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א 
א                                                                       א

אאWאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK8 
   אאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK8 
  אאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK9 
  אKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK9 
  אאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK10 
  אאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK12 
   EKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK12 
   אאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK12 
  אאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK13 

  WאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK13 
   WאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK13 
   WאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK13 
   אWאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK13 
   WאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK13 
   WאאאאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK13 
   WאאאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK13 
   WאאאאאאאאKKKKK14 
  אאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK14 
  אאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK14 
  אKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK15 
  אאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK15 



  

  ؟אKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK16 
  אKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK17 
  אKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK18 
  אאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK18 
  אאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK20 
  אאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK21 
  אאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK21 
  אאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK21 
   אאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK22 
   אאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK23 
   אאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK23 
   אאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK24 
  אאאאאאאאKKKKKKKKKKKKKKK24 
  אאאאאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK24 
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אאWאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK37 
אKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK37 
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אאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK39 
-1אKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK40 
-2KKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK41 

-AאאNatural colourKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK41 
WאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK41 

-1אWKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK41 
-2אא(Carotenoides)KKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK41 

-aאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK42 
-bאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK42 
-cאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK42 

WאאאאאאKKKKKKKKKKKKKKKKKKK43 
1-אKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK43 
2-אאFEKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK44 

-BאאNature – identical colourKKKKKKKKKKKKK45  
-CאאFאESynthetic colourKKKKKKKKKKKKKKKKKKK45 

1-FD & C DyesKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK46 
2-FD & C LakesKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK46 
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  !!؟هل تساءلت يوماً 

  .؟  للإفطارمثل البسكويت ورقائق الذرة المحضّرة  الأغذية أنواعما الذي يحسّن من القيمة الغذائية لبعض 
  .ما الذي يساعد على توفير بعض المواد الغذائية على مدار السنة ويوفره بحالة جيدة ؟  -
  ما الذي يمنع سرعة تزنّخ زيوت الطبخ ويساعد في حفظها لفترة أطول ؟ -

  ! ...إنها المضافات الغذائية ؟ 
هناك تساؤلات آثيرة بين المستهلكين عن طبيعة هذه المضافات الغذائيѧة ؟ وهѧل لوجودهѧا ضѧرورة ؟ ومѧا هѧي       

  .أضرارها وهل لها فوائد ؟ 
  

אאא 
مادة صناعية أو طبيعية يقصد من استعمالها بشكل مباشر أو غير مباشѧر تأديѧة أغѧراض     هي أية مرآب أو  

معينة عند إضافتها للأطعمة سواء وقت الإنتاج أو التصنيع أو التعبئة أو أية من المعالجات التصѧنيعية مѧن أجѧل    
لѧѧوث وعوامѧѧل الفسѧѧاد التѧѧأثير فѧѧي خواصѧѧه لتحسѧѧين المنظѧѧر العѧѧام أو القѧѧوام أو تسѧѧاعد فѧѧي حفѧѧظ الأغذيѧѧة مѧѧن الت   

  .الحيوية والكيميائية 
 يمسѧѧحات جماليѧѧة تغѧѧر  الأغذيѧѧةمنكهѧѧات تضѧѧفي علѧѧى   أوالمضѧѧافات الغذائيѧѧة التѧѧي تسѧѧتخدم آملونѧѧات    أنآمѧѧا 

  .المستهلك لاقتنائها وشرائها 
ر التي تتطلب قليلاً من التحضѧي  والأغذية Snack foodفقد بات وجود المضافات الغذائية في الوجبات الخفيفة 

(convenience food)  والمشروبات(Drinks)  المنتجة بكميات آبيرة(Mass production)  ور منѧالأم 
  .الضرورية في التصنيع الغذائي 
ذلك وجود المضافات آمواد  بررظروف قد تعرّضه للفساد ضرورة تخزينية  وبسبب نقل الغذاء وتسويقه تحت

والحفѧظ   الإنتѧاج رر فائدة هذه المضافات هي متطلبات عمليѧات  حافظة تقاوم فساد وتردي جودة المنتج والذي يق
  .والتخزين والتسويق الغذائي 

مѧواد   إليهѧا تضѧاف   أووفي بعض الحالات تضاف لأنواع من المنتجات الغذائية مغذيات لرفع مستواها التغذوي 
  .التصنيع  أثناءمساعدة 

  



  

لѧدى المسѧتهلكين والجهѧات الرقابيѧة اهتمامѧاً بالغѧاً       وبذلك أصبحت هذه المضافات من جرعاتنا اليومية ممѧا أثѧار   
  ...وتساؤلات حول سلامة استخدامها ؟ 

أآثѧر قيمѧة عمѧّا هѧو فѧѧي      أولجعѧل الغѧذاء يبѧدو أفضѧѧل     أو الأغذيѧة رداءة  لإخفѧѧاءفهѧل يمكѧن اسѧتخدام هѧذه المѧواد      
  .الحقيقة ؟ 
  . لأغذيةا استخدام هذه المضافات في أسبابآر عن هذه التساؤلات سنذ وللإجابة

  
  :استخدام المضافات  أسباب

  .المحافظة على القيمة الغذائية  أوالتحسين  -1ً
  .المستهلك عليها  إقبالتحسين النوعية وزيادة  -2ً
  .تقليل التلف وتحسين نوعية الحفظ  -3ً
  .تسهيل تحضير الغذاء وتنوعه  -4ً
  .في آنٍ واحد  الأطعمةتغليظ القوام وخفض سعر  أوتحسين الطعم  -5ً

  :سمح باستخدام المضافات تحالات لا  التي من أجلها تستخدم المضافات فهناك الأسبابمع هذه 
  . الأساسيةضرر المواد الغذائية  إلىتداخلها بشكل غير مناسب مع مكونات الغذاء مما يؤدي  -1ً
  .على المواد الغذائية للمنتج  التأثير -2ً
التقنية والتطبيقѧات الجيѧدة فѧي المصѧانع لاسѧتخدام الكيماويѧات المناسѧبة والمحѧددة مѧن           الإمكاناتعدم وجود  -3ً

  .المضافات الغذائية 
اسѧتخدام   إلѧى التعليѧب مѧن دون الحاجѧة     أوالتصѧنيع   أثنѧاء في حالة وجود بديل طبيعي مناسب ومتѧاح للمنѧتج    -4ً

تسѧѧببها  أوعلميѧѧة بعѧѧدم خطورتهѧѧا  باتѧѧاتإثفالمضѧѧافات الغذائيѧѧة الصѧѧناعية تتطلѧѧب  ، مضѧѧافات غذائيѧѧة صѧѧناعية 
والتѧѧي تسѧѧمى  مأمونѧѧة الاسѧѧتعمال   أنهѧѧاعلѧѧى عكѧѧس المضѧѧافات الطبيعيѧѧة التѧѧي عرفѧѧت مѧѧن الخبѧѧرة     . للسѧѧرطان 

"GRAS" afe for Addition to foodss aecognized R lyeneralG 
  .مادة وهي لا تحتاج لأدلة علمية تثبت سلامتها  600والتي يبلغ عددها حوالي 

  :سلامة المضافات  تأآيدمتطلبات 
  : أخرىعلمي يؤآد سلامة المضافات الغذائية الصناعية في الاستعمال هناك متطلبات  إثباتتقديم  إلىوإضافةً 

  .تؤدي المادة دورها الوظيفي  أنفي حالة ضرورة استعمالها يجب ) 1ً
  .عيب في التصنيع  أوأحد المكونات  لتغطية عيب أولا تستعمل المادة المضافة لغش المستهلك  أنيجب ) 2ً
  .يجب ألاّ تسبب المادة المضافة نقصاً معتبراً في القيمة الغذائية للمنتج ) 3ً
يمكѧن الحصѧѧول عليѧه بوسѧѧاطة الممارسѧات التصѧѧنيعية     تѧѧأثيريمنѧع اسѧتعمال المѧѧادة المضѧافة للحصѧѧول علѧى     ) 4ً

  . "Good manufacturing practices"الجيدة 
  .تتوافر طريقة مخبرية دقيقة لفحص وتحليل المادة المضافة في المنتج  أنيجب ) 5ً



  

אאאא 
وهѧذه   safety descision treeالمѧادة المضѧافة    أمѧان اختبѧارات تحديѧد    إجراءمادة  أية إضافةيتطلب قبل   

  . Assessment for food safetyالاختبارات تجرى لتقييم سلامة الغذاء 
  :التقييم على خمسة مراحل  ىويجر 

  " .على المدى القصير"دراسة لتحديد السمية الحادة ) 1ً
  . الأجنةتشوهات في  أودراسة لتحديد التغيرات الجينية ) 2ً
  .دراسة للتحقق من حدوث تغيرات في التمثيل الغذائي داخل الجسم ) 3ً
  .دراسة لتحديد السمية على المدى الطويل ) 4ً
 .دراسة لتحديد السمية المزمنة ) 5ً
  

  .يوضح الشكل التالي الاختبارات السابقة 
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אאא 
  : E أرقامحسب ) 1ً 

يستخدم في الدول الأوربية بشكل خاص ترميѧز المضѧافات المسѧموح بإضѧافتها سѧواء آانѧت مѧواداً طبيعيѧة           
الѧذي يѧدل بهѧذا الرمѧز والѧرقم المعѧين علѧى         Eأو مواد صناعية فيوضع رقم أمام الحرف " من حيوان أو نبات"

 الأخѧѧرىوالكثيѧѧر مѧن الѧدول    الأمريكيѧة آالولايѧات المتحѧدة    أخѧѧرىبينمѧا تقѧوم دول    .نѧوع محѧدد مѧن المضѧѧافات    
والتѧي   Eالرمز المختصر على بطاقѧة المѧواد الغذائيѧة مѧن دون وجѧود الحѧرف        أوبكتابة اسم المرآب المضاف 

  .صناعي  أوتكون هذه المضافات ذات مصدر طبيعي  أنيمكن 
  : الأرقاموفيما يلي مدلولات تلك 

  .تدل على مواد ملونة  E 181 ← E 100من 
  .تدل على مواد حافظة  E 290 ← E 200من 
  .معدنية أملاح، مواد مانعة للتأآسد ،  أحماضتدل على  E 385 ← E 296من 
  .تدل على مواد مثبتة ومستحلبة وعلك نباتي  E 495 ← E 400من 
  .معدنية ، مواد مانعة للتكتل  أملاحتدل على  E 585 ← E 500من 
  .تدل على مواد محسنة للنكهة  E 640 ← E 620من 
  .متنوعة  أخرىتدل على مواد  E 1520 ← E 900من 

  
  :حسب وظائفها في الغذاء ) 2ً

a) ( مجموعة المواد المكسبة للنكهة والمذاق واللون 
Flavoring , Taste , and coloring Agents 

b) (المثخنات مجموعة المواد المحسنة للقوام ، المستحلبات والمثبتات ،  و)المغلظات (  
Emulsifying , stabilizing and thickening Agents 

c) ( التصنيع ومساندة للمواد المضافة مجموعة المواد المساعدة لعمليات  
Anti Caking and Anti – foaming Agents 

d) ( للأآسدةمجموعة المواد الحافظة والمانعة )مضادات الزنخ (  
Preservatives and Anti – oxidant Agents 

لق المجموعة الرابعة من المضافات الغذائية بسلامة وصحة المسѧتهلك وهѧي أيضѧاً المجموعѧة التѧي يتعѧذر       وتتع
  . الأخرىعند استعمالهم المضافات الغذائية  الأغذيةمصانع  أصحاببها 

 
 
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  : أنواععدة  إلىالصناعية  أويمكن تقسيم المضافات الغذائية الطبيعية 

  : المواد الحافظة : أولاً 
لѧѧبعض  أنآمѧѧا " السѧѧكر والملѧѧح والخѧѧل"تعمѧѧل هѧѧذه المѧѧواد علѧѧى حفѧѧظ الطعѧѧام لفتѧѧرات أطѧѧول دون تلѧѧف ومثالهѧѧا 

وتضѧاف هѧذه المѧواد بكميѧات قليلѧة للغѧذاء وتعتمѧد فѧي         . تثبѧيط نشѧاط ونمѧو البكتيريѧا      أوالمواد القدرة علѧى منѧع   
  .ذلك على الميكروب الذي يحدث التلف على نوعية الطعام وطريقة صنعه آ إضافتها

  :المواد الملونة : ثانياً 
تستعمل هذه المواد بكثرة في صناعة الأغذية فعندما يختفي اللѧون الطبيعѧي للمنѧتج الغѧذائي أثنѧاء التحضѧير فѧإن        

ثر جاذبية مصانع الأغذية تضيف مادة ملونة وغالباً ما تكون هذه المواد طبيعية والمواد الملونة تجعل الطعام أآ
  .وتزيد من إقبال المستهلك عليه 

  :المواد المعطرة : ثالثاً 
 أجѧزاء  إلѧى وتستخدم آمواد معطرة في صناعة الغذاء وتضاف هذه المѧواد عѧادةً بترآيѧزات منخفضѧة قѧد يصѧل       

  .من المليون 
  : الأآسدةمضادات : رابعاً 
 أومع الزيѧوت   الأآسجينفترة التغيرات الكيميائية التي تحدث نتيجة تفاعل  تأخير أوعلى منع  هذه الموادتعمل 

والتѧѧزنخ بطبيعѧѧة الحѧѧال يفسѧѧد الغѧѧذاء  .التѧѧزنخ  إلѧѧىالѧѧدهون وآѧѧذلك الفيتامينѧѧات الذائبѧѧة فѧѧي الѧѧدهون والتѧѧي تѧѧؤدي 
  .الفاآهة المجمّدة  أآسدةتمنع  الأآسدةمضادات  أنآما  الإنسانيجعله مضراً بصحة 

  :المواد المحلية : خامساً 
بكثѧѧرة آبѧѧدائل للسѧѧكر العѧѧادي لامتيازهѧѧا بانخفѧѧاض    والإسѧѧبرتيمتضѧѧاف مѧѧواد التحليѧѧة الاصѧѧطناعية آالسѧѧكارين  

  .الأسنانالسعرات الحرارية وعدم تسببها في تسوس 
  :المواد الحمضية والقلويات والمحاليل المنظمة : سادساً 

 أوقѧد يѧؤثر علѧى لѧون الغѧذاء       PHو الأطعمѧة تعتبر درجة الحموضة عاملاً مهماً في صناعة وإعداد الكثير مѧن  
  . الأغذيةبعض هذه  إنتاجرائحته ولذلك فإن المحافظة على درجة الحموضة ضرورية في  أوقوامه 
  :المواد المبيضة والمساعدة على النضج : سابعاً 

اللѧون   إلѧى ينضѧج الطحѧين ويتحѧول بѧبطء      التخѧزين الصفرة ومع طѧول مѧدة    إلىالدقيق حديث الطحن يميل لونه 
ولبعض المواد الكيميائية خاصية زيادة سرعة التبييض والمساعدة على النضج في وقت أقل مما يѧوفر   الأبيض

بالحشѧرات الضѧارة والقѧوارض آمѧا تضѧاف هѧذه        الإصѧابة نفقات التخزين ويجنّب آذلك المخزون مѧن خطѧورة   
 .العجائن للغرض نفسه  إلى المواد

  
  



  

  :عوامل الاستحلاب والرغوة والمواد المثبتة والمغلظة للقوام : ثامناً 
 أحدهماإن هذه العوامل تعمل على مزج مواد لا يمكن مزجها معاً مثل الزيت والماء وتمنع المواد المثبتة فصل 

فѧي  المѧواد التѧي تسѧاعد علѧى الرغѧوة فتعمѧل علѧى مѧزج الغѧازات مѧع السѧوائل آمѧا              أمѧا .  أخرىمرة  الآخرعن 
  .الغازية  المشروبات

تزيѧد مѧن الحجѧم     ice creamالѧـ  آذلك فѧإن المѧواد المغلظѧة للقѧوام التѧي تسѧتعمل فѧي صѧنع الكيѧك والحلويѧات و          
  .وتحسن القوام والمظهر 

  

אאא@ @
التѧѧي تتѧѧراوح بѧѧين حساسѧѧية  الأشѧѧخاصعلѧѧى بعѧѧض  التѧѧأثيراتتكمѧѧن خطѧѧورة هѧѧذه المضѧѧافات الغذائيѧѧة فѧѧي   

المحتويѧة علѧى بعѧض هѧذه      الأغذيѧة ، حمѧى وصѧداع نتيجѧة تنѧاول آميѧات متزايѧدة مѧن         إسѧهال مفرطة ، تقيء ، 
  .المضافات 

  :بعاملين  تتأثرالمواد  استخدام المضافات الغذائية فخطورة هذه أهميةوهذه المخاوف لا تنفي أبداً 
  المسموح به دولياً على ألا تزيد نسب وجود هذه المواد عن الحد  في الغذاءمقدار ترآيز المادة المضافة  : الأول

من المسموح به فإنهѧا تتѧراآم فѧي     أعلىلتناول المادة المضافة فبتجاوز هذا الحد بمعدلات  الأقصىالحد  :الثاني 
  .الصحية  الأضراربعض وقد تحدث  الإنسانيالجسم 

  

אאאא 
  التي يسمح باستخدامها دون غيرها المضافات الغذائية  أسماءفي الدول المتقدمة تحدد التشريعات الحكومية   

ولقѧد صѧدرت القѧوانين    . علѧى بطاقѧات العبѧوات     للأغذيѧة هѧذه المѧواد المضѧافة     أسѧماء وينص القانون علѧى ذآѧر   
فѧѧѧي صѧѧѧورة  إلزاميѧѧѧةالغذائيѧѧѧة المحѧѧѧددة للمضѧѧѧافات المسѧѧѧموح باسѧѧѧتخدامها فѧѧѧي المѧѧѧواد الغذائيѧѧѧة وهѧѧѧي قѧѧѧرارات 

  .مواصفات قياسية 
  .الغذاء  لإنتاجإن الذي يحدد نوع وآمية المضاف في المنتج الغذائي القوانين واللوائح المنظمة 

تكون آمنة الاستهلاك وبمستويات يتحملها المسѧتهلكون فѧي وجبѧاتهم     أن بإضافتهاالمسموح ويفترض في الكمية 
  .الغذائية 

التشѧريعات الخاصѧة    وإصѧدار  بالإشѧراف  (FDA)تقѧوم هيئѧة الغѧذاء والѧدواء      الأمريكيѧة ففي الولايѧات المتحѧدة   
 للتأآѧد بمراجعѧة هѧذه القائمѧة بشѧكل دوري      FDAوتقѧوم  . 1983بالمادة المضافة والبطاقة والمكونات منѧذ عѧام   

 إذاالذي ينص على عѧدم اسѧتخدام أيѧة مѧادة      Delaney clauseويوجد قانون يسمى فقرة ديليني . من أنها آمنة 
  .أثبت بالتحليل العلمي والموثق أنها تسبب السرطان 

المشѧترآة يقѧوم    الأوربيѧة ق مجلس تشريعي من دول السѧو  أوالمشترآة فقد تكونت لجنة  الأوربيةفي السوق  أما



  

بتقيѧيم ودراسѧة المضѧافات الغذائيѧة ثѧم تقѧديم المѧواد         الأعضѧاء  الѧدول بتنظيم اسѧتخدام المضѧافات الغذائيѧة وتقѧوم     
   الأخرىالمسموح باستخدامها داخل آل دولة ولدى موافقة اللجنة على هذه المواد يسمح باستخدامها بين الدول 

اللجنѧة   إلѧى مѧواد جديѧدة يѧتم تقѧديم المعلومѧات العلميѧة الدقيقѧة         إضѧافة نѧد طلѧب   ع وويتم مراجعة المواد المضافة 
ثѧم يصѧدر قѧانون يحѧدد تѧداول واسѧتخدام       لتقييمها على صعيد صلاحيتها للاستهلاك  الأوربيالعلمية في الاتحاد 

  .آانت آمنة  إذاهذه المادة 
المواصفات الخاصة بالمواد الغذائيѧة بمѧا فيهѧا المضѧافات      إصدارعلى  بالإشرافدولياً فتقوم لجنة الكودآس  أما

  .الغذائية 
التѧѧابعين  (WHO)ومنظمѧѧة الصѧѧحة العالميѧѧة  (FAO)والكѧѧودآس عبѧѧارة عѧѧن اتحѧѧاد منظمѧѧة الغѧѧذاء والزراعѧѧة 

  :المتحدة ويعتمد تقييم هذه اللجنة على محورين  الأمملهيئة 
  .من التطبيق الذي يساعد على حرية التجارة بين الدول  والتأآدحماية صحة المستهلك  : الأول

  .تقديم النصح والمعونات والتوجيهات لتنسيق التبادل التجاري  :الثاني 
  

א 
لميѧة المتѧوفرة والمتاحѧة فѧي     تعد المادة المضافة سالمة وآمنة في ترآيزها المضاف بناءً على المعلومات الع  

مѧن حساسѧية لهѧذه المѧواد      المجتمع باسѧتثناء بعѧض الحѧالات النѧادرة والتѧي تعѧاني       أفرادوذلك بالنسبة لكل  حينه 
  .المضافة 

المضاف والذي لا تظهر لѧه أي آثѧار    الترآيزدرجة  الأوربيبدول الاتحاد  الإنسانوقد حدد المختصون بصحة 
مѧن ترآيѧز المѧادة     100 إلѧى  1سѧتخدام مѧا هѧو    سѧمح با  – الأمѧان فѧي   زيѧادة  –سلبية على حيوانѧات التجѧارب ثѧم    

  .المضافة 
آѧغ مѧن وزن الجسѧم فѧإن الترآيѧز      /ملغ  100وبمعنى آخر إن لم يظهر للمادة المضافة أي آثار سلبية عند ترآيز

الترآيѧز المѧنخفض يطلѧق عليѧه      أووهذا المسѧتوى  . آغ من وزن الجسم /ملغ 1المسموح به آمادة مضافة يكون 
وهѧو يمثѧل الترآيѧز الѧذي يتناولѧه الفѧرد        Acceptable Daily Intake (ADI)اسم المتناول اليѧومي المقبѧول   

  .يومياً طول حياته دون إضرار بصحته 
  :تحذيرات حول بعض المواد المضافة 

لѧѧذا تنصѧح هѧѧذه الفئѧѧة   للأآسѧѧدةلمانعѧة  الآزو والمѧѧواد الحافظѧѧة وا ألѧوان سѧلباً بكثيѧѧر مѧѧن   الأطفѧѧالبعѧѧض  يتѧأثر ) 1ً
 :بتجنب هذه المواد 

E102 , E104 , E107 , E110 , E120 , E122 , E123 , E124 , E127, E128 , E132 , E133 
, E150 , E151 , E154 , E155 , E160, E210 , E211 , E250 , E251 , E320 , E321 

  :يتجنبوا هذه المواد  أنالصغار يجب  والأطفالبالنسبة للرضع ) 2ً
E213,E 214 , E215 , E216 , E217 , E218 , E219 , E310 , E311, E312 , E420 , E421 , 



  

E621 , E622 , E623 , E627 , E631 , E635 
فينصѧѧحون بأخѧѧذ حيطѧѧتهم مѧѧن المѧѧواد  الأسѧѧبرينالمصѧѧابين بѧѧالربو ولѧѧديهم حساسѧѧية ضѧѧد  للأشѧѧخاصبالنسѧѧبة ) 3ً

  :التالية 
E211 , E212 , E213 , E214 , E215 , E216 , E217 , E218 , E219 , E310 , E312 , E321 
, E421 , E621 , E622 , E623 , E627 , E631 , E635 

  :الآزو  ألوانالمصابون بالربو يجب أيضاً أخذ حيطتهم من ) 4ً
E102 , E107 , E110 , E122 , E123 , E124 , E128 , E129 , E151, E154 , E155 , E180 

  :وآذلك من المواد الحافظة التالية 
E220 , E221 , E222 , E223 , E224 , E225 , E226 , E227 

  :وتثير المواد التالية تساؤلاً عن احتمال تسببها بسرطان وهي ) 5ً
E110 , E123 , E127 , E153 , E249 , E250 , E252 , E320 , E321, E905 , E907 , E954 

  :ن الحصى وهي المواد المضافة التالية بمشاآل في الكلى وتكوّارتبط وجود ) 6ً
E170 , E252 , E421 , E430 , E450a , E450b , E450c 

  :وهي  إنتاجهالطريقة  أووللمواد التالية جوانب تتعلق بالهندسة الوراثية إما لمصدرها ) 7ً
E101 , E101a , E150a , E150b , E150c , E150d , E153 , E160d, E161c , E306 , 
E307 , E308 , E309 , E322 , E415 , E471 , E472a , E473 , E476 , E475 , E477 , 
E491 , E570 , E572 , E620 , E621 , E622 , E623 , E624 , E625 

تكѧون قѧد غѧذيت بمحاصѧيل أنتجѧت عѧن        أنالحيѧواني يمكѧن    الأصѧل المѧواد المضѧافة ذات    أن إلىويجب الانتباه 
  .طريق الهندسة الوراثية 

بوتاسѧѧيوم نتريѧѧت ال E252أآثѧѧر مѧѧن عوارضѧѧها السѧѧيئة مثѧѧل المѧѧادة المضѧѧافة     أهميѧѧةوهنѧѧاك بعѧѧض المѧѧواد لهѧѧا  
)Saltpetre ( وهي من المواد المضافة الغذائية التي ساعدت الكثير من البشر عند استعمالها للوقاية من مرض

 .م البوتشيوليز
  

א؟ 
المحتوية على أقل نسبة من هذه المضافات من خلال قراءة قائمة المحتويات على  الأغذيةعن طريق شراء ) 1ً

  .بطاقة البيانات على المادة الغذائية 
  .ذات المضافات الغذائية التي لا يرغب فيها  الأغذيةبتجنّب ) 2ً
 الألوانالتي تحتوي على آميات آبيرة من  (Snacks)الخفيفة  الأغذيةبعض تجنّب تناول آميات آبيرة من ) 3ً

 .و الفواآه والخضراوات أالخفيفة بالمنزل  بالأغذيةوالاستعاضة عنها  للأطفالوخاصةً بالنسبة 



  

א 
 وإطالѧة المواد المضافة والتي ترجع لأغراض تكنولوجية فقѧد تضѧاف للغѧذاء لحمايتѧه      أهميةمما سبق يتضح لنا 

المظهѧر ، آمѧا تѧؤدي     أوالنكهѧة   أوالقѧوام   أوتزيد من تقبل المستهلك لѧه مѧن حيѧث اللѧون      يلك أوفترة صلاحيته 
  . الأسواقتنوع المنتجات في  إلى

المواد المضѧافة ليسѧت أحѧد مكونѧات الغѧذاء النموذجيѧة إلاّ        أنيؤخذ بعين الاعتبار أنه على الرغم من  أنويجب 
تكون آمنة طول فترة صلاحية الغذاء من ناحيѧة   أنلمعتمدة تعتبر أحد مكوناته ولذلك يجب ا إضافتهاأنها بسبب 

  . بإضافتهاوأن تكون قد خضعت لاختبارات تقييم السمية قبل السماح . السمية 
الحѧدود المسѧموح بهѧا     أوومن هذا المنطلق فإنه يجب على آل مستهلك الاهتمام بهѧذا الجانѧب ومعرفѧة الكميѧات     

المѧواد المضѧافة المحظѧورة    وتجنѧّب  وآѧذلك معرفѧة   ) معرفة المتناول اليومي المقبѧول (لكل مادة مضافة آل يوم 
  .البشر  أجسامبصحة  ضرارالإ إلىوالتي قد تؤدي 

ذائيѧѧة الغ الإضѧافات تحتѧѧاج للغѧذاء الطبيعѧي النقѧѧي الخѧالي مѧن آѧѧل     ... لѧيس أي غѧذاء   ... فأجسѧامنا تحتѧاج للغѧѧذاء   
  .هو الداء والدواء  الغذاء: وآما قال  الحكماء ... غير طبيعية الصناعية والمواد ال

تسѧبب   دالتѧي قѧ   الأرقѧام الحѧذر مѧن بعѧض     إلѧى وبعد هذه الجولة لمعرفة ماهية المضافات الغذائيѧة نѧدعو الجميѧع    
  :في غنى عنها في حياته وهي  الإنسانمشاآل متعددة قد يكون 

بب ــــــيس
اضطرابات 

  ةـــميـهض

مشكوك 
  هـــــــفي

بب ــــمس
  للسرطان

ممنوع 
  اًـــدولي

بب ــــيس
حساسية 

  ةـــلديـج

بب ــــــيس
اضطرابات 

  ةـــــيعوـم

يسبب 
ضغط 

  دمـــال

ع ـــــــــــيرف
  خطيرة  الكولسترول

E330 E104 E131 E103 E230 E221 E250 E320 E102 
E339 E122 E142 E105 E231 E222 E251 E321 E111 
E340 E141 E210 E111 E232 E223 E252  E120 
E341 E150 E211 E121 E233 E224   E124 
E407 E151 E330 E125 E311    E127 
E450 E153 E212 E126 E312     
E461 E171 E213 E130      
E462 E173 E214 E152      
E463 E180 E215 E161      
E464 E240 E217       
E465 E241 E339       
E466         

  
  .فهذا الجدول يوضّح لنا معنى الرقم المسجّل على المواد الغذائية المعلّبة والمغلفة والمشروبات الغازية 

والتѧي   الأغذيѧة ومن ضمن هѧذه المضѧافات يمكѧن التعѧرف علѧى بعѧض المѧواد التѧي تسѧاعد نوعѧاً مѧا علѧى حفѧظ              
  .مضادات التزنخ  أو الأآسدةتعرف بمانعات 



  

א 
تѧѧدهوراً فѧѧي صѧѧفات  الأآسѧѧجينالتѧѧي قѧѧد يسѧѧبب وجѧѧود  للأغذيѧѧةمѧѧواد تضѧѧاف  بأنهѧѧا الأآسѧѧدةتعѧѧرّف مانعѧѧات   

  .جودتها 
خزنهѧا ويعѧزى هѧذا التلѧف      أثنѧاء تلѧف تѧدريجي    إلى الأغذيةتتعرض مواد الرائحة والطعم واللون في العديد من 

المѧواد المسѧؤولة عѧن     أوالكربوهيѧدرات   أوالهواء مع أحد مكونات الغѧذاء وخاصѧةً الѧدهون     أآسجينتفاعل  إلى
  . بالأآسدةاللون ويسمى هذا التفاعل  أوالنكهة 

وآѧذلك بعѧض    A,C,K,E,Bآفيتامينѧات   الأآسѧجين تعتبѧر غيѧر ثابتѧة فѧي وجѧود       أخرىية وهناك مكونات غذائ
الموجѧودة فѧي التفѧاح     الأحاديѧة وبعѧض السѧكريات   . والسѧمن الصѧناعي    رالمواد الملونة آالبيتاآاروتين في الجز

اللѧون   إلѧى تتحول  الأحاديةالسكريات  أنفي حين  أآسدتهاللون الرمادي عند  إلىوالبطاطا ، فيتحول الكاروتين 
  .البني 

: هѧѧذه الطѧѧرق  وإحѧѧدى الأغذيѧѧة أآسѧѧدةعمليѧѧات  تѧѧأخير أوإن هنѧѧاك العديѧѧد مѧѧن الطѧѧرق التѧѧي يمكѧѧن اتباعهѧѧا لمنѧѧع 
  . الأآسدةمانعات  إضافة أوالتعبئة  أثناءباستخدام غاز خامل آالنتروجين  أوالتعبئة تحت التفريغ 

مѧѧواد ألدهيديѧѧة وآيتونيѧѧة ذات وزن جزيئѧѧي  إلѧѧىابتѧѧة وتتكسѧѧر متѧѧاز الهيدروبيرآسѧѧيدات المتكونѧѧة بأنهѧѧا غيѧѧر ثتو
  . الأآسيديالتفاعل  إيقافوهو  الأآسدةصغير ورائحة زنخ فيأتي دور مانعات 

  :وسيلتين  بإحدى الأغذيةبمنع تأآسد  الأآسدةوتقوم مانعات 
  .آلوريد القصدير  أوالموجود في الغذاء وآما يفعل حامض الاسكوربيك  الأآسجينالارتباط مع :  الأولى
  .التسلسلي  الأآسدةتوقف تفاعل  الأآسدةفإن مانعات :  الثانية

د على إزالة أو إيقاف عمل محفѧزات الأآسѧدة والتѧي    تعتم وهناك طريقة ثالثة لمنع التفاعلات الأآسيدية للأغذية
المعѧادن باسѧتخدام   عمѧل   إيقѧاف ويѧتم   .تشمل بعض المعادن آالحديد والنحاس والزنك وآذلك الضوء والحѧرارة  

  . الأآسدةمانعات  مقوياتما يسمى 
  

  :استعمالاً  الأآثر الأآسدةمانعات 
  : BHAالبيوتيل هيدروآسي أنيسول  -

مثѧل الѧـ    أخѧرى  أآسѧدة مѧع مانعѧات    أويستخدم إما منفѧرد   E320والتي تحمل الرقم  الأآسدةمانعات  إحدىوهي 
BHT تعمل    أوѧت وتسѧبروبيل الجاليBHA   عѧدة لمنѧن    أآسѧد مѧة العديѧة      الأغذيѧدهون النباتيѧرات والѧل المكسѧمث

-0,01)جѧزء بѧالمليون أي مѧا يعѧادل      200 إلѧى  100في حѧدود   BHAوالترآيز المستعمل من الـ . والحيوانية 
ويكѧѧون هѧѧذا الترآيѧѧز إمѧѧا مѧѧن المنѧѧتج النهѧѧائي آمѧѧا فѧѧي حالѧѧة اللحѧѧوم المجففѧѧة والسѧѧمن الصѧѧناعي        .  % (0,02

 BHAولا تتحمѧѧل الѧѧـ . وى الѧѧدهني آمѧѧا فѧѧي حالѧѧة الجمبѧѧري والنقѧѧانق والمكسѧѧرات    مѧѧن المحتѧѧ أو) المرغѧѧرين(
  .المعاملات الحرارية آالبسترة والتعقيم 

  



  

  : BHTالبيوتيل هيدروآسي تولوين  -
المكسرات والدهون النباتية والسѧمن الصѧناعي ولا تسѧمح التشѧريعات      أآسدةوتستعمل لمنع  E321تحمل الرقم 
جѧزء بѧالمليون ويكѧون هѧذا      (200-100)والترآيѧز المسѧتعمل بѧين    .  الأآسѧدة آمانع  BHTباستخدام  الأمريكية

ولѧه الصѧيغة   . محتوى الدهني آالمكسѧرات والجمبѧري  من ال أوالترآيز إما من المنتج النهائي آالسمن الصناعي 
  :الترآيبية التالية 
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  :آلوريد القصدير  -

ويسѧѧتخدم آمѧѧانع  والأوربيѧѧة الأمريكيѧѧةبينمѧѧا تخلѧѧو منѧѧه القائمتѧѧان  للأآسѧѧدةيوجѧѧد فقѧѧط فѧѧي القائمѧѧة الدوليѧѧة آمѧѧانع 
وقѧѧد دلѧѧّت الدراسѧѧات أنѧѧه غيѧѧر ضѧѧار نظѧѧراً لعѧѧدم . جѧѧزء بѧѧالمليون  15فѧѧي المشѧѧربات الغازيѧѧة وبترآيѧѧز  للأآسѧѧدة

  .امتصاصه من قبل الجسم 
  
  : التوآوفيرولات الطبيعية والاصطناعية -

  .والزيوت النباتية  والأرزالواسع الانتشار في أجنة القمح  Eإن التوآوفيرولات هي عبارة عن فيتامين 
 أآسѧѧدةلمنѧѧع  فѧѧي أمريكѧѧاوتسѧѧتخدم التوآѧѧوفيرولات . مѧѧن التوآѧѧوفيرولات هѧѧي ألفѧѧا وجامѧѧا ودلتѧѧا    أنѧѧواعوهنѧѧاك 

في  إضافتهلكمية التي تحقق الهدف من وتستخدم منه ا. الجمبري المجمّد والمقطّع وآذلك المكسرات المخلوطة 
  :هي  لأنواعهاوالصيغة الترآيبية . الجمبري المجمّد والمقطّع والمكسرات 
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  :الليستين  -

الحيوانيѧѧة آمѧѧا أنѧѧه مكѧѧون مهѧѧم فѧѧي خلايѧѧا الѧѧدماغ   الأنسѧѧجةيوجѧѧد فѧѧي معظѧѧم النباتѧѧات وفѧѧي   E322يحمѧѧل الѧѧرقم 
  . الإنسانفي جسم  والأعصاب

. صѧفار البѧيض    ويحصѧل عليѧه مѧن فѧول الصѧويا وسѧابقاً آѧان يحصѧل عليѧه مѧن          . آѧغ  /غ  5حѧوالي   ADIتبلغ 
ما يعادل  أو % 0,5بنسبة  إليهاآالسمن الصناعي ويضاف  الأغذيةفي العديد من  للأآسدةيستعمل آمادة مانعة 

  .جزء بالمليون  3000الشوآولا بترآيز  إلىجزء بالمليون ويضاف  5000
ذلѧك يسѧتعمل    إلѧى إضافةً .  الأوربيةإلاّ أنه غير موجود في القوائم  والأمريكيةيوجد الليستين في القائمة الدولية 

  . الأغذيةآمادة مستحلبة في العديد من 
  

אאFאאE 
 (E338)الفوسѧفوريك  أحمѧاض والتزنخ ومنهѧا   للأآسدة تالمعادن التي تعمل آمحفزا باصطيادهذه المواد تقوم 

  . )E326(لاآتات الصوديوم والبوتاسيوم إلىإضافةً  )E330(والستريك )E334(والترتريك
 للأغذيѧѧةوتضѧѧاف ) حѧѧامض الاسѧѧكوربيك ( Cفيتѧѧامين  إتѧѧلافمѧѧن  الأآسѧѧجينوتضѧѧاف لعصѧѧائر الفاآهѧѧة لمنѧѧع   

  .جزء بالمليون  (500-250)بترآيزات تتراوح ما بين 
في آتابنا هذا على شرح المѧواد الحافظѧة    الآنسنأتي  الأآسدةوبعد هذا الشرح المختصر نوعاً ما عن مضادات 

  .مشكوك فيها  أووربما تكون ضارة  أغذيتناالتي توضع في 



  

אאא 
مѧن المنتجѧات الغذائيѧة والمѧأآولات فѧي       أنѧواع يسѧمح بتѧوفر    الأغذيѧة إن استخدام المواد الحافظة فѧي مجѧال     

        ѧد النمѧة ضѧوفر الحمايѧة تѧالمواد الحافظѧاً ، فѧر أمانѧوغير موسمها ، آما يجعل عملية استيراد المواد الغذائية أآث 
  .الفاقد منه وإقلالي خواص المنتج الغذائي الميكروبي الذي قد يسبب التسمم الغذائي آما تحد من التدهور ف

  . أساسيةمادة  14 الآنويصل عدد المواد الحافظة الصناعية المصرح بها 
وتحديѧد ترآيزهѧا ونوعهѧا ينطبѧق عليѧه مѧا ينطبѧق         الأغذيѧة إن التصريح باستخدام المواد الحافظة الكيميائيѧة فѧي   

  . الأغذيةجميع التشريعات المرتبطة بسلامة و الأمانمن حيث تحديد حد  الأخرى الأغذيةعلى مضافات 
والمواصفات القياسية تلزم المصنع بوضع آافة البيانات على البطاقات الغذائيѧة المرفقѧة علѧى العبѧوات الغذائيѧة      

لكل مادة حافظة آيميائية رقم خاص بها تبعاً للترقيم في جѧدول   أنبحيث تحتوي على نوع المادة المضافة فنجد 
جانبѧه رقѧم يѧدل علѧى المѧادة الحافظѧة        إلѧى  Eيوضѧع الحѧرف    الأوربѧي وتطبيقѧاً للنظѧام    للأغذيѧة المواد المضѧافة  

  . E210آحمض البنزويك له الرقم 
  

  :تعريف المادة الحافظة 
 إعاقѧѧةفѧѧي  أو الأغذيѧѧةالغيѧѧر مرغѧѧوب بهѧѧا وبحѧѧدوثها فѧѧي التغيѧѧرات  تѧѧأخيرهѧѧي مѧѧواد آيميائيѧѧة يكمѧѧن عملهѧѧا فѧѧي 

أنهѧѧا  أوالموجѧѧودة فѧѧي الغѧѧذاء  الأنزيمѧѧات أوالدقيقѧѧة المجهريѧѧة  الأحيѧѧاءتشѧѧكيلها وقѧѧد تحѧѧدث هѧѧذه التغيѧѧرات بفعѧѧل 
  .تحدث بفعل تفاعلات آيميائية بحتة 

تكѧون غيѧر    أنتلѧك التѧي يجѧب     وقد طال البحث عن المادة الحافظة الكيميائية المثالية ولم يعثѧر عليهѧا بعѧد وهѧي    
لا تعمѧل علѧى تغطيѧة     أنعملهѧا الحѧافظ ، وفѧي الوقѧت نفسѧه يجѧب        أداءمؤذية للمسѧتهلك وذات آفѧاءة عاليѧة فѧي     

  .طعم غير مستحب  أورائحة  أوتضيف لوناً  أن أوعيوب الغذاء 
  

אאאא 
 :قسمين  إلىتقسم المواد الحافظة 

  مواد حافظة طبيعية  -
  .مواد حافظة آيميائية  -
  
  
  
 



  

1ًEאאאאW 
وهذه المجموعة تشمل مواد آالسكر والملح والتوابل والزيوت الطيّارة وتستخدم في مجال التصنيع الغذائي فѧي  

  .صناعة المربيات والجيليه والمرملاد والعصائر ، والشراب ، والحساء ، الصلصات والمخللات 
  

  :السكر  -
والسѧѧبب . النشѧѧاط الميكروبѧѧي فѧѧي المنѧѧتج الغѧѧذائي  إيقѧѧافاسѧѧتخدام السѧѧكر بترآيѧѧزات عاليѧѧة يسѧѧاعد علѧѧى إن   

للسѧѧكر وقدرتѧѧه علѧѧى الارتبѧѧاط بالمѧѧاء الѧѧداخل فѧѧي المنѧѧتج الغѧѧذائي لѧѧذلك    الإسѧѧموزيارتفѧѧاع الضѧѧغط  إلѧѧىيرجѧѧع 
وتعتبѧѧر البكتريѧѧا أآثѧѧر تѧѧأثراً بѧѧالترآيزات العاليѧѧة للسѧѧكر مقارنѧѧةً بالخمѧѧائر    . يخفѧѧض مѧѧن النشѧѧاط المѧѧائي للمنѧѧتج  

  .والفطريات ، فالمنتجات التي تحتوي على ترآيز منخفض من السكر يكون حفظها قصير 
مسѧبباً ارتفѧاع فѧي نسѧبة السѧكر فѧي الѧدم         الإنسانيؤثر على جسم  الأغذيةسكر بشكل مباشر في ولكن استخدام ال

  .وهذا ما يسمى بداء السكري 
ومѧѧن هѧѧذا المنطلѧѧق وجѧѧدت واآتشѧѧفت المحليѧѧات الصѧѧناعية لمرضѧѧى السѧѧكري مثѧѧل السѧѧكرين وذلѧѧك عѧѧن طريѧѧق   

 أنمѧرة إلاّّ   200 ← 400كروز وهي عبارة عن مسحوق أبيض تفوق حلاوتѧه حѧلاوة السѧ    1879الصدفة عام 
بعѧض التجѧارب العلميѧة     أثبتѧت من مساوئها مذاق مرّ بعد الاستعمال وأنها لا تعطي مذاق السكر الطبيعي ، وقد 

بسرطان المثانة مما شكّل تعارضاً مع القانون الديلني والذي  الإصابةهناك احتمالاً ضئيلاً لتسبب هذه المادة  أن
  .تسبب السرطان  أنهاعمال أي مادة ثبت علمياً ينص على عدم السماح باست

المصانع على هذا الخطر متعذرين بأنه يجب عѧدم منѧع مѧادة السѧكرين      أصحابتجارية فقد تغلب سباب لأولكن 
بأنѧه يѧذآر علѧى ملصѧق      أمريكѧا بناءً على الاحتمال الضئيل فѧي حѧدوث السѧرطان ولكѧن تѧمّ وضѧع الشѧروط فѧي         

  .تسبب السرطان لحيوانات التجارب عند استخدامها بكميات آبيرة  أنهاوجد العبوة بأن هذه المادة 
المرطبѧات المخصصѧة للحميѧة الغذائيѧة وتفѧوق       إلѧى ومثال آخѧر علѧى المحليѧات الصѧناعية الإسѧبارتيم ويضѧاف       

، مѧع أنѧه لا يتѧرك مѧذاقاً مѧراً بعѧد الاسѧتعمال وتشѧير بعѧض           مѧرة  100 ← 200حلاوتѧه حѧلاوة السѧكروز مѧن     
  .آانت أآثر الشكاوى الصداع النصفييتحسس من هذه المادة و الأشخاصبعض  أنالدراسات 

  
  :الملح  -

  .مقدرته على التأين لاستخدم بنفس الترآيز  إذاالسكر لكن آفاءته أآثر من السكر  تأثيرله نفس 
⎯⎯← +⎯→⎯ −+ ll CNaCNa  

السѧكر علѧى خفѧض     تأثيرضعف  تأثيرالصوديوم له  فكلوريدالسكر ولذا  آتأثير تأثيرات له يونمن الأ أيونفكل 
  .النشاط الميكروبي 

  
  



  

  :التوابل والزيوت الطيارة  -
الكزبѧرة ،  "وقد تكون بذور " ي، فلفل أسودمفلفل رو"مختلفة من النباتات فقد تكون ثمار  أجزاءوتشمل التوابل 

  " .القرنفل ، الزعفران"من الزهرة  أجزاء أو" الزعتر ، البقدونس" أوراقوقد تكون " الكمون
الراتنجѧات الزيتيѧة فهѧي مستخلصѧات غيѧر       أمѧا العطريѧة   الطيѧارة  الزيѧوت وتعود خواص التوابѧل لمحتواهѧا مѧن    

الزعتѧѧر يحتѧѧوي علѧѧى  أنمتطѧѧايرة لهѧѧا خاصѧѧية فѧѧي منѧѧع النشѧѧاط الميكروبѧѧي ولهѧѧذا تعمѧѧل آمѧѧواد حافظѧѧة ، فنجѧѧد  
فѧي القرفѧة يوجѧد مرآѧب السيسѧناميك الѧذي لѧه         أمѧا .  اهأدنѧ موضѧح  مرآب الثيمول الذي لѧه الترآيѧب الكيميѧائي ال   

  :آذلك  أدناهالترآيب الكيميائي الموضح 

CH    CHO

CH3

OH

3CHCH3  
  ألدهيد السيسناميك                                                الثيمول             

  .آمضاد للنمو الميكروبي  )آغ/أو ملغ(مل/ميكروغرام 5وهذان المرآبان ذوي فعالية عالية عند ترآيز 
  
2ًEאאאאW 

  :تصنيف المواد الحافظة الكيميائية 
حمѧѧض اللاآتيѧѧك ، حمѧѧض "بصѧѧورة طبيعيѧѧة  الأغذيѧѧةالمѧѧواد الحافظѧѧة آѧѧالحموض العضѧѧوية الموجѧѧودة فѧѧي   -1ً

  . والآزوتالكربون  أآسيدالخل وثنائي  وأنواع أملاحهاوآذلك " الماليك
بروبينѧѧات الكالسѧѧيوم حمѧѧض البروبيونيѧѧك ، " للأغذيѧѧة إضѧѧافتهاالسѧѧلامة ترافѧѧق  أنالمѧѧواد المعتبѧѧرة عمومѧѧاً   -2ً

  ... " .والصوديوم ، حمض السوربيك ، حمض البنزويك 
خدم فقѧط  آيماوية وتشمل على آѧل مѧا لѧم يѧذآر فѧي الفقѧرتين السѧابقتين وتسѧت         إضافاتالكيماويات التي تعتبر  -3ً

  .والحيوان وعندئذٍ تصنف في الفقرة الرابعة  للإنسانعندما تثبت سلامتها 
  .الكيماويات التي تثبت سلامة استعمالها  -4ً

تثبيطهѧѧا وذلѧѧك   أوالدقيقѧѧة  الأحيѧѧاءطرائѧѧق خاصѧѧة لتصѧѧنيف المѧѧواد الحافظѧѧة التѧѧي تضѧѧاف لقتѧѧل       إتبѧѧاعويمكѧѧن 
  .قانونية استعمالها  أوفعاليتها  أوعملها  آلية أوآالترآيب الكيميائي  أخرى أسسبالاعتماد على 

  .غير عضوية  وأخرىمواد عضوية  إلى" بوصفها مواد حافظة"وللسهولة يمكن تصنيف المرآبات الكيميائية 
  
 



  

  :تقسيم المواد الحافظة الكيميائية 
  :مواد حافظة عضوية ) 1ً
   الأآسدةمضادات  - البنزويكحامض  -حامض الخليك  -حمض السوربيك  -حمض البروبيونيك  -
  مواد للتحكم في الماء -مانعة للصلابة   -مواد ضد التكتل  -
  :مواد حافظة غير عضوية ) 2ً
  حمض اليوريك  - )NO3(النترات - ) NO2(النتريت -الكبريت  أآسيدثاني  -
  

  :المواصفات الواجب توافرها في المادة الحافظة الكيميائية 
  .الفعال وفقاً للغرض المعدّة له في المادة الغذائية وضمن فترة صلاحية استخدامها في الحفظ  التأثير -1
  .على المواصفات الحسية للمادة الغذائية آالطعم والرائحة  التأثيرعدم  -2
عدم تفاعلهѧا مباشѧرةً مѧع المرآبѧات الغذائيѧة وعنѧد حѧدوث تفѧاعلات جانبيѧة فمѧن الضѧروري ألاّ تѧؤثر علѧى               -3
  . الأغذيةالقيمة الغذائية في حفظ  أورآيب الغذائي الت
  .على صحة المستهلك خلال استهلاآها في المواد الغذائية الموجودة فيها  تأثيرهاعدم  -4
  .صلبة  أمسائلة  أمسهولة استخدامها وانحلالها في الوسط الغذائي سواء آانت غازية  -5

ضار على الجسѧم   تأثيرسواء آانت لا تملك  للأغذيةمضافة وسنستعرض في آتابنا هذا بعض المواد الحافظة ال
   .لها  الأوربيغير عضوية والرقم  أووسواء آانت عضوية .  التأثيرأنها تملك هذا  أو
  

אאאאאאא 
  : ]3SO2H  ]E220وحمض الكبريتي  2SOغاز  -1ً

  :محدودة لعدة اعتبارات منها ته فعاليلكن  عالية إرجاعفي الماء ويتأآسد بسهولة له قوة  SO2ينحل غاز   
  .المواد الغذائية  تأثيرتحت  أوسرعة تأآسده طبيعياً  -1
إضѧافته   عنѧد إمكانية ارتباطه بالمجموعات الألدهيدية والكيتونيѧة والكربوآسѧيلية يفقѧد خاصѧيته الحفظيѧة لѧذا        -2

 % (0,3 → 0,2)إلى هريس الفواآه فإن فعاليته لا تستمر إلا لأسابيع معدودة فقط وآثيѧراً مѧا يضѧاف بترآيѧز     
  .في أحواض أو براميل مغلقة لوقف تفاعلاته الجانبية بهدف الحفظ الأطول 

ذ يحѧول تنفسѧهم   لكن وجد أن ثاني أآسيد الكبريت يمكن أن يسبب حساسية خاصة عند الذين يعانون مѧن الربѧو إ  
  . Bإلى نوع من التحشرج المصحوب بالصفير مع ظهور بقع ملتهبة على جلودهم ويقلل من الفيتامين 

على الفطور ويمكѧن ملاحظѧة    تأثيرهحمض الكبريتي فإن فعاليته أآبر في وقف النشاط البكتيري والعفن في  أما
 الأآسѧدة تغير في اللون والطعم ويعتبر ثابتاً بالنسبة لعمليѧة   إلى و وجوده بالرائحة المخرشة الصادرة من الغذاء

  .فيفقد بوجوده بنسبة آبيرة  Bفيتامين  أما Aو Cلذا فإنه لا يؤثر على الفيتامين  SO2مقارنةً بـ 
  



  

 : ]E236[النمل  حمض  -2ً
يسѧѧتخدم حمѧѧض النمѧѧل فѧѧي حفѧѧظ عصѧѧير الفواآѧѧه الطѧѧازج بشѧѧكل مؤقѧѧت لحѧѧين التصѧѧنيع وهѧѧو لا يѧѧؤثر علѧѧى    

منظمѧات   أقѧرت ضѧعيف علѧى نمѧو العفѧن والفطريѧات وقѧد        وتأثيروله رائحة قوية مخرشة . ترآيز بكتريا اللبن 
  .من الوزن للكائن الحي  mg/kg 5بحيث لا يتجاوز استهلاآه  بإضافتهالصحة والغذاء 

  
 : ]E200[ حمض السوربيك  -3ً

وهѧѧو عبѧѧارة عѧѧن بلѧѧورات بيضѧѧاء صѧѧغيرة ويѧѧؤثر هѧѧذا الحمѧѧض فѧѧي وقѧѧف نمѧѧو العفѧѧن والفطريѧѧات ويضѧѧاف    
لوقѧف النمѧو العفنѧي والفطѧري      % (0,15 → 0,1)للخضار المخللة والجرعة المسѧموح بهѧا يجѧب ألاّ تتجѧاوز     

مѧن وزن الكѧائن الحѧي     mg/kg 25ويجب ألا يتجاوز اسѧتهلاآه عѧن   . الغير مرغوب به في الخضار والفواآه 
  .مثبط على نشاط الخميرة  تأثيروله 

  
  : ]Ca2COO)5H2(C ]E280حمض البروبيونيك وملحه مع الكالسيوم  -4ً

ثيѧѧراً مѧѧا يسѧѧتخدم فѧѧي حفѧѧظ الѧѧدقيق ومنتجѧѧات الخبѧѧز      يسѧѧتفاد مѧѧن هѧѧذا الحمѧѧض وملحѧѧه ضѧѧد الفطريѧѧات وآ       
وهѧѧو قليѧѧل السѧѧمية وحѧѧديثاً  . % (0,225 → 0,125)والمعجنѧѧات وآمضѧѧاد للفطريѧѧات حيѧѧث يضѧѧاف بنسѧѧبة 

  .ارب على الحيوانات جت إجراءسرطانية عند  أورامأنه يسبب  الألمانيةالدراسات  إحدى أشارت
  
  : ]E290[الكربون  أآسيدثاني  -5ً

قѧوي ضѧد الفطريѧات وقѧد اسѧتخدم مѧؤخراً آمѧانع للنمѧو البكتيѧري إذا اسѧتخدم بѧالتراآيز المناسѧبة ،              له تأثير  
ظروف التبريد تساعد في تأثير ثاني أآسيد الكربون وتحسين درجة إذابته لѧذا يسѧتخدم لحفѧظ اللحѧوم والأسѧماك      

  .اء الدقيقة مع التبريد ، وتأثيره الحافظ يرجع إلى إبعاده للأآسجين اللازم لنمو الأحي
  
  : ]E210[ وأملاحهزويك ـحمض البن -6ً

يوجѧѧد بشѧѧكل طبيعѧѧي فѧѧي العديѧѧد مѧѧن المѧѧواد الغذائيѧѧة الصѧѧالحة للاسѧѧتهلاك البشѧѧري مثѧѧل التѧѧوت والفواآѧѧه           
 الأغذيѧة آمѧادة حافظѧة مѧن فسѧاد      يسѧتخدم حيѧث  . والخضراوات ويوجد بشكل صناعي على شكل مادة آيميائيѧة  

  .المتوسطة الحموضة  الأوساطمضاد فطري وخاصةً في  أوآمضاد بكتيري 
فإنѧه يوقѧف النشѧاط العفنѧي ونمѧو الفطريѧات        % 0,1بنسѧبة   إضѧافته وهو عبارة عن بلورات ناعمة خفيفة وعنѧد  

  . البنزويكبحمض  تتأثروبكتريا حمض اللبن لا 
  .الخ ... .البيرة والقهوة وصلصة الفواآه والشرابات المنكهة وعصير الفواآه  إلىيضاف 

 أنѧه بنسب صحيحة حيث  إليهاالمنتجات الغذائية المضاف  الإنسانتناول  إذاإن البنزوات لا تتراآم داخل الجسم 
  .في البول  الإخراج بعمليةتحد مع الجلايسين وتكوّن حمض الهيبوريك الذي يُطرد خارج الجسم ي

ة تجاهѧه عنѧد   المرآѧب للنѧاس الѧذين لѧديهم حساسѧي     هѧذا  تجنѧب وتفѧادي    الأفضѧل مѧن   أنѧه  وُجد نتيجة التحاليѧل وقد 



  

يسѧبب مѧرض فѧي المعѧدة      أنѧه لأنه سѧيثير الجسѧم ويغضѧبه وآمѧا     " بكميات آبيرة"أي  وجوده بشكل غير نظامي
  .وقد يسبب السرطان  E102عندما يكون متحداً مع ملون التارترازين 

لѧذلك   للأطفѧال ابѧة عامѧل ممѧرض وخاصѧةً     التѧي تكѧون بمث   للأغذيѧة إذاً هو واحد مѧن المѧواد الحافظѧة والمضѧافة     
  . أغذيتهميزال من  أنيجب 
  .حمض البنزويك هو بنزوات الصوديوم وبنزوات البوتاسيوم  أملاحومن 

  
 (a)زوات البوتاسيوم ـبن[E212]  :  
نجѧѧده فѧѧي المرغѧѧرين   أنمѧѧن الفسѧѧاد الفطѧѧري والبكتيѧѧري ونسѧѧتطيع   الأطعمѧѧةيسѧѧتخدم آمѧѧادة حافظѧѧة لحفѧѧظ    

  .، الزيتون المعلّب  الأناناسومخلل الخيار المصنّع ، عصير 
مѧرض جلѧدي    أي مѧن  أو الأسبرينالذين يعانون من الربو وحساسية من  للأشخاصوهو يسبب حساسية شديدة 

  .ان وقد يسبب السرط E102الجسم وخاصةً عندما يوجد ممزوجاً مع ملوّن تارترازين  إثارة إلىلأنه سيؤدي 
 أغذيѧة مѧن   إزالتѧه لѧذلك يجѧب    الأطفѧال مرضѧي  وخاصѧةً علѧى     تѧأثير إذاً هو واحد من المواد المضѧافة التѧي لهѧا    

  . الأطفال
  

b) (الصوديوم  بنـزوات[E211] :  
الفعѧال قليѧل وبطѧيء فѧي      تѧأثيره مѧن الفسѧاد الفطѧري والبكتيѧري لكѧن       الأطعمѧة يستخدم آمѧادة حافظѧة لحفѧظ      

  .الحامضية  الأوساط
  لجبن وآعكة الفواآه وصلصة الزيت نجده في صلصة اللحم المعد للشي والكافيار وخليط فطيرة ا أنونستطيع 

الѧذين يعѧانون مѧن الربѧو والحساسѧية مѧن        الأشѧخاص علѧى ضѧرورة ابتعѧاد     والأبحѧاث وقد وُجد نتيجѧة التجѧارب   
تѧابع باسѧتهلاك هѧذه المѧادة      وإذا. المحتويѧة علѧى هѧذه المѧادة      الأطعمѧة مѧن تنѧاول    مرض جلѧدي أي  أو الأسبرين

موجѧودة يشѧكل مѧزيج     أو ةًمتحѧد  تنѧ اآ إذاوخاصѧةً  سوف يقوم برد فعل مرضي بسبب حساسيته من هذه المادة 
  .ويسبب السرطان  E102مع تارترازين خليط  أو

  . لهم ضرمممل احيث يكون بمثابة ع الأطفال أغذيةمن  إزالتهلذا يجب 
  
  
  : ]E249[ونتريت البوتاسيوم  ]E250[نتريت الصوديوم  -7ً

اللحѧوم بصѧورته الملحيѧة     إلѧى مѧع ملѧح الطعѧام فѧي حفѧظ اللحѧوم وغالبѧاً مѧا يضѧاف           الأمѧلاح استخدمت هѧذه    
  .الصلبة وقلّما يذوب في الماء 

آغ من وزن الكائن الحي /ملغ 1     في حدود  الأملاحاستهلاك هذه  إمكانيةوقد أقرت  % 0,2يستخدم بترآيز 
ارتفѧاع   إلѧى وجد أنه قѧد تѧؤدي    والأبحاثولكن مع التجارب . سلبية تذآر في الجسم  أعراض إظهاروذلك دون 

  .انخفاض في ضغط الدم  أو



  

  
  : ]E251[نترات الصوديوم  -8ً

تحتفظ خلالها بلون أحمر وذلك بتحويѧل   % 0,2لحفظ اللحوم ضمن جرعة لا تتجاوز  الأملاحتضاف هذه   
  " وأملاحه الآزوتي"نتروز ميوغلوبين ولا بدّ هنا من التذآير بالتأثير الضار لحمض النتريتي  إلىالميوغلوبين 

لبѧѧروتين اللحѧѧم وينѧѧتج عنهѧѧا  الأمينيѧѧةفѧѧي تفاعѧѧل مѧѧع المجموعѧѧات  الآزوتѧѧييѧѧدخل حمѧѧض  أنحيѧѧث مѧѧن الممكѧѧن 
  .تخريب الشبكة البروتينية  إلى بالإضافةالغازي الضار  الآزوت

الѧذي يحѧوي الحديѧد     Methoglobien إلىعلى خضاب الدم وتحويله  الأملاحهذه  تأثير يةإمكانأثبت  أنهوآما 
الاختنѧѧاق  إلѧѧىالنسѧѧيج الحѧѧيّ ممѧѧا يѧѧؤدي بالجسѧѧم   إلѧѧى الأآسѧѧجيننقѧѧل بالثلاثѧѧي والѧѧذي بѧѧدوره يُفقѧѧدْ الѧѧدم خاصѧѧيته  

  .والموت ويسبب ارتفاع وانخفاض في ضغط الدم 
  شريطة ألاّ تتجاوز الكمية المستهلكة يومياً الأغذيةفي حفظ  الأملاح هذهاستخدام  إمكانيةوقد أقرت 

 (0,4 → 8) mg/kg  
  
  : ]E252[نترات البوتاسيوم  -9ً

  .تصنع نترات البوتاسيوم من تفاعل آلوريد البوتاسيوم مع حمض النتريت   
ويعتبѧر أحѧد   . الناريѧة وسѧماد داعѧم للتربѧة وخاصѧةً عنѧد زراعѧة الطمѧاطم والبطاطѧا           الألعѧاب تدخل في صناعة 

في حفظ اللحم حيث يقوم بتثبيط البكتريا التѧي تسѧبب فسѧاد     تأثيرالمواد التي تستخدم في حفظ الطعام وخاصةً له 
  ) .Clostridium botuliumبكتريا (الطعام وتسمم الطعام 

نتѧرات البوتاسѧيوم عنѧدما تنحѧل فѧي       أنالضѧار لنتѧرات البوتاسѧيوم حيѧث وجѧد       يرالتѧأث ولكن لا بدّ مѧن ذآѧر ذلѧك    
 أنحѧاء آافѧة   إلѧى  الأآسѧجين موغلوبين الموجѧود فѧي الكريѧات الحمѧراء بنقѧل      يع الهناللعاب وفي المعدة تستطيع م

الاختنѧاق ويعتبѧر بمثابѧة     إلѧى ويѧؤدي بالتѧالي    الأآسѧجين تزرق لون الجلد بسѧبب نقѧص    إلىمؤدية بذلك  الأنسجة
  .عامل يساعد على التسرطن 

  .التراآم مسبباً فقر الدم والتهاب الكلية  إلىتناوله بكميات قليلة وبشكل مستمر يؤدي  إلى بالإضافة
يسѧبب الѧم شѧديد     أنطعام يحتوي على آميات آبيرة من نترات البوتاسѧيوم مѧن المحتمѧل     الإنسانوعندما يتناول 

التقيѧؤ وآمѧا يسѧبب ضѧعف عضѧلي ويسѧبب        إلѧى ويѧؤدي   والأمعѧاء صدر وبخاصѧة فѧي المعѧدة    وقوي في أسفل ال
  .وانخفاض في ضغط الدم ويسبب تسرع في نبضات القلب ويسبب ارتفاع . دوار ودوخة 

  .النقانق ، اللحوم المعلبة  قديد الخنزير ، السجق ، لالجبن الهولندي والعديد من اللحوم مث إلىيضاف 
  
  
  
  



  

  :بالنسبة للمواد الحافظة  للأغذية وإضافتهاتوصي التشريعات ويحذر من تناولها  التي الأرقام
والتي تمثل بمثابة عامل ممѧرض لѧذلك    الأطفالبعض هذه المواد تسبب وتحدث تفاعلات سيئة وخاصة عند  -1

 :التالية  الأرقامالمحتوية على  الأغذيةتتفادى  أنيوصى 
E210 , E211 , E220 , E250 , E251 , E320 , E321 

) للأطفѧال (التاليѧة مѧن قبѧل صѧغار السѧن       الأرقѧام المحتويѧة علѧى    الأطعمةذلك يجب ألاّ يتناول  إلى بالإضافة -2
  :وآبار السن 

E213 , E214 , E215 , E216 , E217 , E218 , E219 , E310 
المحتويѧة علѧى    الأغذيѧة اول الربѧو تنѧ   هѧم مѧرض  ومع الأسѧبرين وآما يحذر الناس الذين لѧديهم حساسѧية تجѧاه     -3

  :التالية  الأرقام
E213 , E214 , E215 , E216 , E217 , E218 , E219 , E310 , E311 

  : التالية الأرقامالمصابون بداء الربو يجب منعهم وتحذيرهم من  الأشخاصلدينا وبشكل خاص  -4
E220 , E221 , E222 , E223 , E224 , E225 , E226 

عѧن  الحѧد المسѧموح بѧه يشѧكّل احتمѧال آبيѧر وعامѧل قѧوي لأن يسѧبب            الأرقѧام إن ارتفاع وزيادة ترآيز هѧذه   -5
  : الأرقامالمحتوية على هذه  الأطعمةمرض السرطان لذلك يجب عدم تناول 

E217 , E214 , E215 , E249 , E251 , E321 , E212 , E320 
  ) :بحص الكلية(الحصى  تكوينب التهاب الكلية وتكون عامل تدل على مواد تسب الأرقامآما لدينا هذه  -6

E252 , E339 , E340 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  

  الكمية المسموح بها  المواد الغذائية  المواد الكيميائية
 % 0,3  اللحوم ومشتقاتها KNO3 – NaNO3 أملاح

 % 0,06غاز حر   النبيذ SO2غاز 
 % 0,04حمض مرتبط   النبيذ H2SO3حمض 

  H2SO3حمض 

الشرابات  -الخضار والفواآه المجففة
 % (0,125 → 0,1)  .وفقاً لفترة التخزين 

الفواآه الطازجة والمغطسة بحمض 
 % 0,2  الكبريتي

الفواآه والخضار المهروسة والعصير 
  % 0,125  المكثف

حمض البنزوات وملحه 
  بنزوات الصوديوم

  % 0,10  .منتجات الفواآه والمعلبات 
والزيوت المهدرجة الأسماك 

 % 0,20  والمرغرين

استر الايتيلي البروبيلي 
  مائيلالحمض البنزوات 

منتجات الفواآه والخضار ومعلبات 
 % 0,10  والزيوت المهدرجة الأسماك

P-Hydroxi benzoic 
Acid 0,02  الجيلاتين الغذائي % 

 حمض النمل
عصير الفواآه الطازج وهريس الفواآه 

 % 0,15  الطازج

 % 0,1  للفواآه...... الشرابات 

  حمض السوربيك
مهروسات الفواآه والخضراوات 
والعصير المكثف ومربى البندورة 

  المكثف
0,1 % 

  البوتاسيةالسوربيك  أملاح
مع الحموض  أول خلالخيار الم

العضوية دون بسترة وهريس البندورة 
  المعدّة للتصنيع

0,15 % 

 % 02,,0  اللحوم ومشتقاتها  نترات الصوديوم
  

  جدول المواد الحافظة الكيميائية في الغذاء والكمية المسموح بها
  
  
  
  
  



  

אאא 
. تعتبر المنكهات من أهم المواد التي تضاف للمنتجات بقصد تحسين طعم ومѧذاق تلѧك المنتجѧات المصѧنعة       

المسѧتخدمة فѧي الأغذيѧة هѧي عبѧارة عѧن       ويكفي للدلالة على أهمية المنكهات أن نذآر بأن ثلثѧي المѧواد المضѧافة    
  .منكهات طبيعية أو صناعية 

تنتج النكهة الطبيعية لمادة غذائية ما نتيجѧة للفعѧل المشѧترك بѧين العديѧد مѧن المѧواد الكيماويѧة المختلفѧة رغѧم أنѧه            
  .غالباً ما تسيطر نكهة مادة واحدة أو مادتين آيماويتين في المنتج الواحد 

مكѧان العلمѧاء إنتѧاج    إبمجرد التعرف على مكونات النكهة الطبيعية لمادة غذائية مѧا فѧإن ب   ولقد أصبح معروفاً أنه
  .نكهة صناعية 

مѧن هѧذه    % 56مكѧون ويشѧكل البنزالدهيѧد     13نكهة الكرز الصناعية لا تتѧألف مѧن مكѧون واحѧد بѧل مѧن       :  مثلاً
  .المكونات 

هѧѧة والطعѧѧم ، منهѧѧا مѧѧا هѧѧو طبيعѧѧي والآخѧѧر  مѧѧادة مكسѧѧبة للنك 1400مكسѧѧبات الطعѧѧم تضѧѧم قائمѧѧة آبيѧѧرة حѧѧوالي  
 –التوابѧل   –الخѧل   –السѧكر   –الملѧح  "صناعي ، ومن أوائل مكسبات النكهة التي استخدمت في مجال الأطعمѧة  

 –المشѧروبات الخفيفѧة   "وتستخدم مكسبات النكهة بشكل واسع فѧي الأطعمѧة   ....) . التوت  –العسل  –الأعشاب 
  ... " ..المحليات  – ice creamالحلوى 

لقѧѧد تمѧѧّت الإشѧѧارة عنѧѧد مناقشѧѧة التشѧѧريعات الخاصѧѧة بѧѧالمواد المضѧѧافة أن السѧѧيطرة علѧѧى المنكهѧѧات وإخضѧѧاعها  
  .للقانون آان أمراً بالغ الصعوبة واحتاج الكثير من جهد الجهات المشرفة على التشريعات الغذائية 

  
مقارنѧةً بѧالمواد المضѧافة الأخѧرى آالملونѧات      تعاملت الجهات التشريعية بتهاون ومرونة مع مواد النكهѧة  فقد 

  : ويرجع ذلك للأسباب التالية
وهذا ما يجعل  % 0,03تستعمل ترآيزات منخفضة من المنكهات عند إضافتها للأغذية وهي عادة تقل عن ) 1

  .مراقبتها أمراً صعباً 
  .إن أغلب مكونات النكهات الصناعية يوجد بشكل طبيعي ) 2
  .نتاج المنكهات في الدول الصناعية شرآات ضخمة تستخدم العلم ولها تأثيرها يقوم على أمور إ) 3

  .لا يعني أنها سليمة  occur Naturallyولكن آون المادة طبيعية 
  

  :مثال 
المنكهة آانت تستخدم لمدة طويلة في صناعة البيرة إلى أن تمّ اآتشاف أنها تسѧبب   "Saffrole"مادة السافرول 

  . 1960سرطان الكبد عام 
وهي مادة منكهة طبيعية تسبب أوراماً سرطانية في القناة الهضѧمية وذلѧك    "oil of calamus"زيت الكلامس 

  . 1968عام 



  

أآثѧر   "Licorice"أن تناول آميات آبيرة من عرق السѧوس   1970وأشارت بعض الأبحاث التي أجريت عام 
اصѧةً علѧى القلѧب ، وتѧمّ إرجѧاع ذلѧك إلѧى        اليوم قد أدى إلى حدوث أعѧراض ضѧارة فѧي الإنسѧان وخ    /غ 100من 

وهѧي توجѧد    "mono ammonium Glycyrrhizin"حѧادي الأمونيѧوم   أوجѧود المѧادة السѧامة الجلسѧيريزين     
ورغѧم سѧمية هѧذه المѧادة فإنѧه      . فѧي عѧرق السѧوس وتعتبѧر المسѧؤول الرئيسѧي عѧن نكهتѧه          % 0,5عادةً بترآيѧز  

  .جزء في المليون  (60 - 5)يسمح بإضافتها للعديد من الأغذية وبنسب قليلة تتراوح ما بين 
  

אאא 
لإعطائهѧا نكهѧة خاصѧة    هي مضافات غالبها مرآبات آيميائية تضاف للعصائر أو المواد الغذائية المصѧنعة    

  .... " .البرتقال  –نكهة الليمون "بها مثل 
  .وهناك بعض الأحماض التي تضاف إلى الأغذية لإعطائها النكهة 

  

אאאאאאא 
أن هѧذه القѧوائم تحتѧوي     FDAتشير البيانات الخاصة بقوائم مواد النكهѧة الأمريكيѧة الصѧادرة عѧن مؤسسѧة        
  .مادة منكهة صناعية والباقي مواد منكهة طبيعية  800مادة منها  1750على 

ولقѧد وافقѧت    GRASمنهѧا تعتبѧر    1124ووجѧد أن   FEMAمѧن مѧواد النكهѧة هѧذه مѧن قبѧل        1400لقد تم تقييم 
FDA  على استعمالها ولكن دون أن تعتبرهاGRAS .  

  مادة وتم تصنيفها إلى ست مجموعات 1585البريطانية فإنها تحتوي على وفيما يتعلق بقوائم مواد النكهة 
  :آما يلي  

مѧادة تحѧت    83مواد نكهة طبيعية تمّ الحصول عليها من أغذية طبيعية آالفواآه والمكسرات وشملت القائمة ) 1ً
  " .الخل"هذا البند 

بيعيѧة والبهѧارات وتسѧتعمل بكميѧات     مواد نكهة طبيعية تѧمّ الحصѧول عليهѧا مѧن الخضѧراوات والأعشѧاب الط      ) 2ً
مѧادة تعتبѧر ذات    73مѧادة منكهѧة منهѧا     384ويشمل هذا البنѧد  . قليلة لا تزيد عن تراآيزها في الأغذية الطبيعية 

  " .اليانسون –القرفة "سمية قليلة ولذا توجد بعض القيود على استعمالها 
ا ليسѧت معروفѧة بدرجѧة آبيѧرة وتشѧمل هѧذه       مواد نكهة طبيعية تستعمل في الوقѧت الحاضѧر ولكѧن مصѧادره    ) 3ً

  .مادة  111المجموعة 
 13مواد النكهة التي تشير المعلومات المتوفرة عنها بأنها سامة ويجب منع استعمالها ويبلغ عدد هذه المѧواد  ) 4ً

  .مادة منكهة 
لأغذيѧة ولكѧن يجѧب    مواد نكهة صناعية تبين المعلومات المتѧوفرة عنهѧا بأنهѧا مقبولѧة ويمكѧن اسѧتعمالها فѧي ا       ) 5ً

  .مادة  754ويشمل هذا البند . تحديد التراآيز التي يجب أن تضاف منها للأغذية 



  

مواد نكهة صѧناعية تسѧتعمل فѧي الأغذيѧة بصѧورة مؤقتѧة نظѧراً لعѧدم تѧوفر معلومѧات آافيѧة خاصѧة بسѧميتها              ) 6ً
  .مادة  243ويشمل هذا البند 

  

אאאא 
وعند وجودها على صورة سائلة فهي إما أن تكѧون  . مواد النكهة إما على صورة سائلة أو مسحوق  تتواجد  

مادة زيتية أو مذابة في الزيت أو في الكحول أو غيرها من المذيبات آѧالبروبيلين وجليكѧول والجليسѧرول ، آمѧا     
د علѧى صѧورة مسѧاحيق يناسѧبها     وإن ما يمكن ملاحظته أن الأغذية التي توج. أنها قد تكون على هيئة مستحلب 

استعمال مواد النكهة الجافة في حين أن المشروبات والمرطبات على سبيل المثال يناسѧبها المنكهѧات السѧائلة أو    
  .مستحلبة أو ذائبة في الكحول أو الجليسرول أو البروبيلين جلايكول 

  

אאאא 
  :كهة إلى قسمت طبيعة عمل المواد المن

  : full flavoursمنكهات  -1
  .تقوم بإعطاء أو إآساب النكهة الكاملة آما هو الحال في نكهة الفراولة في الحلويات أو نكهة الفاآهة في العلكة 

  : flavour Enhancerمظهرات النكهة  -2
علѧى إظهѧار النكهѧة    هي عبارة عن مواد قد لا يكѧون لهѧا نكهѧة بمفردهѧا ولكѧن عنѧد إضѧافتها للأغذيѧة تعمѧل           

  .لذلك الغذاء 
سيعمل على إظهار نكهѧة مشѧروبات    orange Essmcesفمثلاً عند إضافة الأست ألدهيد مع خلاصة البرتقال 

  .البرتقال 
  : endertflavour Exمحفزات النكهة  -3

       ѧه سѧافتها لѧن إضѧه ولكѧاف إليѧل  تعرف بأنها منكهات قد لا يكون لها علاقة بنكهة الغذاء التي ستضѧوف يعم
  .على تقليل نسبة مادة النكهة التي تضاف لذلك الغذاء 

  
  
  
  
  
  



  

אאא 
1JאאאW 
  :الفانيلا ) 1ً

وتعتبѧر مѧن أآثѧر    . نكهة طبيعية تؤخذ مѧن نبѧات الفѧانيلا الѧذي يѧزرع فѧي المكسѧيك ودول أمريكѧا الوسѧطى            
تسѧتعمل  . مواد النكهة استعمالاً فهي تستعمل فѧي العديѧد مѧن الأغذيѧة آالبوظѧة والمشѧروبات ومنتجѧات المخѧابز         

  .جزء بالمليون  (1000 – 60)بتراآيز تتراوح ما بين 
الفѧѧانيلين والفѧѧانيلين ورغѧѧم أن المنتجѧѧين الصѧѧناعيين للفѧѧانيلا يشѧѧبهانها إلѧѧى حѧѧد بعيѧѧد إلا أن        تѧѧمّ التخليѧѧق لإيثيѧѧل  

ممѧا قѧد يشѧير    . إضافتهما إلى المنتجات الغذائية لا تؤدي إلى نكهات ذات جودة عالية آما هو الحال فѧي الفѧانيلا   
  .ة إلى وجود مواد مرفقة في الفانيلا الطبيعية لها تأثير ايجابي على النكه

حѧѧددت التشѧѧريعات الغذائيѧѧة الأمريكيѧѧة اسѧѧتعمالات ايثيѧѧل الفѧѧانيلين فѧѧي منتجѧѧات المخѧѧابز والمرطبѧѧات والبوظѧѧة     
 .والصلصات وبدون ترآيز محدد أيضاً 

  
  :القرفة ومكوناتها ) 2ًً

تحتوي القائمة الدوليѧة علѧى سѧت مشѧتقات مѧن القرفѧة فѧي حѧين أن القѧوائم الأمريكيѧة تضѧم ثمѧاني مشѧتقات                
  :ومن أمثلتها . للقرفة تمّ تقييمها اغلبها وتحديد الجرعة القاتلة لها 

 –يسمح باستخدامه في المشѧروبات غيѧر الكحوليѧة    . يوجد في زيت القرفة وله الرائحة القوية : ألدهيد القرفة  -أ
  .آغ /غ 0,6اللحم في التشريعات الأمريكية وتبلغ الجرعة القاتلة منه  –البوظة  –الحلويات  –العلكة 

  .آغ /غ 1,6يوجد في زيت القرفة ويستعمل في الأغذية المختلفة وجرعته القاتلة : حامض القرفة  -ب
  
  :اليانسون ومكوناته ) 3ً

اشتملت القائمة الدولية لمواد النكهة على مادتين فقط من مشتقات اليانسѧون همѧا أسѧتون اليانسѧون وبروبيѧل        
  :الأمريكية لمواد النكهة على خمس مواد من مشتقات اليانسون مثل اليانسون في حين احتوت القوائم 

  .آغ /غ 1,5تسمح باستخدامه في مختلف الأغذية وجرعتها القاتلة : ألدهيد اليانسون  -أ
.... يسѧѧمح باسѧѧتخدامه فѧѧي منتجѧѧات المخѧѧابز والمشѧѧروبات الكحوليѧѧة والغازيѧѧة والحلѧѧوى     : زيѧѧت اليانسѧѧون  -ب

 .غ آ/غ 2,2وجرعته القاتلة 
  
  :زيت الهال ) 4ً

يؤخذ من بذور الهال ولها رائحة الهال مѧع طعѧم حѧاد ويسѧمح باسѧتخدامه فѧي منتجѧات المخѧابز والمخلѧلات            
ولم يتم تحديد التراآيز التي تضاف بها للأغذية ولم تكتمل المعلومѧات  . واللحوم والمشروبات الغازية والكحول 

 .الخاصة بسميتها 



  

  
  :زيت الزنجبيل ) 5ً

لهѧا وجѧود لهѧذه المѧادة أيضѧاً فѧي       . الحصѧول عليѧه مѧن التقطيѧر باسѧتخدام البخѧار لرايزومѧات الزنجبيѧل          يتم  
  .المقبلات  –اللحوم  –القوائم الدولية يسمح باستخدامه في منتجات المخابز والمشروبات الرطبة 

  .يعتبر مهيج للبشرة ولم يتم تحديد التراآيز التي تضاف للأغذية 
  
2JאאאW 

بعد الانفجار السكاني وتطور الصناعة بشكل مثير وإقبال الناس على الأطعمѧة الجѧاهزة السѧريعة والخفيفѧة       
  :لم تعد تفي المنكهات الطبيعية بالغرض وذلك للأسباب التالية 

  .مواد طبيعية مما يؤدي إلى انتظار مواسمها  1-
  .مرتفعة الثمن بالمقارنة مع المواد الصناعية  2-
  .نحتاج آميات أآبر من المواد الصناعية المستعملة في تنكيه إحدى المواد  3-

لم يهتم أحد في تلك الأثناء بالآثار الجانبية التي قѧد تسѧببها هѧذه المѧواد التѧي تѧمّ الحصѧول عليهѧا بقѧدر مѧا اهتمѧوا            
 .لغذاء بنكهة تلك المواد أثناء إضافتها ل

  
  : ]Glutamic acid ]E620حمض الغلوتاميك  -1

يوجد في المصادر الطبيعية آاللحم والسمك والدواجن الحليب البشѧري يحتѧوي أآثѧر بعشѧرات المѧرات مѧن        
  .الحليب البقري 

وآمادة مضافة للأغذيѧة ويسѧتعمل آمعѧزز للنكهѧة وآبѧديل للملѧح لكنѧه ذآѧر أن لѧه نفѧس مشѧاآل المونوصѧوديوم             
  .منع من وضعه في أطعمة الأطفال الرضع يشكل طوعي  E621غلوتوميت إن 

اقترحت الأبحѧاث الأخيѧرة أن فѧرط نشѧاط مسѧتقبلات خلايѧا الѧدماغ سѧببه الغلوتوميѧت الزائѧد عѧن الحاجѧة حيѧث              
الزهѧايمر  (تحطيم الخلايا وزيادةً على ذلك يمكن أن يلعب دوراً في الأمراض ذات الصفة التدهورية مثل  يمكنه

فѧي النظѧام الغѧذائي مѧا زال مثѧار       تلكن الجѧزء الѧذي يسѧاهم الغلوتوميѧ    ") شلل رعاشي"البارآنسون " النسيان"
  .جدل 

 .وتجدر الإشارة إلى أنه قد يكون معدل وراثياً 
  
  : ]onosodium glutamateM ]E621 )غلوتومات أحادي الصوديوم( غلوتوميت مونوصوديوم -2

  .مونوصوديوم غلوتوميت هو مادة بلورية بيضاء  MSGيدعى غالباً باسم  
معزز للنكهة الأول المستعمل تجارياً أنتج بالأصل من الأعشاب البحرية مع   MSGقاد اآتشافه لأن يصبح الـ 

نشѧѧاء آمصѧѧادر  %10مѧѧن الإنتѧѧاج أو  %90يѧѧة التخمѧѧر الجرثوميѧѧة للѧѧدبس حѧѧوالي أنѧѧه ينѧѧتج الآن باسѧѧتعمال عمل



  

  .للكربون وأملاح الأمونيوم آمصادر للنتروجين 
يوجد في أغلبيѧة الأطعمѧة الفاتحѧة للشѧهية مثѧل المرقѧة والشѧوربة ورقѧائق البطاطѧا المنكهѧة والوجبѧات السѧريعة             

اللحѧѧوم المعالجѧѧة والمطبوخѧѧة وفطѧѧائر لحѧѧم الخنزيѧѧر    الفاتحѧѧة للشѧѧهية ومѧѧزيج التوابѧѧل والنكهѧѧات والصلصѧѧات و   
  .والمعكرونة والنقانق 

  .وهو يستعمل أيضاً لتحسين طعم التبغ ويستعمل طبياً لمعالجة الغيبوبة الكبدية 
قد يؤدي إلى ردود أفعѧال طبيعيѧة لѧدى بعѧض الأفѧراد لكنهѧا ليسѧت محصѧورة فقѧط           MSGهناك تقارير عن أن 

ة والكآبة وتأرجح المزاج والغضب ونوبات القلѧق ووخѧز الأحاسѧيس أو شѧد أو ضѧغط      بخفقان القلب وداء الشقيق
  .الوجه والعطش والعرق البارد والدوخة والغثيان 

  . لتسبب مثل ردود الأفعال تلك تتفاوت بين فرد وآخر  MSGإن الكميات اللازمة من 
سѧاعة إذ آѧان    48لقد لوحظ أن مجموعة آبيرة من ردود الأفعال المقترنѧة بأزمنѧة مختلفѧة لاختفائهѧا تصѧل إلѧى       

MSG          وѧدماغ هѧي الѧتقبلة فѧا المسѧرط للخلايѧاط المفѧيج النشѧهو السبب وقد أظهرت بعض البحوث أن سبب ته
بيعѧة التدهوريѧة مثѧل الزهѧايمر     حيث يحطم الخلايا ويمكѧن أن يلعѧب دوراً فѧي الأمѧراض ذات الط    . الغلوتوميت 

  .والبارآنسون ، لكن مساهمة الغلوتوميت في هذا الجزء ما زال مثار جدل 
إن الإيكوتوآسѧينس هѧѧو صѧѧنف مѧѧن المѧѧواد الكيماويѧѧة يمكѧѧن أن تشѧѧكل ضѧѧرراً فѧѧي الѧѧدماغ الآثѧѧار الزائѧѧدة للخلايѧѧا  

كامل ويمكن لهذه الخلايѧا أن تمѧوت   العصبية حيث تطلق اندفاعات بسرعة آبيرة حتى تصل إلى حالة الإعياء ال
  .فجأة 

م أظهر بأن المستويات العليا التي غذّيت بها الجѧرذان أظهѧرت فقѧدان     2002إن البحث الياباني في تشرين أول 
  .الرؤية وتضرر الشبكية بالرغم من أن المستويات العالية هذه لن يتم بلوغها بالمستويات الطبيعية للمضاف 

  .للكميات الأصغر على فترة زمنية طويلة  راآمالتأثيرات يمكن أن تنتج من التأثير المتهناك قلق بأن هذه 
  :وهنا يدور لدينا سؤال 

لماذا في شرق آسيا هناك نسبة عالية من مرض الزرق الذي هو مرض في العين يؤدي إلى العمى بدون التوتر 
 .ثة الطبيعي لمقلة العين حيث أن النسبة العالية تكون بسبب الورا

COO- Na+     CH2      CH2       CHNH3      COO- 
  

  ؟ MSGآيف يتم إخفاء 
يجѧѧب أن  E625إلѧѧى  E620والغلوتѧاميس المѧѧرتبط مѧن   أيѧѧك مأولئѧك الѧѧذين يحѧاولون تجنѧѧب حѧامض الغلوتا    

ويمكѧѧن أن يكѧѧون مخفيѧѧاً . موجѧѧود فѧѧي معظѧѧم الوجبѧѧات الشѧѧهية خصوصѧѧاً الوجبѧѧات السѧѧريعة  MSGأن  يѧѧدرآوا
ليسѧيد أو  وتحت العديد من الأسѧماء أي شѧيء مѧع البѧروتين أو الخميѧرة حيѧث تѧرتبط بكلمѧات مثѧل بѧروتين هيدر          

  . خميرة أو توليسيد حيث يجب الحذر من آلمات مثل متبل أي مضاف له التوابل أو نكهة طبيعية 
أو ببحث سريع  E635 ← E626تحت اسم مختلف هو استعمال أي من المضافات  MSGعن إمكانية وجود 

  . MSGأبحث عن آلمات غونيليت وَاينوسونيت آما يستعمل للتأثيرات المتعاونة مع 



  

آما أن بعض من المنتجين أخذ الاسم فقط دون الرقم وهذا بسبب أن بعض المنتجين يرتب قائمѧة المكونѧات فѧي    
  .ائمتين منفصلتين لكي تبدو الأمور أقل وضوحاً ق

  .تجدر الإشارة إلى أنه قد يكون معدلاً وراثياً 
 

  : ]E640[غلايسين وغلايسن الصوديوم  -3
يتم الحصول عليه بحلمهة البѧروتين هѧو الحѧامض الأمينѧي الرئيسѧي فѧي قصѧب        ، ط بسالحامض الأميني الأ 

  .السكر وهو عديم اللون وحلو الطعم 
حذّر منه النباتيون لأنه يمكن أن يكون ولكن ليس أمراً مؤآداً أن يكون من أصل حيواني ولكنه قѧد يكѧون معѧدّل    

 .وراثي أما أثره الصحي فلم تتوفر معلومات عنه جيداً 
  
  : ]E631[ينوزينات الصوديوم إ -4

ليس مناسباً للنباتيين حيث يصنع عادةً مѧن اللحѧم أو السѧمك أو تخمѧر ميكروبѧي وحيѧواني وقѧد يكѧون معѧدل           
  .وينصح بعدم استعماله في غذاء الرضع والأطفال وهو معزز نكهة  ،وراثياً 
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  :تمهيد 

  للأغذيѧة الانتقاد والمناقشة أآثر مما تعرضت له الملونѧات المضѧافة    إلىمن المواد المضافة  أيلم يتعرض   
، يقѧول الاعتѧراض إن    الأغذيѧة اعتراض رئيسي علѧى وجѧود الملونѧات المضѧافة فѧي      : ومن أهم هذه الانتقادات 

فѧѧلا يخѧѧدم وجودهѧѧا فѧѧي الغѧѧذاء أي هѧѧدف تغѧѧذوي  لغايѧѧة تزيينيѧѧة تجميليѧѧة لا أآثѧѧر  الأغذيѧѧة إلѧѧىالملونѧѧات تضѧѧاف 
التѧي   الأغذيѧة المسѧتهلك جѧرى تطويعѧه لأن يتوقѧع المظهѧر الجѧذاب فѧي         الإنسѧان  أن إلѧى سبب فѧي ذلѧك عائѧد    وال

يتѧذوق بعيونѧه ، ففѧي الطبيعѧة      الإنسѧان تقѧول إن   للأولѧى معاآسѧة   أخѧرى ونجد في المقابل وجهة نظѧر  . يتناولها 
وقѧد تعلمنѧا   . ، وأول حكم يصدره المستهلك على جѧودة منتѧوج مѧا إنمѧا يتصѧل بلونѧه        الألوانالكثير المتنوع من 

  .خصائصه الحسية  أوارتباط من نوع ما بين اللون وخصائص جودة الطعام  أوبالتجربة وجود علاقة 
  ...نحرم أنفسنا مٍمَّا وُهِبَ لنا ؟  أنفهل يعقل 

فوضѧع الملونѧات   . الأغذيѧة عمال بعѧض الملونѧات فѧي    اسѧت  علѧى  رغم الموافقة التي تصѧدرها دول باسѧتمرار    
عѧѧدّه ضѧѧمن القائمѧѧة الدائمѧѧة بالنسѧѧبة لѧѧبعض منهѧѧا  الأقѧѧلالمضѧѧافة فѧѧي حالѧѧة تغيѧѧر دائѧѧم ، حتѧѧى إنѧѧه يصѧѧعب علѧѧى  

وممѧا  . قائمة بالملونات السليمة عامةً أمѧراً يقѧرب مѧن المسѧتحيل      إصداريعد  أنوحتى يمكن . للملونات السليمة 
، وتحظѧر اسѧتعماله فѧي    المحѧددة   الأغذيѧة دولاً توافѧق علѧى اسѧتعمال ملѧون فѧي بعѧض        أنب يزيد هذا الاضطرا

فالاضѧطراب فѧي وضѧع سѧلامة الملونѧات يشѧمل الملѧون بحѧد ذاتѧه ،          . تحظره آلياً  أخرى، ودولة  أخرى أغذية
  .التي يستعمل فيها  الأغذيةونسبة استعماله وآذلك 

 التأآѧد تنѧاول وجبѧات طعѧام صѧحية ، بعѧد       أهمية إدراآهمالمجتمع مع ازدياد  أفرادويترافق الوعي الصحي لدى 
  .من سلامة محتوياتها 

الكثيѧر مѧن    إثѧارة  إلѧى  الأغذيѧة  إلѧى  الألѧوان  إضѧافة الحديث غير المسѧؤول عѧن مѧدى السѧلامة فѧي       أدىولقد   
  .الجدل وإلى ازدياد اهتمام جمهرة الناس بهذا الموضوع 

  

א 
الملونات هي أي مادة تعطي لوناً للمادة الغذائية ويعتبر لون الغذاء مهماً لأنه يضفي علѧى الغѧذاء نوعѧاً مѧن       

فقѧѧدان اللѧѧون الطبيعѧѧي للغѧѧذاء نتيجѧѧة  إلѧѧى إضѧѧافتهاالاسѧѧتهلاك ويرضѧѧي المسѧѧتهلك ، ويرجѧѧع سѧѧبب  أثنѧѧاءالراحѧѧة 
  .ن التخزي أثناء أوالرطوبة  أوالحرارة  أوالهواء  أوالتعرض للضوء 

  



  

مميزة فتكسبها بѧذلك   ألوان لإعطائها الأغذية إلىوتشمل جميع الصفات الطبيعية والصناعية والتي تضاف   
  .مظهراً جذاباً تسيطر به على رغبة المستهلك 

التحضѧير   أثنѧاء ، فعنѧدما يختفѧي اللѧون الطبيعѧي للمنѧتج الغѧذائي        الأغذيѧة وتستعمل هذه المواد بكثرة في صناعة 
  .المواد طبيعية  هذهتضيف مادة ملونة وغالباً ما تكون  الأغذيةفإن مصانع 

  .المستهلك عليه  إقبالوالملونات تجعل الطعام أآثر جاذبية وتزيد من 
  

  :وبناءً على ما سبق يمكن تعريف المواد الملونة بما يلي 
  : (Coloring Agents)المواد الملونة 

 ولإعطѧاء تخزينѧه   أوتصѧنيعه   أثنѧاء  الغذائيلتعزيز لون المنتج  أوهي المواد المضافة التي تستعمل للحفاظ   
تجعѧل الغѧذاء أآثѧر جاذبيѧة ولتѧأمين      لأسѧباب تجميليѧة   ) مثل المشѧروبات الغازيѧة  (اللون لمنتج غذائي عديم اللون 

  .الغذائي  الإنتاجمن سلسلة  وأخرىخاصية الاتساق في اللون بين دفعة 
  

אא 
 Hall)لѧم يكѧن ذا لѧون صѧحيح ففѧي دراسѧة لهѧول         إذايكѧون عليѧه    أنإن مذاق الطعام لا يكѧون آمѧا ينبغѧي      

شѧكّل الباحѧث هѧول لجنѧة     . لمظهر الطعام تأثيراً في تصوراتنا لرائحته ونكهتѧه وحتѧى قوامѧه     أن أتضح (1958
على انفراد عينة من الشراب المثلوج ولم يُوفَّق بѧين لونهѧا ونكهتهѧا ثѧم طلѧب       أعضائهاتذوق قدّم لكل عضو من 

وآانت النتيجة "  الأفضلرداءة ، حتى  الأآثر"تذوق صنف الشراب المقدم وتقويمه وفق جدول تقويم دُرِّجَ من 
الليمѧون  : سѧت  لجنة التذوق الارتباك عندما قدّم لهم شراب عѧديم اللѧون وبѧأي مѧن النكهѧات ال      أعضاء أصاب أن

والمѧوز ،   والأنانѧاس والبرتقѧال والعنѧب   ) صنف من الليمѧون ذي ثمѧار صѧغيرة ونكهѧة مميѧزة     :  Lime(واللايم 
 الألѧوان بسѧبب غيѧاب    الآخѧر اللجنة التعرف على هذه النكهات وتمييѧز بعضѧها عѧن الѧبعض      أعضاءيستطع ولم 

، الألوانضُلِّلوا باستخدام  أنعلى النكهات بعد  المميزة لها وبالمثل فقد أخطأ معظمهم عندما طلب منهم التعرف
اللجنة تعرفوا على نكهة شراب اللايم المثلѧوج عنѧدما قѧُدِّم بلѧون أخضѧر فѧاتح        أعضاءمن  % 75 أنومثال ذلك 

عنѧدما قѧُدِّم الشѧراب بالنكهѧة ذاتهѧا بلѧون أرجѧواني وهѧو اللѧون           أمѧا . ون المألوف لهذا النѧوع مѧن الشѧراب   وهو الل
  .اللجنة  أعضاءمن  % 47المألوف لشراب العنب فلم يستطيع التعرف على النكهة سوى 

  

אא؟ 
  :التالية  الأغراضعن السؤال بتحقيق  الإجابةتكمن 

التخѧѧزين  أوبعمليѧѧات الإعѧѧداد والتصѧѧنيع  يتѧѧأثرللمنѧѧتج الغѧѧذائي الѧѧذي قѧѧد   الأصѧѧليتحسѧѧين واسѧѧترجاع اللѧѧون  1-
 .حرارة التصنيع للخضر والفواآه المعلبة  آإتلاف

تماثل اللون وتجانسه في المنتج النهائي إذ قد توجد فروق طبيعيѧة فѧي شѧدة اللѧون آمѧا هѧو الحѧال فѧي الثمѧار           2-



  

 .متباينة من السنة  أوقاتالمقطوفة في 
آѧѧان ترآيѧѧز اللѧѧون فѧѧي المنѧѧتج قليѧѧل     إذا أوبصѧѧورة طبيعيѧѧة   الأغذيѧѧةالموجѧѧودة فѧѧي   الألѧѧوانة توضѧѧيح زيѧѧاد 3-

بلون أآثر ليجذب المستهلك ويصبح منسجماً مع توقعات المستهلكين ومثѧال ذلѧك المرطبѧات     إظهارهوالمطلوب 
 .الغازية 

عدة علѧѧى حمايѧѧة النكهѧѧة والفيتامينѧѧات  عمليѧѧات التصѧѧنيع والمسѧѧا  أثنѧѧاءالمنѧѧتج لѧѧون يكѧѧون أآثѧѧر ثباتѧѧاً    إعطѧѧاء 4-
 .التخزين  أثناءالحساسة للضوء في 

 الأصѧل يكѧون لهѧا لѧون مѧن      لون مميز لبعض المنتجات التي قѧد لا  وإعطاء للأطعمةالمظهر الجذاب  إضفاء 5-
 .الحلوى والمثلجات والمشروبات مما يزيد من متعة التلذذ بها  أنواعمثل بعض 

المسѧتهلك   أمѧام بصѧورة أفضѧل    إظهѧاره التلف الموجود في المنتج لمحاولѧة   أوالعيوب  إخفاءيضاف بغرض  6-
  " .المستخدم"
  

دراسة لتحديد وسطي مѧا يتناولѧه المسѧتهلك يوميѧاً مѧن       1977 الأمريكيةالعلوم الوطنية  أآاديمية أجرتوقد   
 أنشѧѧخص أوضѧѧحت الدراسѧѧة   12000غذائيѧѧة وبخاصѧѧة الملونѧѧات وشѧѧملت جمѧѧع بيانѧѧات أآثѧѧر مѧѧن      إضѧѧافات

  .للشخص الواحد في اليوم الواحد  mg (100 – 3,1)الوسطي المذآور تراوح بين 
وتعѧرف   الأقمشѧة لصѧباغة   بالأصѧل مواد ملونѧة صѧناعية طѧوّرت     إليهاالمصنعة يضاف  الأطعمةإن معظم   

تسѧѧبب عѧѧوارض الحساسѧѧية لѧѧدى    الأصѧѧباغهѧѧذه  أنومعѧѧروف  (Azo Dyes) هѧѧذه الملونѧѧات بأصѧѧباغ الآزو 
المسѧتهلك بѧأن مكونѧاً غѧذائياً      ولإيهѧام الطبيعيѧة   الألѧوان وتستعمل تلك المواد في التصѧنيع الغѧذائي لتقليѧد     الإنسان

أرخѧص بكثيѧر    الأغذيѧة فإن استعمال مواد ملونة صناعية في . التجارية معيناً استعمل في التصنيع ومن الناحية 
 .طبيعية من استعمال مكونات غذائية 

  

אאא 
  :التالية  الأسسوفق  للأغذيةيمكن تصنيف الملونات الغذائية المضافة 

  . ألوانهاحسب  1-
 .حسب منشأها  2-
 .حسب زمرتها الكيميائية  3-
  .حسب المقدار المقبول تناوله يومياً  4-
  
  
  
  



  

Jאא 
 [E104] أصفر الكينوليئين 1-   الأصفراللون 

 [E102] التارترازين 2-      
 [E101] اللاآتوفلافين أو) B2فيتامين (الريبوفلافين  3-      
 [E100] )صالور(الكرآومين  4-      
  التورميريك 5-      

 [E160b] خلاصة الأناتو 1- اللون البرتقالي
 [E161g] الكانتاآسانتين 2-      
 بعض الكاروتينات 3-   
 FCF [E110]أصفر غروب الشمس  4-   

  أحمر الشمندر 1-   الأحمراللون 
 بعض الكاروتينات 2-      
 R4 [E124]البونسو  3-      
 [E123] الأمارانث 4-      
 [E122] الكارموزين أوالآزوروبين  5-      
 [E127] )الأريتروسين(الأريتروزين  6-      

  )الأنديغوآارمن(الأنديغوتين  1-   الأزرقاللون 
 FCF [E133]الأزرق اللماع  2-      

 FCF [E143]الثابت  الأخضر 1-   الأخضراللون 
 [E140] الكلوروفيل 2-      
 [E141] معقد الكلوروفيل مع النحاس 3-      
 الصوديّة والبوتاسية لمعقد الكلوروفيل مع النحاس  الأملاح 4-     

  وأملاحه الأمونياالكراميل المحضّرة بطريقة  ألوان 1-   اللون البني
 أخرىالكراميل المحضرة بطرق  ألوان 2-     

 BN [E150]اللماع  الأسود -   الأسوداللون 
 [E171] التيتان أآسيدثاني  -   الأبيضاللون 
  الحديد وأآاسيد الحديد المائية أآاسيد -   مختلفة ألوان

  
  







  

  :المواد الملونة الموجودة في العصير الخلوي  :ثانياً 
خلايѧѧا لالكلوروبلاسѧѧت وهѧѧي تѧѧذوب فѧѧي المѧѧاء ، آمѧѧا توجѧѧد فѧѧي العصѧѧارة الخلويѧѧة توجѧѧد هѧѧذه الصѧѧبغات فѧѧي  

وهي واسعة الانتشار في المملكѧة النباتيѧة ، وتعطѧي اللѧون الجѧذاب       Glycosideالنبات على صورة غليكوسيد 
 :لمعظم الفاآهة ويضم هذا القسم مجموعتين 

 :الأنثوسيانين  -1
بنفسجي وهي التي تلون العنب والفريѧز   أو أزرق أوبرتقالي  أوهي صبغات شديدة التلوين ذات لون أحمر  

آمѧѧا يشѧѧمل الأنثوسѧѧيانين مجموعѧѧة مѧѧن الصѧѧبغات واسѧѧعة  . زاهيѧѧة ومثيѧѧرة  بѧѧألوانوالتفѧѧاح والѧѧورود ) الفراولѧѧة(
، وتعѧѧد قشѧѧور ثمѧѧار العنѧѧب مѧѧن    ) نموهѧѧا أطѧѧوارفѧѧي أحѧѧد   الأقѧѧلعلѧѧى (الانتشѧѧار فѧѧي عصѧѧارة معظѧѧم النباتѧѧات    

الملازمة لصناعة عصير العنب مصادر طبيعية لصѧباغات الأنثوسѧيانين المتداولѧة     الأخرىالمنتوجات الثانوية 
  .تجارياً 

وتكѧѧѧون صѧѧѧباغات الأنثوسѧѧѧيانين بشѧѧѧكل عѧѧѧام علѧѧѧى صѧѧѧورة مرآبѧѧѧات غليكوزيديѧѧѧة ، نتيجѧѧѧة لاتحѧѧѧاد مرآѧѧѧب           
  . أحاديجزيئتين من سكر  أوالأنثوسياندين مع جزيء 

  .ات واسعة الانتشار بغبيلارغونيدين ، سيانيدين ، دلفينيدين وهذه الص: ات الأنثوسيانين بغومن ص
السѧيانيدين فيوجѧѧد فѧي التѧين والتѧѧوت والعنѧب واللѧѧوز ، والديلفينيѧدين فѧѧي       أمѧѧايوجѧد البلارغونيѧدين فѧѧي الفريѧز ،    

  .الرمان 
  .تكون سكريات عديدة  أنيوجد الأنثوسيانين في العصير الخلوي مدمصاً على جزيئات غروية من المحتمل 

رقѧѧم ، وعنѧѧد ) منخفضѧѧة PHقيمѧѧة (وتكѧѧون الصѧѧبغات أآثѧѧر ثباتѧѧاً عنѧѧدما تكѧѧون فѧѧي وسѧѧط حمضѧѧي التفاعѧѧل أي    
 إلѧى ارتفع رقم الحموضة فإن الأنثوسيانين يتحѧول   أما إذا أحمرحموضة منخفض فإن لون هذه الصبغات يكون 

 أنѧواع عادةً تحوي معظم .  أصفرثم  أخضرلون  إلىيتحول  الأحيانوفي بعض  أزرقلون  إلىلون بنفسجي ثم 
  . أحمروعليه يظل اللون  الأحماضالفاآهة آميات آافية من 

لا يسببه صباغ واحد بل إنه نتيجة تجمѧع عѧدد مѧن الصѧبغات      والأزهاراللون المميز للثمار والخضر  أنويشار 
ن أساسѧاً  أبسطها لأنѧه مكѧوّ   Black berriesتشكّل نظاماً قائماً بذاته ويعدّ النظام الموجود في ثمار توت العليق 

تعقيѧداً علѧى وجѧود صѧبغات      الأآثѧر  الأنظمѧة وتنطوي   Caynidin – 3 – Clucosideمن صباغ وحيد وهو 
صѧباغاً وعمومѧاً    15متعددة تشكّل نظاماً صباغياً واحداً آما هو الحال في ثمار تѧوت العليѧق التѧي تحتѧوي علѧى      

  . أصبغة 6و 5يتراوح متوسط عدد الصبغات في الخضر والثمار بين 
أآثر من اعتمѧاده علѧى الضѧوء     ينوالأآسجتغير لون هذه الصباغات يعتمد أساساً على درجات الحرارة  أنآما 

... )  خوخ ، آمثѧرى (حمض الأسكوربيك يحافظ على لون المنتجات المعبأة في عبوات زجاجية  أن، آما وجد 
مرآباً من الأنثوسѧيانينات وقѧد وجѧد أن     أوقل عن عشرين نوعاً يفصل ما لا  أمكنوقد . عدا لون عصير العنب 

 .بسهولة ويزول لونها  الإرجاعو الأآسدةبعوامل  يتأثرالأنثوسيانين 
  
  



  

 ) :فلافونويد(الأنثوزانثين  -2
جميѧѧع النباتѧѧات وهѧѧي صѧѧبغات صѧѧفراء موجѧѧودة فѧѧي العصѧѧير الخلѧѧوي  فѧѧي تنتشѧѧر بكثѧѧرة فѧѧي الطبيعѧѧة وتوجѧѧد   

 أمѧا من نباتات لا تستعمل في الأآل  أجزاءمن  أووتذوب في الماء ، ومعظم هذه الصبغات تمّ عزلها من نباتات 
  :فأعدادها قليلة نسبياً منها  الأغذيةالتي عزلت من  الأنواع

-   ѧѧي توجѧتين التѧѧبغة الكويرسѧورد   صѧѧاي والѧѧل والشѧر البصѧѧي قشѧر د فѧاً    الأحمѧѧي لونѧѧاح وتعطѧي التفѧѧد فѧا توجѧѧآم
  .برتقالياً في الذرة 

  . أصفرصبغة الأبيجين توجد في البقدونس وفي زهور الداليا ولونها  -
 أوسم سيترين اوأطلق على بعض مستحضراتها  الإنسانلهذه الصبغات تأثيراً فيزيولوجياً في  أنويعتقد 
لها دوراً فعالاً في المحافظة على  أنين حيث يظن نثوهي خليط من عدد من صبغات الأنثوزا Pفيتامين 
 .الدموية ونفاذيتها  الأوعية

  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

 شجرة تقسيم المواد الملونة الطبيعية
 
  

  

 تقسيم الصبغيات الطبيعية

ملونات توجد في البلاستيدات ، تذوب في 
 الدهون ومحلاتها ولا تذوب في الماء

وتذوب , العصبر الخلوي ملونات توجد في 
  في الماء ولا تذوب في الدهون ومحلاتها

الكلوروفيل

  (a)آلوروفيل 
 لونه أخضر قاتم

  (b)آلوروفيل 
لونه أخضر فاتح

الكاروتينات

آاروتين لونه 
أصفر برتقالي

ليكوبين لونه
  أحمر

  زانئوفيل
لونه أصفر

 أنثوزانثين

غلوآوسيدعلى حالة 
  تعطي لوناً أبيض

على حالة حرة تعطي 
  لوناً أصفر

في الوسط الحمضي 
  لونه أحمر

في الوسط المتعادل لونه بنفسجي 
  وفي الوسط القلوي لونه أزرق

  أنثوسيانين



  

    :Tanninsالتانينات  -
هي مѧواد عضѧوية آثيѧرة الانتشѧار فѧي النباتѧات وتختلѧف فѧي ترآيبهѧا الكيميѧائي ولكنهѧا تشѧترك فѧي بعѧض                

  .التفاح والمشمش والرمان والبلح  أصنافوفي بعض  الأوراقالخواص وهي موجودة في 
وجدت بكميات قليلة فإنها تحسن من طعم الفاآهة ولكن وجودها بكمية آبيرة قد يعطѧي طعمѧاً غيѧر مرغѧوب      إذا

  .التانينات  إلى الأغذيةفيه ، ويعزى الطعم القابض واللون الغامق الموجود في آثير من 
  .مشتقاتها  أويدخل في ترآيبها فينولات عديدة الهيدروآسيل 

  
  : sBetaninالبيتانينات  -

وتضѧѧم صѧѧفات البيتاسѧѧيانين والبيتѧѧازانثين ، وتشѧѧمل مجموعѧѧة صѧѧغيرة مѧѧن العائلѧѧة النباتيѧѧة منهѧѧا الشѧѧمندر          
  . Bougain vileaنباتات الجهنمية  وأزهار الأحمروالسلق  Cactusوثمار الصبار  الأحمر) البنجر(

  .اللون  أصفرصباغ البيتازانثين فهو  أمانين ذو لون أحمر ، اصباغ البيتاسي
 95حتѧى   % 75هذه الصبغات على نطاق تجاري واسع ويمثѧل   لإنتاجالمصدر الرئيس  الأحمرويعد الشمندر 

  .المواد الملونة  إجماليمن  %
  .وصبغات البيتانينات حساسة للضوء والحرارة والحموضة 

    ѧن الصѧدد مѧى عѧفر     بغولا يزال يُعتمد علѧة آالعصѧات للأغذيѧة آملونѧرآم (ات الطبيعيѧالك (ا  يرب، والباѧك)  ةѧالفليفل
وتضѧاف فѧي    أصفرفمادة تلوين بلون  Bفهما يستخدمان لأداء التلوين والنكهة بآنٍ واحد ، أما فيتامين ) الحمراء

باستخدام عدد من المستخلصات النباتيѧة فѧي    FDAرفع القيمة الغذائية وقد صرّحت (العادة لإغناء الأغذية منه 
وزيѧѧѧت الجѧѧѧزر ويمكѧѧѧن إضѧѧѧافة المѧѧѧواد الملونѧѧѧة طبيعيѧѧѧاً  Turmericوالترمريѧѧѧك  Annattoالأغذيѧѧѧة آالأنѧѧѧاتو 

 .واعتبارها ضمن محتويات الغذاء مع إثبات ذلك على بطاقة العبوة 
  
B- الملونات المماثلة للطبيعية colour identical – Nature:   

تسمى نظائر الملونات التي تشتق من مصادر طبيعية بالملونات المماثلة الطبيعيѧة وهѧي تصѧطنع ترآيبيѧاً ،      
ين نثالنقيѧѧѧة بمѧѧѧا فѧѧѧي ذلѧѧѧك الكانثѧѧѧازا  Carotenoidsالكاروتينويѧѧѧدات  الأسѧѧѧواقفѧѧѧي  أوجѧѧѧدتوبنѧѧѧاءً علѧѧѧى ذلѧѧѧك  
Canthaxanthin )رѧѧѧѧѧالأحم ( الѧѧѧѧѧوالأبوآاروتينApo-Carotenal ) اليѧѧѧѧѧراالبرتقѧѧѧѧѧاروتين ) لمحمѧѧѧѧѧوالبيتاآ

أخضѧعتها لاختبѧارات    أناسѧتخدامها جميعѧاً بعѧد     FDAولقد أقرت الـ .  Beta-carotene) البرتقالي الأصفر(
  .ة ميّسال

المماثلѧة   الألѧوان وضѧعت  ويسمح باستخدام البيتاآاروتين بأي مقѧدار يحقѧق مسѧتوى اللѧون المطلѧوب ، علѧى أنѧه        
 .للطبيعية حدود عليا لا يُسمح بتجاوزها 

 
C-  الاصطناعية(الملونات الترآيبية (colourSynthetic  :  

 إضѧافات للملونѧات التѧي تُسѧتخدم علѧى نطѧاق تجѧاري وهنѧاك نوعѧان مѧن           الأولѧي المصѧدر   الألѧوان تعد هذه  
  . Certifiedالمسجّلة  الألوان

  
  
 



  

  : & Dyes C FDصبغات   -1
 أو )خلائط(مشائج أوسوائل  أو Granulesحبيبات  أووهي مواد ذوابة في الماء تصنع وتسوق آمساحيق  

وهي تدخل في صناعات غذائية متنوعة وفي المرطبات الغازية والخلائѧط   Dispersionsمبعثرات  أوعجائن 
.  الأليفѧة الحيوانѧات   أغذيѧة وأغلفѧة النقѧانق وآѧذلك فѧي      الألبѧان ز والحلويѧات ومنتوجѧات   يѧ الجافة ومنتوجѧات الخب 

 أن (GMP)لم توضع حدود عظمѧى لاسѧتخدامها إلاّ أنѧه يقتѧرح مѧن خѧلال ممارسѧات التصѧنيع الجيѧدة           أنهومع 
  .جزء في المليون  300تقل عن 

  
  : Lakes FD & Cصبغات  -2

ويتѧѧراوح محتواهѧѧا مѧѧن . بطريقѧѧة آيميائيѧѧة  بإضѧѧافتهوذلѧѧك  الألمنيѧѧومعنصѧѧر يكѧѧون هѧѧذا الصѧѧنف متحѧѧد مѧѧع  
 أسѧاس تقѧوم علѧى    إليهѧا التѧي تضѧاف    للأغذيѧة وبѧذلك فѧإن آليѧة تلوينهѧا      % 40حتѧى   % 10الصباغ الفعѧال بѧين   

  .بعثرتها فيها 
تطبيقѧات اسѧتخدام   ن وبنѧاءً علѧى ذلѧك فѧإ     فذوابѧة فѧي المѧاء آمѧا سѧبق ذآѧره آنفѧاً ،        FD&C Dyesصѧبغات   أمѧا 

التѧي لا   الأخѧرى والمنتوجѧات   الزيتѧي  الأسѧاس ذات  )المنتوجѧات الغذائيѧة  (يشѧمل   FD & C Lakesصѧبغات  
 الأقѧѧراصتلѧѧوين وتشѧѧمل اسѧѧتخداماتها النموذجيѧѧة   . المѧѧادة الصѧѧباغية   إذابѧѧةتحتѧѧوي رطوبѧѧة آافيѧѧة تمكѧѧّن مѧѧن     

Tablets  وينѧѧذلك تلѧѧر ، وآѧѧغط المباشѧѧراصبالضѧѧة  الأقѧѧدانت المحاطѧѧة للفونѧѧات المغلفѧѧارجي والطبقѧѧلاف خѧѧبغ
والسѧѧكاآر الصѧѧلبة ومنتوجѧѧات العلكѧѧة ومѧѧواد   Dountالزيتѧѧي وخلائѧѧط الكيѧѧك والѧѧدونت  الأسѧѧاسذات  والأغلفѧѧة
  .عديدة  أخرى

مѧن   متمѧاثلتين  المجمѧوعتين تعتبر  FDAالـ  أنومع  Dyesأآثر ثباتاً من صبغات الـ  Lakesوتعد صبغات الـ 
وفيمѧا  .  الأغذيةفي  Lakesحيث درجة السمية فإنها لم تضع بعض التشريعات التي تنظم استخدام مجموعة الـ 

 Lakesمجموعѧة الѧـ    أفѧراد تعتبѧر بنيѧة    FDAذاتها  الإدارةفإن  FD & C Red No 40 الأحمرعدا الصباغ 
  .لم تدرج ضمن قائمة الصبغات المصرّح باستخدامها بصورة دائمة  أنهامشروطة ، أي 

أو مѧѧا يسѧѧمى بالأمارانѧѧث    (FD & C Red No2) 2وقѧѧد آثѧѧر الجѧѧدل أيضѧѧاً حѧѧول اللѧѧون الأحمѧѧر رقѧѧم      
(Amaranth E123)       ، ةѧوه الأجنѧرطان وتشѧرض السѧببه لمѧوبناءً على بعض الدراسات التي أشارت إلى تس

وقد منع استعماله في الولايات المتحدة الأمريكية والنرويج ولكن سُمح باستخدامه في بعѧض المنتجѧات الغذائيѧة    
(Caviar) ل مثل فرنسا وايطاليا ولدى بعض الد. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

 
 Lakesالخضاب  Dyesالصبغات   الصفات
 ذائبة في الماء وبعض المذيبات  الذوبانية

  العضوية
  غير ذائبة في معظم المذيبات

  )الانتشار(عن طريق تكوين معلق   )الانحلال(عن طريق الذوبان   طريقة التلوين
 % (40-10) % (93-90)  نسبة الصبغة النقية
 % (0,3-0,1) % (0,03-0,01)  الحدود المستعملة

  ميكرومتر 5  مش (200-12)  الحبيباتحجم 
 أفضل جيد  الثباتية ضد الضوء
  أفضل  جيد  الثباتية ضد الحرارة

  غير مرتبط بنسبة الصبغة النقية  مرتبطة بنسبة الصبغة النقية  قوة التلوين
  نسبة الصبغة النقية حسبيختلف   ثابت  نودرجات الل

 جدول يبين الفروق الأساسية بين الأصباغ والخضاب
 

אאאא 
  :الفاآهة وعصائرها ومرآزاتها ومساحيقها  1-

 . الأناناس –ثمار المانجو  –ثمر الورد البري والوردي  –الكرز  –العنب  –ثمار التوت 
  :الخضراوات وعصائرها ومساحيقها  2-

  .البنجر –البطاطا  – والأحمر الأصفراللفت  –السبانخ  –الجزر  –) البسلة(البازلاء 
 .الشعير  –الذرة الصفراء  :الحبوب  3-
  : وأعشابتوابل  4-

 .الكرات  –البقدونس  – الأحمرخشب الحنظل  –الزعفران 
  :مصادر طبيعية متنوعة  5-

  .المولاس  –السكر المحروق  –مسحوق الخروب  –عرق سوس  –الكرآدية  –الشاي  –الكاآاو 
  

 مصر - 1996لعام  (1811)قرار رقم  والإسكانوزارة الصحة : المصدر 

  
  
  
  
  



  

אאא-  
  .آاروتين الكانتاآسانتين  :زمرة الكاروتينات  -
  .الشمندر  أحمرالكلوروفيل ،  :زمرة الملونات الطبيعية  -
  . R4مارانث ، الآزوروبين ، البونسو التارترازين ، الأأصفر غروب الشمس ،  :زمرة وحيدة الآزو  -
  . BNالبراق  الأسود :زمرة ثنائية الآزو  -
  .الأنديغوتين  :زمرة الملونات الأنديفوئيدية  -
  .الأريتروزين  :زمرة مشتقات الكزانتين  -
  . FCFالثابت  الأخضر،  FCFالبراق  الأزرق :زمرة ثلاثي آريل الميتان  -
  .الكينوليئين  أصفر :نية زمرة المكونات الكينوليئي -
 .الحديد المائية واللامائية أآاسيد، التيتان أآسيدثاني  :زمرة الملونات المعدنية  -
  

אאא 
  :الثبات  -1

الثبات في ظروف استعمالها العامة ، واغلبها ثابت عنѧد خزنѧه فѧي الحالѧة      إلى FD&C أصبغةتميل أغلب  
لمعѧاملات حراريѧة   ة ، وغير ثابت عند مزجه مع العوامل المرجعة ومع منتجѧات البѧروتين التѧي تتعѧرض     فاجال

  .تصنيعها وبخاصة التعقيم  أثناء
والنحѧѧاس  والألمنيѧѧومالمضѧѧافة تماسѧѧها مѧѧع المعѧѧادن آالقصѧѧدير  الأصѧѧبغةشѧѧحوب  إلѧѧىالتѧѧي تѧѧؤدي  الأمѧѧورومѧѧن 

 .حمض الاسكوربيك  إضافةا للضوء وعند والزنك عند وضعها في المعلبات وآذلك عند تعرضه
 
  :الذوبانية  -2

 إلѧѧىلѧѧذا تقسѧѧم عنѧѧد تحليلهѧѧا والكشѧѧف عنهѧѧا   مѧѧذيبات الѧѧدهون  أوتѧѧذوب الملونѧѧات المضѧѧافة عامѧѧةً فѧѧي المѧѧاء    
  .الملونات الذوابة في الماء وإلى الملونات الذوابة في الدهن 

تѧѧذوب فѧѧي المѧѧاء ولا تѧѧذوب فѧѧي المѧѧذيبات العضѧѧوية آمѧѧا ن الملونѧѧات عامѧѧةً شѧѧحيحة      FD&C أصѧѧبغةومعظѧѧم 
 .الذوبان في الكحول الايتيلي 

 
  :المواصفات الفنية  -3

يقصد بالمواصفات الفنية خصائص المѧادة الملونѧة وترآيبهѧا الكيميѧائي ومѧدى نقاوتهѧا ونسѧبة وجѧود المѧادة           
الاصѧطناع الكيميѧائي وحѧدود وجѧود المعѧادن       أثنѧاء والملونات الثانوية التѧي تنشѧأ آتفاعѧل جѧانبي      الأولية الملونة
  .الثقيلة 



  

عليها في المواصفات الفنية خلو الملونات مѧن الملوثѧات العضѧوية الخطيѧرة ،      التأآيدومن أهم النقاط التي يجب 
فѧي   أو فѧي الملѧون  امة سѧ بة العناصѧر المعدنيѧة ال  وأن لا تزيѧد نسѧ  . اصطناع الملѧون   أثناءتنتج  أنوالتي لا يمكن 

  . 770 المواد المخففة المستعملة لتمديد الملونات على القيم الواردة في المواصفة القياسية السورية 
تحѧدد الحѧدود المسѧموح بهѧا مѧن       الأغذيѧة وتضع الدول المتقدمة مواصفات لنقѧاوة المѧواد الملونѧة المسѧتعملة فѧي      

 . الأغذيةلشوائب العضوية في جميع الملونات المستعملة في الشوائب اللاعضوية وا
 
  : التآآل -4

فѧي المشѧѧروبات الغازيѧة تآآѧѧل معѧدن العلبѧѧة حتѧى ضѧѧمن التراآيѧز التѧѧي       Az0يسѧبب وجѧود صѧѧبغات الآزو    
مقدار تآآل معѧدن العلبѧة يتعلѧق بترآيѧز      أنوقد وجد ) التراآيز المسموح بها(توجد فيها هذه الصبغات  أنيمكن 

  .صبغات الآزو 
لا تحѧѧدث الأصѧѧبغة التѧѧي لا تكѧѧون نѧѧواة الآزو أسѧѧاس بنيانهѧѧا الكيميѧѧائي أي تآآѧѧل لمعѧѧدن العلبѧѧة ، ولا يبѧѧدو أن          

 .الملونات الطبيعية المسموح بها تؤثر في تآآل معدن العلب 
  

א 
الغذائية مѧن أهѧم الخѧواص التѧي يهѧتم بهѧا العѧاملون فѧي مجѧال التصѧنيع الغѧذائي ،            يعد اللون الطبيعي للمادة  

  .بسبب أثر هذه الخاصية في جاذبية المادة الغذائية للمستهلك 
يسѧاعدنا علѧى تفهѧم الكثيѧر مѧن الحقѧائق العلميѧة لѧبعض          الأغذيѧة وعلى ذلك فѧإن دراسѧة الصѧبغات الطبيعيѧة فѧي      

ولѧѧون المѧѧادة . مراحѧѧل التصѧѧنيع والتخѧѧزين  أثنѧѧاء أومراحѧѧل النضѧѧج المختلفѧѧة  أثنѧѧاءالتغيѧѧرات التѧѧي تطѧѧرأ عليهѧѧا 
علѧѧى امتصѧѧاص يѧѧرتبط بالترآيѧѧب الكيميѧѧائي لهѧѧا ، فѧѧالمواد الملونѧѧة تحتѧѧوي علѧѧى مجموعѧѧات نشѧѧطة لهѧѧا القѧѧدرة    

ر غيѧ  الأشѧعة المواد التي تمѧتص   أماغير الممتصة  الأشعةالمرئية فتظهر المادة بلون  الأشعةموجات معينة من 
فهѧي تسѧمح    الأحمѧر الضѧوئية مѧا عѧدا اللѧون      الأشѧعة امتصت مادة ما آل  فإذا. المرئية فقط فتظهر عديمة اللون 

  .تعكسه وبذلك تظهر حمراء  أو الأحمربمرور اللون 
) الأحمѧر المرئيѧة مѧا عѧدا     الأشѧعة مѧن   الألѧوان سمحت بمرور جميѧع   أنها أي(فقط  الأحمرامتصت اللون  إذا أما

 .المخضر  الأزرقوهو اللون  للأحمرفإنها تظهر للعين في صورة اللون المكمل 
  
  
  
  
  

 



  

  اللون nmطول الموجة    اللون nmطول الموجة  
  برتقالي 630 – 580  بنفسجي 420 – 400
  أحمر 720 – 630  )وغأندي(ق رأز 445 – 420
  أزرق أرجواني 750 – 710  أزرق مخضر 510 – 490
  أزرق 490 – 445  أخضر 530 – 510
  أصفر 580 – 545  أخضر مصفر 545 – 530

  جدول الألوان المتكاملة
 

אא 
تعتبر الملونات المسموح استعمالها في الغذاء والمضمونة الجودة ملونѧات مصѧدقة وهѧي قليلѧة العѧدد تتميѧز        

 الأصѧبغة مѧن هѧذه    إنتѧاج آѧل دفعѧة    أنوآلمѧة مصѧدقة تعنѧي     الأغذيѧة بأنه تمّ الموافقة الدائمة على اسѧتعمالها فѧي   
تحلѧل آѧاملاً لمعرفѧة مѧدى مطابقتهѧا للمواصѧفات الموضѧوعة فѧإن تطѧابق التحليѧل والمواصѧفات عѧدّت              أنيجب 

  .مصدقة وضمنت جودتها 
وهي  FD&Cيشار إلى الأصبغة الصنعية المستعملة في الأغذية بصفة دائمة أو مؤقتة برمز من ثلاث أحرف 

 Food Drugs & Cosmeticsالأحѧرف الثلاثѧة الأولѧى للكلمѧات الإنكليزيѧة الغѧذاء والѧدواء ومѧواد التجميѧل          
  .يوضع بعدها اسم اللون الذي تعطيه الصبغة آالأحمر أو الأخضر يليه رقم عددي يميز الصبغة نفسها 

 أمѧام لمضѧافات الغذائيѧة رقمѧاً    لمظهر ابشكل خاص طريقة للترميز حيث أعطيت  الأوربيةوقد استخدمت الدول 
وهѧي تظهѧر فѧي قائمѧة المكونѧات الغذائيѧة بѧدلاً مѧن الاسѧم العلمѧي الكيميѧائي المعقѧد لهѧا               (E) الإنكليѧزي الحرف 

  . E181 ← E100التي تدل على الملونات من  الأرقاموتتراوح 
باسѧتخدام صѧبغات محѧددة فѧي     ) الأمريكيѧة والعقѧاقير   الأغذيةمنظمة ( FDA تسمح التنظيمات التي تعمل بها الـ

  . Lakerوسبعة من فئة الـ  Dyes تشمل تسع صبغات من فئة الـ الأغذية
  .الباقية المسموح باستخدامها من خلاصات طبيعية  الأربعينوتتكون معظم الملونات 

  
  
  
  
  
  
  
 



  

  المدرجة شرطياً  المدرجة بصورة دائمة
FD & C Yellow No 6 FD & C Red No 3 
FD & C Yellow No 6 Lake FD & C Blue No 2 
FD & C Red No 3 Lake FD & C Yellow No 5 
FD & C Blue No 2 Lake FD & C Green No 3 
FD & C Green No 3 Lake FD & C Blue No 1 
FD & C Yellow No 5 Lake FD & C Red No 40 

 FD & C Red No 40 Lake 
 F  Orange B(1) 
 Citrus Red No 2(2) 

  
  والمدرجة بصورة دائمة أو شرطية) الاصطناعية( Certifiedجدول ملونات الأغذية المسجلة 

 
 .على سطوحها  أونقانق الفرانكفورترز  أغلفةجزء في المليون وزناً حصراً في  150يُسمح بالاستخدام بمستوى لا يزيد عن  (1)

  

  .جزء في المليون لتلوين قشور ثمار البرتقال التي لن تدخل في أي استخدامات تصنيعية لاحقة  2يسمح بالاستخدام بمستوى لا يزيد عن  (2)

  

  . (FDA) الألوانالتقرير العلمي الشامل لإضافات : المصدر 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  

  تخدامــر الاسـحص أوييد ــتقـال  ونــــــالل ةـافـــــإض
  -  مستخلص الأناتو

Beta-apo-8-Carotenal 33 ليتر أوآغ /ملغ  
Beta Carotene -  

  - مسحوق الشمندر
  ليتر أوآغ /ملغ 66  آانثا زانثين
 -  زيت الجزر

  -  )الكارماين(مستخلص الكوتشينيال 
محمѧѧѧѧص جزئيѧѧѧѧاً (آسѧѧѧѧبة بѧѧѧѧذرة القطѧѧѧѧن  

  -  )ومنزوع الدسم ومطبوخ

  لتلوين ثمار الزيتون الناضجة فقط  غلوآونات الحديد
  -  عصير الثمار

  غير المشروبات الغازية للأغذية  عصير العنبمستخلص 
مسѧѧѧѧѧѧѧѧتخلص قشѧѧѧѧѧѧѧѧور ثمѧѧѧѧѧѧѧѧار العنѧѧѧѧѧѧѧѧب  

  )إنيوسيانينال(
 وأساساتهاللمشروبات الغازية 

  والمشروبات الكحولية
  -  البابريكا وَ أوليورزين البابريكا

  -  الريبوفلافين
  -  العصفر

 %1حد أقصى   التيتانيوم أآسيدثنائي 
  -  التورمريكالتورمريك وَأوليورزين 

  -  عصير الخضر
  

  الأغذيةالتي لا تتطلب تسجيلاً والمدرجة بصورة دائمة الاستخدام في  الألوان إضافاتجدول 
  . أساسيةاللونية غير المسجلة هي مستخلصات طبيعية بصورة  الإضافاتإن : ملاحظة 

  
  :الشروط الواجب توافرها في المواد الملونة المسموح بها 

 .تكون المواد الملونة نقية تجارياً  أن 1-
 .جزء في المليون  3ألاّ تزيد نسبة الزرنيخ فيها عن  2-
 .جزء في المليون  10ألاّ تزيد نسبة ما تحتويه من الرصاص عن  3-
 –يورانيѧوم   –قصѧدير   –زنѧك   –معدن الكروم  –زئبق  –باريوم : أحد المواد التالية  أملاحألا تحتوي على  4-

  .مشتقات السيانوجين والنحاس 



  

تمّ تصنيعها محلياً والمعدّة لتلوين المنتج الغذائي إلا بعد تسجيلها في وزارة  التيولا يجوز الاتجار في الملونات 
  .الصحة 

 :لبطاقة الخاصة بالملونات المعروضة للبيع تحتويها ا أنيجب  التيأهم البيانات 
 .اسم المنتج والمصنع وعنوانه وبلد الصنع والعلامة الفارقة  1-
 . EECرقم  أوالاسم العلمي الكيميائي للمواد الملونة واسمها التجاري  2-
 .آانت المواد الملونة مرآبة من عناصر مختلفة فيجب بيان آل عنصر بالتفصيل على البطاقة  إذا 3-
يدون على البطاقة آافة البيانات ويسجل عليهѧا طريقѧة الاسѧتعمال     أنيجب  المستوردةبالنسبة للمواد الملونة  4-

  .المختلفة التي تستعمل فيها  والأغراض
اد الملونة طبقاً للحدود المسموح بها وذلك وفقاً لما تѧنص عليѧه اللѧوائح    تضاف المو أنوفي جميع الحالات يجب 

صناعية الغير منصѧوص عليهѧا فѧي المرسѧوم      أووالقوانين الصحيحة وتعتبر المواد الملونة سواء آانت طبيعية 
 .الصادر من وزارة الصحة بأنها مواد ضارة بالصحة ولا يجوز استعمالها في تلوين للمنتجات الغذائية 

  .للاستعمال الغذائي ) صناعية أوطبيعية (عبارة مادة ملونة  5-
 .المادة المخففة للون  أواسم المحل المستعمل  6-
 .قائمة بمكونات المادة ونسبها المئوية عندما تكون مرآبة من عدة مواد ملونة  7-
  .درجة نقاوة المادة  8-
  

א 
التѧѧي ترفѧѧع تقاريرهѧѧا   (SCF) للأغذيѧѧةمجموعѧѧة استشѧѧارية هѧѧي اللجنѧѧة العلميѧѧة    الأوربيѧѧةشѧѧكلت الجماعѧѧة   

فѧѧي المجموعѧѧة  الأعضѧѧاءالѧѧدول  إلѧѧىالعامѧѧة للمجموعѧѧة وهѧѧذه بѧѧدورها تصѧѧدر تعليمѧѧات  الأمانѧѧة إلѧѧىوتوصѧѧياتها 
القانوني الخاص بكل دولة عضѧو فيهѧا حتѧى يѧتم العمѧل بهѧا ، إلا أنѧه تѧرك          إطارهافي  وإدخالهالتبنيها  الأوربية

التѧي يحظѧر    الأغذيѧة التѧي تسѧتعمل فيهѧا الملونѧات وتسѧمية       الأغذيةعضو في المجموعة الحق بتسمية لكل دولة 
سѧبق  استعمال الملونات فيها ، وآمثال على ذلك فإن فرنسا سمحت باستعمال الأمارانѧث فѧي الكافيѧار فقѧط ولѧم ي     

تبنته المجموعѧة فاقتصѧر اسѧتعمالها لهѧذا الملѧون علѧى        أنسمحت باستعمال هذا الملون في الغذاء إلا بعد  أنلها 
  .الكافيار فقط 

إن الهدف الأول للجماعة الأوربية هو تبني سلامة الملونات الغذائية على أن تتلوه بلا شك تسѧمية الأغذيѧة التѧي    
  .تستعمل فيها 

وهѧѧي الكميѧѧات مѧѧن الملونѧѧات    ADIبمراجعѧѧة قѧѧوائم الملونѧѧات ووضѧѧعت الѧѧـ    1975مѧѧن عѧѧام   (SCF)وقامѧѧت 
  .المسموح تناولها يومياً وتعد سليمة من الناحية السمية وأوصت بحذف عدد من الملونات 

ويسѧمح باسѧتعماله فѧي جميѧع دول      الأوربيѧة التابعѧة للجماعѧة    (SCF)يعني أنه موافق عليه مѧن الѧـ    Eإن الرمز 
  التي يضاف لها الأغذيةحديد السوق بدون ت



  

  المنشأ  لونه  رقمه  الملون
  طبيعي  أصفر E 100  آرآم

  مماثل للطبيعي/ طبيعي   أصفر E 101  ريبوفلافين
  طبيعي  أحمر E 120  حمض آارمنيك
  طبيعي  أخضر E 140  آلوروفيل
  طبيعي  بني E 150  آراميل

  طبيعي  أسود E 153  أسود الكربون
  مماثل للطبيعي/طبيعي  برتقالي /أصفر E 160 a  بيتا آاروتين

  طبيعي  أصفر E 160 b  أناتو
  طبيعي  أرجواني E 160 c  )1(آابسانثين 

  مماثل للطبيعي/طبيعي  برتقالي /أصفر E 160 e  أبو آاروتينال
  مماثل للطبيعي/طبيعي  أصفر E 161 g  آانثاآسنثين

  طبيعي  ألوان مختلفة E 161  وفيلاتثانزآ
  طبيعي  ألوان مختلفة E 162  بيتانين

  طبيعي  ألوان مختلفة E 163  أنثوسيانين
  

  المشترآة الأوربيةجدول المواد الملونة الطبيعية المسموح استعمالها في السوق 
  يحذف من القائمة الموافق عليها أنويحتمل  الطبيعيمصير هذا الملون  الآنيناقش  (1)

  Natural food colors and flavours /1991: المصدر 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  

  آغ/مقدرة بـ ملغ ADI  اللون EECرقمه   الملون
  2,5 – 0  أحمر  E 127  أرثيروزين
  5 – 0  قرزأ  E 132  ينأنديفوت
  0,1 – 0  أحمر  G2 E 128الأحمر 

 2,5 – 0  أصفر  E 110  أصفر غروب الشمس
  7,5 – 0  أصفر  E 102  تارترازين
  0,75 – 0  أحمر  E 172  أمارانث
  2 – 0  أحمر  E 122  آارموسين
  0,75 – 0  أسود  BN E 151الأسود اللماع 
  2,5 – 0  أزرق  FCF E 133الأزرق اللماع 

  0,05 – 0  بني  FK E 154البني 
  5,0 – 0  أخضر  E 142 أخضر الليسامين

  2,5 – 0  أزرق  V E 131الأزرق 
  0,15 – 0  أحمر  R4 E 124بونسو 

  0,5 – 0  أصفر  E 104 أصفر آوينولين
  

جدول يحدد الجرعات اليومية المقبولة من الملونات وهي ملونات مسموح بتناولها واستعمالها في الغذاء 
  ضمن حدود الكميات المنصوص بها

  1975/  الأوربيةالتابعة للجماعة  للأغذيةاللجنة العلمية : المصدر 
    



  

  هـــلون EECه ـــرقم  ونـــالمل
  أحمر  E 129  )40الأحمر (أحمر ألورا 

  أسود  E 152 7984الأسود 
  بني  - FBبني الشوآولا 

  أصفر S E 103آريزوئين 
  أحمر  -  الأحمر السريع

  أصفر  AB E 105الأصفر السريع 
  برتقالي  - Gالبرتقالي 
  برتقالي  GGN E 111البرتقالي 
  برتقالي  - RNالبرتقالي 

  أحمر  R6 E 126بونسو 
  أحمر  GN E 125سكارليت 
  بنفسجي  - B6بنفسجي 

  
  ستعمال في الغذاءغير مقبولة للاملونات " سمياً"جدول يوضح الجرعات اليومية المقبولة وهي 

  1978 / الأوربيةالتابعة للجماعة  للأغذيةاللجنة العلمية : المصدر 



  

א 
. وضѧع قѧانوني    الأغذيѧة أصѧبحت لملونѧات    1989فѧي عѧام    770بصدور المواصفة القياسية السورية رقѧم    

وقد وردت المواصفة السابقة المواد الملونة الطبيعية في جدول منفصل ، والمѧواد الملونѧة الاصѧطناعية وحѧدها     
وأهѧѧم مѧѧا يؤخѧѧذ علѧѧى هѧѧذه المواصѧѧفة السѧѧماح   . ، وآѧѧذلك المѧѧواد المخففѧѧة للѧѧون ، وهѧѧي الموجѧѧودة فѧѧي الجѧѧداول    

والمواصѧѧفة السѧѧورية نفسѧѧها جرعتѧѧه اليوميѧѧة     يѧѧةالأوربالѧѧذي حѧѧددت الجماعѧѧة   G2 الأحمѧѧرباسѧѧتعمال الملѧѧون  
آѧغ فقѧط ، وسѧمحت المواصѧفة السѧورية باسѧتعماله فѧي اللѧبن الرائѧب          /ملѧغ  (0,1)بѧـ   الأقصѧى المقبولة في حدها 

  .آغ غذاء /ملغ 30ومنتجات بالاختمار المعاملة بالحرارة بنسبة 
السѧكاآر والمشѧروبات الخفيفѧة مѧن الملونѧات وهѧي أهѧم قطѧاع مѧن           إلى إضافتهاالنسب المسموح  إغفالهاوأيضاً 

يسѧѧتهلك الملونѧѧات بكثѧѧرة ، فلѧѧم تهѧѧتم بهѧѧا وأغفѧѧل ذآرهѧѧا نهائيѧѧاً مѧѧن جѧѧداول اسѧѧتعمال الملونѧѧات   الأغذيѧѧةمنتجѧѧات 
الملحقة بالمواصѧفة المѧذآورة مѧع العلѧم بѧأن آميѧة اسѧتهلاك الملونѧات فѧي المشѧروبات آبيѧرة وواسѧعة ، وتمѧس              

  . الأطفالات المواطنين وبخاصة سائر فئ
التѧي ألغѧت   ) الآنلا تѧزال سѧارية المفعѧول حتѧى     ( 770 / 1996ثѧم صѧدرت المواصѧفة القياسѧية السѧورية رقѧم       

مѧع   FCFالثابѧت   الأخضرولكنها أبقت على السماح باستخدام الملون والأمارانث  G2 الأحمراستعمال الملون 
 . الأغذيةفي تلوين ألغت السماح باستخدامه  الأوربيةالجماعة  أنالعلم 



  

 770 / 1996المواصفة القياسية السورية  الأغذيةالمواد الملونة الطبيعية المسموح باستعمالها في 
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  المسموح الأغذيةمجموعة 
  هــا بــتخدامهــباس 

 E 160 b 0 – 0,65  100  )مستخلصات(أناتو 

التفاح المطبوخ  -للطعام  الدسم والزيوت المعدة  -
 - المربيات والهلام -السائلةالزبدة والزبدة  - المعلب

 -الجبن المطبوخ   -  ومنتجاتهالحليب  - المرغرين
  الجبن أنواع - المثلوجات

المستحضرات  - حساء ومرق اللحم - منتجات السكر -
الفواآه  أنواع - المياه الغازية -  الشرابات - الصيدلانية
  العلك - المعلبة

  E 160 e 0 – 5  500  آاروتينال -8-  أبو –بيتا 

الزبدة  - المياه الغازية -الدسم والزيوت المعدة للطعام  -
-  منتجات السكر -                    والزبدة السائلة  

  مقبلات -  الجبن المطبوخ -  مثلجات -المرغرين  
  الشرابات - حساء ومرق اللحم - العلك -الجبن   أنواع -

  حمض -8-  أبو –بيتا 
المتيلية  وإستراتهالكاروتينك 

 والإتيلية
E 160 f 0 – 5 500   آاروتينال -ج  –أبو  –نفس بيتا  

  بتا آاروتين
  E 160 a 0 – 5  500  )المنتج طبيعياً(

 -الهلام  - المربيات   -الدسم والزيوت المعدة للطعام   -
  الحليب ومنتجاته

 –المياه الغازية  - منتجات السكر  - المثلوجات  -
  العلك - الشرابات 

مانغو  -بازلاء خضراء معلبة  -الزبدة والزبدة السائلة  -
  معلب

حساء ومرق  -مخلل خيار  -الجبن المطبوخ  -مايونيز  -
  اللحم



  

  الكرميل عانوا
-a البسيطة  
-b المحضرة بطريقة الأمونيا  
-c  المحضرة بطريقة الأمونيا

  سلفيت
-d  المحضرة بطريقة الأمونيا

  القلوية

E 150 a  
  

E 150 c  
  

E 150 d  
  

E 150 b  

  غير محددة

حسب 
الخبرة 

التصنيعية 
  الجيدة

  هلام وجيلي - قطر معلب   - مربيات والمرملاد   -
  مرق وحساء اللحم -الحليب ومنتجاته   -مخلل الخيار   -
المشروبات  –المياه الغازية  -السمك المعلب   - الخل   -
 المثلوجات -

  E 100 0 – 0,5  100  الكرآم

التفاح المطبوخ  -الدسم والزيوت المعدة للطعام   -
 والحليب المعلب

  منتجات السكر - المثلوجات   -المربيات والهلام   -
الزبدة  - العلك الموسترد  -المستحضرات الصيدلانية  -

  والزبدة السائلة
 - اللحم حساء ومرق  -الجبن المطبوخ  - المرغرين  -

 الشرابات
 المياه الغازية -الفواآه المعلبة  أنواع -

  غير محدودة E 140  الكلوروفيل

حسب 
الخبرة 

التصنيعية 
  الجيدة

 - منتجات السكر   -الدسم والزيوت المعدة للطعام   -
الزبدة  -العلك  - هلام   -مايونيز   -مقبلات   - المثلوجات

حساء  -المطبوخ الجبن  -المرغرين  -والزبدة السائلة
 المياه الغازية - الشرابات  - ومرق اللحم

معقد الكلوروفيل مع النحاس 
  E 141 0 – 15  )اليخضور أنواع(

حسب 
الخبرة 

التصنيعية 
  الجيدة

 نفس الكلوروفيل

مستخلصات قشور العنب 
  غير محددة 163  )أنتوسيانات(

حسب 
الخبرة 

التصنيعية 
  الجيدة

مساحيق  -معجنات   -للطعام  الدسم والزيوت المعدة  -
  فوارة

 - الألبانمنتجات  -المثلوجات اللبنية   -الشوربات   -
 منتجات السكر

الزبدة  -مرق وحساء اللحم   -المايونيز   -العلك   -
 والزبدة السائلة

 الهلام -محضرات الجبن المطبوخ   -الجبن المطبوخ   -

  غير محددة -  العصفر ومستخلصات العصفر

حسب 
الخبرة 

التصنيعية 
  الجيدة

مساحيق  -معجنات  -الدسم والزيوت المعدة للطعام  -
  الشوربات –فوارة 

الزبدة والزبدة  - الألبانمنتجات  - المثلوجات اللبنية   -
  السائلة

 محضرات الجبن المطبوخ - جبن مطبوخ   - مايونيز  –

  غير محددة E 160 d  ليكوبين

حسب 
الخبرة 

التصنيعية 
  الجيدة

 شرابات - آتشب -  مايونيز

وحمض ) قرمز(آوشتيل 
 -  حليب ومنتجاته -  لبن رائب منكه -  مربى هلام -  E 120 0 – 2,5  200  الكرمنيك

 مشروبات آحولية

مستخلص الشمندر الأحمر 
  غير محددة E 162  بتيانين وبيتالينات

حسب 
الخبرة 

التصنيعية 
  الجيدة

الحلوى  - المثلوجات   -)  مع البندورة(مايونيز  -
  السكرية

  حليب ومنتجاته -علك   - )  مرق وحساء( -شوربات   -
 شرابات وما بحكمها -هلام  –



  

مستخلصات الفليفلة الحمراء 
  غير محددة E 160 c  الحلوة المستخلص الزيتي

حسب 
الخبرة 

التصنيعية 
  الجيدة

  فطائر -  صفار البيض -  شرائح الجبن المطبوخة
 

  غير محددة   الزعفرانمستخلص 

حسب 
الخبرة 

التصنيعية 
  الجيدة

  غير محددة
 

  المواد الملونة المماثلة للطبيعي المسموح باستعمالها في الأغذية

  المتنوعة الأغذيةمجموعة من   E 160 a 0 – 5  500  بتا آاروتين

  E 101 b 0 – 0,5  200  ريبو فلافين

 - مايونيز   -منتجات السكاآر   - حساء مرق اللحم   -
  هلام

مخلل  - الجبن بأنواعه   -مستحضرات صيدلانية   -
  الخيار

 فيتامينات -مثلوجات   -

 نفس ريبو فلافين  E 161 g 0 – 0,3  100  آنتاآزنتين

  للأغذيةالمواد الملونة الملامسة 

  على سطوح اللحم والبيض والجبن والنقانق الأختامفي      ميتيل فيوليت

  وعبواتها الأغذيةوسطوح  الأختامفي      فيولامين

  المواد الملونة الاصطناعية المسموح باستعمالها في الأغذية

  E 143 0 – 12,5  200  )اف–اف سي(أخضر ثابت 

منتجات نباتية  -منتجات السكر   -اللبن الرائب المنكه   -
  المنشأ

الحليب  - علك   - مشروبات غازية   -مقبلات غذائية   -
  ومنتجاته

  حلويات -بازلاء معلبة   -مرملاد الحمضيات   -

  E 127 0 – 0,1  200  أريتروزين

  :فقط في 
خليط فواآه  -   ملبس+ سميري + حلاوة خبزية  -

  معلبة
 خشافات الكرز -  سلطة الفواآه الاستوائية المعلبة -

  )اف–اف سي(نفس أخضر ثابت   E 133 0 – 12,5  200  )اف- سي-اف(أزرق براق 



  

  E 122 0 – 4  200  أزوربين

 -  منتجات السكر -  منتجات الاختمار المعالج حرارياً -
  الشرابات

مستحضرات  -   الفاآهة المحفوظة -  مثلوجات اللبن -
  صيدلانية

  الأزوربيننفس   E 151 0 – 1  200  )أن. بي (أسود براق 

أصفر غروب الشمس 
  نفس مجموعة أزرق براق  E 110 0 – 2,5  200  )اف- سي.اف(

  الأزوربيننفس مجموعة   E 132 0 – 5  200  انديغوتين

  نفس مجموعة أزرق براق  E 124 0 – 4  200  )آر 4(بونسو 

  نفس مجموعة أزرق براق  E 102 0 – 7,5  500  ترترازين

  فقط في العلك  E 171 -  200  التيتانيوم أآسيدثنائي 

  



  

   الأغذيةلها ، المسموح استعمالها في ) المحلّة(والمذيبة  للألوانجدول المواد المخففة 
  (770 / 1996)السورية  فق المواصفةو
  المواد المذيبة  المواد المخففة

  الماء  – 
  الغلوآوز – 
  اللاآتوز – 
  السكروز – 
  الديكسترينات – 
  النشاء – 
  السوربيتول – 
  الزيوت والدسم الغذائية – 
  شمع النحل – 
  حمض الليمون – 
  حمض الطرطير – 
  حمض اللبن – 
  البكتينات – 
  الهلام – 
  آربونات الصوديوم – 
  ثاني آربونات الصوديوم – 
  ) الصوديوم أو البوتاسيوم أو الألمنيوم(بيكربونات  – 

  الماء – 
  هيدروآسيد الصوديوم – 
  هيدروآسيد الأمونيوم – 
  غليكول البروبيلين – 
  خلات الإيتيل – 
  حمض الخل – 
  أحادي وثنائي وثلاثي خلات الغليسرول – 
  )الكحول الإيتيلي(الإيتانول  – 
  ثنائي إيتيل الإيتر – 
  الغليسرول – 
  .الكحول الإيزوبروبيلي  – 

  

  
  

  



  

   

EEC اسم العينة  
محتوى العينة 

من اللون 
P.P.M  

 الأقصىالحد 
المسموح به 

P.P.M  
E 110 200 258  عصير فواآه 
E 102 500 157  عصير فواآه 
E 124 200 178  عصير فراولة 
E 123 غير مسموح -  عصير توت 
E 124 200 281  مشروبات غازية 
E 122 200 215  بطعم الفراولة 
E 110 200 517  مشروبات غازية 
E 102 200 307  بطعم البرتقال 
E 110 200 253  مشروبات غازية 
E 102 200 234  بطعم البرتقال 
E 124 200 86  بطعم البرتقال 
E 110  200 373  )البرتقال(آيس آريم 
E 102  200 244  )البرتقال(آيس آريم 
E 124  200 178  )الفراولة(آيس آريم 
E 110  200 114  )الفراولة(آيس آريم 
E 110  200 654  )اليوسفي(عصير بودرة 
E 102  500 267  )اليوسفي(عصير بودرة 
E 124  200 126  )اليوسفي(عصير بودرة 
E 102  500 473  )الليمون(عصير بودرة 
E 124  200 464  )الفراولة(عصير بودرة 
E 122  200 977  )الفراولة(عصير بودرة 
E 102  500 575  )مصاص أصفر(عينات مختلفة من السكاآر 
E 124  200 270  )مصاص أحمر(عينات مختلفة من السكاآر 
E 124 200 118  مربى بطعم الفراولة 
E 124 200 50  مربى بطعم الدراق 
E 102 200 88  مربى بطعم الدراق 
E 133  200 161  ملون أخضر بسكرالشوآولا المغلفة 
E 102  500 490  ملون أخضر بسكرالشوآولا المغلفة 
E 133  200 188  ملون أزرق بسكرالشوآولا المغلفة 
E 133  200 81  ملون بني بسكرالشوآولا المغلفة 



  

E 124  200 199  ملون بني بسكرالشوآولا المغلفة 
E 102  500 110  ملون بني بسكرالشوآولا المغلفة 
E 124 200 253  ملبس أحمر 
E 122 200 379  ملبس أحمر 
E 127 200 261  ملبس بنفسجي 
E 133 200 288  ملبس بنفسجي 
E 133 200 241  ملبس آحلي 
E 122 200 357  جلي الفراولة 
E 124 200 234  جلي الفراولة 
E 110 200 165  جلي موز 
E 102 200 159  جلي موز 
E 110 200 175  جلي المانغا 
E 127 200 254 حلاوة خبزية 

  
  1996لعام  770جدول نتائج تعيين بعض الملونات الغذائية حسب المواصفة القياسية السورية 



  

אWE101 
 فѧي زيѧادة القيمѧة الغذائيѧة      أوبرتقالي ويستخدم في تلوين الغذاء  أصفر أو، لونه أصفر  B2بفيتامين  المعروف -

  .يتميز بأنه يذوب في الماء 
منتجات الحليب والسكاآر والحلويات وأطعمة الطفل الرضيع ، الحبѧوب ، الصلصѧات ،    إلىيضاف  أنيمكن  -

  .الجبن ، مشروبات الفاآهة 
المسѧموح   الأقصѧى آѧغ مѧن وزن الشѧخص المسѧتهلك البѧالغ والحѧد       /ملغ 0,5 (ADI)الجرعة اليومية المقبولة  -

  .آغ /ملغ 200للمنتج النهائي  بإضافته
وأي زيѧѧادة منѧѧه تطѧѧرح عѧѧن طريѧѧق البѧѧول ، وهѧѧو عنصѧѧر يحتѧѧاج  الإنسѧѧانلا يخѧѧزن الريبѧѧوفلافين داخѧѧل جسѧѧم  -

قلاب الѧѧدهون والكربوهيѧѧدرات  الطاقѧѧة حيѧѧث يسѧѧاعد علѧѧى اسѧѧت   إنتѧѧاجالجسѧѧم لѧѧه بكميѧѧات صѧѧغيرة ، وهѧѧو يѧѧدعم    
  .والبروتين 

وهو ضѧروري   الإنسانالمضادة وتنظيم نمو  الأجسام وإنتاج ،يساعد على تشكيل وتنفس الخلية الدم الحمراء  -
العين آحالات مѧاء   أمراضمعالجة العديد من  أوللجلد ولنمو الشعر ويضمن تنظيم الغدة الدرقية يساهم في منع 

  . للإضاءةرقة في العين والحساسية الشاذة العين والاحتقان والح
والولايѧѧات المتحѧѧدة   أوروبѧѧاتسѧѧمح المواصѧѧفة القياسѧѧية السѧѧورية باسѧѧتخدامه ، وهѧѧو مسѧѧموح فѧѧي جميѧѧع دول       -

  . الأمريكية
  

אאWE 102WFD & C Yellow No 5 
وهѧѧو مشѧѧتق ثلاثѧѧي   . برتقѧѧالي لمѧѧّاع يكѧѧون علѧѧى شѧѧكل مسѧѧحوق       أصѧѧفر أومѧѧادة صѧѧناعية ذات لѧѧون أصѧѧفر     -

  الصوديوم لحمض البيرازول الكاربوآسيلي 
  : تهصيغ -
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 موض والقلويات المرآزة والمخففѧة  ، محلوله المائي لا يتبدل في الح °C 105ثابت في الحرارة حتى الدرجة  -

  . Azoمجموعة صبغات الآزو  إلىوقد نسب 
العصائر والمشروبات الغازية ، الكعك ، الصلصات ، الشوربات ،  أنواعيستخدم في تلوين الحلويات وبعض  -

، وآذلك الحليѧب والمثلجѧات والمقѧبلات      الأخرىالمصنعة  والأطعمةالعلكة والعديد من وجبات الطعام السريعة 
الظѧѧلال الخضѧѧراء المختلفѧѧة ومثѧѧال ذلѧѧك البѧѧازلاء المصѧѧنعة      تѧѧاجلإن E142 أو E133يسѧѧتعمل مѧѧع   أنويمكѧѧن 



  

 .والمغلية 
والكميѧѧة . آѧѧغ مѧѧن وزن الشѧѧخص المسѧѧتهلك البѧѧالغ   /ملѧѧغ 7,5القصѧѧوى  (ADI)الجرعѧѧة اليوميѧѧة المسѧѧموحة   -

  .آغ /ملغ 500للمنتج  بإضافتهاالقصوى المسموح 
ويشѧكل تفѧاعلات ذات آثѧار سѧلبية      الأنѧف ن الحساسية مثل حكة الجلد وسيلا أنواعتبين أنه مسؤول عن بعض  -

غير مناعية مثѧل التشѧنجات الشѧعبية فѧي حѧالات الربѧو        أخرىبما يتعلق بآلية المناعة مثل الارتكاريا وتفاعلات 
  .شوهدت حالات حكة واندفاعات جلدية  إذاوالمصابين بالارتكاريا الحادة 

  .مسرطن  تأثيروليس له  الإنجابوهو لا يؤثر على 
  :توجب آتابة تحذير على المنتج الغذائي وأنه هو السبب في  FDAمة منظ -

  .، التهاب أنف ، رؤية ضبابية ، رزمة عصبية وعائية ) بقع حمراء(تشنج قصبات ، شري 
  . الأسبرينوأآثر الناس تحسساً لهذا الملون هم مرضى الربو وآذلك الذين يتحسسون من 

  ) .فرط النشاط(بالنشاط الزائد  وإصابتهم الأطفالآبير في تهييج  تأثيروله 
والولايѧѧات المتحѧѧدة   أوروبѧѧاتسѧѧمح المواصѧѧفة القياسѧѧية السѧѧورية باسѧѧتخدامه ، وهѧѧو مسѧѧموح فѧѧي جميѧѧع دول       -

  . الأمريكية
  

אWE 104WFD & C Yellow No 10 
وثنѧѧائي السѧѧلفون  مخضѧѧر ، وهѧѧو يتѧѧألف مѧѧن مѧѧزيج ملѧѧح صѧѧودي لحمѧѧض وحيѧѧد        أومسѧѧحوق أصѧѧفر زاهѧѧي    -

  . C18H9NO8S2Na2وصيغته  Quinolyidanedioneللكينوفتالين والكينوليندا نيديون 
  وغير ثابت مع المحاليل القلوية  بالحموض باستثناء حامض البنزوئيك يتأثر، لا  °C 105ثابت حتى الدرجة  -
  .، البوظة ات ، السكاآر ، الجبن ،  المرطبات يستعمل في المعجنات ، الحلويات ، الشراب -

  .آغ من وزن الشخص المستهلك البالغ /ملغ ADI 0,5الـ 
  . الأغذيةولا تسمح المواصفة القياسية باستخدامه في تلوين  وأوروبا أمريكايسمح به في  -
  
  
  
  
  
  
  
  



  

אFCFWE 110WFD & C Yellow No 6 
  لأحد حموض النافتول السلفونيةأحمر برتقالي ، وهو ملح ثنائي الصوديوم  أومسحوق أصفر  -
  :صيغته  -
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الكبريѧت ، ويبѧدي ثباتيѧة مقبولѧة      أآسيدبالحموض باستثناء حمض ثاني  يتأثرولا  °C 205ثابت حتى الدرجة  -

  .في المحاليل القلوية ويعطي معها لون أحمر 
  .للحلوى ، المثلجات ، الحليب ، المشروبات الغازية  إضافتهيمكن  -
 200للمنѧتج   بإضѧافتها آغ من وزن الشخص المسѧتهلك البѧالغ والكميѧة القصѧوى المسѧموح      /ملغ ADI 2,5الـ  -

  .آغ /ملغ
لѧѧم تؤآѧѧد تسѧѧببه بالسѧѧرطان ، إن   FDA، سѧѧبب سѧѧرطان الغѧѧدة الكظريѧѧة عنѧѧد الفئѧѧران   الإنجѧѧابلا يѧѧؤثر علѧѧى  -

FDA ف   : جب آتابة تحذير على عبوة المنتج الغذائي وأنه هو السبب في توѧاب أنѧتشنج قصبات ، شري ، الته
وأآثر الناس تحسساً لهذا اللون مرضى الربو وآذلك الذين يتحسسѧون  . ، رؤية ضبابية ، وزمة عصبية وعائية 

  . الأسبرينمن 
والولايѧات المتحѧدة    أوروبا، وهو مسموح في  الأغذيةتسمح المواصفة القياسية السورية باستخدامه في تلوين  -

  . الأمريكية
  

אFEWE 122 
  :، وهو ملح ثنائي الصوديوم لأحد حموض النافتول السلفونية ، صيغته  زرقمأحمر  أومسحوق بني محمر  -
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ولكѧن مѧع حمѧض الكبريѧت يعطѧي لѧون        والآزوتبحمѧض آلѧور المѧاء     يتأثر، لا  °C 105ثابت حتى الدرجة  -
  .بنفسجي ويبدي ثباتية مقبولة في المحلول القلوي ويعطي لون أحمر معها 

يستخدم في الحلويѧات ، الحليѧب ، عصѧير الفاآهѧة المحفوظѧة ، الجيلاتѧين ، المثلجѧات ، مѧزيج آعكѧة الجѧبن ،            -
  . الصلصة ، المربيات ، المرطبات ، السكاآر

 200للمنѧѧتج  بإضѧѧافتهالمسѧѧموح  الأقصѧѧىآѧѧغ مѧѧن وزن الشѧѧخص المسѧѧتهلك البѧѧالغ ، والحѧѧد   /ملѧѧغ ADI 4الѧѧـ  -
  .آغ /ملغ

تشѧنج قصѧبات ،   : لكѧن يسѧبب فѧرط تحسѧس مترافѧق مѧع        الإنجѧاب علѧى   تѧأثير مسرطن وليس له  تأثيرليس له  -
وأآثر النѧاس تحسسѧاً لهѧذا الملѧون مرضѧى الربѧو       . شري ، التهاب أنف ، رؤية ضبابية ، وزمة عصبية وعائية 

  . الأسبرينوآذلك الذين يتحسسون من 
ويسѧتعمل أحيانѧاً فѧي     الأمريكيѧة يستعمل في بريطانيا وممنوع في آنѧدا ، اليابѧان ، السѧويد ، الولايѧات المتحѧدة       -

  .صناعات الدهانات والطباعة 
   الأغذيةتسمح المواصفة القياسية السورية باستخدامه في تلوين  -
  

אאWE 123WFD & C Red No 2 
  مزرق ، وهو ملح ثلاثي الصوديوم لأحد حموض النافتول ثنائية السلفون أحمر أو أحمرمسحوق لونه  -
  :صيغته  -
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 يتѧѧأثروهѧѧو لا  أزرقمقبولѧѧة فѧѧي المحاليѧѧل القلويѧѧة ويعطѧѧي لѧѧون   يبѧѧدي ثباتيѧѧة،  °C 105ثابѧѧت حتѧѧى الدرجѧѧة  -

  بالحموض 
الاقتصѧѧادية لتلѧѧوين الكافيѧѧار وآѧѧان يسѧѧتخدم فѧѧي الولايѧѧات المتحѧѧدة    الأوروبيѧѧةيسѧѧتخدم حصѧѧراً فѧѧي المجموعѧѧة   -

  لتلوين الخمور  الأمريكية
  .آغ من وزن الشخص المستهلك البالغ /ملغ 0,15يجب لن لا يتجاوز  ADIالـ  -
وسѧرطنته وقѧد برهنѧت الدراسѧات      تهالشѧكوك حѧول سѧمي    أثارتأجريت عليه عدة اختبارات روسية وأمريكية  -

فѧي   القدرة المؤهبة لحدوث السرطان تعود للشوائب التي ترافѧق الملѧون وتنѧتج عѧن الطريقѧة المتبعѧة       أنالحديثة 



  

  .تصنيعه 
وهو ممنѧوع فѧي الولايѧات    .  الإطلاق على  الأغذيةلا تسمح المواصفة القياسية السورية باستخدامه في تلوين  -

  . الأمريكيةالمتحدة 
  

R4WE 124 
وهѧو عبѧارة عѧѧن ملѧح ثلاثѧѧي الصѧوديوم لأحѧد حمѧѧوض النѧافتول ثنائيѧѧة       . قرمѧѧزي لمѧاع مسѧѧود   أحمѧر مسѧحوق   -

  .السلفون 
  :صيغته -
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  .القوية والضعيفة  والأسسبالحموض  يتأثر، لا  °C 105ثابت حتى الدرجة  -
  ، البوظة ، الجيلاتين ، الحليب  يستعمل في المعجنات ، الحلويات ، الشرابات ، السكاآر ، الجبن ، المرطبات -
- ADI  آغ /ملغ 200آغ والحد المسموح به للمنتج /ملغ 4لا يتجاوز  أنيجب.  
تشѧنج قصѧبات ، شѧري    : يسبب حالات فرط تحسس والجرعة العالية تسبب الربو وفرط التحسس مترافق مع  -

وأآثر الناس تحسساً لهѧذا الملѧون مرضѧى الربѧو وآѧذلك      . مة عصبية وعائية ذ، التهاب أنف ، رؤية ضبابية ، و
  . نالأسبريالذين يتحسسون من 

  .باستخدامه  الأوربية، وتسمح الدول  الأغذيةتسمح المواصفة القياسية السورية باستخدامه في تلوين  -
  

 
 
 
 
 



  

אWE 127W FD & C Red No 3 
  وردي آرزي وهو ملح ثنائي الصوديوم لرباعي يود الفلورسيئين أوبني  أحمرمسحوق لونه  -
  : تهصيغ - 
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  . والأسسبالحموض  يتأثرآرزي  أحمرمحلوله .  °C 105لونه ثابت حتى الدرجة  -
، تلѧѧوين السѧرطان البحѧѧري ،  المعلبѧة ، البسѧѧكويت ، الشѧوآولا   يسѧتخدم فѧي الكوآتيѧѧل ، الكѧرز وبعѧѧض الفواآѧه     -

الزيتѧѧون ، المشѧѧروبات ، السѧѧكاآر ، الحلويѧѧات ،  ا شѧѧالسѧѧجق ، الثѧѧوم ، اللحѧѧم ، السѧѧلمون ، بѧѧيض اسѧѧكتلندي ، ح  
  .البوظة 

المسѧموح   الأقصѧى والحد ) من وزن الشخص المستهلك البالغ(آغ /ملغ ADI 0,1الجرعة اليومية المسموحة  -
  .آغ /ملغ 200هو  بإضافته

يؤثر على النشاط الدرقي ، وهو يسبب السرطان في الغدة الدرقية عند الفئران   أنيمكن  أنههناك مخاوف من  -
هѧذه المѧادة تثѧبط تحويѧل الثيروآسѧين       أنسبب سرطنته آنتيجة غير مباشرة لفعل المادة الملونة حيث  يأتيحيث 
وتروبين وهѧذا  الغѧدة النخاميѧة لمرآѧب الثѧاير     إفѧراز مرآѧب ثلاثѧي يѧود الثѧايرونين ممѧا ينѧتج عنѧه زيѧادة فѧي           إلى

  .بدوره قد يزيد تحريض الغدة الدرقية فيتشكل الورم 
أخѧذ آثيѧراً ، يسѧبب     إذاالببسѧيم   أنѧزيم يسبب ارتفاع محتوى اليود المتحد مѧع البروتينѧات فѧي الجسѧم تثبѧيط عمѧل       

  . للإضاءةويسبب أيضاً الحساسية ) مادة مشعة ضارة(فلوروسيئين  إلىحفظه في عبوات معدنية تحوله 
  . FDAتسمح المواصفة السورية باستخدامه وهو ممنوع في فرنسا والنرويج ويسمح باستخدامه من قبل  -
  

G2W E 128 
  جينيمزرق وهو صبغ نيترو أحمرمادة ملونة صناعية  -
  . C18H13N3O8S2Na2صيغته  -
  .الضعيفة  أوالقوية  والأسسبالحموض  يتأثروهو لا  °C 205ثابت حتى الدرجة  -



  

  .يستخدم في المربيات والمشروبات ومنتجات الحليب  أنيستخدم في النقانق ، اللحم المطبوخ ، آما يمكن  -
  .آغ من وزن الشخص المستهلك البالغ /ملغ 0,1القصوى  ADIالـ  -
  .، وهناك مخاوف من أنه يؤثر في هيموغلوبين الدم ) قد يسبب الحساسية(قد يكون خطيراً  -
الغذائيѧة ومنѧع اسѧتخدامه فѧي فرنسѧا ، اسѧتراليا ،        للأغѧراض لا تسمح المواصفة القياسية السѧورية باسѧتخدامه    -

  . الأمريكيةالنمسا ، آندا ، اليابان ، النرويج ، السويد ، الولايات المتحدة 
  

אאFWE E 129WFD & C Red No 40 
  .، وهو صبغ نيتروجيني  أحمرمسحوق لونه  -
   C18H14N2O8S2Na2صيغته  -
  . الأسس أوبالحموض  يتأثروهو لا  °C 105ثابت حتى الدرجة  -
  .آمادة ملونة بدلاً من الأمارانث  الأمريكيةيستعمل في الولايات المتحدة  -
  .وهي سميَّاً غير مقبولة للاستعمال في الغذاء  الأوروبيلم تحدد الجرعة اليومية المقبولة من قبل الاتحاد  -
  ) .قد يسبب الحساسية( قد يكون خطراً  -
، وتسѧمح   الأغذيѧة ، ولا تسمح المواصفة القياسية السورية باسѧتخدامه فѧي تلѧوين     أوروبايسمح باستخدامه في  -

FDA  باستخدامه ضمن نسب محددة.  
  

אאVWE 131 
  .زاهي  أزرقمادة لها لون  -
   C27H31N2O7S2Naصيغته  -
  .ثباتيته تجاه الحرارة جيدة ومقبولة مع المحاليل القلوية وضعيفة مع المحاليل الحمضية  -
  .يستخدم في تلوين البيض الاسكتلندي  أنحد آبير لكن يمكن  إلىقليل الاستعمال  -
  . % 2,5تقدر بـ  ADIالـ  -
وأيضاً الغثيان وتخفيض ضغط الѧدم ومشѧاآل فѧي التѧنفس ويفضѧل      ) حكة(يسبب الحساسية وبخاصة في الجلد  -

  .وقد يكون مسرطن .  للأطفال إعطائهعدم 
  . أوروبالا تسمح المواصفة القياسية السورية باستخدامه في تلوين الغذاء ، يسمح باستخدامه في  -
  

 



  

אWE 132WFD & C Blue No 2 
  وهو عبارة عن ملح ثنائي الصوديوم لحمض الأنديغوتين ثنائي السلفون أزرق أومحمر  أزرقمسحوق  -
  :صيغته  -

SO Na3

N

H

O

H

N

NaO S3 O

  
  . °C 105ثابت حتى الدرجة  -
يѧѧذوب  أنѧѧه، ويѧѧذوب بدرجѧѧة ضѧѧعيفة فѧѧي المحاليѧѧل القلويѧѧة غيѧѧر  أزرقيѧѧذوب بسѧѧهولة فѧѧي المѧѧاء ويعطѧѧي لونѧѧاً  -

  " .حمض الخليك"العضوية  الأحماضبالضوء وله مقاومة عالية تجاه  التأثربسهولة في الغليسرول شديد 
  .يستعمل في تلوين المعجنات ، السكاآر ، البوظة ، الفواآه المجففة  -
  .آغ /ملغ 200المسموح به للمنتج النهائي  الأقصىآغ من وزن الشخص البالغ ، الحد /ملغ ADI 5الـ  -
  ) .قد يسبب الحساسية(قد يكون خطير  أومشكوك  -
  . أوروباوهو مسموح في  FDAتسمح المواصفة القياسية السورية باستخدامه ، لم يمنع من قبل الـ  -
  

אאFCFWE 133W FD & C Blue No 1 
  .مادة ملونة زرقاء  -

SO3

C
+

N (C H )2 5 2CH

52(C H ) CH2

3SO Na

SO Na3

N

  
  . والأسسبالحموض  يتأثر، محلوله لا  °C 105ثابت حتى الدرجة  -
  .يستخدم في تلوين الحلويات ، المقبلات الغذائية  -
لإنتاج الظѧلال المختلفѧة مѧن الأخضѧر ، ويمكѧن أن يوجѧد فѧي         E102يستعمل في أغلب الأحيان بالارتباط مع  -

  .البازلا المعلبة 
  .آغ /ملغ 200المضاف للمنتج  الأقصىآغ من وزن الشخص المستهلك البالغ ، والحد /ملغ ADI 12,5الـ  -
الاستخدام الطويل يسبب السرطان ، وتسمح المواصفة القياسية السورية باستخدامه ، وهو ممنوع في بلغاريѧا   -



  

لبرتغال ، ترآيا ، لم يمنع من ، المغرب ، بولندا ، ا إيطاليا، جمهورية التشيك ، فرنسا ، هنغاريا ،  الأرجنتين، 
 . FDA قبل 

  
אאאBNWE151 

  السلفون الرباعيةاسود قرمزي ، وهو ملح رباعي الصوديوم لأحد الحموض  أومسحوق لونه اسود  -
  :صيغته  -

N

SO Na3

N3NaO S N N

NaO S3

3SO Na

OH NH  CO  CH3

  
الكبريѧѧت وغيѧѧر ثابѧѧت مѧѧع    أآسѧѧيدبѧѧالحموض باسѧѧتثناء حمѧѧض ثѧѧاني    يتѧѧأثريبѧѧدي ثباتيѧѧة مقبولѧѧة للحѧѧرارة ، لا    -

  .المحاليل القلوية 
  .يستعمل في السكاآر ، المشروبات ، المرطبات ، المعجنات  -
المسموح به في المنѧتج النهѧائي    الأقصىآغ من وزن الشخص المستهلك البالغ ، الحد /ملغ 1يقدر بـ  ADIالـ  -

  .آغ /ملغ 200
  ) .قد يسبب الحساسية(قد يكون خطير  أومشكوك به  -
  . أوروباتسمح المواصفة القياسية السورية باستخدامه ، ويسمح باستخدامه في  -
  

אאFCFWE143 
  مزرق ، وهو أحد مشتقات ثنائي أمين ثلاثي فينيل الميتان  أخضرمسحوق لونه  -
  :صيغته  -

SO3

C
+

N (C H )2 5 2CH

52(C H ) CH2

SO Na3

N

HO

SO Na3

  
  .حدٍ ما ولكنه غير ثابت مع المحاليل القلوية  إلىبالحموض  يتأثر، لا  °C 105وهو ثابت حتى الدرجة  -
  .يستعمل في الفواآه والخضار المعلبة ، الشرابات ، السكاآر  -



  

 200المسموح به فѧي المنѧتج النهѧائي     الأقصىمن وزن الشخص المستهلك البالغ ، والحد  % ADI 12,5الـ  -
  .آغ /ملغ

  . الأغذيةتسمح المواصفة القياسية السورية باستخدامه في تلوين  -
التѧѧي  الألѧѧوانوحتѧѧى لѧѧم يُعѧѧطَ رقѧѧم فѧѧي فهѧѧرس  الأوروبيѧѧةلا يسѧѧتخدم هѧѧذا اللѧѧون فѧѧي دول المجموعѧѧة الاقتصѧѧادية 

  .والمعتمد في هذه الدول  للأغذيةيضاف 
  

א؟ 
حول قضية السلامة واعتبارها قضѧية نسѧبية وليسѧت مطلقѧة وأنѧه أفضѧل مѧا يѧتم بѧه           الأوليتمحور الاهتمام   

محѧѧور  أمѧѧا. مѧѧن جمѧѧع المعلومѧѧات بواسѧѧطة الطريقѧѧة العلميѧѧة المعروفѧѧة  أسѧѧاستقѧѧويم هѧѧذه السѧѧلامة النسѧѧبية علѧѧى 
 أسѧاس علѧى  الاهتمام الثاني فيدور حول رغبѧة المسѧتهلك بتحقيѧق السѧلامة المطلقѧة وغالبѧاً مѧا يبنѧى هѧذا التوجѧه           

موازنѧѧة عادلѧѧة للبѧѧدائل المتاحѧѧة ، ويشѧѧكل  إتبѧѧاع أوعѧѧاطفي أآثѧѧر ممѧѧا يѧѧتم مѧѧن محاآمѧѧة واعيѧѧة للحقѧѧائق القائمѧѧة ، 
  :لب الجدل القائم ويبرز هذا المنطلق حقيقتان هما  Safetyمدلول آلمة السلامة 

ظѧروف بمعنѧى أنѧه لا يوجѧد     لا يوجد هناك ما نأآله ويمكن اعتباره مضموناً لجميѧع المسѧتهلكين فѧي جميѧع ال     1-
  .الخام بحد ذاتها  أو الأوليةغذاء ذو سلامة مطلقة بما في ذلك المواد الغذائية 

علم السموم لا يѧزال علمѧاً غيѧر محѧدد المعѧالم فإنѧه يѧوفر لنѧا المعلومѧات المتعلقѧة بسѧلامة             أنعلى الرغم من  2-
الوجبѧѧات  إلѧѧىبيѧѧرة فѧѧي منѧѧع وصѧѧول المѧѧواد الخطѧѧرة درجѧѧة آ إلѧѧىالتѧѧي نتناولهѧѧا ويقѧѧدم لنѧѧا نظامѧѧاً فعѧѧالاً  الأغذيѧѧة
  .الغذائية 

  .لذلك فإن السلامة هي فقط حالة الخلو من المخاطر ، وليست هناك سلامة مطلقة بل توجد سلامة نسبية 
 أنوعلѧى الѧرغم مѧن    . ذات آثافة غذائية عالية وتكѧون فѧي الوقѧت نفسѧه شѧديدة الجاذبيѧة        أغذيةآما ينبغي توفير 

مستوى عالٍ وواقعي من السلامة النسبية تكون  إلىمطلقة أمر لا يمكن تحقيقه ، فإننا نحتاج للوصول السلامة ال
  .متسقة مع الفوائد التي نجنيها 

الفوائѧد   أنففѧي حѧين   . نقارن هذه الفوائد مع درجة المخѧاطر التѧي ينطѧوي عليهѧا مثѧل هѧذا الاسѧتخدام         أنوعلينا 
تجميليѧѧة فإنهѧѧا يجѧѧب ألاّ تنطѧѧوي إلاّ علѧѧى مقѧѧدار محѧѧدد مѧѧن المخѧѧاطر   أونفسѧѧية  الأولالمنѧѧوه بهѧѧا هѧѧي فѧѧي المقѧѧام 

  .المحسوبة 
  

 
 
 



  

אא 
  :ومنها  الآزوتيةالملونات المسرطنة 

  .آبدية عند الفأر  أوراميسبب  :القرمزي  الأحمر -1
  . الأرنبيسبب تكاثرات من الخلايا البطانية عند  : IIIالسودان  -2
  .مسرطن على النسيج الكبدي عند الفأر  تأثيريسبب  : RRسودان  أصفر -3
  .مواد مسرطنة أيضاً  :أحمر الميتيل وأحمر سودان  -4
  

إن سبب التأثير المسرطن لهذه المواد هو التحول الاستقلابي لهذه المواد الآزوتية إلى مواد أمينية ناتج عѧن    
−=−إرجѧѧاع الربѧѧاط المضѧѧاعف فѧѧي المجموعѧѧة    NN  دوآتѧѧائر الآزوريѧѧأثير خمѧѧل  ابتѧѧد تفعѧѧيط/ز بعѧѧذه  /تنشѧѧه

المشتقات الأمينية العطريѧة وإن هѧذه المكونѧات الأمينيѧة ذات تѧأثيرات سѧامة وذات تѧأثيرات سѧلبية علѧى الجملѧة           
  .في آريات الدم الحمراء  نزالعصبية المرآزية وتؤدي إلى ظهور حبيبات ها

  ندخل مجموعة حمضية الأمينيةوللتخلص من المواد المسرطنة للملونات 
SO3H COOH           لافѧѧريع بخѧѧراح السѧѧة الانطѧѧا خاصѧѧبح لهѧѧاء فتصѧѧي المѧѧة فѧѧبح منحلѧѧا فتصѧѧى جزيئاتهѧѧعل

  .الجزيئات المسرطنة القابلة للاحتباس 
 .مسرطنة  تأثيراتأي  ومعاونيه مستخدمين ملونات آزوتية مسلفنة فلم يُلاحظ لها "آوك"قام بذلك العالم 

  
  : الآزوتيةالملونات المسرطنة غير 

  . F1 S1المضيء  الأخضر 1-
  . FCFالصلب  الأخضر 2-
  .غيني  أخضر 3-
  . FCFاللماع  الأزرق 4-
  . 5البنزيل البنفسجي  5-
  . Bالروآمين  6-
  
  
  
  
  
  
  



  

  :  للأغذية إضافتهاالملونات التي تثبت أنها مؤذية وسامة ويجب عدم 
  .الفلوروسيئين  1-
  .الأوراميس  2-
  .الزبدة  أصفر 3-
  . Bالرودامين  4-
  .آربزوئيدين  5-
  الفوآسيسين 6-
  . SSبرتقالي  7-
  . AB أصفر 8-
  . R3البونسو  9-

  . SXبونسو  10-
  .سودان  11-
  . OB أصفر 12-

  

אא 
 : سمية عامة تأثيرقادرة على التسبب في  وهيعَ استخدامها في المجال الغذائي السام ومُن تأثيرهانستعرض بعض الملونات التي تثبت 

نقѧص   إلѧى من الوجبѧة   % 25لفترة طويلة للجرذ عن طريق الفم بترآيز  إعطاؤهيسبب  : Sالنافتول  أصفر -1
 .والكولون النهائي  الأعورالهضمي في  الأنبوبممتدة على طول  أورامفي متوسط العمر وظهور 

 .في الوجبة  0,001يسبب آفات آبدية لدى الفئران والجرذ حتى بتراآيز ضئيلة  : IVالسودان  -2
 .من الوجبة  0,001يسبب اضطرابات معوية وإلى الموت السريع بتراآيز  : RRبني السودان  -3
 Eالبرتقالي الدسم  أو Iالسودان  -4
مѧن الوجبѧة للجѧرذ     0,0002عن طريق الفم بترآيѧز   إعطاؤهايؤدي  : X5البرتقالي الدسم  أو IIالسودان  -5
 .آلوية ونقص في متوسط العمر  تخربات إلى
ظهѧور آفѧات شѧديدة     إلѧى منѧه   0,02آمية تحتѧوي علѧى    إلىالكلب الخاضع  إلى إعطاؤه أدى : SXالبونسو  -6

 .في قشرة الكظر والمثانة 
  GHبرتقالي سيريس  -7
  GGبرتقالي  -8
ظهѧور   إلى أدىيوم  33آغ لمدة /غ 0,002القطط بنسبة  إلىهذه الملونات  إعطاء:  GGبرتقالي سيريس  -9

  .حبيبات هانتز في الكريات الحمر 
  . مر والقدرة على التكاثرتسبب للجرذ نقص في النمو ومتوسط الع : OBوأصفر  AB أصفر -10



  

אאאא 
الفعاليѧة   أوعѧن العلاقѧة بѧين الاضѧطرابات السѧلوآية آفѧرط النشѧاط         1973أجريت دراسات عديدة منذ عام   

مѧن جهѧة    الأطعمѧة مѧع   الإنسѧان جسѧم   إلѧى والاضطراب في الѧتعلم مѧن جهѧة وتنѧاول ملونѧات صѧناعية بѧدخولها        
  . أخرى

ساسѧية والتغيѧرات السѧلوآية    آانѧت توجѧد علاقѧة واضѧحة بѧين تفѧاعلات الح       إذالѧم يقѧرر فيمѧا     1985وحتى عѧام  
  .الملحوظة وبين المواد المضافة بشكل عام والملونات الغذائية بشكل خاص 

بتقلبѧات مزاجيѧة    إصѧابتهم وتسѧبب  " الأطفѧال ملونات الطعام تزيد من شѧقاوة  " أنولكن أآدت الدراسات الحديثة 
الѧذين يتنѧاولون منتجѧات     الالأطفѧ مѧن   % (25-9)ونوبات غضب وتغيرات سلوآية حѧادة وبنسѧبة تتѧراوح بѧين     

وأن الشѧقاوة الزائѧدة   ) R4آالتارترازين وأصفر غѧروب الشѧمس وَالكѧارموزين والبونسѧو     (حاوية على ملونات 
  .الصناعية والمواد الحافظة في المنتجات الغذائية  الألوانناتجة عن استخدام  الأياموالمزعجة لأطفال هذه 

لجنة المراقبة الغذائية البريطانية ومن خلال متابعتهم لحѧوالي أآثѧر    وقد وجد الباحثون والخبراء المختصون في
في سن الثالثة ، أنهم أصبحوا أقل ترآيѧزاً   –طفل  1800مستقلة لأآثر من  أخرىوفي دراسة  –طفل  227من 

وآانوا أقѧل قѧدرة علѧى النѧوم عنѧدما شѧربوا عصѧائر فاآهѧة تحتѧوي           الآخرينبسرعة وأزعجوا  أعصابهموفقدوا 
ثѧم قѧاموا بتقѧديم عصѧائر فاآهѧة مشѧابهة ولكنهѧا لا تحتѧوي علѧى          . على الملونات ومواد حافظѧة ولمѧدة أسѧبوعين    

والمشѧاغبة وصѧعوبة فѧي النѧوم      الآخرين آإزعاج الأطفالآخرين وبتسجيل سلوآيات  أسبوعينالمضافات وبعد 
  .يز وزيادة نوبات الغضب والتقلبات المزاجية لديهم ونقص الترآ

حيѧث   الأطفѧال آبيѧرة علѧى سѧلوك     تѧأثيرات ) الملونات ومواد حافظѧة (لتلك المضافات الغذائية  أنوجد الباحثون 
، وتفѧاعلات تحسسѧية شѧديدة بعѧد تناولهѧا       أصѧلاً بحالات فرط النشاط حتѧى وإن لѧم يكونѧوا مصѧابين بهѧا       أصيبوا

  .من الغذاء  إزالتهاعند  الأعراضك بينما اختفت تل
  

א 
من المؤسف أنه رغم آل التحذيرات التي تطلقها لجان وجمعيات ومؤسسات عربية ودولية إلاّ أنѧه لا تѧزال    

أسواقنا تعج بالكثير من الأصناف الغذائية التي تحتѧوي علѧى مѧواد مضѧافة مخالفѧة للمواصѧفات المقبولѧة عالميѧاً         
  .العديد من الدول والمستعملة في 

مѧѧن بحѧѧر  ي الصѧѧغيربمѧѧا امѧѧتلأ بѧѧه آيلѧѧ افة الѧѧى الاسѧѧتعمالات والإيجابيѧѧات والسѧѧلبيات للمѧѧواد المضѧѧ   تلقѧѧد أشѧѧر
ريѧده أن  أريѧد طمأنتѧه أيضѧاً ، بѧل     أفѧي المقابѧل لا    يريد بث الرعب في قلب القارئ ولكنѧ أالمضافات الغذائية لا 

صѧѧوت الѧѧدعايات   أعلѧѧم أن يتحѧѧرى عѧѧن هѧѧذه المѧѧواد المضѧѧافة وعودتѧѧه قѧѧدر الإمكѧѧان إلѧѧى الأغذيѧѧة الطبيعيѧѧة           
  .ترك الكلمة الأخيرة للقارئ العزيز أ ينلكن يالإعلانات التجارية أقوى من صوتو
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CODEX Codex Alimentarius Commission  للأغذيةالوآالة العالمية 
WHO World Health Organization منظمة الصحة العالمية 
FAO Food and Agriculture Organization  والزراعة الأغذيةمنظمة  
FDA Food and Drug Administration والعقاقير الأغذية إدارة  
EC European Commission  المشترآة الأوربيةالمجموعة  

EEC European Economic Commission  المشترآة الأوربيةالمجموعة  

GRAS Generally Recognized as Safe for 
Addition to food 

أنها مواد مضافة مصرح بها 
  آمنة

ADI Acceptable Daily Intake الجرعة اليومية المقبولة  
SCF Scientific Commiltee for Food  للأغذيةاللجنة العلمية  
GMP Good manufacturing practice الممارسة الجيدة للتصنيع  

  
  


