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نة  المواد الملوِّ
غذية الت��ي ت�ؤثر على ال���صفات الح�س��ية،  ه��ي م��ن المو��اد الم���ضافة للأ

واللو��ن م��ن �أه��م العوام��ل الت��ي تقا�س به��ا جو��دة الغ��ذاء، وحيث �إن 

ت���صنيع الغ��ذاء ي���ؤدي غالب��اً �إلى فقد كل��ي �أو جزئ��ي للمو��اد الملونة 

الطبيعي��ة، ف�إن ذلك ي�س��تدعي �إ���ضافة المو��اد الملون��ة للمحافظة على 

غذية  مظه��ر وجاذبي��ة الغذاء.. وقد ا�س��تخدمت المواد الملون��ة في الأ

منذ عدة قرون، حيث كانت الخلا���صات الطبيعية لمواد ملونة من �أ�صل 

نبات��ي �أو حيو��اني, فقد بد�أ ت���صنيع المو��اد الملونة الا���صطناعية قبل 

 )FDA( مريكية ف وكالة الغ��ذاء وال��دواء الأ نحو�� 145 �س��نة.  وتع��رِّ

المو��اد الملونة ب�أنها ���صبغة �أو خ���ضاب �أو م��ادة �أخرى يتم ت���صنيعها �أو 

ا�ستخلا���صها �أو عزلها من النباتات �أو الحيوان��ات �أو المعادن، التي عند 

�إ���ضافتها للغذاء �أو الدواء �أو مواد التجميل ت�ضفي لوناً ورونقاً خا�صاً، 

وت�ي�شر تقاري��ر لجن��ة )GECFA(؛ وهي لجنة خا���صة بالمواد الم���ضافة 

تتكو��ن م��ن خبراء يت��م تعيينه��م من قب��ل منظم��ي ال���صحة والغذاء 

والزراعة الدوليين، �إلى �ضرورة �أن ي�شمل تقييم �صحة و�سلامة �أعداد 
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ي�ض. غذية عل��ى الدرا�س��ات الخا���صة بالأ  المو��اد الملون��ة الم���ضافة للأ

وبا�س��تعمال ع��دة �أنو��اع م��ن الحيوان��ات �إ���ضافة �إلى الدرا�س��ات عل��ى 

ن�س��ان، وت���شمل درا�س��ات خا���صة بالت�و��شهات الخلقي��ة وال�س��منة  الإ

وال�س��رطان طويل��ة الم��دى، كما ت�ي�شر تقارير لجن��ة )GECFA( �إلى �أن 

كو��ن الم��ادة الملون��ة طبيعي��ة، فه��ذا لا يعني �أنها غير ���ضارة �أو �س��ليمة 

ب�و��صرة م�ؤكدة، حيث �إنه �إذا ف���صلت المادة الملونة، و�أ�ضيفت �إلى المادة 

الغذائي��ة التي نقل��ت منها بتركي��زات �أعلي مما كانت موجو��دة به، �أو 

�أ���ضيفت �إلى �أغذي��ة �أخ��رى، �أو تم تعديله��ا كيميائياً بعد الف���صل، �أو 

�إذا ا�ستخل���صت م��ن مادة غي�ر  غذائية.. ففي هذه الح��الات لابد من 

�إخ���ضاع المادة الملونة للتقييم, وهذا الموقف المت���شدد م��ن المواد الملونة 

ال��ذي اتخذته كل من )FDA( ولجن��ة )GECFA( وغيرهما من الجهات 

الم�س��ئولة عن ال�س��يطرة على المواد الم���ضافة في العديد من الدول يعود 

�إلى المخ��اوف الت��ي تول��دت لدى الم�س��تهلكين من المواد الم���ضافة ب���صفة 

عامة، والمواد الملونة ب���صفة خا���صة، وكذلك �إلى حدوث عمليات منع 

ا�ستعمال العديد من المواد الملونة الا�صطناعية التي كانت م�سموحة. 
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المواد الملونة الا�صطناعية:

تع���رف ب�أنها مركب���ات كيميائية يتم ت�صنيعه���ا بدرجة نقاوة عالية وه���ذه �إحدى خ�صائ�ص 

المواد الملونة الا�صطناعية، كما �أن لها قوة تلوين عالية وتوجد المواد الملونة الا�صطناعية على 

�شكال القيا�سية  ولى وت�سم���ى لاأ ع���دة �أ�ش���كال ويمكن تق�سيمها �إلى مجموعت�ي�ن رئي�ستين، لاأ

وت�ض���م كلًا من �أ�ش���كال الم�ساحي���ق والب���ودرة والحبيبات وال�سوائ���ل، �أما المجموع���ة الثانية 

�ش���كال ذات الا�ستعم���ال الخا�ص وهذه ت�شم���ل �أ�صباغ الط�ل�اء والعجينة والمعلق. فت�سم���ى لاأ
 

ومم���ا يج���در ذك���ره �أن الت�شريعات الخا�صة بالم���واد الا�صطناعية تختلف من بل���د �إلى �آخر، 

فبينما تجد �أن مادة ملونة ا�صطناعية م�سموحة في بلد ما، تجد �أنها ممنوعة في بلد �آخر.

المواد الملونة الطبيعية:

ت�شم���ل الم���واد الملونة التي يتم الح�ص���ول عليها من م�صادرها الطبيعي���ة كالخ�ضراوات 

والفواك���ه والمعادن، والم���واد الملونة ال�شبيهة بالطبيعية الت���ي تعتبر مرادفات ا�صطناعية 

للم���واد الملون���ة الطبيعي���ة، والكراميل. وقد قل الطل���ب على المواد الملون���ة الطبيعية بعد 

لوان الطبيعية غالباً ما تكون ذات ثباتي  اكت�شاف المواد الملونة الا�صطناعية، حيث �إن لاأ

قلي���ل للح���رارة  وال�ضوء كما �أنه���ا لا تتوفر با�ستم���رار �إلا �أنه نتيج���ة لنتائج البحوث في 
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ال�سنوات القليلة الما�ضية التي �أثبتت �أن بع�ض المواد الملونة الا�صطناعية �ضارة بال�صحة 

 فقد تم العودة ثانية �إلى المواد الملونة الطبيعية وتم تطوير التقنيات الخا�صة ب�صلاحيتها.

كلينيكي���ة بم�ست�شفى المل���ك فهد بالحر�س  وتق���ول ندى الر�شي���د، �أخ�صائي���ة التغذية لاإ

الوطن���ي، �إن الم���واد الملونة الطبيعي���ة توجد على نطاق تجاري وعل���ى هيئة م�ستخل�صات 

طبيعي���ة لذا فقد يختلف لونها بناء على م�صدر ال�صبغة وطريقة الا�ستخلا�ص والتقنية 

وعمليات الخلط للح�صول على ال�شكل المنا�سب لغر�ض الا�ستعمال.

وتوج���د الم���واد الملون���ة الطبيعي���ة الرئي�سي���ة عل���ى هيئ���ة �سائ���ل �أو م�سح���وق �أو معل���ق،
 

كم���ا ن���ود التنويه �إلى �أنه يوج���د جهات رقابية عدة عالمياً ومحلي���اً تحر�ص على �أن تكون 
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منة، فمثلًا  غذية ذات �أمن �أو م�صير با�ستخدامها في الحدود لاآ جميع المواد الم�ضافة للأ

عادة نظر في �صلاحيتها في حال���ة ظهور �أي معلومات قد  )FDA( تخ�ض���ع ه���ذه المواد لإ

ت�سبب �ضرراً على �صحة الفرد.

غذية الم���راد ا�ستخدامها لكي يتم  وي�ستل���زم توف���ر �شروط مح���ددة في المادة الملون���ة للأ

ال�سماح والموافقة عليها من قبل FDA وهي كالتالي: 

تق���ديم معلومات تفيد ب�أن الا�ستعمال المقترح للمادة الم�ضافة يعتبر �آمناً ولا ت�شكل  	.1

�أي خطورة على ال�صحة. 

�أن الا�ستعمال المقترح لا ينطوي على مجاراة الم�ستهلك والاحتيال عليه.  	.2

�أن ا�ستعجال المادة الم�ضافة �سيعمل على تحقيق الهدف التكنولوجي المق�صود.  	.3

ن�سان. �أن ا�ستعمال المادة الم�ضافة لا ي�ؤدي �إلى �سرطانات في الحيوانات ولاإ 	.4

وزي���ادة في الحر����ص تعط���ى حيوان���ات التج���ارب جرع���ات عالي���ة م���ن الم���واد الم���راد 

ثب���وت  اختياره���ا لا�ستعماله���ا كم���واد م�ضاف���ة لمعرف���ة م���دى �سلامته���ا، وفي حال���ة 

للم���واد  ب�إ�ضافته���ا  ي�سم���ح  ف�إن���ه  ن�س���ان  لاإ �صح���ة  عل���ى  �سلبي���ة  �آث���ار  وج���ود  ع���دم 

التج���ارب. لحيوان���ات  �إعط���ا�ؤه  تم  عمّ���ا  بكث�ي�ر  �أق���ل  بن�س���ب  الم�صنع���ة   الغذائي���ة 

وفي المملك���ة العربي���ة ال�سعودية يوجد ع���دة جهات رقابية.. مث���ل وزارة التجارة والهيئة 
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العربي���ة ال�سعودي���ة للموا�صفات والمقايي����س والجودة.. وغيرهما، وتعن���ى هذه الجهات 

�ضافة  نواع الم�سموح بها عالمياً، بالإ غذية من لاأ بالفح�ص والت�أكد من �أن المواد الم�ضافة للأ

منية، كذلك تزويد  �إلى ذل���ك و�ضع �ضوابط خا�صة لت�صنع المادة الم�ضافة في الحدود لاأ

الجهات المعنية بالغذاء والتغذية بما ي�ستجد من معلومات في هذا المجال.

تناولها بمقادير قليلة

�صباغ( ال�صناعية الم�سموح بها في تح�ضير ما ي�سمى  ينت�ش���ر ا�ستخدام المواد الملون���ة )لاأ

طف���ال, لكن تحظر القوانين الغذائي���ة ا�ستخدامها في  غذي���ة الخفيفة التي يحبها لاأ لاأ

طفال وهم ب�أعمار قبل دخولهم المدر�سة، مما يعني  طفال الر�ضع ولاأ تح�ضير �أغذية لاأ

غذية الم�ستعمل في �صناعتها  بوين �أطفالهما على تجنب ا�ستهلاك لاأ �ض���رورة ت�شجيع لاأ

�صب���اغ مثل م�شروبات الفواكه ال�صناعية والحلويات والمثلجات )�آي�س كريم وخلافه(  لاأ

ن �أج�سامهم �شديدة الت�أثر بهذه المركبات الكيماوية ل�صغر �أحجامها.  لأ

غذية  ولق����د �أ�ص����درت منظم����ة ال�صح����ة العالمي����ة WHO بالا�شتراك م����ع منظم����ة لاأ

الزراعي����ة الدولي����ة FAO  وكذل����ك هيئات الموا�صف����ات والمقايي�����س في الكثير من دول 

غذية  الع����الم ن�شرات علمية كثيرة عن المواد الملونة الم�صرح با�ستعمالها في �صناعة لاأ
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دوي����ة وم�ستح�ضرات التجميل، وحددت الن�سب الق�صوى الممكن ا�ستخدامها منها  ولاأ

ل����كل كجم م����ن وزن الج�سم وت�أثيراته����ا على حيوان����ات التجارب وما ق����د ت�سببه من 

ن����واع المياه الغازية  م�ضاعف����ات �صحية في الج�س����م, وي�ستعمل في �صناعة العديد من �أ

م����واد ملون����ة �صناعية الم�ص����در يح�ضر بع�ضها م����ن قطران الفح����م الحجري وت�سمح 

به����ا القوان��ي�ن الغذائية مثل ل����ون �أ�صف����ر الغ����روب )Sunset yellow( ولونه �أ�صفر، 

وكارموزي����ن ورم����زه E121 ولونه �أحمر، وكذلك المرك����ب E122 ولونه �أحمر، ومركب 

ترترازين )Tartrazine( ولونه برتقالي. وتحظر القوانين الغذائية في دول العالم في 

طفال الر�ضع كم�ستح�ضرات الحليب ال�صناعي وم�ساحيق الحبوب  �صناع����ة �أغذية لاأ

والب�سكوي����ت الخا�ص بهم، ا�ستخدام المركبات الحافظة فيها مثل بنزوات ال�صوديوم 

و�سورب����ات البوتا�سي����وم الت����ي تعي����ق حدوث الف�س����اد الجرثوم����ي، وكذل����ك المركبات 

الكيماوية التي تعيق حدوث تزنخ الدهون فيها، لكن �شاع ا�ستخدام هذه المركبات في 

طفال وال�شوربات �سريعة التح�ضير والمياه الغازية  غذية الخفيفة للأ تح�ضير بع�ض لاأ

طفال على غيرها من �أ�صناف الطعام،  وع�صائ����ر الفواكه ال�صناعية التي يف�ضلها لاأ

غذية الطبيعية الخالية من المواد الكيماوية  ل����ذا يتحتم ت�شجيع �أطفالنا على تناول لاأ

ال�صناعي����ة لتجن����ب �أخطاره����ا المحتمل����ة عل����ى �صحته����م.
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الت�أثير  على ال�صفات الح�سية

تعتبر المواد الملونة من المواد التي ت�ضاف للغذاء للت�أثير على ال�صفات الح�سية، وهي من �أهم 

العوامل التي تقا�س بها جودة الغذاء، كما �أن ت�صنيع الغذاء ي�ؤدي غالباً �إلى فقد كلي �أو جزئي 

للمواد الملون���ة الطبيعية مما ي�ستدعي �إ�ضافة تلك المواد للمحافظة على مظهر الغذاء, وهي 

غذية  م���ن �أكثر المو�ضوعات التي تخ�ضع للعديد من الت�سا�ؤلات ب��شأن �أمان ا�ستخدامها في لاأ

طفال وترتبط في �أذهان الكثير من الم�ستهلكين دائماً بالخطر.  خ�صو�صاً من قبل لاأ

�إلا �أن ال�س����ؤال المه���م ال���ذي يج���ب �أن يتبادر ل���كل م�ستهلك للغ���ذاء ب��شأن الم���واد الملونة 

غذية هو: هل هذه المادة �سليمة تحت ظروف الا�ستخدام الحالية؟  الم�ستخدمة في لاأ

غذية دوري���اً للتقييم  خرى الم�ضاف���ة للأ ع���ادة تخ�ضع هذه الم���واد كغيرها من الم���واد لاأ

والدرا�س���ة م���ن قبل الجه���ات الدولي���ة المعنية ب�صح���ة و�سلام���ة الغذاء، وعل���ى ر�أ�سها 

هيئ���ة الد�ستور الغذائ���ي وذلك من خلال التجارب العلمية لمعرف���ة الت�أثير الف�سيولوجي 

والدوائ���ي لهذه المواد عل���ى حيوانات التجارب التي تعطى لها جرع���ات عالية من المواد 

المراد اختيارها لمعرفة مدى �سلامتها، وفي حالة ثبوت عدم وجود �آثار �سلبية على �صحة 

ن�س���ان ف�إنه ي�سمح ب�إ�ضافته���ا للمواد الغذائية الم�صنعة بن�سب �أقل بكثير عن تلك التي  لاإ

�أعطيت لحيوانات التجارب.
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وروبي مجموعة  ولت�سهي���ل الكتابة والتعرف على هذه المواد فق���د و�ضعت دول الاتحاد لاأ

وروبي وكل رقم  رقام تبد�أ جميعها بالحرف )E( دلالة على الاتحاد لاأ مت�سل�سل���ة من لاأ

لوان الم�ضافة بين  ي���دل على مادة م�ضافة للم���ادة الغذائية فعلى �سبيل المثال ت�ت�اروح لاأ

ك�سدة  رق���ام E100 �إلى E199 والمواد الحافظة م���ن E200 �إلى E290 وم�ضادات لاأ لاأ

رقام E300 �إلى E399 وهكذا وقد اعتمد هذا الترقيم لي�صبح نظاماً دولياً ولي�س  بين لاأ

�أوروبياً فقط.  

GSO 23 الموا�صفة

همي���ة ه���ذه المواد وعلاقته���ا ب�صحة و�سلام���ة الم�ستهلك قامت هيئ���ة التقيي�س لدول  ولأ

 GSO مجل�س التعاون ل���دول الخليج العربية ب�إ�صدار الموا�صفة القيا�سية الخليجية رقم

23/ 1998م الخا�ص���ة بالم���واد الملون���ة الم�ستخدم���ة في الم���واد الغذائية وط���رق الك�شف 
عنه���ا، وتخت�ص هذه الموا�صفة القيا�سي���ة بالمواد الملونة الطبيعي���ة والا�صطناعية المعدة 

دمي، والم�سم���وح با�ستخدامها في المواد الغذائي���ة، وقد تم تعريف المادة  للا�سته�ل�اك لاآ

الملون���ة الطبيعية ب�أنها مادة يتم ا�ستخلا�صها �أو ف�صلها �أو ا�شتقاقها من م�صادر نباتية 

�أو حيواني���ة �أو معدنية �أو �أية م�صادر �أخ���رى، با�ستخدام مركب و�سيط �أو بدونه وتعطي 
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لون���اً مميزاً عن���د �إ�ضافتها �إلى المادة الغذائية )بمفرده���ا �أو بتفاعلها مع مادة �أخرى( 

والم���ادة الملونة الا�صطناعية ب�أنها مادة يتم �إنتاجها ا�صطناعي���اً �أو ب�أية و�سيلة تركيبية، 

وتعط���ي لوناً مميزاً عند �إ�ضافته���ا �إلى المادة الغذائية )بمفرده���ا �أو بتفاعلها مع مادة 

�أخ���رى( كذل���ك تم تعريف �صبغ���ة �ألليك ب�أنها مل���ح يتم تح�ضيره بتفاع���ل �إحدى المواد 

لمومنيوم �أو الكال�سيوم، وا�شتملت الموا�صفة  الملونة الذائبة في الماء مع ال�شق القاعدي للأ

عل���ى ع���دد من المتطلبات التي يجب توافرها في المادة الملون���ة ومن بينها �أن تكون خالية 

خلواً تاماً من منتجات الخنزير �أو م�شتقاتها، و�ألا تتفاعل مع مكونات المادة الغذائية �أو 

عبواته���ا، و�أن تكون قابلة للذوبان �أو الانت�شار في المادة الغذائية، عند ا�ستخدامها بدون 

مذيبات. 

�شروط للاحتياط من �ضررها

غذي���ة التي ت�ؤثر في الطبق���ات الح�سية، واللون  الم���واد الملونة هي م���ن المواد الم�ضافة للأ

م���ن �أه���م العوامل التي تقا�س بها جودة الغذاء حي���ث �إن ت�صنيع الغذاء ي�ؤدي غالباً �إلى 

فقد كلي �أو جزئي للمواد الملونة الطبيعية، مما ي�ستدعي �إ�ضافة المواد الملونة للمحافظة 

غذية منذ عدة قرون،  على مظه���ر وجاذبية الغذاء، ولقد ا�ستخدمت المواد الملونة في لاأ
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حي���ث كانت الخلا�صات الطبيعية لمواد ملونة من �أ�صل نباتي �أو حيواني، وي�ستلزم توافر 

غذية المراد ا�ستخدامه���ا لكي يتم ال�سماح والموافقة  �ش���روط محددة في المادة الملونة للأ

عليها من قبل )FDA(  وهي كالتالي: 

تق���ديم معلومات تفيد ب�أن الا�ستعمال المقترح للمادة الم�ضافة يعتبر �آمناً ولا ت�شكل  	.1

�أي خطورة على ال�صحة. 

�إن الا�ستعمال المقترح لا ينطوي على غ�ش الم�ستهلك والاحتيال عليه.  	.2

�إن ا�ستعمال المادة الم�ضافة �سيعمل على تحقيق الهدف التكنولوجي المق�صود.  	.3

ن�سان.  �إن ا�ستعمال المادة الم�ضافة لا ي�ؤدي �إلى �سرطانات في الحيوانات ولاإ 	.4

وزي���ادة في الحر�ص تعطى حيوانات التجارب جرعات عالي���ة من المواد المراد اختيارها 

لا�ستعماله���ا كمواد م�ضافة لمعرفة م���دى �سلامتها وفي حالة ثبوت عدم وجود �آثار �سلبية 

ن�سان ف�إنه ي�سمح ب�إ�ضافتها للمواد الغذائية الم�صنعة بن�سب �أقل بكثير عما  على �صحة لاإ

تم �إعطا�ؤه لحيوانات التج���ارب، وفي المملكة العربية ال�سعودية توجد عدة جهات رقابية 

»وزارة التج���ارة، والهيئة العربية ال�سعودية للموا�صف���ات والمقايي�س« تعنى هذه الجهات 

نواع الم�سم���وح بها عالمياً،  غذية من لاأ بالفح����ص والت�أكد م���ن �أن المواد الم�ضاف���ة �إلى لاأ

منة، كذلك  �ضاف���ة �إلى ذلك و�ضع �ضوابط خا�صة ت�ضع المادة الم�ضافة في الحدود لاآ بالإ
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تزويد الجهات المعنية بالغذاء والتغذية بما ي�ستجد من معلومات في هذا المجال.

�صباغ النباتية والحيوانية الأ

ق���ل الطلب على المواد الملونة الطبيعية بعد اكت�ش���اف المواد الملونة الا�صطناعية حيث �إن 

ل���وان الطبيعي���ة غالباً م���ا تكون ذات ثبات  قلي���ل للحرارة وال�ضوء كم���ا �أنها لا تتوفر  لاأ

با�ستم���رار �إلا �أن���ه نتيجة لنتائج البح���وث في ال�سن���وات القليلة الما�ضية الت���ي �أثبتت �أن 

بع����ض المواد الملونة الا�صطناعية �ضارة بال�صحة فقد تمت العودة ثانية �إلى المواد الملونة 

الطبيعية وتم تطوير التقنيات الخا�صة ب�صلاحيتها.

الم���واد الملون���ة الطبيعية توجد على نطاق تج���اري وعلى هيئة م�ستخل�ص���ات طبيعية لذا 

ق���د يختلف لونها بن���اء على م�صدر ال�صبغ���ة وطريقة الا�ستخلا����ص والتقنية وعمليات 

الخل���ط للح�صول على ال�شكل المنا�سب لغر�ض الا�ستعمال، وتوجد المواد الملونة الطبيعية 

الرئي�سية على هيئة �سائل �أو م�سحوق �أو معلق، وقد تتنوع هذه ال�صباغات �إلى:

:)Vegetable days( صباغ النباتية� �أولًا: الأ

�صبغة النيل���ة )Indigo( نبات ينمو ب�صفة رئي�سية في المناخ الحار الا�ستوائي لون  	.1
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وراق. �صبغته زرقاء ثابتة اللون م�شتقة من لاأ

�صبغ���ة الزعف���ران )Saffron( نبات زرع���ه اليونانيون القدماء بك�ث�رة والرومان  	.2

كذلك وكانت ت�ستخدم �أع�ضاء الت�أنيث في الزهرة في ا�ستخراج �صبغة �صفراء. 

خ�ش���اب الحم���راء  �صبغ���ة خ�ش���ب البرازي���ل )Brazilwood( �إح���دى �أ�شج���ار لاأ 	.3

وي�ستخرج من الخ�شب �صبغة بلون �أحمر �ساطع.

حم���ر )Iogwood( �شجرة �ضخمة ا�ستوائية التي ينتج  �صبغة من خ�شب البقم لاأ 	.4

�سود. رجواني والبنف�سجي ولاأ خ�شبها مدى من ال�صباغات باللون لاأ

 :)Animal dyes( صباغ الحيوانية� ثانياً: الأ

ن�س���ان القديم ال�صابغ���ات الحيواني���ة لكنها مكلف���ة، ولذل���ك ا�ستعملها فقط  ع���رف لاإ

غنياء، و�ألوانها كانت �أكثر كثافة وتعطي ثباتاً �أكثر، وبع�ض هذه ال�صباغات، هي: لاأ

�سماك  رجواني، ت�ستخرج من ق�شور بع�ض لاأ �صبغ���ة رخي�صة الثمن ت�أتي باللون لاأ 	.1

�سماك ويرجع �إلى  في جزي���رة كريت، مثل مادة )جوانين( التي توجد في ق�شور لاأ

لمعان لونها. 

دودة القرمز )Kermes( عبارة عن ح�شرة مزخرفة تعي�ش على �أوراق ال�شجيرات  	.2
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المنخف�ضة يجفف ج�سمها ويطحن �إلى بودرة تنتج �صبغة �ساطعة حمراء.

ح�ش���رة الكوك����س كاكتاي )Coceus cacti( عبارة ع���ن دودة وجدت في المك�سيك  	.3

تعي�ش غالب���اً قريبة من نبات ال�صبار، ومازال ي�ستعمل الع�صير من ج�سم الدودة 

في �إنتاج �صبغة حمراء �ساطعة. 

غذية: �شروط محددة في المادة الملونة للأ

تق���ديم معلومات تفيد �أن الا�ستعمال المق�ت�رح للمادة الم�ضافة يعتبر �آمناً ولا ت�شكل  	.1

�أي خطورة على ال�صحة.

�أن الا�ستعمال المقترح لا ينطوي على تم�شي الم�ستهلك والاحتيال عليه. 	.2

�أن ا�ستعمال المادة الم�ضافة �سيعمل على تحقيق الهدف التكنولوجي المق�صود. 	.3

ن�سان. �أن ا�ستعمال المادة الم�ضافة لا ي�ؤدي �إلى �سرطانات في الحيوانات ولاإ 	.4

وزي���ادة في الحر�ص تعطى حيوانات التجارب جرعات عالي���ة من المواد المراد اختيارها 

لا�ستعماله���ا كمواد م�ضافة لمعرفة مدى �سلامتها، وفي حالة ثبوت عدم وجود �آثار �سلبية 

ن�سان ف�إنه ي�سمح ب�إ�ضافتها للمواد الغذائية الم�صنعة بن�سب �أقل بكثير عمّا  على �صحة لاإ

تم �إعطا�ؤه لحيوانات التجارب.
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طعمة بتركيبها الكيميائي  علاقة �ألوان الأ

خيرة، فقد اكت�شفوا �أن  درا�سة �ألوان النباتات فرع جديد اهتم به العلماء في ال�سنوات لاأ

لوان �أو ال�صابغات، عبارة عن مركبات كيماوية طبيعية لها فوائد مهمة للج�سم،  هذه لاأ

و�إذا كان���ت الفاكهة والخ�ض���راوات قد ارتبطا في �أذهاننا ب�أنهم���ا م�صدر للفيتامينات، 

�إلا �أنه���ا تحتويان �أي�ضاً علي مركبات عديدة لا تق���ل فائدة عن الفيتامين، بل �إن بع�ضها 

ي�ساعد في الوقاية من �أمرا�ض خطيرة كال�سرطان و�أمرا�ض القلب.

�إن الفيتامين����ات الموج����ودة في الفاكهة والخ�ض����راوات مثل �أ، و،ب، و،ج، و،ه����ـ، وغيرها الكثير 

لي�س����ت كل م����ا تحتوي النبات����ات، و�إن التعمق في درا�س����ة الفاكهة والخ�ض����راوات ك�شف عن 

همية للج�سم ومكملة لعم����ل الفيتامينات.. ومن  وج����ود مركب����ات غذائية �أخري في غاي����ة لاأ

ـ اليوليفين����ول و  ـ الكاروتينوي����دز  ـ الانثو�سيا�سين��ي�ن  ه����ذه المركبات )الباي����ا فلافينوي����دز 

ك�سدة. وتحت هذه المركبات توجد  �ضافة �إلى مجموعة م�ضادات لاأ الاي�سوفلافينويدز( بالإ

ال�صابغ����ات المختلفة التي تلون الفاكه����ة والخ�ضراوات، كال�صبغة الحم����راء في الطماطم، 

�صفر، والزرقاء في  والبرتقالي����ة في الجزر، والخ�ضراء في ال�سبانخ، وال�صفراء في الفلفل لاأ

�سود التين، وحتى ال�سوداء �أو البنية في ال�شاي.. ولكل لون فائدة. الباذنجان والعنب لاأ
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حمر  ال�صبغة الحمراء.. هو لون الطاقة والحيوية والن�شاط وال�شجاعة، واللون لاأ 	·
الذي ي�صبغ الطماطم وغيرها هو عبارة عن مادة )اللايكوبين( التي �أ�شارت عدة 

�أبح���اث �أمريكي���ة �إلى �أنها ت�ساعد في الوقاية من �أمرا����ض القلب وكذلك �سرطان 

البرو�ستاتا عند الرج���ال، واللايكوبين ينتمي �إلى ف�صيلة )الكاروتيندويدز( وهو 

ك�سدة في الج�سم  ك�سدة، والمعروف علمي���اً �أن عملية لاأ في نف����س الوقت م�ضاد للأ

نها تدم���ر الحام�ض النووي داخل الخلايا،  مرا�ض، نظراً لأ من �أ�سب���اب ظهور لاأ

حمر في الفاكهة والخ�ضار ازدادت كمية مادة البيتا  وكلم���ا ازدادت كثافة اللون لاأ

كاروت�ي�ن فيه���ا التي تتح���ول �إلى فيتامين A في الج�س���م وهو يفي���د الب�شرة ويزيد 

كثار ال�شديد من تناول النبات���ات الحمراء قد يحفز  م���ن مناعة الج�سم، لك���ن لاإ

ن�س���ان متوتراً  الكظري���ة الت���ي تف���رز الادرينالين ب�صورة غ�ي�ر طبيعية في�صبح لاإ

�سريع الغ�ضب والانفعال.

ال�صبغ���ة الخ�ضراء.. �أو ما تعرف )الكلوروفيل( وه���و لون الخ�ضراوات والفاكهة  	·
ح�سا�س  خ�ضر، وم���ن الناحية النف�سي���ة ي�ساعد هذا اللون عل���ي لاإ ذات الل���ون لاأ

بالطم�أنين���ة وال�سلام والتوازن والتفا�ؤل والخير والعط���اء، ومن الناحية الغذائية 

فالم���ادة الخ�ض���راء �أو الكلوروفيل ت�ساع���د على موازنة نظ���ام التمثيل الغذائي في 
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الج�س���م، ولها مفعول مطهر ومنظف للخلايا وت�ساع���د في تعزيز مقاومة الج�سم 

�ض���د البكتيريا ومنها بكتيري���ا )e-cdi( الخطيرة كما �أن له���ذه ال�صبغة مفعولًا 

ك�سدة. ورام ال�سرطانية من م�ضادات لاأ م�ضاداً لظهور لاأ

�صفر، ويع�ب�ر اللون  حم���ر ولاأ ال�صبغ���ة البرتقالي���ة.. وه���ي مزيج م���ن الل���ون لاأ 	·
البرتق���الي عن الطاق���ة الج�سمية والذهنية المتجمدة في هذي���ن اللونين، وهو من 

الناحي���ة النف�سي���ة له طابع الانط�ل�اق والبهج���ة والانفتاح، وال�صبغ���ة البرتقالية 

الت���ي تعطي للجزر لون���ه المحبب هي مادة الكاروتين وهي تنتم���ي �أي�ضاً �إلى عائلة 

ورام ال�سرطاني���ة لكونه���ا م�ضادة  الكاروتيندوي���دز وت�ساع���د في الوقاي���ة م���ن لاأ

ك�سدة �أي�ضاً.  للأ

�صفر والموز والذرة والجريب  ال�صبغ���ة ال�صفراء.. هي اللون الموجود في الفلفل لاأ 	·
نانا�س وال�شمام والحم�ص والكرك���م، وهي �أي�ضاً من ف�صيلة  فروت والليم���ون ولاأ

الكاروتيندوي���دز وله���ا نف�س الخ�صائ����ص المفيدة، ويقول بع�ض علم���اء النبات �إن 

�صفر  ن�سان، و�أن الل���ون لاأ تن���اول الثم���ار ال�صفراء يرف���ع من روح الدعاب���ة في لاإ

معاء. يحفز عمل الجهاز اله�ضمي، لا�سيما الكبد ولاأ

لوان المرتبطة بالتفكير والخيال والحكمة والرقي، توجد  ال�صبغة الزرقاء.. ومن لاأ 	·
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�سود التين والت���وت والباذنجان وجميع ف�صائل التوت  الم���ادة الزرقاء في العنب لاأ

ك�سدة ولها نف�س  البري، وهذه مادة م���ن ف�صيلة )الانثو�سيانين( وهي م�ضادة للأ

فوائ���د الكاروتينويدز، وت�شير بع����ض الدرا�سات �إلى �أن ال�صبغ���ة الزرقاء ت�ساعد 

على تجديد الكولاجين في الب�شرة، وبالتالي الحفاظ على ن�ضارتها ومرونتها.

ال�صبغ���ة البني���ة.. كال�صبغ���ة الموج���ودة في ال�شاي والقه���وة وتنتم���ي �إلى ف�صيلة  	·
البوليفينول، ويعتبر الفينول الموجود في ال�شاي عاملًا منقياً للج�سم، وي�ساعد على 

ك�سدة، وهذه الم���ادة موجودة في ال�شوكولاتة  ورام لكونه م�ضاداً للأ الوقاي���ة من لاأ

نها  الت���ي تعتبر مفي���دة �إذا تم تناوله���ا باعتدال وكان���ت قليلة الد�س���م وال�سكر، لأ

تحتوي �أي�ضاً على معادن الماغن�سيوم والحديد.

وهناك �أي�ضا مركبات )البايو فلافونويدز  bioflavonoids( وهذه المركبات قد لا تظهر 

في النباتات في �صورة �ألوان، ولكنها ذات فائدة كبيرة ح�سب ما �أظهرت بع�ض الدرا�سات، 

ك�سدة وبع�ضها هرمونات، فمثلًا )الفيتو ا�ستروجين(  وبع�ض هذه المركبات م�ضادات للأ

�أو الا�ستروجين النباتي، هو الهرمون الذي تحتوي عليه حبوب ال�صويا، الذي يعتقد �أنه 

ال�سبب في حماية الن�ساء من �سرطان الثدي والرجال من �سرطان البرو�ستاتا.
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�ضافات الغذائية في:   يمكن �إجمال الدوافع لا�ستخدام الإ

رفع جودة الغذاء �أو نوعيته.  	.1

تح�سين القيمة الغذائية له.  	.2

ا	لمحافظة عليه من الف�ساد �أو التلف.  .3

زيادة تقبُّل الم�ستهلك للغذاء.  	.4

تي�سير تح�ضيره.  	.5

توفيره ب�صورة �أف�ضل و�أ�سرع.  	.6

تقليل الفاقـد �أو التالف منه بقدر الا�ستطاعة.  	.7

زيادة ت�صريف المنتج من المواد الغذائية.  	.8

تحقيق زيادة في عائد ت�سويقه. 	.9

ن�سان؟ غذية �ضارة ب�صحة الإ متى تكون الأ

�إن غي���اب الوعي ال�صح���ي، ووقوع الم�ستهلك�ي�ن فري�سة لج�شع ال�ش���ركات المنتجة، ي�ؤدي 

�إلى ه�ل�اك ملايين النا�س عبر الغذاء الذي يتناولونه، و�إن كارثة المواد الم�ضافة ال�ضارة 

رهاب الجديد( الذي يقتل �آلاف  جعلت النا�س في كل �أنحاء العالم يطلقون عليه ا�سم )لاإ
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النا����س، فالم�سئول���ون الذين يحملون �أمانة �صحة المواط���ن، يجب عليهم العمل للحد من 

خط���اء ال�صحية التي لا يدرك �أخطاره���ا بعد الله �أحد �سواهم، والعمل لمنع ومحاربة  لاأ

ه���ذا الخطر الداهم والقاتل، وحماية النا����س من هذا الخطر، فالت�ستر التجاري يعتبر 

مرا����ض المهلكة، حيث �إن ج�شع وطمع  خط���راً على ال�صحة العامة، وهو �سبب انت�شار لاأ

العم���ال الذين يديرون ويملكون هذه المحلات، يدفعهم للغ�ش وا�ستخدام العمالة والمواد 

عداد، وانعدام  الرخي�صة، والمنتهية ال�صلاحية، والمقلدة، و�سوء التخزين والحفظ، ولاإ

النظاف���ة في العمال���ة والمحلات. كذلك لوح���ظ انت�شار المواد الغذائي���ة التي تحتوي على 

مواد حافظة م�سببة لل�سرط���ان، والح�سا�سية، والف�شل الكلوي، والت�سمم الغذائي.. مثل 

طفال، والع�صائر، وال�شيكولاتة.. و�أي�ضاً �أنواع كثيرة مغ�شو�شة من ال�صابون،  حلويات لاأ

وال�شامبو، والكريمات، والمراهم وغيرهما، بع�ضها ت�صنيع محلي و�آخر م�ستورد، وتعتبر 

ن�سان، �إذا: غذية �ضارة ب�صحة لاإ لاأ

ا	حت���وت عل���ى م���ادة محظ���ور ا�ستعمالها م���ن الم���واد الملون���ة �أو الحافظة �أو  .1

غيرها.

ا	حتوت على مواد �سامة تزيد على الحدود المقررة قانونياً. .2

مرا�ض المعدية.  تداولها �شخ�ص م�صاب ب�أحد لاأ 	.3
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مرا����ض التي تنق���ل عدواها �إلى  كان���ت ناتجة عن حي���وان م�ص���اب ب�أحد لاأ 	.4

ن�سان �أو ناتجة عن حيوان نافق. لاإ

تربة �أو ال�شوائب. ا	متزجت بالأ .5

كان���ت ملوثة بالمواد الم�شعة �أو بالميكروبات �أو الطفيليات �أو المبيدات على نحو  	.6

ن�سان. من ��شأنه �إحداث المر�ض بالإ

ن�سان.  ا	حتوت عبواتها على مواد �ضارة ب�صحة لاإ .7

�ضافات:  �ضرار الناجمة عن هذه الإ الأ

�ضاف���ات الغذائي���ة منذ ن�صف ق���رن تقريب���اً، �إلا م���ن يقومون  لم يك���ن يهت���م به���ذه لاإ

بال�صناع���ات الغذائية، �إلى �أن �صدر عام 1958م، مادة في �شكل قاعدة قانونية، ت�سمى 

)قاع���دة ديلاني( تمنع ا�ستخدام المواد الم�ضاف���ة في الغذاء، �إذ ثبت �أنها ت�سبب حـدوث 

�ضافات  ورام ال�سرطاني���ة لحيوانات التجارب، وعلى �أثر ذل���ك زاد الاهتمام بهذه لاإ لاأ

�ـضافتها �إلى الغـذاء وبين معار�ض  الغذائية، و�أثارت جدلًا حاداً بين العلماء ما بين م�ؤيد لإ

لذل���ك، �إلى �أن �أعلن مختـبر كيميائي بكنـدا عام 1969م، �أن مـادة »ال�سيكلاميت« التي 

ت�ض���اف �إلى بع�ض �أنواع المرطبات، مادة م�سرطنة، وذلك بعد م�ضي ع�شرين عاماً على 
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عار المحموم بين النا�س،  ا�ـستخدامها في هذه ال�صناعة، وكان من نتيجة ذلك زيادة ال�سُّ

ن�سان، ثم �أعلن بعد ذلك )د.  غذية التي يتنـاولها لاإ �ضد كل مادة كيميائية ت�ضاف �إلى لاأ

هة  فينجول���د(، العامل في �أحد م�ست�شفيات فران�سي�سك���و، عن ملاحظاته عن المواد المنكِّ

طفال الذين كان يعالجهم من  ي�س كريم، وما لحق لاأ نة ال�صناعية، الم�ضافة �إلى لاآ والملوِّ

عادة الفح�ص  �ضافات الغذائية لإ �أ�ض���رار ب�ـسبب تناولهم له؛ ونتيجــة لذلك �أخ�ضعت لاإ

والتق���ويم، وكان م���ن نتائج ذلك �أن تو�صل العلم���اء �إلى �أن بع�ضها �ضار، وي�شكل خطورة 

وامر في الكثير من ال���دول بمنع ا�ستخدامها، لما  ن�سان، وله���ذا �صدرت لاأ عل���ى �صحة لاإ

ت�شتم���ل عليه من �أ�ضرار �شديـدة، وبلغ���ت المواد الممنوعة منها حتى عام 1976م، خم�ساً 

وع�شرين مادة، وعدد هذه المواد الممنوعة في تزايد م�ستمر، نظراً لما ت�سفر عنه البحوث 

العلمية من اكت�شاف المزيد من �أ�ضرار هذه المواد.

غذية:  لوان للأ م�ضافات الأ

نظراً لكون بع�ض المواد التي ت�ضاف �إلى المنتجات الغذائية قد تحمل �أ�سماء علمية طويلة 

ومعقدة �أو قد تختلف م�سمياتها من بلد �إلى �آخر وبالتالي ي�صعب التعرف عليها،  �أ�صبح 

م���كان ا�ستخدام رم���وز معينة للدلالة على هذه المواد، فق���د اتفق المخت�صون في دول  بالإ
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وروبي عل���ى توحيد �أ�سماء هذه الم���واد الم�سموح ب�إ�ضافتها �س���واء كانت مواد  الاتح���اد لاأ

طبيعي���ة )من حيوان �أو نبات ( �أو م���واد �صناعية، وذلك بو�ضع حرف )E( تتبعه �أرقام 

رق���ام من 100 �إلى  معين���ة تدل على تلك الم���واد. المواد الملونة ت�أخ���ذ رمز )E( تتبعه لاأ

�ضافات الغذائية التي منع ا�ستخدامها في ال�صناعات الغذائية، لما ت�سببه  199، وم���ن لاإ

من �أ�ضرار �شديدة: 

1.  المادة ال�صناعية الملونة الم�سماة )Butter Yellow( التي تحدث �سرطان الكبد.

2.  المادة الملونة الم�سماة )FD & C Yellow( الـتي تتلف القلب.

3.  المادة الملونة )FD & C Red 1( الم�سببة ل�سرطان الكبد.

4.  المادة الملـونة )FD & C Red 4( المحدثة لتلف الغ�ــشاء الكظري. 

ع�ضاء. 5.  المادة الملونة )FD & C Red 32( التي ت�سبب تلف لاأ

6.  المادة الملونة )Sudan I & II( الم�سرطنة.

7.  المادة الملونة  )FD & C Yellow 1.2( التي تحـدث �أ�ضراراً معوية.

8.  المادة الملونة )FD & C Violet 1( الم�سببة لل�سرطان. 

�ضافات �أن انق�سم  ثار ال�ضارة ب�صحة النا�س في هذه لاإ وقد ترتب على اكت�شاف هذه لاآ

�ضافات وحذر من  المهتم���ون بها �إلى فريقين، قام �أحدهما ب�إعطاء �صورة قاتمة لهذه لاإ
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�صحاب  حد، �إلا لأ ا�ستخدامه���ا، بح�سبانها �ضارة �ض���رراً مح�ضاً، فلي�س فيها نفع البتة لأ

�ضاف���ات، لتحقيق ثروات طائلة دون وازع �إن�ساني  م�صان���ع الغذاء التي ت�ستخدم هذه لاإ

�ضافات الغذائية هجوم  خر �أن الهجوم على هذه لاإ �أو �أخلاقي.. بينمـا اعتبر الفريق لاآ

ول. على العلم والتكنولوجيا التي �أنتجتها في المقام لاأ

�ست���اذ الم�ساعد بجامعة �أم   يق���ول الدكت���ور �أحمد زكي �سيد �أحمد، لاأ

الق���رى: �س���واء كان المي���ل �إلى الفريق الم�ؤي���د �أو المعار�ض لا�ستخدام 

�ضاف���ات، ف�إنه لا بد �أن ي�ؤخ���ذ في الاعتبار، مق���دار ال�ضرر  ه���ذه لاإ

غذية، وحاجات ورغبات  ال���ذي يمكن �أن يتحمله الم�ستهلك له���ذه لاأ

غذية الم�ضاف  طف���ال الذين تغريه���م لاأ الم�ستهلك�ي�ن، وخ�صو�صاً لاأ

�إليها مك�سبات الطعم واللون والرائحة �أكثر من غيرها، الذين ت�ؤثر 

�ضافات �أكثر م���ن غيرهم، ل�ضع���ف مناعاتهم، وقلة  فيه���م ه���ذه لاإ

غذية  مرا�ض، وكثرة ا�ستهلاكهم للأ مقاومة �أج�سامهم النحيل���ة للأ

�ضافات، والعوام���ل الاقت�صادية، ومدى توافر  الم�شتمل���ة على هذه لاإ

�ضافات، و�إج���راء التحاليل  عوام���ل ال�سيطرة على مق���دار ه���ذه لاإ

الدائم���ة للمنتج���ات الم�ض���اف �إليها ذل���ك، لبيان م���دى �صلاحيتها 
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دمي. للا�ستهلاك لاآ

ومم���ا ينبغ���ي مراعاته في مثل ذل���ك، �أن �إ�ضافة مادة جديدة غ�ي�ر معروفة �إلى النظام 

الغذائي، غالباً ما ينتج عنه �ضرر، ومن ثم ف�إن �إ�ضافة مادة كيميائية �إلى المواد الغذائية 

الم�صنع���ة، �سواء كانت مادة منكهة، �أو ملونة، �أو حافظة، �أو مح�سنة للقوام �أو المذاق، �أو 

نح���و ذلك، يزيد م���ن احتمال �إ�صابة متناولها بال�ضرر، ولو كان���ت المادة الم�ضافة قليلة؛ 

غذية الم�شتملة على  حَ و�ضع معادلة للموازنة بين الم�ضار والمنافع، من تناول لاأ ِ ولهذا اقْتُر

�ضافات في  �ضافات، وفي �ضوء ما ت�سفر عنه هذه المعادلة يتقرر ا�ستعمال هذه لاإ هذه لاإ

المواد الغذائية �أو منعها.

�ضافات في الغ���ذاء، �إذا كانت  حوال ينبغ���ي منع ا�ستخدام ه���ذه لاإ �إلا �أن���ه في جمي���ع لاأ

خفاء ف�ساد المادة الغذائية، �أو لخداع  خطاء �أو العيوب في عملية الت�صنيع، �أو لإ لتغطية لاأ

الم�ستهلك، �أو �إذا كانت �إ�ضافتها ت�ؤدي �إلى فقد مقدار كبير من القيمة الغذائية للغذاء، 

م���كان الا�ستعا�ضة عنها ب�أ�سالي���ب الت�صنيع الجيد، �أو اقت�ضى الح�صول على  �أو كان بالإ

النتيجة المرجوة منها، زيادة ن�سبة الم�ضاف منها �إلى المواد الغذائية.

وفي درا�سة �صادرة عن الباحثين من جامعة �ساوثهامبتون، ومن�شورة في مجلة )لان�ست( 

العلمي���ة البريطانية، وتم تمويله���ا من جهة حكومية بريطانية محاي���دة، ولي�س من قِبل 
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Food Standards Agency  طعم���ة �ش���ركات تغذي���ة �أو غيرها، وهي وكال���ة معايير لاأ

وذك���رت الدرا�س���ة ب�صري���ح العبارة م���ا مف���اده �أن الم���واد الكيميائية، غ�ي�ر الطبيعية، 

�سباب �شت���ى �إلى المنتجات الغذائي���ة  food additives وعلى وجه  الت���ي تت���م �إ�ضافتها لأ

الخ�صو����ص تلك الم���واد ال�صناعية الملون���ة  artificial food coloring ترفع من مخاطر 

طف���ال بحالات ف���رط الن�شاط ال�سلوك���ي وتدني م�ستوى التركي���ز الذهني،  �إ�صاب���ات لاأ

 Attention-deficit  أو م���ا يُع���رف علمي���اً )ا�ضطراب ت���دني التركيز وف���رط الن�ش���اط�

و�س���اط الطبي���ة �ش���كٌ من���ذ زمن في  hyperactivity disorder ADHD( وكان ل���دى لاأ
طفال والكبار.  م���دى �سلامة و�أمان تن���اول هذه المواد الكيميائية المُ�ضاف���ة �إلى �أغذية لاأ

 

ولى في ربطه���ا ب�شكل مبا�شر  ُ�ؤك���د الم�صادر الطبية، ه���ي لاأ خ�ي�رة، كما ت والدرا�س���ة لاأ

ب�ي�ن تل���ك الم���واد الكيميائي���ة وب�ي�ن ح�ص���ول ا�ضطراب���ات التركي���ز الذهن���ي واهتياج 

طف���ال بالذات، وه���ي درا�سة دفع���ت بالفعل، منذ �ص���دور نتائجها  ال�سلوكي���ات ل���دى لاأ

طعم���ة، �إلى �إ�ص���دار تحذي���رات  مبا�ش���رة، الوكال���ة الحكومي���ة البريطاني���ة لمعاي�ي�ر لاأ

غذية. �ضاف���ات الكيميائي���ة للأ طفال لتل���ك لاإ مه���ات ح���ول مغبة تن���اول لاأ ب���اء ولاأ للآ
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درا�سة محايدة 

كان البروفي�سور جيم �ستيفنز، المتخ�ص�ص في الطب النف�سي بجامعة �ساوثهامبتون، قد 

ق���ام بدرا�سته التي �شملت 300 طفل طبيعي، وذل���ك لمعرفة ت�أثيرات تناولهم م�شروبات 

�سواق  تحتوي على مواد كيميائية مُ�صنعة، التي تُ�ضاف عادة �إليها فيما هو متوافر في لاأ

ولى �شملت مَن هم في �سن الثالثة  طف���ال �إلى مجموعتين، لاأ البريطاني���ة، وتم تق�سيم لاأ

من العمر، والثانية مَن هم في �سن الثامنة �أو التا�سعة من العمر. واحتوت تلك الم�شروبات 

الت���ي قُدمت لهم، مواد مُ�صنعة عدة، منها ما هو م���واد ملونة كما �سي�أتي، ومنها ما هو 

م���واد حافظة، كمادة بنزي���ن ال�صوديوم  sodium benzoate و�أك���د الباحثون �أن هذه 

�سواق، و�أن  المواد المُ�صنعة موجودة بالفعل في ماركات الم�شروبات التجارية المتوفرة في لاأ

طفال  كميته���ا كمواد مُ�ضافة، هي نف�سه���ا التي تدخل فيها. وتمت مقارنة ت�أثير تناول لاأ

�إم���ا لم�شروبات تحتوي تركيزات عالية من تلك المواد، �أو م�شروبات تحتوي كميات تُعادل 

ما يدخل ج�سم الطفل يومياً عند تناوله ح�صة �أو ح�صتين من الحلوى العادية الملونة، �أو 

طفال لم�شروبات لا تحتوي تلك المواد ال�صناعية المُ�ضافة. تناول لاأ

طف���ال قبل وبعد تناولهم  وخ�ل�ال مدة �ستة �أ�سابي���ع، تابع الباحثون �سلوكيات وتركيز لاأ

طفال  لواح���د من �أنواع الم�شروبات الثلاث���ة المختلفة المحتوى، واكت�ش���ف الباحثون �أن لاأ
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الذي���ن يتناولون م�شروبات تحت���وي على مواد كيميائية �صناعي���ة ملونة وحافظة عالية، 

تب���دو عليهم ب�شكل كب�ي�ر �سلوكيات مفرطة في زيادة الن�شاط والتوتر غير الطبيعي، كما 

طفال تتدنى لديهم قدرات التركيز، ما يجعلهم �أقل قدرة في المحافظة على  �أن ه�ؤلاء لاأ

مدة طبيعية للانتباه الذهني. هذا كله بالمقارنة مع منْ تناولوا م�شروبات طبيعية خالية 

من تلك المواد الكيميائية، �أما تناول الم�شروبات التي تحتوي على كميات مماثلة لما هو في 

�سواق، فقد �أدى �إلى ظهور الا�ضطرابات  طعم���ة والم�شروبات والحلويات المتوفرة في لاأ لاأ

كبر �سناً، �أي من هم في الثامنة �أو التا�سعة من العمر. طفال لاأ لدى لاأ

وعلىالرغ����م من �أن الباحثين لم يتمكنوا من �إلقاء اللوم على مادة كيميائية بعينها 

طفال، �إلا �أنهم  ك�سبب محتمل في ح�صول تلك التغيرات الذهنية وال�سلوكية لدى لاأ

طرح����وا كواحدة منها مادة بنزين ال�صوديوم، التي �سبق الربط العلمي بينها وبين 

�صابات بال�سرطان، وه����ي المادة المتوافرة في م�شروب����ات الكولا الغازية،  ارتف����اع لاإ

باخت��ل�اف �أ�سم����اء ماركاته����ا، وحتى تل����ك التي ت�س����وق للراغبين في اتب����اع الحمية 

الغذائية، �أي من ماركات )دايت( والعديد من م�شروبات ع�صير الفاكهة.
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غذية: جهود المملكة في رقابة الأ

في المملك���ة العربي���ة ال�سعودي���ة يوجد جه���ات رقابية ع���دة، مثل وزارة التج���ارة والهيئة 

العربي���ة ال�سعودية للموا�صف���ات والمقايي�س والجودة، وهيئة الغ���ذاء والدواء، تعنى هذه 

نواع الم�سموح بها عالمياً  غذية من لاأ الجهات بالفح�ص والت�أكد من �أن المواد الم�ضافة للأ

منية،  �ضاف���ة �إلى ذل���ك و�ضع �ضوابط خا�ص���ة لت�صنع المادة الم�ضافة في الح���دود لاأ بالإ

كذلك تزويد الجهات المعنية بالغذاء والدواء بما ي�ستجد من  معلومات في هذا المجال.
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