
 

 

 نظري   7كيمياء اغذية                       م/

  Food pigments صبغات الاغذية 

يعتبر المون من العوامل الميمة جداً في درجة تقبل المواد الغذائية من قبل المستيمك وىو     
مؤشر لمعرفة نوعية المادة الغذائية ، ويستعمل المون كدليل عمى نضج المواد الغذائية كالشاي 

 المون اما يكون طبيعياً كما في الفواكو والخضار او نتيجة لمطبوخ.اوالقيوة والموز والمحم 
العمميات التصنيعية كالمون الرمادي في في الاغذية المحمصة مثل القيوة والمخبوزات والحمويات 

الالوان بشكل عام الطبيعية او الصناعية عبارة عن مواد عضوية يمكن  او اضافة مواد ممونة.
 تقسيميا الى اربعة مجموعات :

 .Bilins )و) Hemes )ت والييم)( مثل الكموروفيلاtetrapyrolمركبات البايرول الرباعية )-1

 ( مثل الكاروتينويدات.isoprenoidمشتقات الاآيزوبرينويد)-2

 والكويرستين. مثل الانثوسيانينات والفلافونويدات Benzopyranالـمشتقات -3

 الالوان المصنعة مثل الكراميل والميلانويدين.-4

 صبغات اخرى مثل الكركم والرايبوفلافين-5

 الميكروبية وصبغات الطحالبالصبغات -6

في المحوم اما  والهيمالصبغة الرئيسية في الاوراق الخضراء ىي  الكموروفيلات    
 الانثوسيانيناتفانيا تنتشر في النباتات والحيوانات في حين تتواجد  الكاروتينويدات
 في الفواكو وجذور الخضار. والفلافونويدات

 الكموروفيل-1

 ىو مصدر المون الاخضر في النبات ولو دور اساسي كعامل مساعد في انتاج     

 الكاربوىيدارات في عممية التركيب الضوئي.

                             
 ىذا التفاعل البسيط ىو المصدر الاساسي لكافة المكونات في النبات والحيوان.



 

 

، تتألف حمقات البايرول الخماسية من اربع تتركب جزيئة الكموروفيل من اربع مجموعات بايرول
بورفيرين ذرات كاربون وذة نايتروجين تتحد مجموعات البايرول مع بعضيا وتكون حمقة 

porphyrin  . 

                              

    
مع  7مغنسيوم، يرتبط فايتيل الكحول بالموقع رقم  Mgوتحتوي الكمورفيل في الداخل عمى ذرة 

 كحول مثيمي. 6البروبيونك بواسطة اصرة استرية ويرتبط في الموقع حامض 

ذرة كاربون وىذا الجزء ىو الذي يمنح الكموروفيل خاصية الذوبان في  22الفايتيل يتألف من    
غامق  الاول ازرق مخضر bو a الدىون والمذيبات العضوية، وىناك شكلان لمكموروفيل ىما 

اما الفرق بين الاثنين فيو  1-3يوجدان في النبات بنسبة والثاني اصفر مخضر شاحب وىما 
 . bكموروفيل  في CH3بدلًا من جذر المثيل  3في الموقع  CHOوجود مجموعة الدىايد 

يمكن ازاحة ذرة المغنسيوم الموجودة في جزيئة الكموروفيل بسيولة وذلك بتسخينو بوجود     
الحوامض العضوية. عندئذ تحل محميا ذرة ىيدروجين ويكون المركب الناتج اخضر رمادياً 

ويمكن  pheophytin bاخضر زيتونياً ويسمى  او pheophytin a شاحباً ويعرف فيوفايتين 
 لكحول بواسطة انزيم الكموروفيلايز الموجود في عدد من الخضراوات.ازالة فايتيل ا



 

 

 

 تأثر الكموروفيل في التصنيع الغذائي

مرة فأن لونيا يصبح اكثر لمعاناً. تحتفظ  لأولعند تعرض الخضراوات الى الماء المغمي 
عمى تركيز عالي من الكموروفيل وبالتالي تحافظ عمى لونيا  الواطئةالخضراوات ذات الحموضة 

 pH 7اثناء الطبخ اكثر من الخضراوات عالية الحموضة . وجد ان الخضراوات اذا رفع الى 
 تزداد قابمية الحفاظ عمى الكموروفيل. 

مفتوحة لغرض التخمص من الحوامض العضوية الطيارة،  بأوانييتم طبخ الخضراوات في البداية 
الحوامض  نتخمص مناستعمال كميات كبيرة من الماء لتخفيف الحوامض غير الطيارة المتبقية. و 

 الطيارة في الدقائق الاولى من الطبخ وزيادة مدة الطبخ تؤدي الى زيادة تحطيم الكموروفيل.

عممية سمق الخضار قبل التجميد ميمة لمحفاظ عمى لونيا من خلال التخمص من الانزيمات    
تضاف املاح بيكاربونات الصوديوم اثناء طبخ الخضراوات لينتج لون  والحوامض الطيارة.

اخضر براق بسبب تكون مركب الكموروفمين نتيجة احلال الصوديوم مكان الفايتيل والمثيل وتكون 
وىي تسبب ليونة القوام بسبب قابميتيا عمى تحطيم  chlorophylin املاح صوديوم الكموروفيمين

 سيميموز الموجود في الخلايا. الييمي

                              الكاروتينويدات  

من اكثر الصبغات انتشاراً في الطبيعة في النبات والحيوان. وتتمثل في الالوان من المون    
في  الاصفر الى البرتقالي الى الاحمر كما في الطماطة والمشمش والجزر وتوجد الكاروتينويدات

صفار البيض وفي الجراد البحري وقسم من السمك النيري. لمكاروتينويدات دوراً حيوياً، حيث 
تقوم بامتصاص الضوء )الطاقة(اللازم لعممية التركيب الضوئي وكذلك تقوم بنقل الاوكسجين الى 

 انسجة النبات اثناء عممية الانضاج .

مزدوجة لذلك تعتبر من اقوى مضادات تتأكسد عند تعرضيا لمضوء بسبب وجود الاواصر ال   
الاكسدة التي تحافظ عمى الدىون من التأكسد، تحفظ في عمب مفرغة من اليواء مظممة لمحفاظ 
عمييا من التأكسد. تذوب الكاروتينويدات في الزيوت والمذيبات العضوية ولاتذوب في الماء، 

عدد الاواصر كبيراً كان المون اكثر المون ناتج من وجود الاواصر المزدوجة المتبادلة فكمما كان 
 حمرة وبالعكس كمما كان عدد الاواصر قميل كان المون قريب من الاصفر. 

 تقسم الكاروتينويدات الى قسمين رئيسيين: 



 

 

 وىي تتكون من الكاربون والييدروجين فقط. الكاروتينات-1

 كسيجين.ون والييدروجين اضافة الى الاو بوىي تتكون من الكار  الزانثوفيلات-2

 

 :         الكاروتينات

 13-11تتألف من اربعين ذرة كاربون وتحتوي عمى عدد من الاواصر المزدوجة عددىا من    
كاروتين وحمقتان مفتوحة -كاروتين والفا-اصرة  في طرفي السمسمة حمقة سداسية مغمقة مثل البيتا

كاروتين كما -مثل بيتا A مين مثل اللايكوبين، تتحول بعض الكاروتينات داخل الجسم الى فيتا
 في الشكل ادناه.

 Aكاروتين الى فيتامين  -الشكل عممية تحول بيتا

 
لمعمميات التصنيعية في وجود اليواء فإنيا تفقد الجزء الكبير من لونيا  عند تعرض الكاروتينات  

لكنيا ثابتة تجاه العمميات التصنيعية الحرارية في معزل عن اليواء. في بعض الاحيان يزداد 



 

 

المون اثناء العمميات التصنيعية وذلك لتحرر جزء كبير من الكاروتينات في الوسط وبالأخص 
  الكاروتينات حساسة للأكسدة وذلك لأنيا غير مشبعة لدرجة كبيرة  .الوسط الزيتي. تعتبر 

 
تتعرض الخضار الجافة كالجزر لمفقد في الكاروتينويدات اذا خزنت معرضة لميواء      

وبدرجات حرارة عالية نسبياً اما اذا خزنت في عمب مفرغة من اليواء فان كمية الفقد فييا تكون 
التصنيعية الحرارية خسارة في اللايكوبين كما في صناعة معجون  صفر بالمئة. تسبب العمميات

الطماطة ويمكن تقميل الفقد في اللايكوبين باستعمال معاملات حرارية عالية وقت قصير. لاتتأثر 
 كمية الكاروتينويدات بعمميات الطبخ المنزلي. 

ن في كمية ( مئوي فقدا12 –يسبب خزن الخضراوات الورقية بدرجات حرارية بين )صفر 
الكاروتينويدات اما خزن الجذور والقرع فانو يسبب زيادة في محتويات الكاروتينويدات لاستمرار 
عممية التجفيف كما وتتأثر الكاروتينويدات قميلًا بأشعة كاما وبحسب كمية الجرعة المسمطة عمى 

 الاغذية.

 الزانثوفيلات 

المشبعة بذرات الاوكسجين وىي تعتبر من الكحولات وتوجد فييا  ىي مشتقات الكاروتينات   
الديييدات وكيتونات وقميل من الحوامض والاسترات. تذوب الزانثوفيلات القاعدية في الماء واذا 
احتوت عمى الكيتونات تكون قميمة الذوبان في الماء. من الامثمة عمييا الميوتين في الاوراق 

 لتي توجد في الذرة الصفراء. الخضراء والكربتوزانثين ا



 

 

 
 

 

 اهم صبغات الكاروتينات 

وىي خلاصة الغلاف البذري لشجرة الاناتو التي تنتشر في اليند وشرق Annatto الاناتو-1
 Bixinافريقيا وجنوب امريكا وتوجد الاناتو بصورتين، صورة ذائبة في الدىن تسمى بكسين

وتعطي ىذين الصبغتين المون البرتقالي  Norbixin وصورة ذائبة في الماء تسمى نوربكسين
والزىري الاصفر ، ويستعمل البكسين لتموين الجبنة والزبدة والمارجرين والقشطة والحموى والاغذية 

 الخفيفة والمخبوزات .

 كاروتين يوجد في الجزر والذرة والبرسيم وغيرىا-البيتا-2

وراق الخضراء والخضراوات وبعض الميوتين يستخمص من اشجار الاقحوان يوجد في جميع الا-3
 الازىار.

 الابوكاروتينال يوجد في البرتقال بصورتو الطبيعية -4

 الكانثازانثين يوجد في الفطر والقريدس او الروبيان-5

يعطي المون الاصفر الزاىي ويستعمل لمتموين واعطاء النكية وىو ذائب  Saffronالزعفران -6
 في الماء وغير ذائب في الدىن .

 

 

 



 

 

    Flavonoidsالفلافونويدات 

الفلافونويدات عبارة عن صبغات ذائبة في الماء . توجد في عصارة الخلايا والبلاستيدات    
 والانثوكزانثينات  Anthocyanins لمفواكو والخضار وىي تشمل الانثوسيانينات

Anthoxanthinsمتقاربة سميت خطاً  سابقاً بالفلافونات وىناك مجموعة فينولية وتسمى
 .Tannin)بالتانينات)

توجد في العديد من الازىار والفواكو والخضر وىي ذائبة في الماء وىي ذات الوان حمراء      
وزرقاء وارجواني، وان كلا من الانثوسيانينات والانثوكزانثينات مكونة من حمقتين كل منيا 

في الانثوسيانينات يرتبط الجزء السكري  ،ذرات كاربون 3سداسية ترتبطان مع بعضيما بواسطة 
 .5وغالباً مايرتبط في الموقع  3في الموقع 

        
 .3و 5وقميلا ما يرتبط في المواقع  7الانثوكزانثينات فانو غالباً مايرتبط بالموقع اما في 

  Anthocyanin'sالانثوسيانينات 

عبارة عن صبغات توجد في عصارة الخلايا النباتية بشكل كلايكوسيدات والسكر الموجود     
فييا ىو الكموكوز او الكالكتوز او الرامنوز او دي ارابينوز او سكر اخر من السكريات الثنائية 

. اما الجزء الذي يعطي المون في الجزيئة السكر بشكل عرضي في ىذه الصبغات وقد جاء وجود
عبارة عن مشتقات البنزو بايران فنيل، تكون ىذه الصبغات مسؤولة عن الالوان الاحمر  فيو

 والازرق والبنفسجي في عدد كبير من الفواكو والخضراوات.

ان زيادة او نقصان مجموعتي اليايدروكسيل او الميثوكسيل يؤثر عمى لون ىذه الصبغات،   
كذلك تتأثر بالحموضة اذ يتغير لون بعض  حيث ان زيادة اليايدروكسيل يجعل المون غامقاً 

الفواكو والاوراد الى حمراء في الحموضة الواطئة وزرقاء في الحموضة العالية. تتحطم 



 

 

الانثوسيانينات خلال عمميات تصنيع الفواكو والخضار وعدم تحطم ىذه الصبغات يتأثر بدرجات 
سكوربيك. ووجود تركيز عالي من الحرارة العالية وزيادة تركيز السكريات والحموضة وحامض الا

 السكر مع وجود الاوكسجين يسبب تحطم تمك الصبغات بنسبة اكبر.

 من اكثر صبغات الانثوسيانين شيوعاً:

 يوجد في بعض انواع الذره Pelargonidinالبيلاركونين-1

 توجد في قشور ومخمفات العنب والممفوف الاحمر Cyanidinالسيانيدين-2

 يوجد في قشور العنب والزبيب Delphinidinديمفينيدين -3

 يوجد في قشور العنب  Petunidinبيتيونيدين-4

 يوجد في الذرة والزعرور Peconidinبيكونيدين -5

 يوجد في قشور العنب  Malvidinالمالفيدين -6

 anthoxanthinsالانثوكزانثينات 

ىي موجودة في الفواكو والخضار ان ىذه الصبغات اكثر انتشاراً من الانثوسيانينات في النبات و 
وتشمل الفلافونات والفلافونويدات وتختمف في تركيبيا في الحمقة الوسطية لمجزيئة كما في الشكل 

 ادناه:

                 
تعتبر الانثوكزانثينات من الصبغات الذائبة في الماء وىي عديمة المون في انسجة النبات 

او الفواكو، ومن اىم الخضار التي تحتوي عمييا ىي البصل  ولاتجمب الانتباه سواء في الخضار
والقرنابيط والمفت والكرنب الابيض وان تكون المون في الخضراوات الاخيرة اثناء طبخيا في اواني 



 

 

مغمقة ناتج عن اختزاليا بواسطة كبريتيد الييدروجين الذي يتحرر من المركبات الكبريتية في 
 ينات الى الانثوسيانينات.الخضراوات ويحول الانثوكزانث

 العوامل التي تؤثر عمى تغير المون في صبغة الفلافونويدات 

توجد الانثوسيانينات والانثوكزانثينات في نفس النبات وتكون صبغة رئيسة والاخرى صبغة 
 مساعدة وىناك عوامل اخرى تؤثر عمى تغير لون ىذه الصبغات ومن اىميا:

 الحموضة:-1

المجموعة الاولى ذات لون اخضر في الوسط القاعدي يتغير الى المون الابيض الحميبي عند     
التعادل ثم يصبح عديم المون في الوسط الحامضي، وىذا يعني ان لون الفلافونويدات يتغير في 

النبات اي حسب  حامضية وقاعدية عصارة النبات، في النبات الحامضي  pHالنبات حسب 
المون وفي النبات القاعدي يكون اخضر وفي النبات المتعادل يكون لونيا ابيض يكون عديم 

 حميبي.

كما قد تكون نفس ىذه الصبغات حمراء المون في الوسط الحامضي ويتحول قسم منيا الى    
بنفسجي وازرق كمما ارتفعت قاعدية الوسط، وحساسية ىذه الصبغات تعتمد في تغير لونيا عمى 

 .ترتبط في تركيبيا الاساسي ر التينوع الجذو 

 تاثير الايونات المعدنية:-2

تتفاعل الانثوسيانينات والانثوكزانثينات مع ايونات المعادن مما يحدث تغير غير مرغوبو في 
حرة  OHمظير الفواكو والخضار. ان الانثوسيانينات التي تحتوي عمى اثنين او ثلاثة من جذر 

والقصدير او الحديد وتكون مركباً ازرقاً أو ازرق مخضر أو  من الممكن ان ترتبط بالالمنيوم
مركباً ممحياً معقداً ذات لون ازرق ولذلك يجب تجنب طبخ الفواكو التي تحتوي عمى ىذة 
الصبغات في اواني تحتوي عمى ىذه المعادن، لذلك نرى بعض الاحيان تأكل العمب المعدنية 

الشاحب، لذلك يجب طلاء العبوات المعدنية بطلاء  وتحول المون الاحمر الى بنفسجي ثم الازرق
عازل يعزل مكونات العمبة عن جدارىا لتلافي عممية التآكل وتغير لون الغذاء. وفي الاغذية 
الحامضية تحدث ظاىرة التآكل وتغير المون اكثر نتيجة تحرر المعادن بفعل الحموضة في 

لدراسات الى ان الفلافونويدات تعمل الوسط واتحادىا مع الانثوسيانينات، اشارت نتائج ا
كمضادات اكسدة طبيعية تعمل عمى خفض احتمالات التعرض لأمراض السرطانات والربو 

 وتحمي الدماغ وتساعد عمى الاحتفاظ بذاكرة نشطة مع تقدم العمر.



 

 

 الالوان الطبيعية المضافة

. وتستخدم مواد غذائية لتموين مواد غذائية تستعمل في صناعة الاغذية الوان اىميا الكرامل    
جة ء لون احمر وردي ولممنتجات المثماخرى مثل اضافة الشميك والكرز الى المثمجات لإعطا

يستخدم صفار البيض والفمفل الاحمر والكاكاو والقيوة لاعطاء الون لتمك المنتجات. ومن اىم 
اتو والكركم او الزعفران اليندي والبيتا مواد المون الطبيعية المضافة ىي الكرامل وصبغة الان

 كاروتين.

يضاف الى المشربات الغازية وكذلك في  الكرامل ينتج من معاممة الكاربوهيدرات بالحرارة 
(، تضاف Bixa arellanaصناعة الحمويات، صبغة الاناتو تستخمص من شجرة بيكسا آرلانا)

يتم صنعو من سحق رايزومات نبات كركوما  ىذه الصبغة الى الزبد والمارجرين، الزعفران اليندي
( والصبغة ىذه عبارة عن كاروتينات الكركم، والبيتاكاروتين يتم صنعو curcuma longaلونكا)

 من مستخمص السترال الموجود في الميمون.
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