
 

 الأوثىسياويىاث
 فىائذ وتطبيقاث

  
 إعداد

 خلود علي المبارك. م
 قسم تكنولوجيا الأغذية/ الهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية 



 اُـزائ٤خ اُزطج٤وبد ٖٓ ُِؼذ٣ذ أعبعب   اُ٘جبر٤خ أُغزخِصبد رؼذ    

 كؼب٤ُخ رٔزِي ٓٞاد ثبػزجبسٛب أُص٘غ أٝ اُطبصط ُِـزاء عٞاء

 ٝرذخَ الأؿز٣خ ؽلظ ك٢ رغزخذّ ك٢ٜ أُغٜش٣خ، ُلأؽ٤بء ٓعبدح

 ٝػلاعبد ُلأد٣ٝخ ٝثذائَ اُص٤ذلا٤ٗخ أُغزؾعشاد رش٤ًت ك٢

 ًِٚ، اُؼبُْ ك٢ الأػشبة ٓ٘زغبد ثبعزخذاّ الاٛزٔبّ ٝاصداد غج٤ؼ٤خ،

 اُض٣ٞد ٓضَ كؼبُخ ٓشًجبد ػ٠ِ رؾ١ٞ الأػشبة ٛزٙ ثؼط إٕ إر

 اُؼب٤ُٔخ اُؼطٞس أٗٞاع أسه٠ ص٘بػخ ك٢ رذخَ اُز٢ اُٜبٓخ اُؼطش٣خ

 ٖٓ اُؼذ٣ذ ُٜب ًبٕ اُز٢ ٝؿ٤شٛب ٝالأُذ٣ٜب٣ذاد ٝاُل٤٘ٞلاد

 أٝ اُجٌزش٣ب ٖٓ ٓزغججخ ػذ٣ذح أٓشاض ظذ اُؼلاع٤خ اُزطج٤وبد

 .اُل٤شٝعبد أٝ الأػلبٕ



 ٝاُؼطش٣خ اُطج٤خ ُِ٘جبربد اُٜبٓخ الاعزخذآبد ٖٝٓ 

 الأغؼٔخ ك٢ رذخَ ٝثٜبساد ًزٞاثَ اعزؼٔبُٜب

 اُـزائ٤خ اُص٘بػبد ك٢ رذخَ ًٔب .أُخزِلخ ٝأُؤًٞلاد

 .ٝؿ٤شٛب اُـبص٣خ ٝأُششٝثبد ٝاُؾِٟٞ أُؼِجبد ٝؽلظ

 .ٝإُِٞ ٝاُشائؾخ ُِطؼْ ًٌٔغجبد اُ٘جبربد ٛزٙ ٝرغزؼَٔ



 جدول يوضح بعض النباتات الطبية والعطرية التي يمكن استخدامها كمستخلصات نباتية



ٝٓننٖ ٛننزا كيٗننٚ ٣ٌٔننٖ الاعننزلبدح ٓننٖ ٛننزٙ أُغزخِصننبد 

أ٣عننب كنن٢ ٓؼبِٓننخ ثؼننط أُؾبصنن٤َ اُزصننذ٣ش٣خ اُٜبٓننخ 

ٛنننزا ٝهنننذ أٌٓنننٖ كننن٢ . بٝاُجطبغنننٓضنننَ اُضنننّٞ ٝاُجصنننَ 

ٓٔنب  باُجطبغاُغ٘ٞاد الأخ٤شح رط٣ٞش رٌُ٘ٞٞع٤ب رص٤٘غ 

ٝؽلظٜننب ثذسعننخ ٣ننىدٟ إُنن٠ إغبُننخ كزننشح الاعننزلبدح ٜٓ٘ننب 

ر٣ٞ٘ؼٜننننب ثٔننننب ٣ز٘بعننننت ٓننننغ سؿجننننبد  ٝإُنننن٠  ،ًج٤ننننشح

 .أُغز٤ٌِٜٖ



ًٔننب إٔ ٛ٘ننبى . أػ٤٘٘ننبرننشاٙ اُِننٕٞ ٝاُشننٌَ ٛننٞ أٍٝ ٓننب ٝع٤ٔؼ٘ننب ٗؼِننْ إٔ 

ا٤ُِٕٔٞ اسرجبغ ػ٘ذ أُغز٤ٌِٜٖ ث٤ٖ ٌٜٗبد ٓؼ٤٘ٚ ٝأُٞإ ٓؼ٤٘ٚ ٓضبٍ غؼْ 

اُِنٕٞ الأثن٤ط   –غؼنْ اُلشاُٝنخ ٝاُِنٕٞ اُنٞسد١   –ٓنغ اُِنٕٞ الأصنلش 

 . ٝاُِجٖ



  :وبذي تاريخيت عه استخذام الألىان في التظىيع الغذائي 

هجننَ  1500رننْ اعننزخذاّ الأُننٞإ ٓ٘ننز هننذ٣ْ اُضٓننبٕ ٓ٘ننز عنن٘خ     

ا٤ُٔلاد ًٝبٗذ الأُٞإ اُطج٤ؼ٤نخ ٛن٢ اُزن٢ رغنزخذّ ؽزن٠ عنبء ػنبّ 

إٗزنبط أٍٝ ُنٕٞ  William Henryػ٘نذٓب اعنزطبع اُؼنبُْ  1856

صْ رٞاُذ ثؼذ رُي إٗزبط اُصجـبد اُصن٘بػ٤خ ( Mauve) ص٘بػ٢ 

ُٔب ًبٕ ُٜب ٖٓ ٤ٔٓضاد ك٢ راى اُٞهذ ٝرْ اعزخذآٜب كن٢ أٝسٝثنب 

ٌُٝننٖ كنن٢ أٓش٣ٌننب رننْ ٝظننغ أٍٝ هننبٕٗٞ ٣ؾننذد اعننزخذاّ الأُننٞإ 

ثبُغٔبػ ثيظبكخ اُِنٕٞ اُصن٘بػ٢  1868اُص٘بػ٤خ ك٢ اُـزاء ع٘خ 

عن٘خ  اُغج٘نخصْ رْ اُغٔبػ ثبعزخذاّ اُِنٕٞ اُصن٘بػ٢ ُزِن٣ٖٞ  ُِضثذح

ُنٕٞ  80ًنبٕ ٛ٘نبى أًضنش ٓنٖ  1990ٝثبُٞصٍٞ إ٠ُ عن٘خ  1869

رِنن٣ٖٞ اُؼذ٣ننذ ٓننٖ أُ٘زغننبد اُـزائ٤ننخ صننْ رننْ  كنن٢صنن٘بػ٢ ٣غننزخذّ 

اعنننزخذاّ ٛنننزٙ اُصنننجـبد ثؼنننذ رُننني كننن٢ رِننن٣ٖٞ الأد٣ٝنننخ ًٝنننزُي 

 . ٓغزؾعشاد اُزغ٤َٔ 



ٝٓننغ ٓننشٝس اُٞهننذ ٝالاٛزٔننبّ ثبُصننؾخ ٝإدساى إٔ ٛ٘ننبى 

ثؼط أُنٞاد اُغنبٓخ اُزن٢ هنذ رٞعنذ كن٢ اُصنجـبد أُِٞٗنخ 

ُِـننزاء ًٝننزُي اعننزخذاّ ثؼننط ٓصنن٘ؼ٢ الأؿز٣ننخ الأُننٞإ 

هِخ عٞدح أُٞاد اُـزائ٤خ ثبعزخذاّ ثؼنط اُصنجـبد لإخلبء 

ثنذأ إصنذاس .            اُز٢ ًبٗذ رص٘غ ٓنٖ ٓشنزوبد اُلؾنْ

اُوننٞا٤ٖٗ اُزنن٢ رٔ٘ننغ اعننزخذاّ أُننٞاد أُِٞٗننخ اُصنن٘بػ٤خ إلا 

 .  ثؼذ إعشاء اخزجبساد ع٤ٔخ ٤ٔ٤ًٝبئ٤خ ػ٤ِٜب



ٖٓ أْٛ اُؼٞآَ اُز٢ رونبط ثٜنب عنٞدح اُـنزاء ؽ٤نش  يعتبز اللىن

إٔ رصنن٤٘غ اُـننزاء ٣ننىد١ ؿبُجننب  إُنن٠ كوننذ ًِنن٢ أٝ عضئنن٢ ُِٔننٞاد 

أُِٞٗخ اُطج٤ؼ٤نخ ٓٔنب ٣غنزذػ٠ إظنبكخ أُنٞاد أُِٞٗنخ ُِٔؾبكظنخ 

 .اُـزاءػ٠ِ ٓظٜش ٝعبرث٤خ 

أُننٞاد أُِٞٗننخ ثؤٜٗننب  ( FDA)ٝرؼننشف ًٝبُننخ اُـننزاء ٝاُننذٝاء 

ٓبدح أخشٟ ٣زْ رص٤٘ؼٜب أٝ اعزخلاصٜب أٝ ػضُٜنب أٝ أ١ صجـخ 

ٖٓ اُ٘جبربد أٝ اُؾ٤ٞاٗبد أٝ أُؼبدٕ ٝاُز٢ ػ٘ذ إظبكزٜب ُِـنزاء 

 .أٝ اُذٝاء أٝ ٓٞاد اُزغ٤َٔ رعل٢ ُٞٗب  ٝسٝٗوب  خبصب  



 :أسباب إضافت الألىان إلى الغذاء 

 

 .تعزيز اللون الأصلي الموجود بالطعام -1 
للتغير أثناء   المحافظة على اللون الأصلي للغذاء الخام إذا ما تعرض  -2 

 .التصنيع
ممكن إضافته لبعض المنتجات الغذائية التي لا يكون لها لون مثل الحلويات  -3 

 .والمثلجات والمشروبات
استعمال اللون  اختلاف وقت نضج الفاكهة أو الخضروات مما يدعوا إلى -4 

 .للإسراع باللحاق بالأسواق
 .إعطاء المنتج لونا يكون أكثر ثباتا أثناء عمليه التصنيع -5 
إخفاء العيوب أو التلف الموجود في المنتج وذلك لظهوره بصورة أفضل  -6 

 .أمام المستهلك
 



 الألىان الطبيعيتمميزاث 

 .  أًضش هبث٤ِخ ُِٔغزِٜي -1

ٖٓ اُص٘بػ٤خ أهَ الاخزجبساد أُطِٞثخ لإصجبد أٜٗب آٓ٘ٚ رٌٕٞ  -2

 .  ٝثبُزب٢ُ أهَ رٌِلخ

عِٜخ الاعزخذاّ ٓغ الأؿز٣خ اُز٢ رصذس ُِخبسط لإ اُؾذٝد ػ٤ِٜب  -3

 .  اهَ ٖٓ اُص٘بػ٢

اُوٞا٤ٖٗ أُغٔٞػ ثٜب ك٢ ٓؼظْ اُذٍٝ ػٔٞٓب رلعَ اعزخذاّ  -4

 .  الأُٞإ اُطج٤ؼ٤خ

 .  أْٛ كٞائذ ٢ٛ أٜٗب هذ رؾ٤ٔ٘ب ٖٓ ثؼط الأٓشاض ٓضَ اُغشغبٕ -5

 . هذ رع٤ق ه٤ٔخ ؿزائ٤خ ُِـزاء -6



 :العقباث التي تحذ مه استخذام الألىان الطبيعيت 

 

 .  هِخ اُضجبد -1

 .  رٌِلخ الإٗزبط -2

 .  ٓٞع٤ٔخ الإٗزبط -3

 .  هٞح اُصجـخ -4

 .رٞاكش ا٤ٌُٔبد أُطِٞثخ -5



 :الأوثىسياويىاث

أٌُننٕٞ الأٍٝ ٛننٞ ، رزؾِننَ إُنن٠ ٌٓنن٤ٖٗٞ glucosidesػجنبسح ػننٖ  

ٌٝٓننننٕٞ ُننننٕٞ ٝٛننننٞ ( ؿًِٞننننٞص ثشننننٌَ سئ٤غنننن٢)اُغننننضء اُغننننٌش١ 

ٝلا ٣ؼزٔذ ُنٕٞ اُ٘جنبد ػِن٠ ث٤٘نخ اُصنجـخ كؾغنت ٝإٗٔنب ، أٗضٞع٤ب٤ٗذ٣ٖ

ٝػِنن٠ رش٤ًننض اُصننجـخ ٗلغننٜب ٝٛننزٙ  pH اُنن ٣ؼزٔننذ أ٣عننب  ػِنن٠ ه٤ٔننخ 

اُصنننجـخ ٛننن٢ أُغنننىُٝخ ػنننٖ اُِنننٕٞ الأؽٔنننش ٝالأصسم ٝالأسعنننٞا٢ٗ 

 .ُلأٝسام اُز٣ٞغ٤خ ٝاُلبًٜخ غ٤ِخ اُغ٘خ 



 :استخلاص الاوثىسياويىاث 

إٕ غش٣ونننخ الاعنننزخلاذ ثبُٔنننز٣جبد اُؼعننن٣ٞخ ٛننن٢      

اُطش٣وخ الأًضش ش٤ٞػب  لاعزخلاذ أُشًجبد أُٞعنٞدح كن٢ 

اُضٔبس ٓزعٔ٘خ اُللاك٤ٗٞذاد ٝأًضش أُنز٣جبد اعنزخذآب  ٛن٢ 

٣ٝؼزجننننش الاعننننزخلاذ .  ا٤ُٔزننننبٍٗٞ ٝالا٣زننننبٍٗٞ أُؾٔننننط

إر ٝعننننننننذ إٔ اعننننننننزخلاذ  ثب٤ُٔزننننننننبٍٗٞ أًضننننننننش ًلننننننننبءح،

الاٗضٞعننن٤ب٤ٗ٘بد ٓنننٖ ُنننت اُؼ٘نننت ثبعنننزخذاّ ا٤ُٔزنننبٍٗٞ أًضنننش 

ٓننٖ %  73ٓننٖ اعنزخذاّ الإ٣زننبٍٗٞ ٝث٘غنجخ %  20  ًلنبءح ثن

 .  اعزخذاّ أُبء



 :استخذام الأوثىسياويه كملىن

إٕ الاٛزٔبّ ثبعزؼٔبٍ ِٓٞٗبد اُـنزاء ٣زؼِنن ثؾونٞم اُصنؾخ ٝؽٔب٣نخ          

أُغننزِٜي ثشننٌَ ٓجبشننش ٓٔننب كننشض ه٤ننٞدا  ػِنن٠ ا٤ٌُٔننبد أُغننزٞسدح ٓننٖ 

أُِٞٗننبد ٝكننشض أ٣عننب ٝعننٞد غننشم راد ًلننبءح ُِزؾ٤ِننَ ٝرو٤نن٤ْ الأصننجـخ 

أُٞعنٞدح كن٢ اُـنزاء عنٞاء ًبٗنذ غج٤ؼ٤نخ أّ صن٘بػ٤خ ُزؤ٤ًنذ ؿ٤نبة أصننجـخ 

إظبك٤خ ُْ ٣ؼِٖ ػٜ٘ب ٝدساعخ اعنزوشاس الأصنجبؽ أص٘نبء أُؼبُغنخ ٝاُزخنض٣ٖ، 

ٌُِشنننق ػنننٖ  HPLCٝرغنننزخذّ اٌُشٝٓبرٞؿشاك٤نننب اُغنننبئِخ اُؼب٤ُنننخ الأداء 

الأصجبؽ اُطج٤ؼ٤نخ ٝاُصن٘بػ٤خ ٝاُؼٞآنَ أُغنشغ٘خ اُزن٢ رٞعنذ ػِن٠ شنٌَ 

 .شٞائت ك٢ الأصجـخ اُص٘بػ٤خ

ٝرىًذ أسهبّ اُغٞم الارغبٙ ٗؾنٞ اُجنذائَ اُطج٤ؼ٤نخ ؽ٤نش ٣جِنؾ ٓؼنذٍ اُ٘ٔنٞ    

 2001كوػ ٖٓ ػنبّ % 1اُغ١ٞ٘ ُِطِت ػ٠ِ الأصجـخ اُص٘بػ٤خ ك٢ أٝسثب 

-15% ث٤٘ٔنب ٣جِنؾ ٛنزٙ أُؼنذٍ ثبُ٘غنجخ ُلأصنجـخ اُطج٤ؼ٤نخ  2008ؽز٠ ػبّ

10.         



اعنزخذٓذ الأٗضٞعن٤ب٤ٗ٘بد كن٢ اُؼ٤ِٔننبد اُزصن٤٘ؼ٤خ ًِٔٞٗنبد ؿزائ٤ننخ 

آٓ٘نخ ٣ٝؼزجننش ٛننزا الاعننزؼٔبٍ ٓؾننذٝدا  ثغننجت ػننذّ اعننزوشاسٛب ٝٗغننت 

اعزخلاصٜب أُ٘خلعخ ٝأؿِت الأثؾبس اُؾب٤ُخ رشًض ػِن٠ ؽنَ ٛنزٙ 

 .  أُشبًَ



٣ؼذ ٓشث٠ ثزلاد اُٞسد ٖٓ أْٛ أُ٘زغبد اُـزائ٤خ ُِنٞسدح اُذٓشنو٤خ    

ٝثغنننجت هصنننش ٓٞعنننْ الإصٛنننبس كنننيٕ ٛنننزٙ اُجنننزلاد رزطِنننت ٓؼبِٓنننخ 

رص٤٘ؼ٤خ  عنش٣ؼخ ُزو٤ِنَ اُزـ٤نشاد ا٤ُِٗٞنخ اُزن٢ رؾنذس ُِجنزلاد أص٘نبء 

اُزصننن٤٘غ ٝاُزخننننض٣ٖ إر إٔ الأٗضٞعنننن٤ب٤ٗ٘بد ٛنننن٢ اُصننننجـخ اُشئ٤غنننن٤خ 

. أُغننىُٝخ ػننٖ ُننٕٞ اُجننزلاد ٝثبُزننب٢ُ ُننٕٞ أُشثنن٠ أُصنن٘ٞع ٜٓ٘ننب

ثننزلاد غبصعننخ  كغغ /مغغ  285 ثنن ٝهننذس رش٤ًننض الأٗضٞعنن٤ب٤ٗ٘بد ا٤ٌُِننخ 

ُِننٞسدح اُذٓشننو٤خ ؽ٤ننش ًننبٕ الأٗضٞعنن٤ب٤ٖٗ اُشئ٤غنن٢ ك٤ٜننب ػجننبسح ػننٖ 

diglucoside-3.5  Cyanidin  ٖٓننٖ % 95ٝاُننز١ ٣شننٌَ أًضننش ٓنن

 .ا٤ٌُِخ الاٗزٞع٤ب٤ٗ٘بد



ًٔننب رؼزجننش الأٗضٞعنن٤ب٤ٗ٘بد ػٞآننَ ٛبٓننخ كنن٢ روش٣ننش اُو٤ٔننخ اُغٔب٤ُننخ ُلأغؼٔننخ   

اُؾظ ٣ؾنذس رنذٛٞس ُٝغٞء  ٝالأششثخ ثبلإظبكخ إ٠ُ دٝسٛب ك٢ اُو٤ٔخ اُزـز٣ٝخ،

كننن٢ الأصنننجـخ  أص٘نننبء أُؼبُغنننخ ٝاُخنننضٕ اُزو٤ِنننذ١ ٣ٝؼنننٞد رُننني إُننن٠ أُؾزنننٟٞ 

أُنن٘خلط  ُلأٗضٞعنن٤ب٤ٗ٘بد كنن٢ اُلش٣ننض ٓننضلا  ٝإُنن٠ ؽغبعنن٤زٜب رغننبٙ اُؾننشاسح 

ثشٌَ R4  (E124  )ُٜٝزا اُغجت اعزؼِٔذ أُِٞٗبد اُص٘بػ٤خ ٓضَ  .ٝاُعٞء

ٝاعغ ُزؾغ٤ٖ أُظٜش اُخنبسع٢ ُٔ٘زغنبد اُلش٣نض ػِن٠ اُنشؿْ ٓنٖ ٝعنٞد أدُنخ 

ػ٠ِ إٔ اعزخذاّ ٛزٙ أُِٞٗبد اُص٘بػ٤خ هذ ٣ىد١ إُن٠ أظنشاس صنؾ٤خ ٝثشنٌَ 

صنبس عبٗج٤نخ ٜٓ٘نب آعن٘ٞاد ؽ٤نش أدد إُن٠ ؽنذٝس  9-8خبذ ػ٘نذ أغلنبٍ ثؼٔنش

ػغض ك٢ الاٗزجبٙ،  ٝث٘بء  ػ٤ِٚ ثزُذ عٜٞد ًج٤نشح لاعنزجذاٍ أُِٞٗنبد اُصن٘بػ٤خ 

ثبُِٔٞٗبد اُطج٤ؼ٤خ ٝرط٣ٞش غشم ُزؾغ٤ٖ صجبر٤خ الأخ٤شح ُِؾصنٍٞ ػِن٠ ؿنزاء 

 .  أًضش أٓبٗب  



   :الىشاط المضاد للأكسذة للأوثىسياويىاث 

 

تعرف مضادات الأكسدة بأنها مركبات قادرة بتراكيز قليلة   

على منع أو إعاقة أكسدة المركبات الأخرى من خلال تقديمها 

لإلكترون للجذور الحرة وتتأكسد بدورها إلى جذور حرة 

  .ضعيفة غير سامة لأنها غير فعالة
ٝ رغْٜ ٓعبداد الأًغذح ك٢ رخل٤ق أٝ اُٞهب٣خ ٖٓ أًضش ٖٓ ٓئخ 

ٓشض ٖٓ الأٓشاض اُز٢ رص٤ت اُغغْ اُجشش١، ًزصِت 

اُششا٤٣ٖ ٝاُزٜبة أُلبصَ ٝظشس اُغِٔخ اُؼصج٤خ أُشًض٣خ 

 .ٝاُزٜبة أُؼذح ٝاُغشغبٕ ٝالا٣ذص



اعنزخذٓذ أعنضاء اُؼبئِنخ اُٞسد٣نخ ٓ٘ننز صٓنٖ غ٣ٞنَ لأؿنشاض ؿزائ٤ننخ 

ٝغج٤ننخ ٝرؼننٞد أ٤ٔٛننخ أعننضاء ٛننزٙ اُؼبئِننخ ثشننٌَ ًج٤ننش ُٔننب رؾز٣ٞننٚ ٓننٖ 

ٗشننبغ ؽ٤نن١ٞ ًج٤ننش ؽ٤ننش رؼٔننَ ًٔعننبداد أًغننذح راد أٗضٞعنن٤ب٤ٗ٘بد 

ًٝٔعبداد ُِغزٝس اُؾشح ٝٓعبداد ُِؼٞآَ أُغشغ٘خ ٝالاُزٜبثبد 

 .ٝاٌُآثخ



 ك٢دساعخ إ٠ُ اخزلاف اُ٘شبغ أُعبد ُلأًغذح أشبسد إر 

رُي ػ٘ذ رش٤ًض  ٝ، اُذٓشو٤خثزلاد اُٞسدح  ث٤ٖ ا٤ُٔضب٤ُٞٗخأُغزخِصبد 

100 ppm  ؽ٤ش ًبٗذ اُ٘غجخ أُئ٣ٞخ ُزضج٤ػ اُغزٝس اُؾشح ُٔغزخِص

 BHT (BUTYLATED ٝث٤ٖ, % 74,5اُجزلاد اُطبصعخ 

HYDROXY TOLUNE ) اُز١ ٣غزخذّ ًٔعبد أًغذح ص٘بػ٢

ًبٗذ ٗغجخ اُزضج٤ػ ُِغزٝس اُؾشح ُٜزا أُشًت ، ك٢ اُص٘بػبد اُـزائ٤خ

%39,02   . 



ٝهننذ أرٜننشد دساعننخ أخننشٟ إٔ الأٗضٞعنن٤ب٤ٗ٘بد رٔزِنني ٗشننبغب  ٓبٗؼننب  

   . Eٝك٤زب٤ٖٓ  Cُلأًغذح أًضش ٖٓ ك٤زب٤ٖٓ  

ًٔب صجذ ٝعٞد اسرجبغ خط٢ ث٤ٖ ه٤ْ اُ٘شبغ أُبٗغ ُلأًغنذح ٝٓؾزنٟٞ  

 .الأٗضٞع٤ب٤ٗ٘بد ك٢ رٞد اُؼ٤ِن الأعٞد ٝ الأؽٔش ٝ اُلش٣ض



ٓعنبداد  ًٝٔعنبداد أًغنذح  اُللاك٣ٞٗٞذادػٖ كٞائذ اٌُشق ػ٘ذ ٝ 

ٝٓغنٌ٘خ ُلأُنْ ٝٓعنبدح ُِزغنْٔ اٌُجنذ١ ًٔنب   HIVُِ اُزٜبة ٝٓؼبد٣خ 

رغزخذّ ك٢ رو٣ٞخ عٜبص أُ٘بػخ، ٝهذ أصجزنذ ٛنزٙ اُذساعنخ إٔ اعنزخذاّ 

 ًٝٔننننب كنننن٢ صنننن٘بػخ الأشننننشثخ )الأٗضٞعنننن٤ب٤ٗ٘بد ًيظننننبكبد ؿزائ٤ننننخ 

 .   ُِللاك٣ٞٗٞذادرٝ خصبئص ػلاع٤خ ٓشبثٜخ ( اُؾ٣ِٞبد ٝأُشث٤بد 



 :استخذام الأوثىسياويىاث في التظىيع الغذائي



 :الىردة الذمشقيت-1

 

ا٤ٔ٤ٌُننبئ٢ ُِٔ٘زغننبد ٛننزٙ اُذساعننخ ػِنن٠ ر٘ننبٍٝ اُزش٤ًننت سًننضد 

أُغنزخِص اُطج٤ؼن٢ ٝإظنبكخ ٓنٖ ثنزلاد اُنٞسدح اُذٓشنو٤خ أُص٘ؼخ 

ثٜننذف رننذػ٤ْ اُ٘شننبغ ( ٝٛننٞ أُغننزخِص أُشًننض ُِننٞسد اُذٓشننو٢)

، ٝرؾغنن٤ٖ ٝأٗضٞعنن٤ب٤ٖٗ ك٤٘ننٞلادأُعننبد ُلأًغننذح ثٔننب ٣ؾز٣ٞننٚ ٓننٖ 

اُصنننلبد اُؾغننن٤خ ثٔنننب ك٤ٜنننب اُِنننٕٞ اُزننن٢ رزنننؤصش ثؼ٤ِٔنننبد اُزصننن٤٘غ 

ٝاُزخننض٣ٖ، ٝٛنننٞ أٓنننش ثنننبُؾ الأ٤ٔٛنننخ كننن٢ اُذساعنننبد اُؾب٤ُنننخ ُِٔنننٞاد 

اُـزائ٤خ ُٔب ُٜب ٖٓ رؤص٤ش ػ٠ِ اُصنؾخ اُؼبٓنخ ٓنٖ عٜنخ ٝػِن٠ ػ٤ِٔنخ 

 .اُزص٤٘غ ٝعٞدرٜب ٖٓ عٜخ أخشٟ ٝرُي ٌُبكخ أُ٘زغبد اُـزائ٤خ



 :الىرد الذمشقي مستخلض 

 

رننْ رصنن٤٘غ ٛننزا أُغننزخِص ثٜننذف اعننزخذآٚ كنن٢ ػ٤ِٔننخ رننذػ٤ْ      

ثننبه٢ ٓصنن٘ؼبد اُننٞسدح اُذٓشننو٤خ ٝرُنني دػٔننب  ُِننٕٞ ٝاٌُٜ٘ننخ ٝاُو٤ٔننخ 

أُغننزخِص اُ٘ننبرظ  رؾننذ رلش٣ننؾ ثبعننزخذاّ أُجخننش ٝسًننض اُـزائ٤ننخ 

ّ ° 50ػِنن٠ دسعننخ ؽنننشاسح ( Rotary evaporator)  اُننذٝسا٢ٗ

ٝؽلنظ اُ٘نبرظ % (   1±20)ؽز٠ اُؾصٍٞ ػِن٠ عٞآنذ ٤ًِنخ رٝاثنخ 

 .ٓغٔذا  ُؾ٤ٖ الاعزخذاّ 





ٖٓ أُص٘ؼبد اُٜبٓخ ُِنٞسدح  شزاب الىرد الذمشقي المبستز٣ؼذ 

اُذٓشنو٤خ إر ٣ؼننذ ٓ٘زغننب  عذ٣ننذا  ؿ٤ننش شننبئغ الاعننزخذاّ ٝرننْ رصنن٤٘ؼٚ 

 :ٓخزِلخٓؼبٓلاد ك٢ ٛزا اُجؾش ٝكن 

  

أُجغنزش أُغنزخِص ػِن٠ ششاة اُٞسد ٝرش٤ش إ٠ُ  Aأُؼبِٓخ  -

 .دسعخ ؽشاسح اُـشكخ ٝؿ٤ش ٓذػْ ثٔغزخِص اُٞسدح اُذٓشو٤خ

أُجغنزش أُغنزخِص ػِن٠ ششاة اُنٞسد  ٝرش٤ش إ٠ُ Bأُؼبِٓخ  -

 .دسعخ ؽشاسح اُـشكخ ٝأُذػْ ثٔغزخِص اُٞسدح اُذٓشو٤خ

أُجغنزش أُغنزخِص ػِن٠ ششاة اُنٞسد  ٝرش٤ش إ٠ُ Cأُؼبِٓخ  -

 .ّ ٝؿ٤ش ٓذػْ ثٔغزخِص اُٞسدح اُذٓشو٤خ°40دسعخ ؽشاسح 

أُجغنزش أُغنزخِص ػِن٠ ششاة اُٞسد  ٝرش٤ش إ٠ُ Dأُؼبِٓخ  -

 .ّ ٝأُذػْ ثٔغزخِص اُٞسدح اُذٓشو٤خ°40دسعخ ؽشاسح 



النشاط المضاد للجذور  ل\الفينولات الكلية ملغ ل/الأنثوسيانين ملغ
 %الحرة 

99.33 

144.7 

76.5 

178.33 

826 

83.14 

 شراب غير  مدعم 

 شراب مدعم 

ُؼ٤ِٔننخ اُزننذػ٤ْ ثبُٔغننزخِص ُِننٞسدح اُذٓشننو٤خ اٗؼٌننبط إٔ ٣لاؽننظ 

ٝاظؼ ػ٠ِ ه٤ٔخ الأٗضٞعن٤ب٤ٖٗ ٝاُل٤٘نٞلاد ا٤ٌُِنخ ٝاُ٘شنبغ أُعنبد 

 .اُؾشحُِغزٝس 

رؤص٤ش ػ٤ِٔخ اُزذػ٤ْ ك٢ اُ٘شبغ أُعبد ُلأًغذح ُششاة اُٞسد أُجغزش ٝأُغزخِص ػ٘ذ 

 .الغزفتدسعخ ؽشاسح 



النشاط المضاد للجذور  ل\الفينولات الكلية ملغ ل الأنثوسيانين /ملغ
 %الحرة 

143 

334.3 

80.88 

222.7 

1135.3 

83.83 

 شراب غير مدعم

 شراب مدعم

رؤص٤ش ػ٤ِٔخ اُزذػ٤ْ ك٢ اُ٘شبغ أُعبد ُلأًغذح ُششاة اُٞسد أُجغزش 

 .م°40ٝأُغزخِص ػ٘ذ دسعخ ؽشاسح 



٤ُظ اُؾصٍٞ ػ٠ِ أُ٘زظ ٛٞ ٜٗب٣خ أُطبف ٝإٗٔب دساعخ ػ٤ِٔنخ    

رخض٣٘ٚ إ٠ُ ؽ٤ٖ اُطِت ػبَٓ ٛنبّ كن٢ أ١ ػ٤ِٔنخ رصن٤٘ؼ٤خ، ٝػِن٠ 

رُي أعش٣ذ دساعخ ػِن٠ رخنض٣ٖ أُ٘زغنبد أُصن٘ؼخ ثٜنذف رؾذ٣نذ 

 .ٓذح صلاؽ٤زٜب

ٝرظٜش اُ٘زبئظ إٔ ٗغت الأٗضٞعن٤ب٤ٗ٘بد كن٢ أُؼنبٓلاد أُذػٔنخ     

B  ٝD  كنن٢ ٜٗب٣ننخ اُزخننض٣ٖ ًبٗننذ أػِنن٠ ٜٓ٘ننب كنن٢ أُؼننبٓلاد ؿ٤ننش

كنن٢ ثذا٣ننخ اُزخننض٣ٖ، ٓٔننب ٣ظٜننش أ٤ٔٛننخ ػ٤ِٔننخ  A  ٝC أُذػٔننخ

 .اُزذػ٤ْ



ٌُننَ ٓؼننبٓلاد  اُؾغنن٤خػِنن٠ ع٤ٔننغ اُصننلبد رننؤص٤ش ػ٤ِٔننخ اُزخننض٣ٖ   

 :ششاة اُٞسد أُجغزش ؽ٤ش ُٞؽظ

ّ °40ػ٤٘نننخ اُشنننشاة أُجغنننزش ٝأُغنننزخِص ػ٘نننذ دسعنننخ ؽنننشاسح ٕ إ
، ًبٗنذ الأهنَ رنؤصشا  ٓنٖ ثو٤نخ اُؼ٤٘نبد اُزخنض٣ٖ ( Dأُؼبِٓخ )ٝأُذػْ

ؽ٤ش ؽبكظذ ػ٠ِ  ُٕٞ ٝسائؾنخ ع٤نذح عنذا  ٝغؼنْ ع٤نذ، كن٢ ؽن٤ٖ إٔ 

أًجش رنؤص٤ش ُِزخنض٣ٖ ارعنؼ ػِن٠ اُشنشاة أُجغنزش ٝأُغنزخِص ػ٘نذ 

ؽ٤نش ؽصنَ ػِن٠ أهنَ رو٤ن٤ْ ٝٓنغ ، دسعخ ؽشاسح اُـشكخ ؿ٤نش أُنذػْ

 .رُي ًبٗذ اُؼ٤٘خ ع٤ذح ٖٓ ؽ٤ش إُِٞ ك٢ ٜٗب٣خ اُزخض٣ٖ



 :الكزكذيً -2

طبغاث الأوثىسياويه المستخلظت مه الكزكذيت واستخذامها  ىاصخ

 .للأغذيت طبيعىكمضاد للأكسذة وكملىن 
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 صبغات استخلاص بهدف الدراسة هذه أجريت      

 الأساسي التركيب على والتعرف الكركدية من الأنثوسيانين

 تلك واستخدام HPLC الكروماتوجرافي بالتحليل الصبغات لهذه

 المصنعة الأغذية بعض في بديلة طبيعية كملونات الصبغات

 .الصلبة الحلوى مثل

  
 مستخلص استخدام تأثير دراسة أيضا الاعتبار في أخذ ولقد    

 .الذرة زيت في طبيعي أكسدة كمضاد الكركدية
 

  620 على احتوى الكركدية أن الدراسة من تضحا ولقد    

 .غرام 100 لكل انثوسيانين ملليغرام
 

 



 ُصجـبد اُؼب٢ُ اُضجبد إٔ اُذساعخ أٝظؾذ كوذ أخشٟ ٗبؽ٤خ ٖٝٓ  

 اُؾبٓع٤خ اُظشٝف ك٢ ًبٗذ اٌُشًذ٣ٚ ٖٓ أُغزخِصخ الأٗضٞع٤ب٤ٖٗ

  .ّ   60 – 40 ؽشاسح ٝدسعبد  1 – 3 (pH) ػ٘ذ

 ُلأًغذح ًٔعبد اٌُشًذ٣خ ٓغزخِص ثزو٤٤ْ أٗٚ إ٠ُ اُ٘زبئظ ٝرش٤ش ٛزا 

 ػ٠ِ أ٣بّ عجؼخ خلاٍ اُزسح ُض٣ذ اُج٤شًٝغ٤ذ سهْ ك٢ اُزـ٤ش ثززجغ

 عضء 1000 ،500 ،200 ثيظبكخ أٗٚ ٝعذ ؽ٤ش ّ  60 ؽشاسح دسعخ

 اُج٤شًٝغ٤ذ سهْ خلط إ٠ُ أدد اٌُشد٣خ ٓغزخِص ٖٓ ا٤ُِٕٔٞ ك٢

 ٓعبد ٖٓ ا٤ُِٕٔٞ ك٢ عضء 200 ثيظبكخ ثبُٔوبسٗخ ِٓؾٞرخ ثذسعخ

  (BHT). ر٣ُٖٞٞ ٤ٛذسًٝغ٢ ث٤ٞر٤ِ٤زذ اُص٘بػ٢ الأًغذح

 

 

 

 



اعنننزخلاذ اُصنننجـخ  رنننْٝكننن٢ دساعنننخ أخنننشٟ ػِننن٠ اٌُشًذ٣نننٚ    

ثبُٔبء ػ٠ِ اُغبخٖ ٝاعزخذآٜب كن٢ رِن٣ٖٞ (  الأٗضٞع٤ب٤ٖٗ )اُؾٔشاء

أٓنب اُغنٌش ، (أُِنجٖ ٝؽِنٟٞ اُغ٤ِن٠)ثؼط أُ٘زغبد اُـزائ٤خ ٜٓ٘ب 

 (.اٌُشًذ٣خ)ثبعزخذاّ ٓغؾٞم  ر٣ِٜٞ٘ب كزْإُِٔٞ ٝاُؾِٟٞ اُصِجخ 



 :الملفوف الأحمر-3

صبغات الأنثوسيانين المستخلصة من الملفوف الأحمر تقييم 
  واستخدامها كمضاد للأكسدة وملون طبيعي للأغذية
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 الأٗضٞع٤ب٤ٖٗ صجـبد اعزخلاذ ثٜذف اُذساعخ ٛزٙ أعش٣ذ 

 غج٤ؼ٤خ ًِٔٞٗبد اُصجـبد رِي ٝاعزخذاّ الأؽٔش أُِلٞف ٖٓ

  (اٌُشِٓخ)اُصِجخ اُؾِٟٞ ٓضَ أُص٘ؼخ الأؿز٣خ ثؼط ك٢

 .  أُضِظ ٝاُششاة ٝاُغ٠ِ٤

 

  ٗضٞع٤ب٤ٖٗأ اعزخذاّ رؤص٤ش دساعخ أ٣عب   الاػزجبس ك٢ أخز ُٝوذ

 .اُشٔظ ػجبد ص٣ذ ك٢ غج٤ؼ٢ أًغذح ًٔعبد الأؽٔش أُِلٞف



  90.5ولقد أوضحت الدراسة احتواء الملفوف الأحمر على       

 .طازج ملفوفرام غ 100نثوسيانين لكل أرام غمللي
  

ومن ناحية أخرى فقد أظهرت الدراسة أن الثبات العالي لصبغات 

الأنثوسيانين المستخلصة من الملفوف الأحمر كانت في الظروف 

  80-40ودرجات حرارة بين  4 -1تراوح من  pHالحامضية عند 

 100على درجة حرارة % 10بينما كان معدل هدم الأنثوسيانين  ّ  

   .دقيقة180بعد  ّ  
      

 



 
 كمضاد الأحمر الملفوف من المستخلص الأنثوسيانين وبتقييم

 الشمس عباد لزيت البيروكسيد رقم في التغير بتتبع وذلك للأكسدة

 أن الدراسة أوضحت ّ   60 حرارة درجة على أيام سبعة خلال

 أدى الأحمر الملفوف من نثوسيانينأ المليون في جزء 200 إضافة

  باستخدام بالمقارنة ملحوظة بدرجة البيروكسيد رقم خفض إلى
   .(BHT)الصناعي الأكسدة مضاد من المليون في جزء  200

 



 ( الكرملة ) الصلبة للحلوى الحسي التقييم نتائج أظهرت فقد كذلك

  على المحتوى المثلج والشراب %0,1 على المحتوى والجيلى

 إلى أدى الأحمر الملفوف من المستخلص الأنثوسيانين من 0,2%

 أعلى قيم سجلت حيث المحضرة للعينات الحسية الخواص تحسين

 بالعينات مقارنة العام والقبول والرائحة والطعم اللون لصفات
  . الصناعي اللون على المحتوية



 :في عظيز الزمانالأوثىسياويىاث -4



 : المظىع الزمان عظيز

 

  الأٗضٞع٤ب٤ٗ٘بد ٓؾزٟٞ ػ٠ِ اُزخض٣ٖ ػ٤ِٔخ رؤص٤ش دساعخ ػ٘ذ

 إُِٞ ك٢ الاٗخلبض ًبٕ اُشٓبٕ، ػص٤ش ك٢ ا٤ُِٗٞخ ٝاٌُضبكخ

  2 ± 24) اُـشكخ ؽشاسح دسعخ ػ٠ِ اُزخض٣ٖ ك٢ ٝظٞؽب   أًضش
 .( ّ    4) اُضلاعخ ؽشاسح دسعخ ػ٠ِ ثبُزخض٣ٖ ثبُٔوبسٗخ (ّ  

 ٝصٕ ٖٓ %36.61 ثِـذ ه٤ٔب   اُشٓبٕ هشٞس شٌِذ ؽ٤ٖ ك٢

 اُؾجٞة ػصش ػٖ أُزخِلخ اُجزٝس ثِـذ ث٤٘ٔب اُشٓبٕ، صٔبس

 .اُضٔبس ٝصٕ ٖٓ % 17.41 ٢ٛ ه٤ٔب  

  ه٤ٔب   ٝعغِذ اُشٓبٕ، هشٞس ك٢ اُل٤ُٞ٘٤ٚ أُٞاد روذ٣ش رْ ًٔب

 .عبكخ هشٞس ؿشاّ 100 / ِٓـْ  74.94



 راد رؼزجش اُشٓبٕ ؽجٞة إٔ ٣زعؼ اُذساعخ ٛزٙ ػ٠ِ ٝث٘بء

 ٖٓ ٓشرلؼخ ٗغت ػ٠ِ لاؽزٞائٜب ػب٤ُخ ٝصؾ٤خ ؿزائ٤خ ه٤ٔخ

 اُجٞربع٤ّٞ ٝػ٘صش اُخبّ ٝالأ٤ُبف الأؽبد٣خ اُغٌش٣بد

  اُل٤ُٞ٘٤ٚ ٝأُٞاد اُؼع٣ٞخ ٝالأؽٔبض الأعٌٞسث٤ي ٝؽبٓط

 ٖٓ ع٤ذح ٗغجخ ػ٠ِ اؽزٞائٜب ػ٠ِ ثبلإظبكخ ،ٝالأٗضٞع٤ب٤ٗ٘بد

 .اُعشٝس٣خ اُذ٤٘ٛٚ الأؽٔبض



 ٖٓ ٝدٝائ٤ب ص٘بػ٤ب الاعزلبدح ٣ٌٖٔ ٓبروذّ ػ٠ِ ٝأعبعب

 اُؼص٤ش رؾع٤ش ػٖ أُزخِلخ اُشٓبٕ ٝثزٝس هشٞس اعزخلاذ

 ثغبٗت اُخبّ، ٝالأ٤ُبف اُض٣ذ، ٖٓ ٓؼ٣ٞ٘خ ٗغت ػ٠ِ رؾز٣ٞٚ ُٔب

 .ُلأًغذح ًٔعبداد اُصؾ٤خ الأ٤ٔٛخ راد اُل٤ُٞ٘٤ٚ أُٞاد



 ًٕٞ ثؤٕ (JECFA) لجنة تقارير إلى الإشارة من لابد وأخيرا    

 إرا إٗٚ ؽ٤ش رٔبٓب ع٤ِٔخ أٜٗب ٣ؼ٢٘ لا كٜزا غج٤ؼ٤خ أُِٞٗخ أُبدح

 ٜٓ٘ب ٗوِذ اُز٢ اُـزائ٤خ أُبدح إ٠ُ ٝأظ٤لذ أُِٞٗخ أُبدح كصِذ

 أؿز٣خ إ٠ُ أظ٤لذ أٝ ثٚ ٓٞعٞدح ًبٗذ ٓٔب أػ٠ِ ثزش٤ًضاد

 ٓبدح ٖٓ اعزخِصذ إرا أٝ اُلصَ ثؼذ ٤ٔ٤ًبئ٤ب رؼذ٣ِٜب رْ أٝ أخشٟ

 أُِٞٗخ أُبدح إخعبع ٖٓ لاثذ اُؾبلاد ٛزٙ كل٢ ؿزائ٤خ ؿ٤ش

 ًَ ارخزرٚ اُز١ أُِٞٗخ أُٞاد ٖٓ أُزشذد أُٞهق ٝٛزا .ُِزو٤٤ْ

ٖٓ FDA ُٝغ٘خ JECFA ػٖ أُغىُٝخ اُغٜبد ٖٓ ٝؿ٤شٛب 

 أُِٞٗخ أُبدح ك٢ ٓؾذدح ششٝغ رٞكش ٣غزِضّ أُعبكخ أُٞاد

 ٖٓ ػ٤ِٜب ٝأُٞاكوخ اُغٔبػ ٣زْ ٢ٌُ اعزخذآٜب أُشاد ُلأؿز٣خ

 :٢ٛٝ (FDA)هجَ



 رشٌَ ٝلا آٓ٘ب   ٣ؼزجش أُعبكخ ُِٔبدح أُوزشػ الاعزؼٔبٍ إٔ رل٤ذ ٓؼِٞٓبد روذ٣ْ•

 .اُصؾخ ػ٠ِ خطٞسح أ١

 .ػ٤ِٚ ٝالاؽز٤بٍ أُغزِٜي ؿش ػ٠ِ ٣٘ط١ٞ لا أُوزشػ الاعزؼٔبٍ إٔ•

 .أُوصٞد اُزٌُ٘ٞٞع٢ اُٜذف رؾو٤ن ػ٠ِ ع٤ؼَٔ أُعبكخ أُبدح اعزؼٔبٍ إٔ•

 .ٝالإٗغبٕ اُؾ٤ٞاٗبد ك٢ عشغبٗبد إ٠ُ ٣ىد١ لا أُعبكخ أُبدح اعزؼٔبٍ إٔ•


