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الثامنة والتاسعة  المحاضرة  

المضافات الغذائية الأغذية الوظيفية و ، الفيتامينات   
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 فيتامينات ال

 مقدمة:

،  الفيتامينات  
ً
يحتاجها الجسم بكميات قليلة،    للصحّة أساسية  مواد الفيتاميناتمركبات ذات وزن جزيئي منخفض نسبيا

اصطناع   الإنسان  جسم يستطيع  لا وهي ضرورية للعمليات الاستقلابية، كما أن عوزها يؤدي للإصابة ببعض الأمراض.  

 بعض  .استثنائية حالة Vitamin D د عتبر الفيتامينكافية لاحتياجاته، وي بكمية الفيتامينات أو لا يستطيع اصطناعها

 كبيرة  بكميات الجسم  يحتاجها  الفيتامينات بقية  بينما    B12 فيتامين  مثل  دقيقة بكميات  الجسم  يحتاجها  الفيتامينات 

 مثل حمض الأسكوربيك.  نسبيًا

ر العمل  فترة خلال
ّ
 بشكل  ذكره  تم  طبيعتها معروفة، وما تكن  لم عشر التاسع القرن  نهاية  الفيتامينات وحتّى  على المبك

ريات واضح هو أنّ 
ّ
 الحيوانات  على المحافظة تستطيع لا والماء والمعادن، والبروتينات المغذيات عالية النقاوة كالدسم والسك

ة محدّد طبيعي غير  غذاء بدون  جيّدة بصحة
ّ
  النّظام إلى إضافته يتم التركيب بدق

ً
 من صغيرة ملعقة  ملئ الغذائي. فمثلا

ن كافيًا كان في اليوم الحليب
ّ
  .الدّقيق  التّجريبي الغذائي النّظام على العيش من  صغير  حيوان ليمك

 

 :  تسمية الفيتامينات -1

 :واسعتين مجموعتين ضمن  تصنف الفيتامينات

 K وفيتامين  E وفيتامين  D وفيتامين A   بالدّسم: فيتامين المنحلة الفيتامينات   -

 أي حمض الأسكوربي  C وفيتامين  B فيتامين مجموعة بالماء: وهي المنحلة الفيتامينات   -

 لترتيب اكتشافها وذلك بغرض تمّ إعطاؤها الكيميائي تركيبها  وتوضيح  المواد هذه عزل  يتم  أن  قبلو  في البداية
ً
 أحرف تبعا

 تم تحديد بنيتها  ..…… A, B, C)تمييزها عن بعضها )
ً
: الرتينول, الريبوفلافين, البيرودوكسين  ، لاحقا

ً
الكيميائية حيث تسمى حاليا

 وغيرها.
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 لفيتامينات ل العامة  صادر الم -2

 إن المصادر العامة للفيتامينات هي: 

الغذائية  • يمكن  الحمية  فيتامينات.  من  نحتاجه  ما  على  الحصول  مصادر  أهم  من  على  أن وهي   
ً
غذائيا الحصول   يتم 

جسم   في توليدها  يتم  أن  حيواني المصدر أو الريتنول(، بالمقابل يمكن  Aالكاملة )مثل فيتامين   الفعّالة بصيغتها الفيتامينات 

 أو pro-vitaminsالفيتامينات بطليعة  تعرف الصلة ذات يئاتالجز  وذات الصلة )هذه ض المواد غذائية المنشأ بع من الإنسان

precursors)فيتامين المثال سبيل ، فعلى  A   الكاروتينات باسم المعروفة والصّفراء البرتقاليّة من الأصبغة تشكيل يتم أن مكني 

 النّباتات.   والموجودة في

 الاصطناع ضمن الجسم:   •

 للجلد يمكِن  الشمس ضوء من  كافية  كميات الفيتامينات في الجسم مثل فيتامين د ذلك أن وصول يمكن اصطناع بعض    -

مس ضوء عند غياب لكن نحتاجها، التي د فيتامين كميّة كل أو جزء من صناعة
ّ
الحصول   الضّروري  من يكون  الكافي الش

 الغذاء. من د فيتامين على

 في البروتينات  الذي يتواجد  التربتوفان )طليعة فيتامين(  الأساس ي الأميني  الحمض من  اصطناعه يتم أن النياسين فيمكن   -

 الغذائيّة. 

 7بعض فيتامينات مجموعة ب تصطنع من قبل ميكروفلورا الأمعاء ويتم الاستفادة منها مثل ب  -

 يمكن اصطناع بعض الفيتامينات في المخبر   •
ً
 أخيرا

 

 الفيتامينات الذوابة في الدسم  -3

 :  Vitamin A فيتامين آ  -3-1

مين آ المستخلص من دسم  فيتا  يسمى  إضافة إلى الكاروتينوئيدات.   الرتينول في التغذية العامة مصطلح فيتامين آ يشير إلى  

الأكثر أهميّة  و الريتنول بالمقابل تتحول الكاروتينوئيدات نباتية المصدر في الأمعاء الدّقيقة بسهولة إلى فيتامين آ الحر  ب  الحليب 

 نوئيدات هو البيتا كاروتين الموجود بغزارة في الجزر وفي نباتات أخرى.  من الكاروتي

 الوظيفة والعوز:  
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فيتامين آ ضروري من أجل تشكل الأرجوان البصري، ومن أجل سلامة الأغشية المخاطية والخلايا الظهارية كما أنه ضروري  

الليلي وفي المراحل المتقدمة من العوز تصبح قرنيّة العين سميكة  يسبب العوز بداية العش ى   من أجل تمايز الخلايا وتكاثرها.

 (  xerophthalmiaوجافة وتعيق الإبصار )

 :  الغذائية المصادر 

تعتبر   البيض.  الدسم ومشتقاته،  كامل  الحليب  الكبد،  مثل  الشائعة  الحيوانية  الأطعمة  من  العديد  في  آ  فيتامين  يتواجد 

يعتبر الجزر المصدر    ,طريّة(  بهذا الفيتامين )يجب أن يتم طبخ الخضار حتى تصبح    الخضار المورقة الخضراء مصدر غني 

 لامتصاص الكاروتين  مناسب بشكل كبيرالأغنى بالبيتا كاروتين، كما يعتبر عصير الجزر  

 الثباتية: 

ل بشكل سريع من كميّة فيتامين  
ّ
مس يقل

ّ
الش التّعرّض لضوء  بخ ولكن 

ّ
الط أثناء  ثابتة  الريتنول وبيتا كاروتين  يعتبر كل من 

 لذلك يجب أن يتم حفظ الحليب الموضوع في زجاجات شفّافة بعيدًا عن الضوء، كما يتخرب بالضوء أثناء تجفيف الفواكه  

 السمية: 

ساء الحوامل أو اللاتي يحضّرن للحمل بعدم الإكثار من تكون سا  Aفيتامين  الزيادة من  
ّ
ه أو من الأغذية الحيوانية  مّة. تنصح الن

 لتأثيرا فيتامين )الكبد(  الغنية به
ً
 المشوهة للأجنة.  Aوذلك نظرا

 

 فيتامين د  -3-2

مس ضوء يسقط عندما
ّ
عة أو الش

ّ
 ويعطي فيتامين دتقوم بالمرحلة الأولى من   فهي الجّلد سطح على البنفسجية فوق  الأش

تعديلات  تتم حيث الكليتين إلى ثم بسيط تعديله بشكل يتم حيث الكبد إلى الدم ضمن والذي يعبر الكوليكالسيفيرول,

سج إلى الدّم  عبر  ويتشكل فيتامين د بشكله الفعال والذي يذهب إضافية
ّ
  .تأثيراته حيث يمارس الهدفية  الن

 المصادر الغذائية: 
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 في الأغذية النباتية والمصدر  فيتامين يوجد تعتبر الأسماك من أهم المصادر، تليها الكبد، كلية، صفار البيض والزبدة. لا 

 هو تدعيم الحبوب به  للحصول عليه  سهولة الأكثر

 ثابت لا يتخرب بالطهي والتخزين الثباتية: 

 الوظيفة والعوز: 

الوظيفة الأساسية لفيتامين د هو تحسين امتصاص الكالسيوم وتكلس العظام لذلك عند نقص الوارد من فيتامين د يتطور  

 الكساح عند الأطفال وتلين العظم عند الكبار كما يؤثر على تركيز كالسيوم الدم من خلال تأثيره على جارات الدرق.  

 

 Eفيتامين  -3-3

،م مجموعة من الفيتامين هذا يتكوّن  وتوكوترينولات(  )توكوفيرولات  المتشابهة  المركبات  فيزيولوجية  أكثرها ن  فعاليّة  

  (alpha-tocopherol) - توكوفيرول هو الفا الغذاء في والموجود

 : الغذائية المصادر 

)الزيوت النباتية الصالحة للتغذية مثل زيت دوار الشمس والذرة وغيرها(، الزيوت   الخضراوات  من زيوت  العديد في  تتواجد

 المستخلصة من القمح، المكسرات )جوز، لوز، فستق(.  

 الوظيفة والعوز:   

 دوره كمضاد أكسدة لذلك فهو  
ً
 ضروري المعروف عنه أهميته لزيادة الخصوبة عند الرجال والنساء كما يعرف عنه ايضا

 إن عوزه نتيجة الحمية الغذائية نادر الحدوث وذلك لكثرة مصادره    .لخلاياا كل  أجل من

 الثباتية: 

الفيتامين، كما تزيد خسارة   الطعام من تخرّب  مئوية، يزيد تقطيع درجة 100 من  أعلى حرارة في حتّى جدًا ثابت E فيتامين 

 الفيتامين أثناء عملية تنقية الزيوت النباتية.  

 

 K   فيتامين -3-4
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 الخضراء المورقة النباتات في خصوصًا في النّباتات، والمنتشرة الواسعة المرتبطة المواد من لمجموعة يستخدم عام اسم 

 الدّقيقة.   الحيوانية والكائنات المنتجات بعض في وأيضًا

ر  اللازمة المواد إنتاج تسهيل هي وضوحًا الأكثر الوظيفة 
ّ
 الدّم. لتخث

 

 الماء الفيتامينات الذوابة في  -4

 (1 ب التيامين )فيتامين -4-1

 تيامين.   تدعى متبلورة  ملونة مفردة جزيئة عن  عبارة 1ب فيتامين 

اقة وكلما كانت   على الحصول  تفاعلات في : الجسم خلايا كل في استقلاب الكربوهيدات في يساهم  الوظيفة والعوز:
ّ
الط

 أكبر.   1الحاجة لفيتامين بالحمية الغذائية معتمدة أكثر على الكربوهيدات كانت  

الشهيّة ويتطور   الذي يتظاهر بفقدان  beri-beriبري  بالبري  يمكن أن يتطور العوز خلال شهر من عدم التناول ما يعرف

 لأعراض عصبية 

 

 يتواجد بشكل رئيس ي في القلب والكبد والكلية، كما بتواجد في الحبوب الكاملة   : الغذائية المصادر 

 الثباتية:  

حين على للحصول  الحبوب  الكثير منه أثناء عمليات التحضير مثل طحن تتم خسارة -
ّ
 الأبيض   الط

مس يؤدي ضوء -
ّ
تخرّبه  فوق  الأشعّة (الش إلى  يتخرب    البنفسجيّة(  الطهي  وكذلك  عمليات  الغليأثناء  مثل   المختلفة 

  الطويل والتحميص والشوي 

 

 (2ب الريبوفلافين )فيتامين  -4-2
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 تحرير  الجسم ويساهم بالعديد من الوظائف وفي مقدمتها تفاعلات خلايا  كل في  2ب فيتامين يتواجد   : والعوز   الوظيفة 

في تفاعلات اصطناع   والأحماض  الغلوكوز  استقلاب خلال الطاقة نمو   DNA   الدّسمة كما يساهم  بتفاعلات   وبالتالي 

   .الخلايا وتكاثر الأنسجة

 يكفي ثلاثة أشهر   2يحتوي الجسم على مخزون من ب

 :  الغذائية المصادر 

 الحليب في يحفظ  الحليب من المصادر الجيدة لكن يجب ألا  .  الكبد الأطعمة وعلى رأسها  كل  في عمليًا  2ب فيتامين يتواجد

مس وذلك لضوء شفافة ومعرّض  زجاجات
ّ
 لتخربه بالأشعة فوق البنفسجية  الش

بات شديد  الثباتية:
ّ
أثناء   بالحرارة  الث القلوي   يتخربّ ،  الطهي والحموض وكذلك   بضوء قليلة خلال ساعاتو بالوسط 

مس )الأشعّة
ّ
 .البنفسجيّة( فوق  الش

 

)النياسين(     3فيتامين ب -4-3  

يسمى   أميدالوظيفة:  النيكوتين  أو  النيكوتينيك  من  و   حمض  الطاقة  بتحرير  تسهم  التي  الإنزيمات  تركيب  في  يدخل 

  البروتينات والكربوهيدرات والدسم. يظهر في المناطق التي تعتمد الذرة كغذاء رئيس ي، حيث يؤدي العوز لمرض البلاغرا وهو 

 . ثم يتطور إلى أعراض عصبية يتظاهر بداية بأعراض جلدية

الكبد واللحوم، دقيق القمح الكامل ومعظم الحبوب الكاملة محتوى عالي من النياسين ما عدا  تمتلك   :الغذائية  المصادر 

 . ثباتية جيدة الذرة

 6 ب فيتامين -4-4

 الفعالة الجزيئة  الفوسفوريّة.   ومشتقاتهم  بيريدوكسامين  بيريدوكسال، بيريدوكسين،   ب تعرف  جزيئات  عدة من معقّد

 .التفاعلات من العديد في أنزيمي  كمرافق  تتصرّف التي  فوسفات هي البريدوكسال بيولوجيًا

 الوظيفة والعوز: 
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أساسية،   إلى مواد محدّدة أمينية أحماض  تحول  تفاعلات ينجز باستقلاب البروتين فهو أساس ي  بشكل  6 ب يرتبط فيتامين 

 
ً
 . الهيستامين إلى الهيستيدين تحوّل , السيروتونين إلى التربتوفان : تحول مثلا

  حاجة مع زيادة استهلاك البروتين عائدة بشكل أساس ي للوارد من البروتين، حيث تزداد هذه ال  6تعتبر الحاجة من فيتامين ب

 ما يتطور العوز  و 
ً
 نادرا

 الثباتية: 

   .الفيتامين أغلب  خسارة إلى الأبيض والأرز  الأبيض  الخبز إنتاج من أجل الحبوب طحن  يؤدي -

 ويتخرب بتأثير القلويات  الطعام وإعداد طبخ أثناء  6 ب فيتامين بكميّة  تحدث خسارة هامة -

 الكبد والحبوب الكاملة كالقمح والرز غير المقشور  : الغذائية المصادر 

 

 ( 9الفوليك )فيتامين ب حمض -4-5

 في سرعة انقسام الخلايا كالخلايا المولدة للدم في نقي العظم العوز والوظيفة:  
ً
 هاما

ً
يتطور  .  في الأمعاء  والخلايا  يلعب دورا

العوز بسرعة ذلك أن مخزونه في الجسم يكفي شهرين وهو يتطور نتيجة الحمية الغذائية الفقيرة به. يؤدي عوز الفيتامين  

 إلى فقر الدم ضخم الأرومات أما نقص حمص الفوليك عند الحامل يؤدي للضرر بالجنين ويمكن أن يؤدي للإجهاض. 

 :  الغذائية المصادر 

 في المنتجات الحيوانية مثل الكبد , كما يتواجد بالحبوب الكاملة الخضار داكنة الخضرة 

 الخسارة: 

 تفقد عمليات الطهو وتحضير الطعام كمية كبيرة من حمض الفوليك وخاصة إذا تم طهي الطعام مرتين  

 (12ب الكوبولامين )فيتامين -4-6

 يمكن  التي  الأضخم  الجزيئات وهي cobalamins الكوبولاميناتتسمّى   المواد من  لمجموعة  المعطى الاسم هو 12 ب فيتامين 

  الدّقيقة الأمعاء قبل من داخل الجسم إلى تمتص أن

 طبيعي: بشكل  لتنمو 12 ب  فيتامين الخلايا كل تحتاجالوظيفة والعوز: 
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 ضروري لتكوين كريات حمراء سليمة -

 الأنسجة العصبية أي ضروري لسلامة   النّخاعين  غمد اصطناع أجل من ضروري  -

 وغيرها من التأثيرات.  عوزه لتطور فقر الدم العرطل ولأذية عصبية لذلك، يؤدي -

من    لأكثر  يكفي  مخزون  التغذية  جيّد  البالغ  خص 
ّ
الش ذلك    5يمتلك  وليتم  ببطء  يتطور  عوزه  فإن  ولذلك  سنوات 

داخلي   العامل  تسمّى  بمادة  الفيتامين  ارتباط  يتم  أن  الداخلي  الامتصاص يجب  العامل  هذا  الكالسيوم.  المنشأ وشوارد 

 ما يكون نقص هذا العامل هو المسبّب الأساس ي لفقر الدّم العرطل أكثر  
ً
موجود ضمن العصارة الهضمية للمعدة وغالبا

 .12منه نقص الوارد الغذائي من فيتامين ب

 

 الأغذية الحيوانية  : الغذائية المصادر 

 

 الأسكوربيك حمض  -4-7

 Lذو الفعالية الأقل من الشكل    D-ascorbic و L-ascorbic acid الأسكوربيك صيغتين لحمض يوجد

 الوظيفة والعوز: 

 جدًا  قليلة كميّات على  حاوي  غذائي  نتيجة نظام  يحدث  أن  منع الأسقربوط الذي يمكن  هي وشهرة  وضوحًا الأكثر الوظيفة 

الفيزيائي  خضار  على حاوي  غير حتّى  أو النشاط  من  يحسن  كما  الحديد  امتصاص  تحسين  في  يساعد  وفواكه طازجة. 

 ويساعد في التئام الجروح 

ة تتجلى أعراض مرض الأسقربوط بداية بنزف
ّ
زف صعبة الجديدة نازفة، الجروح جلدي، لث

ّ
فاء، الن

ّ
 .المفاصل ضمن الش

  والبروكولي الملفوف القرنبيط، البرتقال،  هي المصادر الجيّدة: الغذائية المصادر 

 الثباتية: 

 .الفيتامين تخرّب من السّاطع والضوء العالية الحرارة درجات تسرّع 

 

   واحدات الفيتامينات: -5
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  %IU , USP, DV( بالأشكال الصيدلانية و لكن يعبر عنها بالغذاء بواحدات أخرى مثل )  mg, μgيعبر عن الفيتامينات ب )

) . 

  )الفيتامينات، ذات النشاط البيولوجي    وهي الواحدة التي تقيس كمية المادة  IU     International Unit الواحدة الدولية  -5-1

  اللقاحات( الهرمونات، 
ً
 مادة لأخرى على النشاط الحيوي أو التأثير، وتختلف من   اعتمادا

ً
 : مثلا

IU 1    
ً
 .     L-ascorbic acid( من   µg (50من حمض الأسكوربيك تكافئ حيويا

IU 1   من فيتامينD 0.025حيويا تكافئ) μgمن ) calcipherol . 

لمساعدة المستهلك لاستخدام معلومات اللصاقة : وهي قيمة مرجعية غذائية  Daily value (DV%)   الحاجة اليومية   -5-2

 حيث تعبر للمستهلك ماذا سيزود هذا الغذاء كنسبة مئوية من المعايير الأساسية. ية لتكوين حمية غذائية صحية الغذائ

 تحليل الفيتامينات  -6

البشرية   التغذية  تحسين  الغذائي،  النظام  كفاءة  تقييم  لغايات  الفيتامينات  والكيفي  الكمي  التحديد  مستوى  يتم  على 

 . العالم وضمان دقة المعلومات الواردة على اللصاقة الغذائية

يتم استخلاص الفيتامين من العينة بعدة طرق   حيث تحضير العينة لمقايسة الفيتامينيسبق تحليل الفيتامينات عملية 

الأنزيمات(   المذيبات،  القلويات،  الحمض،   )الحرارة، 
ً
)حمض    مثلا بوجود  البارد  على  الأسكوربيك  حمض  يستخلص 

 ميتافوسفوريك/ حمض الخل(  

 تصنف مقايسات الفيتامينات كالتالي: طرق تحليل الفيتامينات: -6-1

- Bioassays  نسان والحيوان.  المقايسات الحيوية: ضمن الإ 

- Microbiological assays   .المقايسات الميكروبيولوجية: باستخدام البكتيريا ووحيدات الخلية 

- Physiochemical assays   المقايسات الفيزيوكيميائية مثل السبكترفوتومتر والطرق الكروماتوغرافية 

للمقايسة:  الطريقة،    معيار الاختيار  منها: دقة ومضبوطية   على عوامل عدة 
ً
السابقة اعتمادا يتم اختيار إحدى الطرق 

 عوامل اقتصادية، وغيرها قابلية تطبيق الطريقة  
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 الطرق الحيوية:  -1 -6-1

على الحيوانات   Dمثلا: تكون المقايسة الحيوية لفيتامين ( B12وفيتامين  Dفيتامينات )فيتامين  تطبق لبعض ال

 وتقوم على قياس تكلس العظام ودراسة عوزه.

 الطرق الميكروبيولوجية:   -6-1-2

 يتناسب نمو الأحياء الدقيقة )بكتريا، خمائر، ....( مع متطلباتها لفيتامين محدد ومن صفاتها:  مبدأ الطريقة:

 تتم عبر استخدام الأحياء الدقيقة -

 تعتبر محدودة للفيتامينات المنحلة بالماء وذات حساسية ونوعية لكل فيتامين.   -

 تعتبر مستهلكة للوقت ويجب الالتزام التام بالبروتوكول التحليلي. -

 تجرى عبر زرع الخلاصة على أطباق بتري ومقارنتها مع عياري   -

 يتم الكشف عن نمو الأحياء الدقيقة بتشكل العكارة أو إنتاج الحمض وغيرها  -

)ب - والنياسين  الفوليك  حمض  الطريقة  بهذه  تعاير  التي  الفيتامينات  طريقة  3من  منهما  فيتامين  لكل  أنه   
ً
علما  )

 لإجراء الاختبار استخلاص من العينة و نوع جرثومي 

 

 الطرق الفيزيوالكيميائية:   -6-1-3

يعتبر هذا الفيتامين حساس الأشعة فوق البنفسجية، الهواء، الحرارة المرتفعة، الرطوبة لذلك أثناء  : Aفيتامين  

 يجب تجنب الظروف المعاكسة لثباتيته  مقايسته 

 

 

 

 

 

 النقاط الواجب الانتباه لها  مبدأ الطريقة 

 KOH بوجود العينة  تصبن ●

 عضوي  بمحل  الفيتامين   استخلاص ●

 HPLC  تقنية تطبيق  ●

 الخافت  الضوء  استخدام ●

 الأكسدة   تفاعل تجنب  ●

 النيتروجين  تحت المذيب تبخير  ●
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 :  Eفيتامين 

. يتم  HPLCومن ثم يمكن التحليل بتقانة   Aوتراعى النقاط ذاتها التي يجب الانتباه لها أثناء استخلاص ومقايسة فيتامين 

)
ً
 . حل العينة بمحل عضوي مناسب مباشرة )الهكسان مثلا

 

 :  Cفيتامين 

دي كلوروإندوفينول ويستدل  -2،6يتأكسد حمض الأسكوربيك ويتحول إلى دي هيدرو حمض الأسكوربيك بوجود مركب 

 على نهاية التفاعل بظهور لون وردي: 

 

  
ً
  دي  ←الأسكوربيك حمض  أكسدة  حيث يتم  Microfluorometricحمض الأسكوربيك بطريقة  مقايسةيمكن أيضا

 تشكل مركب مفلور  وبالتالي اعل دي هيدروالأسكوربيك مع أورتو فينيلين دي أمين تف, يليل ذلك   الأسكوربيك  هيدرو 

 بالفلورة بعد عملية استخلاصهما  2وب 1كما يمكن معايرة فيتامين ب

 جدول للمقارنة بين طرق تحليل الفيتامينات:  
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 الطرق الميكروبيولوجية   الطرق الفيزيوكيميائية   الطرق الحيوية  

 تستهلك وقت طويل   ●

●    
ً
 لا تتطلب الاستخلاص أحيانا

يقتصر التحليل في بعض الأحيان على   ●

الحيوانات في حال عدم توفر المعدات  

 اللازمة  

 تتطلب الاستخلاص   ●

تعطي المحتوى الكلي لفيتامين  ●

 محدد في مادة محددة  

 وغيرها  HPLCتستخدم تقنية  ●

 لاستخلاص  تتطلب ا  ●

للفيتامينات   فقطتستخدم  ●

 الذوابة بالماء  

 تستهلك وقت طويل   ●

في حال   التعديل إجراء  لا تتطلب  ●

 كانت كمية العينة قليلة 

 

 

 

 

 

 

 الأغذية الوظيفية 

القوانين اللازمة لقبول    1991عام    اليابان   أصدرت وزارة الصحة في    .1984نشأ مفهوم الأغذية الوظيفية في اليابان عام  

"  Food for Specified Health Usesغذية تحت مسمى "الأغذية ذات الاستخدامات الصحية المحددة  الأ   من  فئة معينة

(FOSHU)  ،  أغذية الغذاء ضمن  لكي يندرج  الصحية. تكاليف الرعاية وذلك للتقليل من FOSHU ،    
ً
يجب أن يكون خاضعا

 تثبت فعاليته الصحية، الوارد اليوم
ً
 ، الأمان والثبات  المطلوب منه  يلتجارب سريرية وتغذوية موثقة علميا

لأغذية التقليدية والقادرة على إعطاء فوائد  لخدم تعبير الأغذية الوظيفية لوصف المنتجات المشابهة من حيث المظهر  است  

كما يجب أن تتوافر في هذه الأغذية مجموعة من الشروط كي تصنف كغذاء    الأساسية،صحية تفوق قيمتها الغذائية  

 : وظيفي

 العادي   نظام الغذائيكجزء من الالغذاء الوظيفي ستهلك  ي  يجب أن  -

   المضغوطات والكبسولات أو أي شكل من أشكال المكملات الغذائية  مثل دوائيلا يأتي بشكل مستحضر أ -

 المنسوبة للغذاء الوظيفي مبنية على أساس علمي.يجب أن تكون الفوائد   -

 

 أنواع الأغذية الوظيفية  -1
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مة   -1-1  فيها، مثل    زيادة كميةوهي الأغذية التي تتم فيها    :Fortified Foodالأغذية المدعَّ
ً
المكون الوظيفي الموجود أصلا

 الحبوب بكميات إضافية من حمض الفولي.منتجات تدعيم 

غناة   -1-2
ُ
الم إليها   : Enriched Foodالأغذية  البرتقال    يضاف  عصير  إغناء  مثل  عادة،  فيها  يوجد  لا  وظيفي  مكون 

 بالكالسيوم.

لة   -1-3 المعدَّ بتخفيض  : Altered Productsالمنتجات  إنتاجها  إزالبعض    كمية   ويتم  أو  استبدال   تهاالمكونات،    هاأو 

استخدام بدائل الدسم الغنية بالألياف المستحصلة من الحبوب  دون التأثير على نوعية المنتج، مثل    بمكونات أخرى 

 اللحوم. صناعة   المثلجات أو  صناعة في

بشكل طبيعي عبر شروط نمو   الوظيفية  أحد المكوناتزيادة تم فيها  ت: و Enhanced Commoditiesزة السلع المعزَّ  -1-4

 . بتغيير أعلاف الدجاج المنتَج (omega-3) 3بالأوميغا  الغني  مثل البيض  خاصة، أو تركيبة أعلاف جديدة 

 منتجات الأغذية الوظيفية  -2

- Probiotics  :  مثل البكتيريا اللبنية   وجودة في السبيل الهضميالمبكتيريا  المن أنواع    عادة، تنتقى  أحياء دقيقة حيةوهي  

م منتجات الحليب بهذه البكتيريا عبر إضافتها  .  bifidobacteriaوبيفيدوبكتيريا   دعَّ
 
ز أو عبر إضافة    ت

َّ
إما مباشرة بشكل مرك

إنتاج مستقلبات مضادة  عبر    بالبكتيريا الممرضة  يسمح لها بالتكاثر. تساعد المضيف في مقاومة العدوى   ثم  منهاكميات صغيرة  

 كتيريا.بلل

- Prebiotics:    فتمر إلى    الأمعاء الدقيقة،وهي مكونات غذائية تقاوم الحلمهة بالإنزيمات الهضمية ولا يتم امتصاصها في

نمو   إلى تعزيز  البكتيري مؤدية  للتخمر  ركازة  الغليظة وتشكل  أنواعالأمعاء  المفيدة  أحد  من  البكتيريا  على    ها أو عدد محدود 

 حساب العضيات الممرضة.  

  بزمن الترانزيت   prebiotics  تتحكم  .inulinينولين  الإ و   ، النشاء المقاوممثل البكتين  الألياف الغذائية  :  prebioticsمن أمثلة  

بالوظيفة المناعية   تؤثر إنتاج الحموض الدسمة قصيرة السلسلة التي كما تقوم ب،  ن مثل الكالسيومالتوافر الحيوي للمعادو 

   ،وليستيرولالك   سوياتتخفيض إضافة إلى ، 

 prebioticsوـ probiotics ـحاوية على مزيج من  وهي منتجات: Synbiotics منتجات -

مضادات الأكسدة، فيتامين  وتدعيمه ب ،  3تم إغناؤه بحموض أوميغا  ي: وهو بيض  Functional Eggs  البيض الوظيفي -

D فيتامين ،E فيتامين ،B12 ، السيلينيومو حمض الفولي . 

لغناها بالألياف الغذائية، حيث    prebioticsأن تؤدي دور    يمكن : وهي منتجات  Functional Cereals  الوظيفية الحبوب   -

 والبيفيدوبكتيريا.   اللبنيةبكتيريا  التحفيز نمو  تقوم ب

ممثل الخبز الأبيض  :  Bakery Products  منتجات الخبز - في الخبز الكامل مثل  بكثرة  عادة    تتواجدمكونات وظيفية  ب  المدعَّ

 ينولين  ، الزنك، والإ B6و B3، وB1الألياف الغذائية، فيتامين 

ضة للكوليستيرول  المنتجات القابلة للدهن المخفِّ   من أمثلتها :  Functional Spreadsالقابلة للدهن    الوظيفية   المنتجات  -

  هذه المجموعةالتي تتنافس مع الكوليستيرول وتخفض امتصاصه، كما يندرج ضمن    إسترات الستيرول النباتية  لاحتوائها

 % من الكوليستيرول الموجود فيها 90إزالة   عبر التي يتم الحصول عليها  الكوليستيرول المحتوى من الزبدة والجبنة منخفضة  
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وهي مشروبات غير كحولية مثل مشروبات الطاقة والمشروبات الرياضية.    : Functional Drinks  المشروبات الوظيفية  -

 أمثلة المشروبات الوظيفية: وغيرها من المكونات الوظيفية. من  Eو C ،Aم هذه المشروبات بفيتامين  يمكن أن تدعَّ 

ضة للكوليستيرول الحاوية   -  3أوميغا المشروبات الوظيفية المخفِّ

 luteinالمشروبات المفيدة لصحة العين الحاوية لوتين    -

 العظام الحاوية كالسيوم المشروبات المفيدة لصحة   -

 المضافات الغذائية 

 :المضاف الغذائيتعريف  -1

ضـــــــاف إلـــــــى الغـــــــذاء ويتـــــــدخل فـــــــي  تقديمـــــــه، تصـــــــنيعه، تعبنتـــــــه، و/أو تخزينـــــــه دون أن يكـــــــون مـــــــادة )أو مـــــــزيج مـــــــن المـــــــواد( ي 

.
ً
 رئيســـــــــيا

ً
 فـــــــــي الغـــــــــذاء ولكـــــــــن فـــــــــي بعـــــــــض الحـــــــــالات يمكـــــــــن أن تـــــــــزال خــــــــــلال  مكونـــــــــا

ً
تبقـــــــــى المضـــــــــافات أو منتجاتهـــــــــا عمومـــــــــا

 التصنيع.

Food additive is a substance (or a mixture of substances) which is added to food and is involved in its production, processing, 

packaging and/or storage without being a major ingredient. Additives or their degradation products generally remain in food, 

but in some cases, they may be removed during processing. 

 

 :الغذائية للغايات التالية المضافات تستخدم  -2

ـــــع  - ـــ ـــــتخدم لرفـ ـــ ـــــتقاتها تسـ ـــ ـــة ومشـ ــ ـــ ـــــاض الأمينيـ ـــ ــادن، الأحمـ ــ ــــات، المعـــــ ـــــافات كالفيتامينـــــ ـــ ـــــام: المضـ ـــ ـــة للطعـ ــ ـــ ــــة الغذائيـ القيمـــــ

 قيمة الغذاء. 

ــــن أن  - ـــ ــــذاء: يمكـ ـــ ــــية للغـ ـــ ــــة الحسـ ـــ ــــالقيمـ ـــ ــــياللــــــــون، الرائحــــــــة، الطعــــــــم، التكــــــــوين أو  نخفضيـ ـــ ــــوام )والتـ ـــ ــــة  القـ ـــ ــــر مهمـ ـــ تعتبـ

ــــذاء ـــ ــــية للغـ ـــ ــــة الحسـ ـــ ــــزين (للقيمـ ـــ ــــنيع والتخـ ـــ ــــلال التصـ ـــ ــــث  خـ ـــ ــــذحيـ ـــ ــــل هـ ـــ ــــن لمثـ ـــ ــــاض يمكـ ـــ ــــافات ا الانخفـ ـــ ــــفح بالإضـ ـــ أن تصـ

 ، المركبات العطرية، محسنات الطعم.الأصبغةمثل 

ــى الــــــــرف: - ــ ـــ ــتج علـ ــ ـــ ــــر المنـ ـــ ــادة  عمـ ــ ـــ ــــمن الزيـ ـــ ــــلاحيةتتضـ ـــ ـــرة الصـ ــي فتـــــ ــ ـــ ـــبيل  فـ ــــى ســـــ ـــ ــــة. علـ ـــ ــاء الدقيقـ ــ ـــ ــــن نمــــــــو الأحيـ ـــ ــة مـ ــ ـــ الحمايـ

ــــيطة ـــ ــــل النشـ ـــ ــــة والعوامـ ـــ ــــادات الحيويـ ـــ ــــتعمال المضـ ـــ ــــال، باسـ ـــ ــــة  المثـ ـــ ــــة والفيزيائيـ ـــ ــــرات الكيميائيـ ـــ ــــؤخر التغيـ ـــ ــــبح وتـ ـــ ــــي تكـ ـــ التـ

 غير المرغوب بها في الغذاء. 

 زيــــــــــادة العمــــــــــر علــــــــــى الــــــــــرف -
ً
ــا ـــــبط  يمكــــــــــن أيضــــــــ ـــــوام  pHبضـــــ ـــــبط القـــــ ـــــافة أو بضـــــ ـــــاءات المضـــــ ـــــتعمال الوقـــــ ـــــذاء باســـــ الغـــــ

 باستعمال العوامل المهلمة أو المزيدة للزوجة والتي هي عديدات السكارايد.

 المضافات الغذائية. من استعمال المريح( زاد)الطعام التحضير السهلة والسريعة  الشائع للأغذية التوجه -
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 أن المضـــــــافات الغذائيـــــــة ومنتجاتهـــــــا يجـــــــب ألا تكـــــــون ســـــــامة فـــــــي مســـــــتوى الاســـــــتعمال المطلـــــــوب لهـــــــا. 
ً
مـــــــن المفهـــــــوم ضـــــــمنيا

ــــرة هـــــــــذا ينطبـــــــــق علـــــــــى الســـــــــمية الحـــــــــادة والمزمنـــــــــة بالتســـــــــاوي، خاصـــــــــة التـــــــــأثيرات المســـــــــرطنة، المشـــــــــوهة للأ  ــــة، والمطفـــــ جنـــــ

 المحتملة. 

ـــــف  ـــــدان. تختلـــــ ـــــم البلـــــ ـــــي معظـــــ ـــــحة فـــــ ـــــة الصـــــ ـــــدواء أو منظمـــــ ـــــذاء والـــــ ـــــة الغـــــ ـــــل منظمـــــ ـــــن قبـــــ ـــــافات مـــــ ـــــتعمال المضـــــ ـــــنظم اســـــ يـــــ

 مــــــــــن بلــــــــــد سخــــــــــر لكــــــــــن هنالــــــــــك مســــــــــاع  جاريــــــــــة لتنســــــــــيقها علــــــــــى أســــــــــاس المعرفــــــــــة الســــــــــمية الحاليــــــــــة 
ً
ــا التنظيمــــــــــات جزئيــــــــ

 ومتطلبات التقنيات الغذائية الحديثة.

• Nutritive Value of Food Additives such as vitamins, minerals, amino acids and amino acid derivatives are utilized to increase 

the nutritive value of food.  

• Sensory Value of Food Color, odor, taste and consistency or texture, which are important for the sensory value of food, may 

decrease during processing and storage. Such decreases can be corrected or readjusted by additives such as pigments, aroma 

compounds or flavor enhancers.  

• Shelf Life of Food: The extension of shelf life involves protection against microbial spoilage, for example, by using 

antimicrobial additives and by using active agents which suppress and retard undesired chemical and physical changes in 

food. The latter is achieved by stabilization of pH using buffering additives or stabilization of texture with thickening or gelling 

agents, which are polysaccharides. 

The common trend towards foods which are easy and quick to prepare can also necessitate the increasing use of additives. 

It is implicitly understood that food additives and their degradation products should be non-toxic at their recomended levels 

of use. This applies equally to acute and to chronic toxicity, particularly the potential carcinogenic, teratogenic (causing a 

malformed fetus) and mutagenic effects. The use of additives is regulated by Food and Drug or Health and Welfare 

administrations in most countries. The regulations differ in part from country to country. 
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ــــن  ـــ ــــة المنتجــــــــات الغذائيــــــــة غنيــــــــة أو مدعمــــــــة بالفيتامينــــــــات لتعــــــــديل الخســــــــارة أثنــــــــاء الالعديـــــــد مـ ـــ ــــادة القيمـ ـــ ــــنيع أو لزيـ ـــ تصـ

ـــر ــ ـــ ــة. يعتبـ ــ ـــــاء الغذائيـــــ ـــ  خاصـــــــــة لعصـــــــــائر الفاكهـــــــــة، الخضـــــــــراوات المعلبـــــــــة، الطحـــــــــين والخبـــــــــز، الحليـــــــــب،  إغنـ
ً
كهـــــــــذا مهمـــــــــا

ــــال.  ـــ ــــة الأطفـ ـــ ــــة وأطعمـ ـــ ــــدة النباتيـ ـــ ــــد الزبـ ـــ ــــة، يوجـ ـــ ــــة الغذائيـ ـــ ــــى القيمـ ـــ ــــافة إلـ ـــ ــــأثيرات فيبالإضـ ـــ ــــض التـ ـــ ــــا بعـ ـــ ــــدة لهـ ـــ ــــات عديـ ـــ تامينـ

ـــــة ـــــافية المرغوبـــــ ـــــال الإضـــــ ـــــبيل المثـــــ ـــــى ســـــ ـــــكوربيك علـــــ ـــــض الأســـــ   حمـــــ
ً
 مشــــــــــابها

ً
محســــــــــن يجينــــــــــة لكــــــــــن يمكنــــــــــه أن يلعــــــــــب دورا

ــــات  للتوكــــــــوفيرول كمضـــــــــاد أكســــــــدة. الكاروتينـــــــــات ـــين ثبـــــ ــــن النياســـــ ـــا يحســـــ ــــة بينمـــــ ــــواد ملونـــــ ـــ ــــتخدم كمـ ــــوفلافين تســـــ ـــ والريبـ

 لون اللحم الطازج والمعالج والمخلل.

 

 Amino Acids  الأحماض الأمينية - -3-2

 الأساسية.ضافة الأحماض الأمينية الزيادة في القيمة التغذوية للغذاء بإتتم 

 

 Mineralsالمعادن -3-4

 الطعام عادة مصدر وافر يعد 
ً
 ومن أجل   الطعام  للمعادن. يتم تدعيم ا

ً
من أجل الحديد الذي لا يتوافر بشكل كامل غالبا

اليود إلى الملح مهمة للغاية في المناطق الفقيرة باليود إضافة وتعتبر   الكالسيوم، المغنزيوم، النحاس والزنك  

 Flavor Enhancersمحسنات النكهة   -3-5

ـــ ـــ ــــــتجمركبـــــــــــات تحســـــــــــن رائحـــــــــــة الم يهـــــ ــــــذائي نـــــ  الغـــــ
ً
ــــــد، مـــــــــــع ذلـــــــــــك فإنهـــــــــــا لا تملـــــــــــك رائحـــــــــــة أو طعمـــــــــــا ـــزين عنـــــ ـــ ــــز  مميـــــ ـــ التركيـــــ

ــــتخدم. ـــ ــــر المسـ ـــ ــــن  يظهـ ـــ ــــأثير المحسـ ـــ ــــيةتـ ـــ ــــواص الحسـ ـــ كشــــــــعور، قيمــــــــة، بنيــــــــة، انتعــــــــا  الرائحــــــــة )خاصــــــــة فــــــــي الأغذيــــــــة  للخـ

 المعالجة بالحرارة(

 الرائحـــــــــة الشـــــــــبيهة برائحـــــــــة اللحـــــــــم الإدراك  وحينننننننننندة الصننننننننننوديوم تحسننننننننننن الغلوتامننننننننننات  -
ً
ــــتخدم الحســـــــــ ي خصوصـــــــــا ــــي تســـــ وهـــــ

ــة أو المعلبـــــــــــة. ــات اللحـــــــــــوم والأســــــــــماك المجمـــــــــــدة، المجففــــــــ ــاف فـــــــــــي منتجــــــــ ــاف  بشــــــــــكل متكـــــــــــرر كمضــــــــ ـــ ـــــــز  MSGتضـــــ ـــ بتركيـ

ــا مــــــــن قبــــــــل بعـــــــض الأ ــــــــخاص فــــــــائقي ن %. إ0.2-0.8 يمكــــــــن أن يســــــــبب متلازمــــــــة  التحســـــــستنـــــــاول كميــــــــات كبيــــــــرة منهـــــ

مثــــــــــل باضــــــــــطرابات مؤقتــــــــــة كــــــــــالخمول، الصــــــــــداع، ألــــــــــم الم
 
ـــــدة المطــــــــــاعم الصــــــــــينية والتــــــــــي ت ـــــيعـــــ ـــــرة  والتـــــ ـــــد فتـــــ ـــــر بعـــــ تظهـــــ

 قصيرة.

ــــــــــ GMP) فوسنننننننننننننننفاتأحنننننننننننننناد  الغواننننننننننننننننوزين -( وIMPفوسننننننننننننننفات )أحننننننننننننننناد  الأيننننننننننننننوزين   - ــابهة للـــــ ـــ ـــ ـــــــــائص مشـــــ ــا خصـــــ ـــ ـــ . MSG،( لهمـــــ

ــــزقــــــــدرتهما علــــــــى تحســــــــين الطعــــــــم عنــــــــد  ـــ ــــوم ج  ppm  500-75 تركيـ ـــ ــــات، اللحـ ـــ ــــاء، الصلصـ ـــ ــــة )الحسـ ـــ ــــل الأغذيـ ـــ ــــي كـ ـــ ــــدة فـ ـــ يـ

  (المعلبة

ـــــك : المننننننننننالتول   -  يحســــــــــن الشــــــــــعور بــــــــــالحلاوة فــــــــــي الأطعمــــــــــة الغنيــــــــــة بالكاربوهيــــــــــدراتحيثر ائحــــــــــة شــــــــــبيهة بالكاراميــــــــــل ر يمتلـــــ

ــــمح ـــ ــــات. تسـ ـــ ــــل المربيـ ـــ ــــافة  مثـ ـــ ــــنفس 15مــــــــن المــــــــالتول بخفــــــــض محتــــــــوى الســــــــكر  75ppm-5إضـ ـــ ــــلاوة بـ ـــ ــاء الحـ ــ ـــ ــــع بقـ ـــ %، مـ

 ة. لدرجا
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 إن  :  د  مركبات التأثير المبر  -
ً
وهذا  التأثير المبرد    أخفض من عتبةلمنتول  للرائحة  ا. إن عتبة  بتأثيره المبرد  المنتول معروف جيدا

 بالتطبيق الواسع للمنتول ما 
ً
   كمادة ذات تأثير مبرد. يعتبر مضرا
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بـــــــــدائل الســــــــــكر هــــــــــي تلــــــــــك المركبــــــــــات التــــــــــي تســــــــــتعمل مثــــــــــل الســــــــــكر )ســــــــــكروز، غلوكــــــــــوز( للتحليــــــــــة لكنهــــــــــا تســــــــــتقلب دون 

 للأنسولين.الحاجة 

 الكحولات السكرية، السوربيتول، الكزايليتول، والمانيتول وإلى حد ما الفركتوز. ه نذكربدائل سكر هامو ك

 

 Sweetenersالمحليات  -3-7

 ولا تمتلــــــــك أو تمتلــــــــك قيمــــــــة غذائيــــــــة لا تــــــــذكر.
ً
 حلــــــــوا

ً
ــــن  المحليــــــــات مركبــــــــات طبيعيــــــــة أو صــــــــناعية تعطــــــــي إحساســــــــا ـــ يمكـ

 ويعبر عنها كأن تقاس القوة المحلية 
ً
 :ـللمركب رقميا

حس عنده بالحلاوة.العتبة القيمة  -  حدية، التركيز الأخفض لمحلول مائي والذي ي 

عتبر و  إلى مادة قياسية  نسبةلمحلي ما وذلك قوة التحلية النسبية   -   المادة عادة% 10 أو 2.5 تركيزه محلول  في السكروز  ي 

 ية القياس

   من أمثلة المحليات 
ً
نذكر:  استخداما  

 

 Saccharinالسكرين -3-7-1

ــ   ــام يالســــــــكرين محلــــــ ــ ـــ ــــه هـ ـــ ــــك .  550sac,gf=(10) لـ ـــ ــــكرينيمتلـ ـــ   السـ
ً
 إلــــــــى مــــــــرا

ً
 معــــــــدنيا

ً
ــا ــة بتراكيــــــــز أعلــــــــى طعمــــــ ــ ـــ ــة النكهـ ــ ـــ ــي نهايـ ــ ـــ  فـ

 عادة من التولوينه اصطناعويبدأ 

  Cyclamateالسيكلامات -3-7-2

مـــــــن تلـــــــك الخاصـــــــة بالســـــــكارين وهـــــــي  واضـــــــحقدرتـــــــه علـــــــى التحليـــــــة أخفـــــــض بشـــــــكل , لســـــــيكلامات محـــــــل  واســـــــع الانتشـــــــارا

(10)=35sac,gf.  نقا  متزايد عن أمان السكرين والسيكلامات، المحليين اللذين هيمنا لوقت طويل. يوجد 

 المحليات البروتينية مثل المونيلين والتوماتين:  -3-7-3

تـــــــم تحديـــــــد  . II، ~2000sac,gfو  Iبـــــــروتينين حلـــــــو المـــــــذاق: التاومـــــــاتينعلـــــــى تحتـــــــوي إحـــــــدى الثمـــــــار غيـــــــر المنتشـــــــرة فـــــــي بلادنـــــــا  

 من ثمالات الأحماض الأمينية 207،سلسلة ببتيدية بIتسلسل الأحماض الأمينية الكامل وتشكل التاوماتين

  ثنائيات الببتيد:  3-7-4
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ــــتر)-ل-أســــــــــــبارتيل-الأســــــــــــبارتام: ثنــــــــــــائي ببتيــــــــــــد ل ـــ ــــل إســـــ ـــ ــين ميتيـــــ ــ ـــ ــــل ألانـــــ ـــ ــــو L-Asp-L-Phe-OMeفينيـــــ ـــ ــــم. ( وهـــــ ـــ ــــو الطعـــــ ـــ حلـــــ

. وبخـــــــلاف تحليـــــــة الشـــــــرابات )القهـــــــوة 
ً
يســـــــتعمل الأســـــــبارتام حـــــــول العـــــــالم ومـــــــع ذلـــــــك فـــــــإن ثباتيتـــــــه ليســـــــت مقنعـــــــة دومـــــــا

أو الشـــــــــاي( التـــــــــي تشـــــــــرب بســـــــــرعة تظهـــــــــر مشـــــــــاكل فـــــــــي اســـــــــتعمال الأســـــــــبارتام فـــــــــي الأطعمـــــــــة التـــــــــي يجـــــــــب تســـــــــخينها أو فـــــــــي 

 . الشرابات المحلاة التي يجب تخزينها لفترات طويلة من الزمن

 ضمن هذه المجموعة 
ً
 و الأليتام: Superaspartameالسوبر أسبارتاميوجد أيضا

ــام تحــــــت شــــــروط  :الأسيسنننننننلفام -3-7-4  فــــــي الطعــــ
ً
ــا ــة عمليــــ حــــــس بحــــــلاوة الأسيســــــلفام بســــــرعة وهــــــذه المــــــادة ثابتــــ ي 

 المعالجة والتخزين المعروفة وتستعمل في عدد كبير من المنتجات المختلفة

 مرة 1000ثر تحلية من السكروز بأكثر منك: أالنارنجينديهيدروكالكون   -3-7-5

ــــة  :الغليسننننننننننيريزين  -3-7-6 ــــامض الفمويـــــ ــــي المضـــــ ــــتخدم فـــــ ــــزال يســـــ ــــه لايـــــ ــــة لكنـــــ ــــي الأغذيـــــ ــــي فـــــ ــــتخدم كمحلـــــ ــــد يســـــ ــــم يعـــــ لـــــ

 .ومعاجين الأسنان

 

 

 

 Food Colorsملونات الأغذية    -3-8

ـــــــد  ـــ ـــــــدام يوجـ ـــ ـــــــحيح انعـ ـــ ـــــــديل أو تصـ ـــ ـــــــتعمل لتعـ ـــ ـــــــوافرة وتسـ ـــ ـــــــة متـ ـــ ـــــــات الطبيعيـ ـــ ـــــــن الملونـ ـــ ـــــــدد مـ ـــ ـــــــلال اللـــــــــــون أو تغعـ ـــ ـــــــه خـ ـــ يراتـ

ـــــزين ـــ ـــــة أو التخـــــ ـــ ـــــين المعالجـــــ ـــ ـــــي حـــــ ـــ ـــــنخفض فـــــ ـــ ـــــموحة مـــــ ـــ ـــــنعية المســـــ ـــ ـــــبغة الصـــــ ـــ ـــــدد الأصـــــ ـــ تســـــــــــــتعمل الكارتينوئيـــــــــــــدات فـــــــــــــي . عـــــ

ــــي  الكــــــــاراميلات بنيــــــــة اللــــــــون. و   RED   BEETالمعظــــــــم، يتبعهــــــــا ملــــــــون  ـــ ــــتخدمة هـ ـــ ــــوان المسـ ـــ ــــر الألـ ـــ ــــفر أكثـ ـــ ــــان الأصـ ـــ اللونـ

ـــــر ـــ ـــــا والأحمـ ــــي المنتجــــــــــات الغذائيــــــــــة التــــــــــي تلــــــــــون ، أمـــــ  الحلويــــــــــات، الشــــــــــرابات،  فهـــــ
ً
ـــــاتغالبــــــــــا ـــــاحيق الحلويـــــ ـــــات مســـــ ، المثلجـــــ

 ومنتجات الحليب.

 

 Acidsالحمو ض   -3-9

 وتخزينها:الحموض الأكثر أهمية المستعملة في معالجة الأغذية فيما يلي 

 Malic Acidك حمض المالي -

 الهلاميات المربيات،يستعمل حمض الماليك بشكل واسع في صناعة 
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  Tartaric Acidك حمض الطرطري -

 
ً
 أو لاذعــــــــا

ً
 قاســــــــيا

ً
 حامضــــــــا

ً
ــا يســــــــتعمل لتحمــــــــيض النبيــــــــذ، فــــــــي مشــــــــروبات عصــــــــير .  يمتلــــــــك حمــــــــض الطرطريــــــــك طعمــــــ

 . وذلك لقدرته على تشكيل المعقدات مع المعادن وبسبب صيغته يعتبر كمؤازر لمضادات الأكسدة, الفاكهة

 Citric Acidك حمض السيتري -

ـــــــيتريك ـــ ـــــــض السـ ـــ ــتعمل حمـ ـــ ـــــــكا )حمــــــــــض الليمـــــــــــون( يســـــ ـــ ــاج السـ ـــ ـــــــي إنتـــــ ـــ ـــــــاتفـ ـــ ــا  كر، المربيـ ـــ ـــــــووغيرهـــــ ـــ ـــــــوض  وهـ ـــ ـــــــر الحمـ ـــ أكثـ

ــي فـــــــي الخضـــــــار والفواكـــــــه   لكـــــــبح التحـــــــول للـــــــون البنــــ
ً
ــتعمل أيضـــــــا وكمضـــــــاد المســــــتخدمة فـــــــي الصـــــــناعات الغذائيـــــــة. يســــ

 .  أكسدة

  LACTIC ACID حمض اللاكتيك -

ــين( يســـــــتعمل حمـــــــض اللاكتيـــــــك ــا لتحســـــــين قـــــــدرة خفـــــــق بيـــــــاض البـــــــيض )حمـــــــض اللـــــ ــــرابات ن تحســـــــين كمـــــ ـــ كهـــــــة الشـ

 . والخضراوات المخللة

 Phosphoric acidر حمض الفوسفو  -

ـــــة. 25يشــــــــــكل حمــــــــــض الفوســــــــــفور وأملاحــــــــــه  ـــــناعة الغذائيـــــ ـــــي الصـــــ ـــــتعملة فـــــ ـــــوض المســـــ ـــــل الحمـــــ ـــــن كـــــ ـــــين أن% مـــــ ـــــي حـــــ  فـــــ

ـــــــي  ـــ ــــــتعملة فـ ـــلاح( المســـــ ـــ ـــــــوض )الأمـــــ ـــ ـــــــم الحمـ ـــ ــــــناعة معظـ ــــــةالصـــــ ـــــــوالي  الغذائيـــــ ـــ ــــــيتريك )حـ ــــــض الســـــ ــي حمـــــ ـــــ ـــ ـــا 60هـ ـــ %( بينمـــــ

% فقــــــــط. الحقــــــــل الرئيســــــــ ي لاســــــــتخدام حمــــــــض الفوســــــــفور هــــــــو صــــــــناعة 15يشــــــــكل اســــــــتخدام الحمــــــــوض الأخــــــــرى 

 فـــــــــي هلامـــــــــات الفواكـــــــــ الغازيـــــــــةالمشــــــــروبات 
ً
ــــالج، )مشـــــــــروبات الكـــــــــولا(.  كمـــــــــا يســـــــــتعمل أيضــــــــا ــــبن المعـــــ ــــاحيق ه، الجـــــ مســـــ

 الخبز

 زعملان في إماهة النشاء والسكرو كلا الحمضين يست : كلور الماء والكبريتأحماض  -

 

 BASESالأسس  -3-10

القلوية مثل   الأملاح  الصوديوم  تستخدم عدد من  الصوديوم،  و هيدروكسيد  الصوديوم، كربونات  في  وغيرها  بيكربونات 

 معالجة الطعام لأسباب مختلفة:

الزيتون   - ثمار   
ً
)مثلا بهيدروكسيد الصوديوم  تعالج  اللون  2ـ0,25الناضجة  اللاذعة ولتحقيق  الطعمة  للتخلص من   %)

 الداكن المطلوب للثمار.
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( والتي يتم تحضيرها عبر غمس قطع العجينة  والكعكتستخدم في بعض المنتجات المخبوزة بإضافة مادة قلوية )الخبز   -

 ة النموذجية ولون السطح المائل إلى البني )سمرة الخبز(. في محلول هيدروكسيد الصوديوم لتأمين نعومة العجين

 تضاف بيكربونات الصوديوم في مجال صناعة الشوكولاتة لتعزيز تفاعل )ميلارد( وتزويد الشوكولاتة بلونها الداكن.  -

الك - هلام  )انتباج(  لانتفاخ  المطلوبة  العالية  الحموضة  درجة  تحقيق  يتم  السائلة حيث  الجبنة  مجال صناعة  ازئين  في 

 بإضافة أملاح قلوية.

 

CHELATING AGENTS     العوامل الممخلبة - 3-11 

هذه العوامل على ربط شوارد المعدن بشكل    ساهمت قدرة الطعام حيث اكتسبت العوامل الممخلبة أهمية أكثر في معالجة  

 كعامل ممخلب   ملحوظ في تثبيت لون الطعام، رائحته وقوامه.
ً
يمكن أن تلعب العديد من المكونات الطبيعية للطعام دورا

، الحموض الهيدروكسيلية ) اللاكتيك، الماليك، الطرطريك، الستريك(،  (مثل الحموض الكربوكسيلية )حمض الأوكزاليك

 . ض عديدة الفوسفور الحمو 

   
ً
الثقيلة دورا آثار زهيدة من شوارد المعادن  أو الزيوتيمكن أن تلعب  ربط هذه الشوارد  وإن    كمحفزات لأكسدة الدسم 

أكسدة   ويمنع  للأكسدة  المضادة  الفعالية  يزيد  الممخلبة  بالدسمبالعوامل  المنحلة  ثباتية    الفيتامينات  تتحسن  وبذلك 

 لبة بشكل كبير. الرائحة واللون للخضار الع

  preservatives 3-12 المواد الحافظة  

: أنواع المواد الحافظة المستخدمة في الأطعمةمن    

  المواد المضادة للميكروبات ✓

   مضادات الأكسدة ✓

 

 3-12-1- العوامل المضادة للميكروبات 

، لذلك فإن استخدام  الأحياء الدقيقة  إن إزالة  
ً
ضروري، وهي    ضادة للميكروباتالعوامل المبطرق فيزيائية غير ممكن دائما

 في إطالة فترة الحفظ للكثير من  
ً
 كبيرا

ً
وأصبح لها استخدام واسع في السنوات الحالية مع زيادة متطلبات    الأغذية تلعب دورا

 الأمان الميكروبي للأطعمة. 
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م وهو مهم لاختيار  ذه الحموض ودرجة حموضة الطعاه    pKa  استخدام الحموض الضعيفة كمواد حافظة يحكمهإن  

لعبور إلى داخل الخلية الميكروبية وفقا  واالاستخدام الصحيح، لأنه فقط الجزيئة غير المتشردة تكون قادرة على الاختراق  

 لذلك فإن الحموض الضعيفة تكون مناسبة لاستخدامها في حفظ الأطعمة الحمضية. 

 من العوامل المضادة للميكروبات نذكر:

يتواجد حمض البنزوئيك في   البكتيريا.، وبدرجة أقل ضد درجة الأولى ضد الخمائر والعفنبال فعاليته :البنزوئيكحمض  

 على شكل غليكوزيد )كما في التوت البري، التوت، الإجاص(.
ً
 الطبيعة عادة

حمض البنزوئيك  يستخدم    .مض كمادة مضافة بشكل ملحه القلوي لذلك يستخدم الح   ضعيفة، انحلالية الحمض الحر  

 بالمشاركة مع مواد حافظة أخرى    %(  0.1-0.05)بتركيز  
ً
  أو   4.5-4  )هو يستخدم لحفظ الطعام ذو درجة الحموضة  و غالبا

لكل  غ  0,5التناول اليومي لأقل من   الخضار المخللة.و   أقل( مثل المشروبات الغازية ،سلطة الفواكه ،مربى البرتقال ،الهلام  

لا يوجد تراكمات خطيرة معروفة في الجسم للحمض حتى بجرعات أكثر  صوديوم متحمل من قبل البشر و وات المن بنزكغ  

 .باليومغ 4من 

 

البنزوئيك لباراهيدروكس ي حمض  الألكيلية  البزوئيك  لبارا  الألكيلية  الأستراتوهي  :  الأسترات  وهي    هيدروكس ي حمض 

 
ً
ية بزيادة تزداد الفعالبينما    بوتيل(السلسلة الألكيلية )ميتيل إلى    بزيادة طول . تنقص ثباتية هذه المشتقات في الماء  ثابتة جدا

على الرغم من ذلك يفضل استخدام المشتقات ذات السلسلة الجانبية الأقصر من نفس النوع    ،طول السلسلة الألكيلية  

ضد الخمائر لكن فعالة بدرجة أقل هذه الأسترات مضادة للفطور بالدرجة الأولى وهي فعالة    وذلك لأن انحلاليتها أفضل.

 ضد البكتيريا، خاصة الجراثيم إيجابية الغرام. 

 تجاه  :  حمض البروبيونيك 
ً
 أي  لا يملك الحمض   بينما العفنيات وبدرجة أقل تجاه البكتيريافعاليته هي غالبا

ً
عمليا

وفقط   5باستخدامه بدرجة حموضة بحدود على درجة حموضة الوسط ويوص ى فعاليته  فعالية ضد الخمائر. تعتمد

 ويستخدم كمادة مضافة في السلع المخبوزة   .6حين سخر حين اللزوم بدرجة  من
ً
حمض البروبيونيك غير سام عمليا

 . %8ويستخدم في صناعة الجبنة عبر غمسها في محلول للحمض تركيزه   الجاهزة لتثبيط نمو العفن،

الجاهزة،  لة في مجال تعبئة السلع المخبوزة  و أملاحه هي عوامل ضد فطرية فعاالسوربيك أحمض  :  حمض السوربيك

 المجففة والسمن النباتي.  ، الهلاميات، الفواكهالفواكه، النبيذ()عصائر   الأجبان، الشرابات

والبكتيريا. تزداد الفعالية بنقصان   الخمائر، العفنياتتشمل فعالية هذه العوامل الحافظة : ثنائي أوكسيد الكبريت

. مازالت الفعالية الماسخة الممكنة لهذه المواد قيد    .درجة الحموضة
ً
سمية هذه المواد مهملة بالتراكيز المستخدمة عادة

 التحقيق والدراسات.  
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لتطور   ذلك أنه يمكن ان يؤديإن استخدام الصادات الحيوية في حفظ الطعام أوجد مشكلة : المضادات الحيوية

 سلالات من العضيات الدقيقة أكثر مقاومة وهذا يخلق صعوبات علاجية.

فعال    منتج من بعض المكورات اللبنية, وهوصاد حيوي عديد الببتيد،    يستخدم الناتامايسين كما يستخدم النيسين وهو

وكل الغرام  إيجابيات  الجراثيم  كمادة  . الأبواغ  ضد  يستخدم  للحرارة  المقاوم  الببتيد  للألبان  هذا  مثل  حافظة  الجبن  ، 

 أوالحليب المكثف أو المجفف 

 لقدرته على تثبيط نمو العفنيات، يستخدم ثنائي الفينيل لمنع نمو هذه العفنيات على قشور   :ثنائي الفينيل
ً
نظرا

التغليف  يطبق ثنائي الفينيل عبر تشريب ورق   الفواكه الحمضية )الليمون، البرتقال، الليمون الحامض، الكريفون(.

 .و/أو مادة التغليف الكرتونية

 ة في محلول للمركب.ويطبق عبر غمس الفاكهنمو العفنيات يثبط هذا المركب : أورتو فينيل فينول 

الطبيعي بدون تخرب(:  النترات والنتريت الميوغلوبين  )لون  للحوم  اللون الأحمر   لحفظ 
ً
أولا المضافات  .  استخدمت هذه 

 تملك فعالية ضد  
ً
.  الوشيقية، وبالتالي، ضد تراكم سمومها   . تكمن أهميتها في فعاليتها ضد الإصابة بالمطثيةميكروبية أيضا

الحقيقة،   للحم،    20في  الأحمر  اللون  لإبقاء  كافي  يعتبر  النتريت  من  بالكيلوغرام  الخاص،  50ملغ  المذاق  لإنتاج  ملغ/كغ 

 وب.ملغ/كغ لتحقيق التأثير المضاد للميكروبات المطل100و

)بسبب تشكل   عالية  تراكيز  استخدام  الحادة فقط عند  السمية  إلى    ,ين(  الميتميوغلوبلوحظت  إمكانية تشكل  بالإضافة 

 الأمينات النتروزية هي مشكلة لأن هذه المركبات تملك فعالية سرطانية عالية.  

 

 مضادات الأكسدة   -3-12-2

  خرب الدسم ذات رائحة قوية، فإن ت  خربأن أكسدتها تعطي منتجات تبما أن الدسم متواجدة بشكل واسع في الأطعمة وبما  

 لتخرب الطعام عبر توليد الرائحة غير المرغوبة.  سيؤدي

بمنع   تقوم  باستخدام مضادات الأكسدة كمادة مضافة وهي  أو  الأوكسجين  نزع  عبر  الدسم  تأكسد  تجنب  يتم  أن  يمكن 

  )طبيعي(,    الأكسدة الذاتية وما يتبعها من تطور للتزنخ وانعدام الرائحة. مضادات الأكسدة الأكثر أهمية، هي التوكوفيرولات  

 يمكن للعوامل الممخلبة أن تلعب دور مضاد أكسدة  .صنعي  هيدروكسيتولوين تترابوتيل هيدروكس ي أنيزول و دي تترابوتيل
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)فقرة    
ً
سابقا مناقشتها  تمت  حيث  الأكسدة  عملية  من  الحد  على  للمساعدة  الممخلبة  العوامل   

ً
أيضا   (، 11-3تستخدم 

مجال إنتاج خلاصات الأعشاب والتوابل، فإن مشاركة مضاد أكسدة مع عامل ممخلب   إنه فيبالإضافة لذلك يمكن القول  

  
ً
نظرا  

ً
غالبا مستخدمة  أنها  حيث  اليومية،  المنتجات  في  الممخلبة  العوامل  تستخدم  كما  الخلاصة.  جودة  ويحسن  يؤمن 

 ة السكر لتسهيل تبلور السكروز لفعاليتها المحللة لمعقدات الكازئين، في عمليات معالجة الدم لمنع التخثر، وفي صناع

 

3-13-  
ً
 العوامل الفعالة سطحيا

 وهي مستخدمة في معالجة الطعام عندما  
ً
 الصنعية أو الموجودة طبيعيا

ً
إلى  يكون هناك حاجة  العوامل الفعالة سطحيا

الرغوة، البخاخات والمعلقات،  ات،  المستحلب  مثل   خفض التوتر السطحي كما في إنتاج وتأمين الثبات لكل أنواع المبعثرات 

 يختلف الطور المستمر الخارجي عن الطور المتقطع الداخلي.  وكما هو معلوم فإن المبعثرات تتألف من طورين بحيث

تملك المستحلبات أهمية خاصة وهي أنظمة مبعثرة مكونة من سائلين غير ممتزجين. عندما يتكون الطور الخارجي من الماء  

 في الزيت فإن المستحلب يصبح من    عتبر المستحلب من نمط زيت في ماء أماي  والداخلي من الزيت،
ً
عندما يصبح الماء مبعثرا

 : الحليب )نمط ز/م(، الزبدة )نمط م/ز( والمايونيز )نمط ز/م(. نذكر نمط ماء في زيت. وكأمثلة عن المستحلبات في الطعام

 .
ً
صنعيا أو   

ً
طبيعيا يكون  أن  الاستحلابي  للعامل  الصنعية تض   يمكن  الاستحلابية  العوامل  غير    م  المركبات  من  سلسلة 

الأكبر    وتشكل  المتشردة الجزء  ومشتقاتها  والثنائية  الأحادية  الأسيل  الصنعية  غليسيريدات  الاستحلابية  العوامل  من 

 مثل الليستين وبعض البروتينات   طبيعية عوامل استحلابية  كما يوجد . (%75حوالي المستخدمة )

 

 بدائل الدسم  -3-14

إن الطاقة المأخوذة )الواردة( مع الطعام في البلدان المتطورة )الصناعية( أعلى من الاحتياجات الفيزيولوجية ذلك أن الدسم  

  
ً
المتورط الأول في مشكلة الإفراط في تناول الطعام والسمنة. أجريت بعض    وهذا ما مستهلك بكثرة لكونه مستساغا يجعله 

ال الوزن    )المصدردسم  المحاولات لاستبدال  زيادة  مثل  استهلاكه  زيادة  عن  الناتجة  اسثار  لتجنب  وذلك  للطاقة(  الأساس ي 

منة.  والس 

تم تقسيم هذه   المكونات ولقد  أو مشاركة من هذه  الدسم  أو  البروتين،  الكربوهيدرات،  إما  الدسم هذه من  بدائل  تتكون 

 البدائل إلى مجموعتين: 
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فعلى سبيل المثال عبر طرق التجزئة الدقيقة للبروتين إلى جزيئات    والسكريات،من البروتين   (:طبيعية )محاكيات الدسم -

 ميكرومتر، فإنه من الممكن الحصول على إحساس المادة الذائبة في الفم الناتجة عن كريات الدسم.  3ـ  0,1بحجم من 

صنع بشكل أساس ي كالتالي: التي الدسم الصنعية بدائلصنعية )بدائل الدسم( أي  -
 
 ت

 رول بالكحولات الأخرى. استبدال الغليسي  •

 استبدال الحموض الدسمة العادية بالحموض الكربوكسيلية طويلة السلسلة. •

 من الروابط الإسترية. •
ً
 استخدام الرابطة الإيترية بدلا

 

 ات ت)اللعابيات(، المثب العوامل المثخنة، المهلمات -3-15

  بالإضافة هلاميات  تشكيل  مما يساعد على  ما،  وأشكالها المعدلة زيادة لزوجة وسط    عديدات السكريداتعدد من  يستطيع  

على   السكاريد  عديدات  المستحلبالقدرة  و تثبيت  والرغوة.  ت  النشاء  )المتعددة  السكريدات  تستخدم  المعلقات  مثل 

 ستخدم المالجيلاتين  دور عامل مهلم مثل  تلعب بعض البروتينات كما في هذا المجال  (والألجينات
ً
في منتجات الطعام   كثيرا

 عن الكولاجين بشروط خاصة(. ينتج)

 

 المواد المرطبة    -3-16

الكحولات  تمتلك   مميزة    السكريةبعض  مانيتول، سوربيتول( خصائص  دوراحيث  )غليسيرول،  رطوبة،    تلعب  ماصات 

عندما  من جهة أخرى  .  والمعجنات  حيث تستخدم للحفاظ على طرواة الخبزرطوبة  البمعنى آخر هي مضافات للاحتفاظ ب

الغليسيرول أو   ضاف  المنتجات    المجففةعند إنتاج الأطعمة المطحونة  السوربيتول  ي  التجفيف الأخيرة، فإن  قبل خطوة 

 الإماهة. قدرتها على  تتحسن فيها الناتجة المجففة  

 

   العوامل المانعة للتكتل -3-17  
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يمكن  .  أن تتجمع على شكل كتلة صلبةإلى  مساحيق الخضار والفواكه المجففة،  أو  بعض منتجات الطعام، مثل الملح  تميل  

ب التكتل عبر استخدام أي مركب من عدد من المركبات التي تمتص الماء أو  تشكل فلم واقي كاره  المركبات التي  أن يتم تجن 

 اء أو تلك التي تمتص الرطوبة.للم

 ة  ل المبيضالعوام  -3-18

ستخدم التبييض بشكل أساس ي في إنتاج الطحين.  إزالة الكاروتينوئيدات الصفراء عبر الأكسدة عبر عدد    يمكن تحقيق  ي 

يم الليبوأوكسجيناز  ز أن  يمتلكمن المركبات. وكأمثلة عن بعض العوامل المبيضة الشائعة الموثوقة: الكلور، أوكسيد الكلور.  

 فعالية مبيضة. 
ً
 أيضا

روقة  -3-19
ُ
 CLARIFYING AGENTS - العوامل الم

في بعض الشرابات، مثل عصائر الفواكه، البيرة أو النبيذ، يحدث بتدخل  يمكن أن يحدث العكر وتشكل الرواسب 

 المركبات الفينولية، البكتينات والبروتينات. 

 يمكن تصحيح هذه العيوب عبر: 

 ات للبكتينات والبروتين ة الجزئي ةالأنزيمي   الحلمهة •

 إزالة المركبات الفينولية عبر إضافة الجيلاتين  •

 هذا الأخير من سيليكات الألمنيوم المائية   أو البنتونايت ويتكون  ناتالبروتين بالتاني إزالة   •

 

افع  -3-20 اقية، الدو  الغازات الو

خزن الأطعمة الحساسة للأكسدة و/أو الفساد الجرثومي في جو من الغاز 
 
)نتروجين،    منها   أو خليط  ةالواقي   ات يمكن أن ت

 مناسبة لإطالة عمر التخزين على الرف للطعام.  الطريقة وهذه ( ثنائي أوكسيد الكربون، أحادي أوكسيد الكربون 
ً
 غاليا

عبأي   
 
ت أن  السائلة    مكن  و الأطعمة  عبوات مضغوطة  استخدامفي  يمكن  الحاجة،  وثنائي    مثل  دافع   غاز  عند  النتروجين 

رغب بتشكل الرغوةالنتروجين كغاز دافع  يستخدم    أوكسيد الكربون.  لانحلاليته الضعيفة في الماء، الدسم    عندما لا ي 
ً
نظرا

فضل الغازات الأخرى مثل أوكسيد النتروزو وثنائي أوكسيد الكربون لتشكيل الرغوة )القشدة  .  والزيوت
 
من وجهة أخرى، ت

 لا 
ً
 .نحلالها الجيد في الماءالمخفوقة( نظرا
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