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تانولملا

زيد العساف .د. أ

تعريف

 عالية ممكن أن تكون ذات  صباغيةالملونات مواد تملك قدرة
يائ كي د ن أ دن أ ان ي أ نبات طبي د
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.مصدر طبيعي نباتي أو حيواني أو معدني أو من مصدر كيميائي 
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....الملونات 
لماذا تستعمل ؟

3

إلى التعرض عن الناتج الملونات فقدان ترميم على تساعد :

  الھواء.

  الضوء .

  الحرارة .

  الرطوبة .

  المناسبة غير الحفظ شروط .

نفسي غرض
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أنواع الملونات 

بنوعينالملوناتتوجدdyes or lakes

4

y

Dyes
. بالماء تنحل  •
. سائل ، حبيبات ، مسحوق  •

ال اتفف ش زائال افةال ةال ففةالأغذ اتال ل ال  ، الحلويات، المجففة الأغذية،الجافةالمزائج،المشروباتفيفعال •
  الأخرى الغذائية المنتجات من العديد و ، الحيوانات أغذية ، الألبان مشتقات

.
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أنواع الملونات

بنوعينتوجد الملوناتdyes or lakes

5

y

Lakes
. الألومينا مثل منحلة غير مادة على المنحلة الملونات بترسيب تحضر•
. الماء في منحلة غير ملونات •
. زيوت و دسمة مواد على الحاوية المنتجات في تستعمل •
 من كافية كميات على الحاوية غير المنتجات في خاص بشكل تستعمل •

. الملون لحل الرطوبة
 من العديد و ، العلكة ، السكاكرالصلب ، الملبسة الأقراص في تستعمل •

. الأخرى الأغذية
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تصنيف الملونات حسب اللون

E.No.F.D. & C.NoC.I.No.Product/Colour Shade

E 104-47005
QUINOLINE YELLOW

6

E 0447005

E 102Yellow 519140
TARTRAZINE

E 110Yellow 615985
SUNSET YELLOW FCF

E 127Red 345430Erythrosine

E 124-16255
PONCEAU 4R
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E 129Red 4016035
ALLURA RED

E 122-14720
CARMOISINE

E 123Red 216185
AMARANTH

.

E 155-20285
CHOCOLATE BROWN HT

E 133Blue 142090
BRILLIANT BLUE FCF

E 131-42015
PATENT BLUE V

E 132Blue 273015
INDIGO CARMINE
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E 151-28440
BLACK PN

)

--1645
FAST RED E

E 142-44090
GREEN S

E 128-18050
RED 2G
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التصنيف حسب الطبيعة الكيميائية

 الكاروتيناتزمرة
الكانتاكسانتين،الكاروتين-

9

الكانتاكسانتين،الكاروتين  

زمرة الملونات الطبيعية
....... الشمندرالكلوروفيل ، أحمر  - 

 الآزوزمرة وحيدة 
،  الأزوربين،  الأمارانت،  التارترازينأصفر غروب الشمس ،  -

Ponceau 4R             

ثنائية الآزوزمرة الآزوزمرة ثنائية
الأسود البراق -

 الانديغوئيديةالزمرة
الأنديغوتين -
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)تابع ( التصنيف حسب الطبيعة الكيميائية 

 الكزانتينزمرة مشتقات
ن ز ت الا

10

الاريتروزين-

 الميتان آريلزمرة ثلاثي
  FCFالأزرق البراق ، الأخضر الثابت  -

 الكينوليئينيةزمرة الملونات  
الكينوليئينأصفر  -

زمر الملونات المعدنية
مائية  واللاالحديد المائية  أكاسيد،  التيتانثاني أكسيد  -
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التصنيف حسب المنشأ

الملونات الاصطناعية
133فسيفالأزرق البراق   E

11

ي
143الأخضر الثابت
110أصفر غروب الشمس
102التارترازين
123الأمارانت
122) كارموزين(   الأزوربين
4 بونسو R 124 Cochineal Red

127الإرتروزين 127الإرتروزين
132انديغوتين
151الأسود البراق
 104الكينولينأصفر
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الملونات الطبيعية

                                                 الكلوروفيل
الأنات

12

الأناتو
كبسنتين, بكسين,  ليكوبين،  كاروتين–بتا (   الكاروتينات (
الورص
العصفر
الأنتوسيانات

الأالل الأحمرالشوندرمستخلص
120 الكارمنيكأو حمض   كوشنيل Cochi ,Carminic Acid

 الفليفلةمستخلصات
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الملونات المماثلة للطبيعي 

 160                                       كاروتينبتا a

فلاف ال

13

الريبوفلافينReboflavin                   101 b

الكنتاكزانتين   Canthaxanthin            161g
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Anthocyanins

أوراقلونوالفتيةالأغصانوالحمراءالبراعملونعنالمسؤولةھي

14

 موننؤو ي ءبر نور ق ونو ي لأ  ور
.المحمر الأرجواني أو الأرجواني الخريف

تتواجد كما  ً . )الشوندر في كما( الجذور و الفواكه و الأزھار في أيضا
زرقاء و المعتدلة المحاليل في بنفسجية ، الحمضية المحاليل في حمراء  

. القلوية المحاليل في
واحد أنثوسياني  مركبمنأكثرالواحدالمصدرفييتواجدأنيمكن . يي
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Anthocyanins

د ت ني دعلالل Hالال

15

الـوالمصدرعلىاللونيعتمدpH

في العنب قشور مستخلص PH=3 مزرق أحمر لون يعطي  
. المعتدل الوسط في أزرق إلى يتحول ،
. =3PH في برتقالي أحمر لون يعطي التوت ــ

ي قليل مزرق أحمر لونيعطيالأحمرالملفوفمستخلص
.PH الـ لتغيرات الحساسية

في أحمر لون يعطي الأحمر الجزر عصير PH=3 يبقى 
.5-4.5 من أعلى PH في حتى أحمر

Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21

تحول لون التيوسيانات
16
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أنواع الأنتوسيانات وتواجدھا

المصدر’RRالمركب

17

PelargonidinHHقشور العنب

CyanidinOHHعنب كونكورد

DelphinidinOHOHالبري ت الت DelphinidinOHOHالتوت البري
الملفوف الأحمر

MalvedinOCH3OCH3 الارجوانيالقرن

Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21

Carotenoids

أأ

18

الفيتامينعلىالحيواناتكلتعتمدAالكاروتينات مثل طلائعه أحدأو 
. النمو و الطبيعي الاستقلاب أجل من

و  أھمية المركبات أكثر ھي و  ً . الحيوانات و النباتات من كل في توزعا

الأخرى النباتات و ، الطحالب ، الفطور ، الجراثيم قبل من تصطنع .

حمراء أو برتقاليةأوصفراء،نتروجينيةغيرأصبغةھي و. ييربيو يورروجي روبر
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Carotenoids

عامبشكلالماءفيمنحلةغير

19

عامبشكلالماءفيمنحلة غير.

الكلوروفورم ، الايتر ، الكحول مثل الدسمة المحلات في بسھولة تنحل .

الأوكسيجين و الضوء في بسرعة تتخرب .

الكبريت حمض مثل الحموض في ثابتة غير .

أساسيتين مجموعتين إل تقسم : 

. carotenes أو ھيدروكربونية مجموعة◄
.xanthophylls أو ) الأوكسيجينية المركبات ( الكحولات مجموعة◄

Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21

الملونات المعدنية

الحديد وماءات أكاسيد

أك اثا ال

20

التيتانثاني أكسيد

الكلسيوم فحمات

الألمنيوم

الفضة

الذھب الذھب
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الملونات الملامسة للغذاء

 بنفسجية الميتيلMethyl violete  

لا ف

21

                    فيولامينViolamine R

Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21

والطبيعية الصنعيةميزات كل من الملونات 

Artificial Colors

بالتفاعلات عليھا الحصول يتم

Natural Colors
الطبيعة من عليھا الحصول يتم الحصول عليھا بالتفاعلات يتم

الكيميائية

نسبيا ثابتة في معظم الحالات

رخيصة الثمن

  المخاوف الصحية
أحيانا محسس

بي ن  يھ  ول  م  ي
باستخدام الطرائق الفيزيائية
أقل ثباتا من الملونات الطبيعية
مرتفعة الثمن.
لا توجد مخاوف صحية
معظمھا مفيد للصحة

لك ت ال ن ل الق
 بالسرطان ؟ الأصابةخطر

 القبول من المستھلك:

قابل للمناقشة         

:القبول من المستھلك_
جيد 
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التصنيف المرتكز على السمية

 الملونات الممنوع استخدامھا في الأغذية:
ا ال ال ف أ ا الأ كالفل الف

23

الفوكسين الفلوروسيئين ، الأورامين ، أصفر الزبد ، الرودامين ب 

 الملونات ذات المقدار المحدد بشكل مؤقت:
. البراقالأناتو ، الأزوربين ، الأمارانت ، الإرتروزين ، الأسود 

 الملونات ذات المقدار المحدد بشكل نھائي من قبلWHO  FAO &

البراق الأزرق ، الثابت الشمسالأخضر غروب أصفر ، التارترازين ، ، التارترازين ، أصفر غروب الشمس الأخضر الثابت ، الأزرق البراق

الريبوفلافين ، الكراميل الكانتا كزانتين ، الأنديغوتين ، الكلوروفيل

Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21

الشروط الواجب توفرھا في الملون الغذائي

 يجب أن يكون ذو صيغة كيميائية محددة

ا ال قا ال ف ال ت الا أ ك أ

24

 أن يكون مأمون الاستعمال في المقادير الموصى بھا

 ألا يعطي مستقلبات فعالة ضارة في الصحة

أن يكون ثابتاً لا يتحول في الغذاء

ألا يتفاعل مع مكونات الغذاء أو مواد التعبئة والتغليف

يبأن يكون سھل التطبيق والانتشار  وألا يستخدم لستر عيب ر م ي و ر و بيق ھ ون ي ن

 أن يحقق نسبة نقاء عالية

 ألا تزيد نسبة المعادن الثقبلة فيه عن:

ملغ 1كغ ، الزئبق / ملغ  10كغ ، الرصاص / ملغ  3الزرنيخ الكلي      

Prof. Zaid Alassaf  كغ/ ملغ  40مجموع المعادن الثقيلة        21نيسان،  21
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استخدام بقصد التدليس                 
25

Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21

أسباب التظاھرات غير المرغوبة والسامة

استخدام ملونات محرمة في الأغذية
اً لة ق ال ة ال ا

26

 تجاوز الجرعة المقبولة يوميا
التأثير المحسس
المواد المرافقة الناتجة عن التصنيع
التداخل بين الملون والعبوة
سامة مستقلبات تشكيل تشكيل مستقلبات سامة

Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21
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استھلاك دون قيود
27

21Prof. Zaid Alassafنيسان،  21
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29
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تأثير البنية الكيميائية 
             

 Erythrosine  E127 

30

O OONa

COONa
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N CHN

N

CH3

H

Methyl - 4 - Imedazol

31 Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21

تداخل المضاف مع العبوة

الفل الق الا ل ا

32

يتداخل الايروتروزين مع القصدير               الفلوروسيئين

Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21
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 فعالة أو مركبات سامة مستقلباتتشكيل 

CH

استقلاب الملونات الآزوئية

33

NN
CH3

N

CH3

NH2
N

CH3

CH3

Dimethyl -para -benzylamine

Azoreductase

NH2Aniline

  

Prof. Zaid Alassaf 21نيسان،  21

بعض التأثيرات غير المرغوبة

 Erythrosine

 Cantaxanthin

فرط نشاط عند الأطفال ، مسرطن
يترسب على الشبكية

34

 Amaranth

 Tartrazine

 Cochineal Red

 Cochi ,Carminic Acid   
     Sunset yellow

 Curcumine

 يؤثر على الاخصاب ، ماسخ
محسس

محسس

 مؤھب للسرطان
محسس

تأثير على الغدة الدرقية
ة ل ة ل لة ل ف ث Azourbine

 Red 2 G

 Annato

 Caramel 

يؤثر في الجملة العصبية المركزية
يسبب فقر الدم
  عوزVit A

يؤثر في الجملة العصبية المركزية
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21/04/2021

18

كشف والمقايسةال

الاستخلاص

ة اف ات الك ق الط اطة ل الف

35

الفصل بوساطة الطرق الكروماتوغرافية
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