونوعية الخامات الدستخدمة تتعدد

  :طرق الاستخلاص بالعصر

الدلونات بصورىا الدختلفة الدركاة أو تتكوف ىذه الطريقة من وحدات متكاملة من آلا ت العصر والتركيا والتبخنً للحصوؿ على 

 لاستخلاص الدلونات تتلخص فيما يلي: الدخففة وأىم الطرؽ الدستعملة حديثاً 

  :طريقة الأسطوانات القديمة -0

سم  4تستعمل ىذه الطريقة وحدات العصر الديكانيكي حيث تتكوف من أسطوانات متوازية في الومع الأفقي وأقطارىا حوالي 

توجد بسطحها الخارجي بذاويف شعرية مصنوعة من الصلب أو الحديد ومثبتة على حوامل حديدية وكل أسطوانتنٌ متجاورتنٌ 

سم في  0,5الصف الثاني و  سم في 1,5سم في الصف الأفقي الأوؿ و 3تدور كل منهما في حركة عكسية والدسافة بينهما 

ع الأسطوانات تغطى بغطاء خارجي و الفتحة العلوية تومع الخامات النظيفة سم في الصف الرابع وبصي 0,2الصف الثالث و 

والدقطعة إ  أجااء آليًا وأثناء إدارة الأسطوانات تعمل بدورىا على عصر أجااء الثمار للحصوؿ على العصنً الخلوي ثم تسحب 

ينقل ىذا العصنً الخلوي إ  أجهاة التركيا )الغلي( الدواد إ  أجهاة الترشيك لفصل العصنً السائل عن الدواد النباتية الصلبة ثم 

لتكوين مركاات العصنً )الدلونات( أو تنقل إ  أجهاة التبخنً لتكوين مساحيق العصنً الجافة أما البقايا الصلبة فتنقل لاستخدامها 

دنية اللإ لؽكن استخدامها في كعلف جاؼ أو تنقل إ  أجهاة الفصل للمكونات العضوية مثل الأبضاض والبكتريا والأملاح الدع

  .[17[ ]13]العمليات الصناعية الدختلفة

 طريقة الأسطوانات الحديثة: -2

ىذه الطريقة تشبو السابقة في معدات العصر والفصل والتركيا والتبخنً الخاصة لفصل العصائر الخلوية )الدلونات( إلا أنها تدار 
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بل تدار بواسطة أجهاة  إ  الأجهاة الدختلفة آليًا دوف تدخل العنصر البشرى ميكانيكيًا وبتحكم العصنً والبقايا الثمرية

ها تعمل كوحدات متكاملة ومتناسقة في آف واحد وبذلك تصبك ىذه الأجهاة ئحديثة ومعقدة التركيب ذلك لأف بصيع أجاا

 .[17[ ]13] متعددة الأىداؼ والأغراض

 الاحتياجات اللازمة قبل وبعد عممية العصر:

غسل الخامات كالأوراؽ الخضراء أو الثمار قبل عصرىا واستخلاص العصنً الخلوي بالداء الجاري أو بدحلوؿ كربونات  - أ

.  الصوديوـ

ومع الخامات الدغسولة في أوعية كبنًة لشلوءة بالداء وبرت مغط مرتفع لعدة دقائق لتسهيل خروج العصنً وسرعة  -ب

  عصنً وزيادة جودتو.برريرىا خلاؿ فترة قصنًة لرفع إنتاج ال

 .حفظ العصائر بعد عملية الاستخلاص في أوعية من الألدنيوـ امكانية تركيا العصنً وفصل الداء الاائد -ج

 لتبخنً الداء الاائد وزيادة نسبة التركيا.  الألدونيوـتغلي العصائر في أواني من  -د

  .الأكسدة مثل بضض الستريكتعبأ الدلونات في الأوعية الاجاجية الداكنة وتضاؼ مواد  -و

 .[13[ ]17].(II - 3)راحل اانتاج في الشكل توميك مولؽكن 
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 النباتات المستعممة:

:قدمةم  

ندر، الفجل، مأصنافها ومن أمثلة ىذه الخضر الطماطم، الش تتمتع بعض لزاصيل الخضر والفواكو والتوابل بتعدد ألواف   

وعليو فقد اخترنا بعض لواف واستخدامها في تلوين الدنتجات الغذائية الأالجار...الخ، حيث لؽكن استخلاص ىذه الصبغات و 

 : االخضر والتوابل لتكوف لزلً دراستن

 I-: الكركم   

( اشتق اسمو العلمي باللاتينية   Zingiberaceae)  الالصبيلية الفصيلةمن  الكركم جنسنتمي إ  تعشبة معمرة ىندية      

(L (Curcuma longa(أو))valetica (domestice  Curcuma وىذا لفظ  )(من اللفظ  العربي ) الكركم)

، الذرد، كركب، عقيد فارسي معناه الأصفر،نسبة إلي الصبغ الناتج من جذوره، لو عدة أسماء يعرؼ في بعض الدناطق كركم صباغي

صغنً وكبنً فالصغنً الدامنًاف  وىو نوعاف: .، الاعفراف الذندي وبقلة الخطاطيف الجدوار، الارنب ،بالورس ، أصابع صفر،يالذند

 .] 21  -18والكبنً ىو الكركم ]

 

 نبات الكركم :(I-10)الصورة   

I-0- النباتي: الوصف 

الحمراء ، ليس لذا   صفراء خارجية مائلة إرىا سميكة، عقدية، مستطيلة في حجم الأصابع و نبتة زراعية عسقولية معمرة، جذ  

معنقو، مغمدة، بزرج من باطن أوراقها أزىار كبنًة في شكل  الشكل، كاملة في الطوؿ، ةقها قاعدية، ملساء سهمياسيقاف، أور 

 [.20[ ]19لو رائحة عطرية خفيفة وطعمو مر] سنبلة، مرصوصة بيضاء مشروبة بصفرة. بشرتها ثلاثية الفصوص،

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%D8%B3_%28%D8%AA%D8%B5%D9%86%D9%8A%D9%81%29
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%83%D8%B1%D9%83%D9%85_%28%D8%AC%D9%86%D8%B3%29
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B5%D9%8A%D9%84%D8%A9_%28%D8%AA%D8%B5%D9%86%D9%8A%D9%81%29
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D9%86%D8%AC%D8%A8%D9%8A%D9%84%D9%8A%D8%A9
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I-0- :موطنو الأصمي وانتشاره 

العرب  النبات في الذند وجار الذند الشرقية وبعض ألضاء الصنٌ والدلايو وغنًىا من بلاد جنوب آسيا، ونقلو االبشر ىذ عرؼ   

 .] 19- 21(]Curryحيث لػضر ويباع برت اسم كاري ) أوربا والبرتغاليوف إ 

 :يوجد عدة أنواع من الكركم تنمو في أماكن لستلفة من العا، وألعها مايلي

(Curcuma longa) وموطنو الأصلي سنًلانكا. 

( C.aeruginosa) وموطنو بورما و كمبوديا. 

( C.amada) وموطنو الذند. 

( C.angustifalia)  ًوموطنو الذند أيضا. 

C.aromatica) )وموطنو البنغاؿ. 

(C.caesia) وموطنو البنغاؿ أيضا. 

( C.mangga) ويارع في ماليايا ولو رائحة الدنقة. 

((C.purpurascens وينمو في غرب ووسط جاوه. 

(C.xanthorrhiza) وينمو في اندونيسيا وماليايا. 

(C. zedoaria) وينمو في الشماؿ الشرقي للهند ويارع حاليا في بصيع ألضاء الذند وماليايا. 

 ية.تتبع فصيلة الالصبيل بصيع ىذه الأنواع

I-3-  واستعمالاتفوائده و: 

 : اىو طبي حيثممنها و اىو غذائي مواستعمالات عديدة منها لكركم فوائد ل    

 مسحوؽ لونو أصفر بني "الكارينٌ" النباتجذور من  يستخرج(Carryrrne)اء والأدوية.ذاللإ تستعمل في تلوين الغ 

 يعرؼ بورؽ  لػضر من الكركم ورؽ(Turmeric-paper حساس يستخدـ في بعض الاختبارات الكيميائية )

 ( وأملاحو.Boric acid) البوريك للكشف عن بضض

 .  يستعمل كلبخة للجلد وتفيد في الكدمات والورـ

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA
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 .يومع على الشعر الاائد فيقلل لظوه 

 .ينشط الكبد افراز الصفراء ويايد حركة الدعدة 

  يستعمل كذلك مد البقع السوداء في الوجو والرقبة. 

 . يفتت الحصى 

 ور.زيوتاً عطرية تستعمل لتحسنٌ رائحة الدأكولات و روائك العط  ىلػتوي عل  

 مدر للبوؿ . ،غازاتطارد لل 

  يسكن الحمى. فيفخمنبو ، 

  .يفيد من النًقاف الحادث من انسداد الكبد 

 ينَصك العلماء بو لعلاج مرمى التهاب الكبد الوبائي سي ،ويتمتع بخصائص خافضة للكولستروؿ c)). 

 مضادا قويا للأكسدة وللفنًوسات وللالتهابات وللسرطاف. 

 21-19ويستعمل كتوابل ] ،يايل وجع الأسناف [ . 

I-4- :القيمة الغذائية والصحية 

و  (4 O 14H 14 C( )(Curcuminالكركم على الدادة الصفراء الدلونة، واللإ تعرؼ باسم )الكركمنٌ( جذور برتوي     

-OLEO % يعرؼ باسم )14 -4.2خليط من الراتنج وزيوت طيارة بنسبة تتراوح ما بنٌ %، و 0,4ذلك بنسبة 

RESIN بتربيني لاكيتونيسكو يس الدركباتمركباً ولكن أىم ىذه 50( ويتكوف ىذا الايت من حوالي (Sesquiterpène la 

ctone ) وتعرؼ ىذه المجموعة باسم 60وىي تشكل %(Turmerones)   كما لػتوي على لرموعة اخرى ىامة جداً تعرؼ

والذي فصل  (Curcmin) ومن أىم مركبات ىذه المجموعة مركب الكوركمنٌ الدشهور (Curcuminoides) .باسم

بشكل بذاري ويباع حالياً كمركب نقي وىو الدسؤوؿ تقريباً عن التأثنًات الدوائية للكركم. وىو الذي يعطي الصبغة الصفراء اللإ 

تها بنشوية جيلاتينية تصل نسوكذلك راتنجات ومواد  ،(Termerol) تميا بها. و لػتوي على زيت ثابت يعرؼ )بالتنًمياوؿ(ي

 .[21]%40 إ 
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I-5- غة الكيميائية المسؤولة :بالص 

ذات  ( (Curcumin، والدادة الدلونة الأساسية ىي مادة الكركمنٌ (Curry)من أىم الدكونات الأساسية مسحوؽ الكاري

  (:I-10) الصيغة البنائية الدومحة في الشكل

 

 

 

 

 

 ( (Curcumin الصيغة الكيمائية مادة الكركمين (: I-10) الشكل

II- الجزر: 

 ولو  ، Daucus carota)اسمو العلمي باللاتينية  ،(ombellifères)الخيمية الفصيلة نبات بقلي عسقولي زراعي من       

ضرة ذات الفائدة العظيمة في فهي الخالسنارية، الاروديو.  ومن أسمائو الجار، ،ها بري ينمو بنفسووبعض ،أنوع بعضها بستاني عدة

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         [. 22[]20أو مطبوخة ] –نية  -فتستهلك إما طازجة  غذاء والدواء.ال

 
 لنبات الجزر (:II -02)صورة

 

 

 

OH OH

O O

OCH3 OCH3 
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II- 0- النبات: الوصف 

 راف خيمية الشكلوالأزىار صغنًة  ولزمولة على نو  قو مركبة ريشة ،االجار نبات جدري وتدي الشكل، وىو ثنائي الحوؿ، أور 

 حاليا وىو متوفر ويارع حلو الدذاؽ، وطعم ،الأبيضالبرتقالي المحمر و الأبضر والقريب من  ولو عدة ألواف منها البرتقالي، كبنًة،

 ها.البلاستكية وخارجالبيوت سنة داخل طوؿ أياـ  ال

II-0- :موطنة وانتشاره 

وكاف في عهد الدلكة  لدسيك،ا في بداية عصر اأورب  إ صولاو  ،قعلى نطاؽ مي عرفو اليوناف، فالقدنً دعرؼ اانساف الجار من    

 [.20] في بصيع ألضاء العا، انتشرإلا انو  ،الياابيت خضرة مفصلة

II-3- : فوائده واستعمالاتو 

تعدد فوائده، واتساع المجالات اللإ  و ،ومبعث ألعيتو .كلها لاىاغاالخضروات إف ، نقل انو  أغلىر الطب من ظيعتبر في ن    

 السواء: ىمو فيها، غذاء ودواء علالؽكن استخد

  يدمر البكتنًيا اللإ تظهر في الأمعاء.الجار لو خواص الدضادات الحيوية، فهو 

 .يساعد عصنً الجار في التخلص من الالتهابات الدعوية وفي شفاء قرحة الدعدة 

 .يساعد في بضاية الجلد من الآثار الدؤذية لأشعة الشمس وبسكنو من استعادة عافيتو بسرعة 

 الكلى. حساء ودواءً في علاج التهابات لطات، عصنً،لسلؽكن استخدامو طعاماً كا 

 .يساعد في التخلص من بعض ديداف الدعدة والدغص 

 .يساعد على الشفاء من السعاؿ ونالات البرد 

 مقوٍ جيد للمناعة الطبيعية 

  ويضمده يالذضم زاهالجلػفظ جدراف 

  يستعمل لحالات النًقاف ونوبات الكبد 
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 جو والجبهة ومنع رخاوة الجلد وتستفيد منها مفيدة في إزالة التجاعيد من الو  والخلايا فه و نشط عملية بذديد الأنسجةي

النساء في جعل البشرة أكثر صفاء ونقاء وفي تقوية الشعر والأظافر. كما يستفيد من مادة الكاروتنٌ الطياروف وسائقوا 

 .ات لأنها تصفي الرؤية وبرد البصرالسيار 

 يايد إفراز الصفراء 

 مدر للبوؿ، يوقف النايف 

 لضغط الدرتفعمفيد في حالات فقر الدـ وا 

 .علاج لأوجاع حصى الدرارة وأمراض الكبد، والسل 

  ساعد أحياناً في مقاومة أو معالجة السرطاف ي متصاص كميات من عصنً الجاراثبت أف 

الجرز( معبأة في كبسولات لؽكن تناولذا بجرعة مع ماء في أي وقت ومكاف فتعطي فائدة مسحوؽ أمريكا حديثا ) ظهر فيكما 

حيث ينصك في   ،عيدابشرة الوجو وتصونها من التج الجار وىي تغدي ىتقوـ أسسها عل نتوجاتمالجار الطازج وتوجد في الأسواؽ 

 [.24-20،22ور مباشرة]برت القشمتواجدة عناصر مهمة فعالة  ىلع ظاحفا يقشر لاأف الات بالح كل

II-4- : القيمة الغذائية والصحية 

 ،(S)كبريت ،(P)فسفورو %سكريات، 9 ،%دىوف 0,3 %ىيوليات، 0,06 ،من وزنو ماء 88% ىلػتوي الجار عل    

 ىفيحتوي عل ،ميناتأما الفيتا. (Fe)حديدو ( Ca)كالسيوـ ،(Mg)غنايوـم، (k)بوتاسيوـ، (Na)، صوديوـ(Cl)كلور

   ،كما يوجد فيو الفيتامينات شكل احتياطا لشتازا لحاجات الجسمللامتصاص تمواد قابلة  لفيتامينات اللإ لػولذا الكبد إ طلعة ا

( A,B1,B2,T,D,BB)  وبصيع ىذه الفيتامينات موجودة في الجار بدقادير أكثر لشا ىي موجودة في أي نوع آخر من أنواع

 .[22] [19] جداً في علاج أعراض السكريلػتوي الجار على ىرموف نافع  الخضارً 

II- 5- غة الكيميائية المسؤولةبالص: 

 ، وعموما توجد ىذه الدادة في الطبيعة فياللوف البرتقالي اادة الكاروتنٌ اللإ يعاى إليهىي م نبات الجار ا بهاتلؽمن أىم الدواد اللإ 

 [.15] صوره الفاكاروتنٌ وجاماكاروتنٌ وبيتاكاروتنٌ
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 لكاروتين : الصيغة الكيميائية(II -02)الشكل                                      

III- :الشمندر  

ولذا القدرة على التأقلم في  والسلق السبانخوىي فصيلة تشتمل على  ، القطيفية الفصيلةمن  الرمرامية إ   فصيلةينتمي  نبات

الشمندر أو الشوندر أو ، الأبضر الأبضر، البطراؼ فتلال أسمائومن  ،(Vulgaris beta )العلمي واسم ،لستلف الظروؼ الدناخية

 .[24-23]البنجر أو البارة 

 
 شمندر: لنبات ال(III -03)صورة

 

 

 

                                                                          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CH3

H3C

CH3CH3

CH3CH3

CH3

CH3

CH3 CH3

 

 -Carotène                         

CH3

CH3

CH3 CH3

H3C H3C

H3C

H3C

H3C
CH3

 

carotène 𝛽-                    

 

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%AD%D8%AA_%D9%81%D8%B5%D9%8A%D9%84%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%85%D8%B1%D8%A7%D9%85%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%85%D8%B1%D8%A7%D9%85%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B5%D9%8A%D9%84%D8%A9_%28%D8%AA%D8%B5%D9%86%D9%8A%D9%81%29
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%B7%D9%8A%D9%81%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%B7%D9%8A%D9%81%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AE
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D9%82
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III-0- يوصف النباتال: 

فاتك ابيض أو أصفر  دلعاحاوىو نوعاف  ،طعمو حلو يضة وكبنًة، أو لسروطية الشكل،أوراقو عر  ،درني هجذر  ثنائي الحوؿ ىو نبات

الذي يستهلك في بلادنا وىو  غامقبنفسجي  أو أبضرفي صناعة السكر والثاني وىو ذو لوف وىو اليوـ يعتبر الدادة الرئيسية  

[23-24].  

III- 0- :موطنو الأصمي وانتشاره 

في وانتشر بعد ذلك  ،و موطنو الأصلي حوض البحر الأبيض الدتوسط و جنوبي أوروبا عرؼ الشمندر في القرف الرابع قبل الديلاد،

 .[24[ ]23] .بصيع ألضاء العا،

III- 3- :فوائده واستعمالاتو 

 يستعمل كسلطات حيث لػضر نيئا أو مطهيا 

  ما يستفاد منو في صناعة الكحوؿك  في صناعة السكر)بعد قصب السكر(، ثانيةيستعمل كمادة رئيسية 

  ،فيد جداً في معالجة التهاب الدثانةممدر للبوؿ. 

  الذين يعانوف من السمنة أو من أمراض الكبد، وبعض أمراض القلبمساعد على تسكنٌ الآلاـ. ينصك بتناولو أولئك.  

  ارب القشرةلػيقلل من تساقط الشعر و 

 . ينظم عملية انقساـ الخلايا 

 يفيد الدصابنٌ بفقر الدـ حيث يايد معدؿ الذيموجلوبنٌ في الدـ بصورة سريعة جدا. 

 [24[ ]23]يستخدـ في تضميد الجروح ومعالجة القروح. 

III-4- الصحية : الغذائية و قيمةال 

، )عدة أنواع من السكريات(  % رماد ، سكاكنً,2% ألياؼ، 5,5 %من وزنو ماء،89,8ى الشمندر)الشوندر( لػتوي عل

 .[23[ ]24] ( A،B1 2B ،3B ،C)وفيتامينات (الحديد والنحاس ،الفوسفورو  البوتاس  ،كبريتمعادف )

 

 

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA_%D8%AB%D9%86%D8%A7%D8%A6%D9%8A_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%88%D9%84
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA_%D8%AB%D9%86%D8%A7%D8%A6%D9%8A_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%88%D9%84
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%B0%D8%B1_%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA
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III- 5- غة الكيميائية المسؤولةبالص: 

 الأبضرحيث أف معظم أصناؼ البنجر برتوي على بيتاسياننٌ   Betalainمصطلك بيتالنٌ الشمندر يطلق على بصيع صبغات 

 .[15].الصيغة البنائية لصبغة البيتالنٌ الحمراء الشمندر في صبغات الأساسي)ويسمي بيتالنٌ( وىو الدكوف 

 

 

 

 

 

 

 

 لبيتالين الحمراءالصيغة الكيميائية : (III -03)الشكل

VI- السمق: 

في أحياف  هكما تؤكل جذور   وأوراقتؤكل  (epinards)الاسم العلمي  السلق ىو نوع من أنواع الخضراوات الورقية الدهجنة، 

 . [18]، ولو عدة أسماء منها بطراؼأخرى

 
 (: نبات السلقVI- 04الصورة)

 

RO

N

H

COO

N COOH

H

COOH

OH

 

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D8%B1%D9%82%D8%A9_%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA


 الفصل الثاني                                                                      النباتات مستعممة 

08 

 

VI -0- وصف النبات :ال 

يارع في أواخر فصل الخريف وينمو بسرعة أثناء فصل الشتاء، يوجد السلق على أنواع حسب  السلق ىو نوع من الورقيات   

ىذا الأخنً لكن و  أورؽ خضراء وىو ذو الدناطق، ولا يااؿ ىذا النبات بريا وقد لصد السلق بالساؽ البيضاء والسلق بالساؽ الحمراء

جيدة  ولا يؤثر على ألعية السلق الغذائية والصحية. فكل أنواع لػتوي على نسبة من الفلافونويدات أكثر من الأوؿ، لكن الفرؽ

 . [18]ونافعة

VI - 0- وانتشاره: وموطن 

 ، ويعتقد بأنو نشأ في غرب آسيا وخاصة في باكستاف وإيراف، يعرؼ  بشكل دقيق  وطنو الأصليسلق مند القدـ إلا أف معرؼ ال

 . [21]وبعدىا انتشر إ  كافة ألضاء العا،

VI- 3- واستعمالاتو : هفوائد 

 لػضر كالسلطة وبعض الأكلات اللإ يتم طهيها. ،يستعمل السلق  في الغذاء 

  يعتبر السلق مفيدا للحفاظ على صحة وسلامة العنٌ، إذ لؽنع التدىور الدرتبط بحدوث تلف في الشبكية بسبب

 الشيخوخة والتقدـ بالعمر، ما يؤدي لضعف النظر.

  ،الأمعاءيسكن نوبات تشنج يساعد في بزفيض مغط الدـ الدرتفع  

  من الخضروات الغنية بالألياؼ الغذائية الضرورية للجسم. ويقي من اامساؾ لكون 

 .ويعد مفيدا لدرمى القلب والسكري 

  الشقيقة ، مهدئ نفسي ، لؽنع التوتر ، و الضغط النفسي ، و القلق أمراضيعالج الصداع و. 

  [21]أكلو وعبر ومعو على الجلد في الدنطقة الدصابة ن طريقالجلدية مثل البهاؽ ، و مرض الثعلبة ، ع الأمراضيعالج 

VI - 4 - : القيمة الغذائية والصحية 

، االدع غني بالداء والسلق  ات              ، والكبريت، إمافة إ  فيتامينوالدغنايوـدف الضرورية للجسم، كالحديد، والكالسيوـ

( A ،B ، (C[18] [21].  
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VI - 5 - غة الكيميائية المسؤولةبالص:  

،  a،  ومن بينها كلوروفيل الدسؤولة عن اللوف الأخضر  مادة الكلوروفيل )اليخضوب( لػتوي السلق على عدة أنواع من     

 :(VI-04)و الصيغ الكيميائية مومحة في الشكل رقم c ، كلوروفيلbكلوروفيل 

 

 

III-5-5- غة الكيميائية المسؤولةبالص: 

لنبات اللوف ا لاخضر وىو أنواع  و الصيغ الكيميائية مومحة لي يعطى ذيعتبر السلق من بنٌ النباتات  الغنية بالكلورفيل ال     

 ( :06في الشكل رقم)

 

 

 

 

 

 

 

 

 الكيميائية الموجودة في السلق الصيغة(: VI-04الشكل)

                             V-5- حمر الحموالفمفل الأ: 

 (Capsicum ) الفليفلةينتمي إ  الجنس  Solanaceae)) الباذلصانية الفصيلةنبات من   (paprikaالابضرالحلو ) الفلفل

يعرؼ بعدة أسماء منها فلفل لعكري، فلفل ، يعد من التوابل كما (L) (Capsicum annuum)لو ىو الاسم العلمي

 .[25] ...مرحيفلفل الحمراء، 
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http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B5%D9%8A%D9%84%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%B0%D9%86%D8%AC%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%84%D9%8A%D9%81%D9%84%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B3%D9%85%D9%8A%D8%A9_%D8%AB%D9%86%D8%A7%D8%A6%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B3%D9%85%D9%8A%D8%A9_%D8%AB%D9%86%D8%A7%D8%A6%D9%8A%D8%A9
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 رالحلولأحماالفلفل  (: لنباتVI-05)صورة

V-0-وصف النبات :ال 

سم 60الدستدلؽة وبزرج الجذور الثانوية من قاعدة الساؽ وبستد لدسافة  الأرضعملية الشتل في  أثناءيتليف  وتدينبات       

من السلامية الرابعة عشبي يتخشب عند الكبر، أوراقو بيضاوية بسيطة  عالتفريساقو قائم يبدأ  خفيفة، أو ثقيلةحسب نوعية التربة 

، بشارىا عبارة عن قروف خضراء الأوراؽ آباطة في ادع الأزىاروتوجد ، ثلاثة حسب النوع أومادوجة اثننٌ  أومنفردة  أزىارهرفيعة، 

  .[26] ولؼتلف حسب النوع والشكل، وبعدىا بذفف وتطحن وتستعملعند بساـ النضج،  الأبضراللوف  إ تتحوؿ  ، وأولااللوف 

V -0- وانتشاره: وموطن 

أنقل إ  اسبانيا عن طريق "كريستوؼ كولومبس"، وبعدىا وجد في  حيث، تعتبر أمريكا الجنوبية الدوطن الأساسي)الأصلي( للفلفل

 العا،.  إيطاليا و الدولة العثمانية، ومن ثم نقلو الأتراؾ إ  شبو جايرة البلقانية في القرف السادس عشر، وبعد ذلك انتشر في ألضاء 

V-3- :فوائده واستعمالاتو 

:  [31-27[ ]ودوائيةلفلفل فوائد واستعمالات عديدة منها غذائية ل  

 .مفيدة للعديد من حالات الجهاز الدعد معوي 

 .منبو ومقوي عاـ للجسم 

 مايل لألاـ العضلات الدتقلصة، يعتبر علاجا تقليديا لآلاـ الروماتياـ. 

 معرؽ للجسمينشط خروج اللعاب والعصارات الدعدية الذاممة ،. 

 للغازات . طارد 
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  .مسكن للأ، الناشئ عن التهاب الأعصاب لدى مرمى السكري، مضاد للجراثيم 

 في الغذاءو ملوف  يستعمل كمنكو.           

V-4- : القيمة الغذائية والصحية 

  السولامنٌالايوت الأساسية،  –والعناصر الغذائية ومنها الفعالة  الكيميائية الدركباتالعديد من  توي الفلفل الأبضر على لػ

(Selamin)𝛽-carotène, Capsaicine,  ,flavonoids  Capanthin , .اتفيتامينفهو يعتبر غني جداً ب    

( C،A  ،(B، الدعدنية كالكبريت  كما انو غني بالعديد من العناصر(S) د والحدي(Fe) والكالسيوـ(Ca) والدغنايوـ (Mg) 

 .[25] (P)رإمافة إ  الفوسفو 

V-5- المسؤولةغة الكيميائية بالص: 

(صفراء اللوف ، carotenoïdeلػتوي الفلفل على عدة صبغات من بينها الثلاثة الأساسية وىي الكاروتيودات )     

(برتقالي اللوف و الصيغ الكيميائية مومحة في capsorbine( بضراء اللوف، الكابسوربنٌ )capsanthineالكابسونتنٌ )

 :(V-5)مالشكل رق
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 ،حيث تم جلب كل من الدواد الكيميائية و الأدوات لسبريو  من لسبر كيمياء برليلية.VPRSىذا العمل في لسبر  ابس

I- المخبري:الشروط العامة لقيام بالعمل 

، الخل التجاري، عصنً (CH3COOH) بضض الخل (،H2O)برضنً كل من الدواد الكيميائية  كل من الداء الدقطر ابس
  بضض الستريك ،(MeOH) ميثانوؿ(،  CHCl3)  كلورفورـ (،CH2Cl2)يثافالدكلور   الليموف، بضض ثاني

(C6H8O7)  ،،ايثر البتروؿ (أسيتوفCH3COCH3،) ( سيكلوىكسافC6H12،)  ورؽCCM  حيث تم استخداـ ،
ب يقط، ملعقة+زجاجة ساعةاجاصة،  ماصو+، قمع الفصل+ورؽ الترشيك، ملل50بشركل من الادوات والاجهاة التالية 

    جهاز ، ميااف الكتروني،ورؽ الترشيك ، أنبوب باستر، عمود الفصل، خلية ،أنابيب شعرية،أنابيب اختباريو+حامل ، مغناطيسي
 .الارتداد

II- ص المموناتاستخلاو  ذوبانية: 

من     ( من عدة نباتات لستلفة )الخضر، الفواكو، التوابل....( و ملونات) الأصباغىناؾ العديد من الطرؽ لاستخلاص 

وقمنا  ، أما بالنسبة لعملنا فقد اخترنا بعض النباتات )طبيعية، عضويو(والدذيبات الدستعملة لوفالستخلصات لستلفة من حيث م

 .  ص ألوانهاباستخلا

II    -0- التجارية الممونات الغذائية ذوبانية: 

 (H2Oملل من الداء)10في  ابتوذبإونقوـ من كل ملوف غ 1، نافة الصناعية التجارية الغذائي اتمن الدلونأنواع  بعض  ضرلض

 يومك نتائج : (II -0)والجدوؿ

 الملون البرتقالي الملون الوردي الأخضرالملون  الملون الأحمر الملون الأصفر الغذائي   الملون    

 ++++ ++++ ++++ ++++ ++++ (H2Oالماء)

 الغذائي في الماء اتالملون ةيمثل ذوبني: (II -0)الجدول                                      

 إذابة جيدة (+)+++  ملاحظة:
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 الملونات الغذائية(:II -0)صورة                                             

 :مناقشة النتائج

ولذذا ارتأينا  بنسبة جيدة في الداءتذوب  إلا أنها  الدلونات الغذائية اختلاؼ من الرغم من(II -0) نلاحظ من الجدوؿ 

 استخلاص الدلونات الطبيعية )النباتات( بدؿ من استعماؿ الدلوف الغذائية التجارية.

II -0- ص الممونات الطبيعيةاستخلا: 

II -0-0- تحضير العينة: 

غسلهم جيداً بنقوـ ((epinards)والسلق (betaVulgaris )والشمندر  (Daucus carota )عند اقتناء كل من الجار

 الأبضريد، في حنٌ الفلفل اجراء الاستخلاص عن طريق النقع الجوبذفيفهم وتقطيعهم لقطع صغنًة جيدا، وذلك 

في مكاف  جيداً  كل منهما  لغب حفظ (Curcuma longa)والكركم  paprika (Capsicum annuum)الحلو

إجراء الاستخلاص عندىا نقوـ بطحن  الثمار بحجم متوسط لكي يسهل  ،جاؼ غنً رطب إ  غاية الشروع في العمل الدخبري

 بواسطة الدذيبات.عن طريق النقع 

II -0-0- من النباتات التي تم اختيارىا استخلاص الممونات: 

(، الليموف، الخل التجاري، H2Oكل من الدذيبات) الداء)في  ملل 20في تنقعسابقا و النباتات الدذكورة  من كل غ من2 ناف

 ساعة ثم نقوـ بالترشيك 24لددة  C6H8O72% )، بواسطة الداء المحمض بحمض الستريك )(CH3COOHبضض الخل)

  استخلاص كما يلي:تم عملية ت(CH2Cl2أما بالنسبة لدذيب ثاني كلور الديثاف)

( نوصل الدورؽ CH2Cl2الديثاف) ملل من ثاني كلور20  ونضيف غ من العينة2ملل نضع فيها 100داخل دورؽ كروي سعة 

استخداـ الرج بواسطة قطيب  ،( chauffage à reflux)ع التركيب فوؽ مسخن بو بضاـ مائيضنبدكثفة ارتدادية و 
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(تركيب 11الشكل رقم) دقيقة30ولددة °ـ40عملية التسخنٌ في درجة حرارة ( ، نباشر Bareou mogietiqueغناطيسي)الد

،  (2CH2Cl)، بعد انقضاء ىذه الددة نكوف قد برصلنا على مستخلص ثنائي كلور الديثاني( Montage à refluxالارتداد )

 :      (II -2 ،II -3) نٌونتائج عملية الاستخلاص مومك في الجدول فيوالعالقة ثم نقوـ بترشيك لناع الشوائب  نترؾ الدستخلص يبرد

 

 (:مستخلصات نبات ا  لكركمII -0صورة )       

 

 مستخلصات نبات الجزر(: II    -3صورة )                                               

 

                                                    مستخلصات نبات الشمندر(:II  -4صورة )                                               
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 (:مستخلصات نبات السلقII -5صورة )

 

  حلوال الأحمر مستخلصات نبات الفلفل(:II -6صورة )                                      

 (:نتائج عملية الاستخلاص II  -0الجدول )                                             

 

 الدذيبات       

          النباتات

الداء 

(H2O) 

الخل  الليموف

 التجاري

 بضض الخل

(CH3COOH) 

ثاني كلور الديثاف 

(CH2Cl2) 

 بضض الستريك

(C6H8O7) 

 + +++ +++ + ++ ++ الكركم

 + +++ + + + + الجزر

 +++ - +++ +++ +++ ++ الشمندر

 + +++ +++ + ++ ++ السلق

 + +++ +++ + + + والأحمرالحل الفلفل



 الفصل الثالث                                           إستخلاص وفصل ممونات من مصادر طبيعية 

36 

 

 ملاحظة:
 عدـ استخلاص.(-) ،استخلاص معيف)+( ،استخلاص متوسط)++( ،استخلاص جيد)+++(

 
 الدذيبات   

          النباتات
 الداء 
(H2O) 

 بضض الخل الخل التجاري الليموف
(CH3COOH) 

كلور الديثاف ثاني  
(CH2Cl2) 

 بضض الستريك
(C6H8O7) 

برتقالي مصفر  برتقالي مصفر داكن اصفر فاتك اصفر فاتك اصفر فاتك الكركم
 داكن

 اصفر فاتح

 اصفر فاتح اصفر ذىبي اصفر فاتك اصفر فاتك اصفر فاتك اصفر فاتك الجزر

بنفسجي  وردي الشمندر
 دكن

 احمر عدـ استخلاص ابضر أجوري بنفسجي دكن

اخضر  اخضر  السلق
 مصفر

 اخضر مصفر اخضر داكن اخضر داكن اخضر مصفر

الأحمر  الفلفل
 الحلو

 اصفر فاتح ابضر داكن ابضر داكن اصفر فاتك برتقالي  اصفر فاتك

 (: الألوان الناتجة من عملية الاستخلاصII -3الجدول )                                

 مناقشة النتائج:

بزتلف اللوف  اختلاؼ الألواف باختلاؼ النباتات ولدذيبات  الدستعملة، فنلاحظ ( نلاحظII-3() )II -2الجدولنٌ)من خلاؿ 

من وسط بضضي إ  وسط قاعدي، فنلاحظ أف لنبات الكركم يتم استخلاصو بنسبة جيدة في كل من بضض الخل، ثاني كلور 

في الليموف، الخل  الديثاف، أما بالنسبة الشمندر فيكوف استخلاصو جيداً ثاني كلور بستعماؿ ب يستخلص الجار حنٌالديثاف في 

بثاني كلور الديتاف، في حنٌ لفلفل  الأبضر الحلو تستخلص  في لكن بالنسبة لسلق يستخلص بضض ستريك، ،التجاري، بضض الخل

لتجارية  تذوب بنسبة جيدة في الداء على بحمض الخل وثاني كلور الديثاف ، وعند مقارنة نتائج نلاحظ  أف الدلونات الغذائية ا

خلاؼ ملونات النباتات  اللإ تكوف نسبة ذوبانياتها في الداء معيفة، أما بالنسبة لدرستنا سنركا عن النبات الفلفل الأبضر الحلو 

 وسنحاوؿ فصل الصبغات الأساسية الدسؤولة.
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II -0-3- حموالر الممون من الفمفل الأحم استخلاصpaprika (Capsicum 

anuuum:) 

وينظر إ  أفضلها اللإ برتوي على اكبر عدد من (CCM )صات بواسطة كروماتوغرافية  الطبقة الرقيقة التحليليةفحص الدستخلت

 مركبات.  

   الدذيب الدفضل. ملل من20غ من النبات في 2 تعاد عمليو الاستخلاص وذلك بدضاعفة

III-  والتنقيةعممية الفصل: 

 Twest  ،النبات الروسي عا، قبل من ـ 1906سنة اكتشفت اللإ الكروماتوغرافيا تقنية الفصل ىي التنقية و الفصل طرؽ أىم

 على الحصوؿ ىومنها  دؼالذ إف .الدركبات تنقية الخلائط و فصل في الاستعماؿ واسع نطاؽ ذات ،برضنًية ،برليلية طريقة ىي و

                                                                                                 .[32]طرؽ  ستعملت ذلك لأجل نقية مركبات

 .(CC)دالعمو  كروماتوغرافيا

   (CCM).الرقيقة الطبقة كروماتوغرافيا

 (PC)كروماتوغرافيا الورؽ 

 :(CC)كروماتوغرافيا العمود-0

 الأطوار من ثابت طور طريق عن استعمالذا يتمو  تعقيدا الأكثر و الكبنًة الكميات لفصل استعمالا الأكثر التقنية ىذه تعد  

 من بصلة ارباخت بعدتكرار  الطريقة ىذه تستخدـ و الأميد، متعدد ،السيليلوز أو السيليكاجل وىي  ،العمود بها يعبأاللإ  الثلاثة

 يلي فيما التقنية ىذه إجراء طريق يتلخص و تالدلونا لفصل السيليكاجاؿ ستخدـان حيث ، التملص الدناسبة لعملية الدذيبات

 بالدذيب الدشبع الثابت بالطور يعبأ و حامل بواسطة يثبت و الدستخلص كمية باختلاؼ أبعاده بزتلف الذي العمود يؤخذ -

                                                                                                                .لدناسبا
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 من لشكنة كمية أقل في فصلو الدراد الدستخلص يذاب حيث العينة برضر بعدىا ،العمود داخل جيدا الثابت الطور ترصيص بعد -

 العمود إتلاؼ عدـ الحرص على معالطور الثابت   سطك على توزيعو يتم باستور ماصة بواسطة و ،ثاني كلور الديثاف 

 للأشعةمصباح باستعماؿ  الحاـ مراقبة يتم و غنً قطبي مذيب البداية في يكوف الذي الدملص يضاؼ ذلك بعد الكروماتوغرافي،

 CCM . ذلك يومك (III-1)الشكل  الرقيقة الطبقة طريق عن UV البنفسجية فوؽ

                                      

 فصل العينة                                             لسيليكاجاؿتعبئة العمود با         

 العمود ( :يمثل شكل تعبئةIII-1الشكل )

 (: CCMالرقيقة )  الطبقة كروماتوغرافيا  -0

الطبقة الرقيقة من أسهل وأسرع الطرؽ الكروماتوغرافية فهي تستعمل لفصل الدركبات على السلمنٌ  ةتعتبر كروماتوغرافي  

 وفي برليل ودراسة النسب المحصل عليها من الفصل بالعمود الكروماتوغرافي ،وتعتمد طريقة التحضنًي و التحليلي،

 أوتيكية مغطاة بطبقة رقيقة من متعدد الاميد الطبقة الرقيقة على استخداـ لوح زجاجي أو صفائك بلاس كروماتوغرافية

 البقع ، وبذنب جرؼمناسب،  أما الطور الدتحرؾ فيكوف عبارة عن مذيب الثابتالسليلوز واللإ بسثل الطور  أوالسيليكاجاؿ 

الشرلػة بذفيف يتم ، عند التأكد من إبساـ سرياف الدذيب و الذوبانية الادمصاصويتم فصل مركبات الدستخلص وفق ظاىرة 

  خاصة لتوميك الدركبات غنً الدلونة .ملونة كواشف أو   UVولػدد مومع الدركبات الدفصلة بالاستعانة بدصباح ىوائيا
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III -0- التجارية فصل الممونات الغذائية: 

التجارية فاختبرنا  عدة أطور متحركة لفصل الدلونات الغذائيةل تفبل برديد الصبغة الفعالة اللإ سندرسها قمنا بجملة من اختبارا 

( الذي ، يعطنا نتيجة أي ، تتم عملية الفصل ولذذا غنًنا الطور الدتحرؾ بطور اقل قطبية و ىو H2Oطوراً قطبيا وىو الداء)

(وىذا الأخنً اعطي النتائج الدوامك في 1,5/2(، )1/2) (،2/1(، )1/4(، )1/9ميثانوؿ / كلورفورـ  مع التغنً في النسب)

 .(III-4) الجدوؿ

 التعرف عمى المركبات :

 F 
المســــــــــــافة التي قطعـــــــيا المركب
 المســـــــــــافة التي قطعـــــيا المذيب

 

                      

 (: نتائج عملية فصل الملونات الغذائيةIII-4الجدول )                         

 مناقشة النتائج:

(الخاص بالطبقة الرقيقة نلاحظ أف الدلونات الغذائية منها ما ىي أساسية )نقية( ومنها ما ىي مركبة أي 08من خلاؿ جدوؿ)

 عن مايج من اللوف الأصفر و الأزرؽ.  ةنلاحظ أف اللوف الأخضر عبار مايج من ملوننٌ كما 

 

الملون 
 الغذائي

 RF UVقيمة 

 وردي 0,69 وردي

 اصفر 0,41 اصفر  

 اصفر 0,27 اخضر
 مزرق

 احمر 0,25 احمر 

 =0,17Rf1 البرتقالي

0,30Rf2= 

 احمر
 

 برتقالي
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 III-0-حمورالفصل وتنقية الممونات من الفمفل الأحمpaprika ( Capsicum 

annuum) : 

III-0-0- ار المستخمص الأفضل والطور المتحرك المناسب:باخت 

الدسؤولة  وpaprika ( Capsicum annuum)لوالحقبل برديد الصبغات الأساسية الدتواجدة في الفلفل الأبضر   

  ، H2Oار الطور الدتحرؾ الدناسب لعملية الفصل يعن اللوف قمنا بعدة اختبارات لفصل مكونات الدستخلصات وذلك باخت

/ميثانوؿ1/1بضض الخل/ الداء مقطر) ( وىذا الأخنً 8,5/1/0,5ف )سابتروؿ / اسيتوف/ سيكلوىكال (، اثر1/ 2) (، كلورفورـ

 توصلنا إ  فصل مكونات :

  الطبقة الرقيقة: توغرافياامو كر ستعمال الاختبار با 

 تساوي:  Rfعمليا توصلنا إ  ثلاث بقع ذات قيم ثابت الاحتباس 

Rf1= 0,35 

Rf2=0,58  

RF3=0,80  

CH2Cl2     

                                      مناقشة النتائج:

يعطي لوف اصفر  دؿامتععند استخلاصو في وسط  (paprika)لوالحمن خلاؿ عملية الاستخلاص نلاحظ أف الفلفل الأبضر 
الطبقة  الفصل بواسطة كروماتوغرافياأف ، كما نلاحظ اً أبضر  الونلوفي وسط حامضي يعطي لوف برتقالي وفي وسط عضوي يعطي 

( 2CH2Cl(، وثاني كلور الديثاف)CH3COOHبضض الخل) :مستخلصنٌكل من لبرصلنا على عملية الفصل   الرقيقة

 (Rf)حتجازإ  وجود ثلاث بقع لستلفة في معامل الا  الطبقة الرقيقة ، حيث  توصلنا بفضل كروماتوغرافياىو الأفضل ىذا لأخنًو 
          نتائج دراسة سابقة وجدة ولكل بقع باسختلاؼ في معامل الاحتمع اتوصلنا إ  نفس النتائج كما مقارنة بأبحاث سابقة  

  Rf1= 0,2 ،Rf2= 0,5 ،Rf3= 0,80 [33]. 
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 III-0-0- (فصل وتنقية المركبات بواسطة كروماتوغرافيا العمودcc:) 

، يتم فصل باستعماؿ الطور الدتحرؾ الدستعمل (CH2Cl 2ستخلص ثاني كلور الديثاف)مبعد إتباع طريقة برضنً العمود  وفصل 

بذائة المحلوؿ الخارج من يتم بعد ذلك  ،(8,5/1/0,5ف )سابتروؿ / اسيتوف/ سيكلوىكال اثر كروماتوغرافيا الطبقة الرقبقةفي  

وبذمع الطبقة الرقيقة   فحص العينات بواسطة كروماتوغرافياتأسفل العمود )الذي لغمع بكميات صغنًة( في أنابيب اختباريو، ثم 

 ، ونضرا لأدوات الدتوافرة أخذنا لعينة الوسطية. (III-5) الجدوؿ العينات الدتشابهة ونتائج عملية الفصل مومك في 

 31 12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 رقم أنبوب

 للون
R R R R R Or Or Or J J J J J 

 فصل بالكروماتوغرافية العمودنتائج عملية (:III-5)الجدول                                          

،ن:أحمر للو     Or : برتقالي للون.  R  ،اصفر للون  :J   

 

 نتائج الفصل بواسطة كروماترغرافيا العمود(: III-7)صوره                                     

 مناقشة النتائج:

أصباغ أساسية وىي الأبضر ، البرتقالي و الأصفر ، إلا أف من خلاؿ من خلاؿ عملية الفصل بواسطة العمود برصلنا على ثلاث 

 الدلاحظة نلاحظ اللوف الأبضر يتواجد فيو بكثرة.

بعد حصولنا على الأصباغ الثلاثة)الأبضر، البرتقالي، الأصفر( لظر إ  الخطوة الدولية التعرؼ على الدركبات المحصل عليها من الفصل 

 حسب اامكانيات الدتاحة على كل من:بالعمود واعتمدنا على ذلك 
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   كروماتوغرافيا الطبقة الرفيقة 

     درجة الانصهار 

  الامتصاصUV-Vis 

 الأشعة برت الحمراء 

IV  - الأساسيةالتعرف عن المركبات: 

IV  -0- الرقيقة: الطبقةوغرافيا تاختبار كروما 

وذلك كطور ثابت CCMالطبقة الرقيقة كروماتوغرافيا بواسطة  و عمود، كروماتوغرافيا العملية الفصل بالنتائج  صولنا عنحبعد 

  فسابتروؿ / اسيتوف/ سيكلوىكال اثرالدركبات وباستخداـ نفس الطور الدتحرؾ الدستعمل في الكروماتوغرافية العمود  لتأكد من نقاوة

 توصلنا إ  نقاوة الدركبات والنتائج عملية التنقية مومك: (8,5/1/0,5)

   
 للوف الأبضر                          للوف البرتقالي                      اللوف الأصفر                                              

 الطبقة الرقيقة بواسطة كروماترغرافيا التنقية نتائج  (:IV -8)صوره 

 الطيفية والفيايائية وذلك اثبات باختلاؼ الدلونات بزتلف الدركبات.نقية يتم معرفة الدركبات بالطريقة حصوؿ عن الأصباغ البعد 

 IV  -0-قياس درجة الانصيار: 

هاز الدتخصص بقياس درجة الانصهار تم قياس درجة الانصهار كل من الدركبات الدتحصل عليها من عملية الفصل الجباستعماؿ 

 فوجدنا: والتنقية
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  °Cمقارنة بدراسة سابقة وجدتC140 ذو للوف الأصفر (Caroténoïde)درجة الانصهار للمركب عملياً وجدت 

192. 

مقارنة بدراسة سابقة °174C( ذو اللوف الأبضر capsanthineفي حنٌ وجدت عملياً درجة الانصهار للمركب )

 .  C°177-C°178وجدت 

 . C°180( ذو اللوف البرتقالي (capsorbine كما وجدت عمليا درجة الانصهار للمركب

IV -3-  طيف الامتصاصVis - UV: 

IV-3-0-  طيف الامتصاصVis-UV ( مستخمص لمستخمصpaprika:) 

 تعتبر مطيافية الامتصاص فوؽ البنفسجية والدرئية ىي إحدى التحليل اللإ تسمك بتحليل البنيوي لبعض الجايئات. 

    لعا الديثاف وجد عمليا امتصاصنٌ ( الدذيب في ثاني كلورpaprikaيف الامتصاص للمستخلص )مستخلص الط خلاؿ من 
 .(IV -2) وكما مومحة في الصورة          و            

 

 (paprika)مستخلص للمستخلص  UV- Vis  طيف الامتصاص:(IV -2)الشكل
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IV-3-0-  طيف الامتصاصVis-UV ( لمركبCaroténoïdeذو لمون الأصفر ): 

عمليا وكما              )اصفر( ىو  caroténoïdeالدوجى القصوى للمركبوجد أف طوؿ  يفالط خلاؿ من

( لصدىا قيمة تقرب معها paprika، وعند مقارنتها مع طوؿ الدوجي للمستخلص )مستخلص (IV -3مومحة في الصورة )

 -nm 300nm ،كما وجدت دراسة سابقة بزتلف معها في طوؿ الدوجي الذي يقدر مابنٌ            وتقدر 

 وىذا الاختلاؼ راجع للمذيب الدستعمل. 700

 

 ون الأصفرملذو Caroténoïdeلمركب   UV- Vis طيف الامتصاص:(IV -3)الشكل

IV -3-3- ص طيف الامتصاVis - UV لمركبcapsanthin  الأحمر ذو لمون: 

عمليا كما مومحة            )الأبضر( ىو  capsanthineيف وجد أف طوؿ الدوجى القصوى للمركبمن الط
 ( لصدىا قريبة منها.paprikaمستخلص ) وعند مقارنتها مع طوؿ الدوجى للمستخلص( IV -4)في الصورة 
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 الأحمرون ملذو  capsanthineلمركب  UV- Visطيف الامتصاص : (IV -4) الشكل

IV -3-4- طيف الامتصاصUV- Vis  لمركبcapsorbine البرتقالي: 

عمليا كما            ( ىو )البرتقالي capsorbineيف وجد أف طوؿ الدوجى القصوى  للمركب من الط
 .( لصدىا قريبة منهاpaprikaمستخلص ) وعند مقارنتها مع طوؿ الدوجى للمستخلص (IV -5)مومحة في الصورة 

 
 البرتقاليذو ملون  capsorbine لمركب UV- Visطيف الامتصاص :(IV -5)الشكل
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 :مناقشة النتائج

 (IV -4) (IV -3)وجدنا اختلاؼ في الأطياؼ  UV- Visمن خلاؿ النتائج الدتحصل عليها  من أطياؼ الامتصاص 
(IV -5) وكل ىذه      اللإ تؤدي إ  زيادة  أو نقصاف في قيمة  طوؿ الدوجى  ةوىذا راجع إ  الانتقالات الالكتروني

                             التغنًات تؤدي إ  اختلاؼ في بنية الدركبات.                                                                                   

، لا أف لصد كل من C=C( conjugated)حيث نلاحظ أف وكل ىذه الدركبات برتوي على ترافق 
 (اللإ أدت إ  زياد في طوؿ الدوجي.C=O) ل(متشابهنٌ وىذا راجع إ  وجود لرموعة كربوني17()16الطيفنٌ)

IV -4- طيف الامتصاصIR: 

 حيث تؤخد العينة سائلة كافيلم SHIMADZU Pنوع FTIR830الأطياؼ برت الحمراء سجلت بجهاز برويلات فوري 

 CH2Cl2لمحلوؿ العينة   Naclبنٌ صفيحتنٌ 
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IV -4-0- طيف الامتصاصIR  لمركبCaroténoïde ذو للون الأصفر: 
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 Caroténoïde لمروابط المتوقعة ل RIجدول قيم امتصاص 

 Cm-1طول الموجة  نوع الرابطة

C-C (استطالةélongation) 1168,8 

CH3 ثني(formationéd) 1375 

CH2 ثني(formationéd  ) 1458,1 

C C (استطالةélongation) 1556,4 حمقة 

 (CH2 (أو)CHحمقة خماسية أو سداسية ) 2854,5 

(CH2 (أو)CHحمقة خماسية أو سداسية ) 2925,8 

 ذو للون الأصفر Caroténoïdeلمركب  IRقيم الامتصاص  (IV -6)جدول
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IV -4-0- طيف الامتصاصIR  لمركبCapsanthine  حمرالأذو للون:  

 



 الفصل الثالث                                           إستخلاص وفصل ممونات من مصادر طبيعية 

52 

 

 

 Capsanthine روابط المتوقعة لملRI جدول قيم امتصاص 

 Cm-1طول الموجة  نوع الرابطة

C-C أو C CHثني(formationéd ) 723,3 

C-C (استطالةélongation) 1399,3 

C-O (استطالةélongation( )RCOOR) 1163 

CH3 ثني(formationéd ) 1377,1 

CH2ثني(formationéd) 1463,9 

OC (استطالةélongationاسيتون) 1737,5 

OC(استطالةélongationاستر ) 1745,5 

 (CH2 (أو)CHحمقة خماسية أو سداسية ) 2852,5 

(CH2 (أو)CHحمقة خماسية أو سداسية ) 2923,9 

 ذو اللون الأحمر capsanthineللمركب  IRقيم الامتصاص  (:IV -7))جدول
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IV - 4-3- طيف الامتصاص capsorbine IR   يالبرتقالذو اللون : 
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 Capsorbine لمروابط المتوقعة ل IR قيم امتصاص جدول

 Cm-1طول الموجة  نوع الرابطة

C-C أو C CH (تشوهformationéd  ) 723,3 

C-OH (استطالةélongation) 1173,7 كحول 

CH3 ثني(formationéd  ) 1377,1 

CH2 ثني(formationéd  ) 1456,2                                                                                                                          

OC(استطالةélongationأسيتون ) 1712,7 

 (CH2 (أو)CHحمقة خماسية أو سداسية ) 2854,5 

(CH2 (أو)CH )2923,9 حمقة خماسية أو سداسية 

 يالبرتقالذو اللون  capsorbineللمركب  IRقيم الامتصاص  (:IV -8) جدول

الدستعملة في الدراسة ىي طرؽ حديثة ولكن غنً كافية لوحدىا لتوصل للإثبات الدركبات إلا  تعتبر كل من الطريقتنٌ الطيفيتنٌ
كربوف   يمطيافية الرننٌ النووي الدغناطيس، RMN1Hللبروتوف  يبتكملة من طرؽ طيفية اخرى كمطيافية الرننٌ النووي الدغناطيس

RMNC13، مطيافية الكتلة MOSS  لتوصل أو التأكد من الدركب. 
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 مةػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػخاتػػػ
الغذائية بدؿ من استعماؿ الدلونات الغذائية  و استعمالذا في كل ملونات ةيندرج ىذا العمل في إطار تثمنٌ نباتات الطبيعي 

من أىم عوامل الجودة في الأغذية. فاللوف يضفي جاذبية وبصالا على الغذاء والألواف الطبيعية للفواكو  صبحتأ اللإ ،التجارية
الأمر الذي يستدعي فوالخضار خنً مثاؿ على ذلك. إف تصنيع الغذاء كثنًا ما يؤدي إ  فقد كلي أو جائي للمواد الدلونة الطبيعية 

اذبية الغذاء. وىناؾ بعض الأغذية اللإ ارتبط تسويقها وإقباؿ الدستهلك عليها بألوانها إمافة الدواد الدلونة للمحافظة على مظهر وج
الجذابة مثل الدشروبات الغازية والحلويات ، كما تضاؼ الدواد الدلونة أثناء التصنيع الغذائي للحصوؿ على لوف ثابت باستمرار لدنتج 

 .ـ غذائي معنٌ نظرا للتغنً الدستمر في ألواف الدواد الخا

وفي ىذا السياؽ نظرا لألعية ىذه الدادة الدضافة، مع كل ىذه الدعطيات وغنًىا، فتمت درستنا على النحو التالي فأوؿ خطوة أولية 
ر يااختتطرقنا إ  برضنً بعض الدلونات الغذائية التجارية ومعرفة نسبة ذوبانيتها في الداء، فتحصلنا على ذوبانية كلياً، ومن تم قمنا ب

الفلفل ،  (epinards)والسلق(Vulgaris beta )والشمندر  (Daucus carota )من الجاركل )اتات الطبيعية  بعض نب
 وبست  استخلاصهم بدواد طبيعية(Curcuma longa)والكركم  paprika (Capsicum Annuum)الحلو الأبضر

)الداء، الليموف، الخل التجاري(أولا تم مواد عضوي)ثاني كلور الديثاف، بضض الستريك(، وبعد ىذه تم تركيا درستنا عن نبات الفلفل 
بعملية الفصل  مناق( تم استخلاصو بدذيب ثاني كلور الديثاف بعد ذلك Capsicum Annuum)paprik)  ولابضر الحل

اعتمدنا في عملية ف ،الأصفر، البرتقالي الدلوف الأبضر،الدتواجدة فيو اللإ تم حصولنا على كل من   ملونات )ااصباغ( الأساسية
 ، CCM و كروماتوغرفيا الطبقة الرقيقة ،CCفصل ىذه ملونات على التقنيات الكروماتوغرافية بنوعنٌ كروماتوغرافيا العمود 

و كما بسكنا من معرفة اختلاؼ اللوف باختلاؼ الدركبات حسب بالكروماتوغرافيا الدكررة فصولة بست تنقية الدركبات)الدلونات( الد
 .الانصهار (  ودرجةUV( والأشعة فوؽ البنفسجية ) RIالأشعة برت الحمراء )اامكانيات الدتوفرة كل من مطيافية 

 استخداـب التجارية )الصناعية(ات الغذائية ولتثمنٌ ىذه الدراسة نقترح مواصلة ىذه الدراسة وذلك لتخلص من استخداـ الدلون
 )الخضر،الفواكو، التوابل ....(.ةالطبيعي الدلونات
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  الطبيعية والصناعية التي تستعمل في المنتجات الغذائية( الإضافات)قائمة 

 ودلالتيا(  E الأرقامممونات )

 المصدر الأثر الصحي المضاف الغذائي الرقم 
E100 Curcumin,turmeric جذر نباتي آمن الكركمة 
E101 Riboflavin(Vitamin 

B2)formerly called 
lactoflavin (1itamin) 

ريبو فلافنٌ )فيتامنٌ 
 لاكتوفلافنٌ -(2ب

بزمر ميكروبي) قد يكوف  آمن
معدؿ ورثيا( وبرضنً  

 كيميائي
E101a  Riboflavin –5' – 

phosphate 
 -5 –الريبوفلافنٌ 
 فوسفات

بزمر ميكروبي) قد يكوف  آمن
معدؿ ورثيا( وبرضنً  

 كيميائي
E102 Tartrazine, FD& C 

yellow No.5 
قد يكوف خطر  تارترازين

)قد يسبب 
الحساسية عند 

 (الأطفاؿ

 برضنً كيميائي

E103 Chrysoine Resorcinol ٌبرضنً كيميائي قد يكوف خطر كرياوئن 
E104 Quinoline yellow 

D&C yellow No.10 
قد  أومشكوؾ  صفر الكينولنٌأ

يكوف خطر )قد 
 يسبب الحساسية(

 برضنً كيميائي

E105 Fast yellow AB برضنً كيميائي قد يكوف خطر اصفر القاسي 
E106 Riboflavin – 5' – 

Sodium phosphate 
 – 5 –الريبوفلافنٌ 

 فوسفات الصوديوـ
ميكروبي) قد يكوف بزمر  آمن

معدؿ ورثيا( وبرضنً  
 كيميائي

E107 Yellow 2G قد يكوف خطر  ج 2 – الأصفر
)قد يسبب 
 الحساسية(

 برضنً كيميائي

E110 Sunset Yellow FCF 
orange Yellow S, FD 

C Yellow No .6& 

اصفر الغروب اؼ 
 سي اؼ

قد يكوف خطر 
)قد يسبب 
 الحساسية(

 برضنً كيميائي
 
 

E111 Orange GGN برضنً كيميائي قد يكوف خطر البرتقالي ج ج ف 
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E120 Cochineal,carminic 
acid,carmines 

بضرة الكوشينيل 
 بضض الكارمينيك

قد يكوف خطر 
)قد يسبب 
 الحساسية(

خلاصة انثى حشرة أو 
 من صفار البيض

 

E121 Orcein,orchil نباتي )نعدؿ  قد يكوف خطر نٌ الحامضيةئالاورس 
 كيميائيا...(

E122 Carmoisine,azonubine مشكوؾ أو قد  _ ازور بنٌ كارموزين
يكوف خطر )قد 
 يسبب الحساسية(

 برضنً كيميائي

E123 Amaranth FD&C Red 
No.2 

قد يكوف خطر  بضرة الامارانث
جدا )قد يسبب 
الحساسية عند 
 الأطفاؿ(

 برضنً كيميائي

E124 Ponceau4R,Cochineal 
Red A, Bril-liant 

Scarlet4R 

قد يكوف خطر  )أ(بضرة الكوشيتيل
)قد يسبب 
 الحساسية(

 برضنً كيميائي

E125 Scarlet GN برضنً كيميائي قد يكوف خطر القرماية ج ف 
E126 Ponceau6R برضنً كيميائي قد يكوف خطر ف 6الحمرة الشقائقية 
E127 Erythrosine,FD&C 

Red No.3 
يكوف خطر)قد قد  بضرة الاريتروزين

 يسبب الحساسية(
 برضنً كيميائي

E128 Red2G قد يكوف خطر)قد  ج 2الحمرة
 يسبب الحساسية(

 برضنً كيميائي

E129 Allura Rad AC,FD& 
Red No.40 

قد يكوف خطر)قد  (40بضرة اليورا)ابضر 
 يسبب الحساسية(

 برضنً كيميائي

E130 Lndanthrene blue RS يكوف خطر)قد قد  زرقة الانتراكنيوف
 يسبب الحساسية(

 برضنً كيميائي

E131 Patent blue v قد يكوف خطر)قد  الارقة الجلية
يسبب الحساسية( 
أو قد يكوف 
 مسرطن

 برضنً كيميائي

E132 Lndig 
carmin,lndigotine 
FDsC Biue No.2 

مشكوؾ)قد يسبب  اندلغوتنٌ
 الحساسية(

 برضنً كيميائي
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E133 
 
 

Brilliarnt 
 BlueFCF,FD&C Blue 

No.1 

ازرؽ براؽ اؼ سي 
 اؼ

قد يكوف خطر)قد 
 يسبب الحساسية(

 برضنً كيميائي

E140 Chpperphylls and 
chlorophyllins(i) 
chlorophylls(ii) 
chlorophyllins 

 خلاصة نباتات آمن كلوروفيل  -اليخضور

E141 Copper complexes of 
chlorophylls and 
chlorophyllins(i) 

copper com-plexes of 
chlorophylls(ii) copper 

complexes of 
chlorophyllins 

معقد كلوروفيل 
 النحاسي

خلاصة نباتات)معدلة   آمن
 كيميائيا(

E142 Greens S قد يكوف خطر اخضر اللياسمسن 
يسبب )قد

 قد أو الحساسية(
 يكوف مسرطن

 برضنً كيميائي
 
 
 
 

E150a Plain Caramel من سكر )قد تكوف  آمن أو مشكوؾ كرا ميل عادي
 معدلة ورثيا(

E150b Caustic sulphite aramel  كرا ميل الكبريتيت
 الكاوية

من سكر )قد تكوف  آمن أو مشكوؾ
 معدلة ورثيا(

E150c Ammonia caramel من سكر )قد تكوف  آمن أو مشكوؾ كراميل الاموانيا
 معدلة ورثيا(

E150d Sulphite ammonia 
caramel 

كرا ميل الكبريتيت 
 الكاوية

من سكر )قد تكوف  آمن أو مشكوؾ
 معدلة ورثيا(

E151 Black PN,Brilliant 
Black BN 

مشكوؾ أوقد  كرا ميل براؽ بي اف
يكوف خطر)قد 
 يسبب الحساسية(

 برضنً كيميائي
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E152 Black 7984  الصبغة السوداء رقم
7984 

قد يكوف خطر 
)قد يسبب 
 الحساسية(

 كيميائيبرضنً  

E153 Carbon black, 
Vegetable carbon 

من النبتات)قد تكوف  مشكوؾ فحم نباتي منشط
معدلة ورثيا(أو من 
 الحيوانات)عظا ـ أو دـ(

E154 Brown FK, kipper 
Brown 

قد يكوف خطر  الصبغة البنية ؼ ؾ
)قد يسبب 
 الحساسية(

 برضنً كيميائي

E155 BrownHT,chocolate 
brown HT 

البني الشيكولاتي 
 اتش تي

قد يكوف خطر 
)قد يسبب 
 الحساسية(

 برضنً كيميائي

E160a Alpha- carotene,Beta- 
Carotene,Gam-ma-

carotene 

  -جاما –وبيتا  -الفا
 كاروتنٌ

نباتي )جار وطماطم  آمن
 وخضروات ورقية(

 
 
 

E160b Annatto,bixin,norbixin ورب،نبكسنٌ،الاناتو
 كسنٌ

 آمن او مشكوؾ
)قد يسبب 
 الحساسية(

 نباتي )قشور بذرة فاكهة(

E160c Capsanthin,capsorubin,
paprika extract 

ارجوانية 
البابريكا)الفلفل 

 الحلو(

نباتي )خلاصة الفلفل  آمن
 الحلو(

E160d Lycopene  ٌبضرة  –ليكربن
 البندورة

نباتي )قد يكوف من  آمن
 طماطم معدلة وراثيا(

E160e Beta – app-8' – 
caroteni cacid(C30) 

  - 8-أبو  –بيتا 
 كاروتيناؿ

 نباتي  )معدؿ كيميائيا( آمن

E160f Ethyl ester of beta – 
apo – 8 – carotenic acid 

(C30) 

أبو  –استرايتيل بيتا 
بضض   – 8 –

 كاروتينويك

 نباتي  )معدؿ كيميائيا( آمن

E161 Xanthophylls  الكرز انتوفيلات- 
 اليصفور

 نباتي آمن
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E161a Flavoxanthin ٌنباتي )بذاريا غنً متوفر( آمن فلافوكاانتن 
E161b Lutein ٌنباتي )خضروات ورقية( آمن ليتوتن 
E161c Crytoanthin ٌقد يكوف معدؿ ’ نباتي آمن كربيتوكاانتن

 وراثيا )بذاربا غنً متوفرة(
E161d Rubixanthin بذاريا غنً متوفر(نباتي  آمن الكاانتنٌ الارجواني( 
E161e Violaxanthin نباتي )بذاريا غنً متوفر( آمن الكاانتنٌ البنفسجي 
E161f Rhodoxanthin ٌنباتي )بذاريا غنً متوفر( آمن رودوكاانتن 
E161g Canthaxanthin ٌنباتي ومن السمك آمن كانتا كاانتن 
E162 Beetroot Red,Betanin  ابضر جذور البنجر– 

 بيتانبن
آمن وقد يكوف 
 خطر على الرميع

 نباتي )جذور الشمندر(

E163 Anthocyanins نباتي آمن انثوسيانيدين 
E163a Cyanidin(Red) نباتي آمن بضرة السيانيدين 
E163b Dialphinidin(Blue) نباتي آمن زرقة الدلفيدين 
E163c Malvidin(purple) نباتي آمن ارجواف الدالفيدين 
E163d Pelagonin(Red Brown)  ابضر  –بلارغونيدين

 بني
 نباتي آمن

E163e Peonidin(Dark Red)  ابضر  –بيتونيدين
 داكن

 نباتي آمن

E163f Petunidin(Dark Red)  ابضر  –بيتونيدين
 داكن

 نباتي آمن

E164 Seffron نباتي آمن الاعفراف 
E170 Calcium carbonate البيض وقشور قشر  آمن كربونات الكالسيوـ

 السمك
E171 Titanium dioxide صخور مشكوؾ ثاني أكسيد التيتانيوـ 
E172 Lron oxides and 

hydroxides 
أكسيد 

وىيدروكسيدات 
 الحديد

 صخور مشكوؾ

E173 Aluminium صخور مشكوؾ ألدنيوـ 
E174 Silver مشكوؾ)قد يسبب  فضة

 مرض إلاالؽر(
 صخور

E175 Gold آمن )معدف  ذىب
 خامل(

 صخور
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E180 Pigment Rubine,Lithol 
Rubine Bk 

 برضنً كيميائي مشكوؾ صبغ الياقوت
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 ميزان تحليلي لقياس الاوزانصورة فوتوغرافية ل(:10الشكل رقم)

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( Montage à refluxتركيب الارتداد ) صورة فوتوغرافية (:11الشكل رقم)
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 (UV- VIS)صورة فوتوغرافية لجهاز الأشعة فوق البنفسجي والمرئية  (:12الشكل رقم)

 

 (RI)صورة فوتوغرافية لجهاز الأشعة تحت الحمراء (:13الشكل رقم)
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 (UV)صورة فوتوغرافية لجهاز مصباح الأشعة فوق البنفسجي  (:14الشكل رقم)

 

 صورة فوتوغرافية لجهاز قياس درجة الانصهار (:15الشكل رقم)



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 ملخص:
تعتبر الملونات الغذائية من أ م المضافات المستعملة في الغذاء، ولذل  قمنا بعملية استخلاص ملونات طبيعية من بع  

 (paprika النباتات، كما تما اختيارنا في  ذه دراسة على نبات الفلفل الأحمر الحلو الذي يعر  علميا بـ 
L(Capsicum annuum والمقصود  نا بالدراسة  ي  مار نبات الفلفل الأحمر الحلو )

(واللون caroténoïdeكما تمت عملية الفصل والتنقية ملونات الأساسية المتواجدة فيها كل من اللون الصفر)
( بواسطة الطريقة التحليل التحضرية  كروماتوغرافيا الطبقة الرقيقة capsorbine( واللون البرتقالي )capsanthineالأحمر)

(CCM( و كرواتوغرافيا العمود )CC المفصولة اتبعنا الطرق الطيفية )(، ولت كد من مركبات )الملوناتIR UV-
Vis) .)(، والطريقة الفيزيائية )درجة الانصهار

 الملونات الطبيعية، المضافات الغذائية، الصبغيات، الملونات الغذائية، استخلاص، فصل الكلمات الدالة:
 
 

 

 

Résumé : 
Considéré comme colorants alimentaires d'additifs les plus importants utilisés dans la 
nourriture , nous avons donc un procédé d'extraction des colorants naturels de 
certaines plantes , comme Tema choisi dans cette étude pour planter poivron rouge , 
qui est connu scientifiquement sous le paprika ) ( Capsicum annuum ) L est destiné ici à 
étudier sont les fruits d'une plante poivre rouge doux 
Il a également le processus de séparation et de purification des colorants noyau situé où 
tout le zéro de couleur ( caroténoïde ) et rouge ( capsanthine ) et orange ( capsorbine ) 
par le biais de l'analyse préparatoire chromatographie sur couche mince (CCM ) et la 
colonne Kruatogravea (CC ) , et s'assurer que les véhicules ( colorants ) séparés Suivez 
méthodes spectroscopiques( IR, UV - Vis ) , et la façon dont le ( point de fusion 
physique) . 
Mots-clés: colorants naturels , les additifs alimentaires , pigments , colorants 
alimentaires , l'extraction , la séparation 

Summary: 
Considered food colorings of the most important additives used in the food , so we 
have a process to extract Natural dyes from some plants, as Tema selected in this study 
to plant sweet red pepper , which is known scientifically as paprika) (Capsicum 
annuum) L is intended here to study are the fruits of a plant red pepper sweet 
It also has the process of separation and purification dyes core located where all of the 
color zero (caroténoïde) and red (capsanthine) and orange (capsorbine) by way of 
analysis preparatory chromatography thin layer (CCM) and Kruatogravea column 
(CC), and make sure vehicles ( colorings ) separated Follow spectroscopic methods( IR, 
UV-Vis), and the way the physical ( melting point ) . 
Keywords : natural colorants , food additives, pigment , food colorings , extraction , 
separation 

 


