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 الملخص

لتلوين مُختلف الأطعمة  في وقتنا الحالي يتزايد الطلب على الملونات التي قد تكون ضارة عندما تكون ملونات صناعية
لدعم لون المنتجات والتأثير على حواس المستهلك والتي تلعب دوراً حاسماً  ،ومنها العصائر والمشروبات الغازية المختلفة

من بين الأعداد الكبيرة من المواد المستخدمة في التلوين والأصباغ الاصطناعية المنتشرة في هذه  ،في تسويق المنتج
نتاج صبغات الشعر إاستخدمت في الصناعة وخاصة  والتي صبغة حمراء اللون  Bالسودان ردالصناعة. صبغة 

حظر استخدامها في صناعة المواد  دان تستخدمها كمضافات غذائية رغمالبل ضولا تزل بع، والمستحضرات التجميلية
الغذائية بسبب تأثيرها المحتمل للسرطان. وتم تصنيفها ضمن الفئة الثالثة للمواد البشرية المسرطنة من قبل الوكالة الدولية 

توجد طرق عديدة  لأبحاث السرطان. ومن المهم وصف آثارها الضارة على الصحة والمستهان بها في الوقت الحاضر.
وفي هذه الدراسة تم استخدام جهاز التحليل الطيفي للكشف عن وجود صبغة   B.صبغة السودان رد وجودللكشف عن 
نانومتر في عينات متنوعة من العصائر والمشروبات الغازية من بلدان مختلفة  525عند طول موجي  Bالسودان رد 

 سواق المحلية الليبية.الصنع والمتوفرة في الأ

  
 .، صبغة السودان في العصائر، الملونات الغذائية، التحليل الطيفيBصبغة سودان رد  الكلمات المفتاحية:

Aabstract 
Nowadays, there is an increasing demand for potentially harmful dyes when they are artificial 

days used to color various foods, including juices and various soft drinks. To support the color 

of products and influence the consumer’s senses, which plays a decisive role in marketing the 

product. Among the large numbers of materials used for coloring and synthetic dyes 

widespread in this industry. Sudan Red B dye is a red dye used in industry, especially in the 

production of hair dyes and cosmetics. Some countries still use it as a food additive, although 

its use in the food industry has been banned due to its potential carcinogenic effect. It is 

classified as a Category 3 human carcinogen by the International Agency for Research on 
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Cancer. It is important to describe its harmful effects on health, which are currently 

underestimated. There are many ways to detect the presence of Sudan Red B dye. In this study, 

a Spectroscopic Analysis device was used to detect the presence of Sudanese dye Red B at a 

wavelength of 525 nm in various samples of juices and soft drinks from different countries of 

manufacture and available local markets. 

 
Keywords: Sudan Red B dye, Sudan Dye in Juices, Food Colourings, Spectroscopic Analysis. 

 مقدمةالمحور الأول: 

تؤثر على استساغته لها وتسويقها [ والتي 1] ،يحدد قبوله للمنتجاتالمستهلك في الاعتبار لأحد أهم صفات الطعام التي يأخذها 
[. ويتم إضافة الملونات الغذائية للأطعمة والمشروبات 4][3حيوياً في الصناعات الغذائية ][. فاللون يلعب دوراً 2هي اللون ]

ضافة إفي السنوات الأخيرة  ت[. وتزايد6][5ئي ]وحيد لون المنتج النهاناء معالجتها لتعزيز أو تتليتم استعادة الألوان المفقودة أ
[. وأصبحت مسألة 7نسان ]الملونات الغذائية في مصادر الغذاء ومعها تزايد القلق من خطر المواد العضوية على صحة الإ

ستخدام من قبل الجهات م ألوان الطعام المعتمدة للإظ[. عمُوماً مع8الغذاء الصحي والآمن مصدر قلق كبير في مجتمع اليوم ]
( تعُتبر آمنة في حالة تم استهلاكها بكميات صغيرة. ويكمن خطرها FDA-US)التنظيمية مثل إدارة الغذاء والدواء الأمريكية 

 [.9نسان والحيوان والنبات في استمرارية استخدامها في البيئة ]على صحة الإ
[. وصنفت 10ة بأنها أصباغ أو مواد تنقل الألوان إلى الأطعمة أو الأدوية أو مستحضرات التجميل ]وتعُرف الملونات الغذائي 

الألوان على أنها مسموحة وغير مسموحة لأن الألوان المسموح بها آمنة وغير سامة لجسم الإنسان أما الأصباغ العضوية 
على من الكميات التي سمحت بها الهيئات التنظيمية. وبموجب فهي قد تسُبب أضراراً لجسم الإنسان في حالة تناولها بكميات أ

( هناك ألوان معينة غير مسموح بها مثل أصفر الميتانيل، والأصباغ السودانية، والرودامين 1954أحكام غش الأغذية قانون )
 في ن الملونات الطبيعية الموجودة[. ولأ11] Orange G ،Pararos aniline،Aura mine O  ،Blue VRSب، 

بسرعة. لذا تفوقت الملونات الصناعية عليها لأسباب عديده  ثناء تجهيز الأغذية وتخزينهاتتغير االأطعمة غير مستقرة و
[. أكبر مجموعة من الأصباغ هي أصباغ الآزو، وهي سامة 12][10العالية واستقرارها العالي ]كرخص ثمنها وفعاليتها 

 ،[14كبير لاستقرارها البيئي وسهولة تصنيعها وخصائصها البصرية والكهربية ][، وحظيت باهتمام 13ومسببة للسرطان ]
 [. 15فهي الأكثر استخداماً في أي منتج استهلاكي كما ذكرنا لرخص ثمنها ]

صبغة آزو  3000(. ويوجد حالياً أكثر من N＝Nأصباغ الآزو ملونات عضوية صناعية تتميز بمجموعات كروموفورية )

دم مجموعة واسعة من الألوان % من سوق الأصباغ الصناعية حيث تق65أنحاء العالم وتمثل ما نسبته مستخدمة في جميع 
[. تستعمل بشكل واسع في تلوين مجموعة متنوعة من السلع الاستهلاكية مثل الأطعمة والجلود والملابس ولعب 17][16]

تخدام بعضاً من أصباغ الآزو في المواد المحددة التي ( أول من حظر اس1994الأطفال. وكانت الحكومة الألمانية في يوليو )
تتلامس بشكل مباشر ولزمن طويل لجلد الإنسان. والأصباغ المعنية بهذا الحظر هي تلك التي بعد اختزالها قد تشكل واحداً أو 

بل البرلمان الأوروبي في أكثر من الأمينات العطرية العشرين المؤكدة أو المشتبه فيها أنها مسببة للسرطان. وتم قبولها من ق
[ مسرطنة غالباً ما تضُاف بطريقة غير قانونية كملون 18ن رد أصباغ آزو صناعية ]ا[. أصباغ السود16( ]2002سبتمبر )
[، 20[. وهي طائفة من الأصباغ منها السودان الأول، والسودان الثاني، والسودان الثالث، والسودان الرابع ]19للأطعمة ]

سودان أسود، وثنائي ميثيل أصفر، وبار أحمر ، و G، وسودان برتقالي G، وسودان رد7B، وسودان رد Bوسودان رد 
، وهي مواد كيميائية كارهة للماء وتسُتخدم بشكل رئيسي في تلوين المواد المضافة في صناعة الأغذية، مثل الزيت [18]

[، وأيضاً في 18اطم وزيت النخيل]م[، وصلصة الط21[، والفلفل الأحمر الحار ومسحوق الكركم ]20والمربى والبودرة ]
 [. 22[، وتلوين التوابل والزعفران المغشوش ]15تلوين مستحضرات التجميل ]

ل الأصباغ السودانية إلى أمينات عطرية تعمل مباشرة على خلايا الكبد وتسبب مرض تسمم الكبد وأيضاً يمكنها أن تسُبب لتتح
[. 23تم تصنيف الاصباغ السودانية على أنها مادة مسرطنة ومحظورة كمضافات غذائية ] [.18طفرات جينية في الخلايا ]
ستنشاق أو ملامسة الجلد. وخطرها محتمل على الصحة العامة الإ بتلاع أوغ السودانية من خلال الإويتعرض الإنسان للأصبا

 [. 24لحفاظ أو تعزيز المظهر للمنتجات الغذائية ]إذا دخلت السلسة الغذائية. وغالباً ما يتم استخدامها بشكل غير قانوني ل
وغالباً ما يتم الكشف وتحديد الأصباغ السودانية بشكل عام بالطرق الكروماتوغرافية والمقياسية المناعية الإنزيمية وأجهزة 

ويل وتحتاج أجهزة الاستشعار الكهروكيميائية وقياس الطيف الكتلي ، ونهج رامان وفحص التألق، التي أغلبها تستغرق وقت ط
[، ركز العديد من الباحثين على تصنيع 30[]29[]28[]27[]26ٍ][25ا تحد من تطبيقاتهم الواسعة ]ومواد غالية الثمن مم

، ستحدام مركبات نانونية، واستخدام ميتالوفثالوسيانيناتإاستشعار تحليلية جديدة، وتطوير مستشعر كهروكيميائي ب ةأجهز
وجسيمات نانونية مغناطيسية ذات تقارب معدني، أو إثارة أجهزة استشعار الفوروسنت، أو إعادة استخدام الإطارات كمصدر 

 ي الحساسية، أوبديل للكربون في تحضير الأقراص المضغوطة، أو مستشعر نانوي للتحويل، أو استخدام مسبار فلوري عال
[ 33[]32[]28[]31رصد الأصباغ السودانية بشكل أبسط وأرخص واسرع ]الانتقال الأيوني ثنائي الأجزاء وغيرهم ل

[25[]34[]26[]27[]35[]30[]36.] 
من الواضح أن هذه المشكلة بدأت في التفاقم ويجب توخي الحذر والإجراءات اللازمة أثناء العثور على المنتجات المغشوشة 

التحذيرات المستمرة لأضرار من رغم المجتمعية وعلى حيث أصبحت هذه المشكلة اقتصادية وصحية بقدر ما هي مشكلة 
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ل تسُتخدم وتضاف بشكل غير قانوني إلى مُختلف المواد الغذائية التي يكثر تناولها ااستخدام الأصباغ السودانية، إلا أنها لا تز
الغازية تم جمع عدد وفي هذه الدراسة ولقلة الدراسات المشابهة للكشف عن الأصباغ السودانية في العصائر والمشروبات 

ً والمتوفرة في الأسواق المحلية الليبية )مختلفة الصنع بين ليبية ومصرية وتركية( والأكثر  منها "ذات لون أحمر" عشوائيا
 .Bاستهلاكاً للكشف عن وجود صبغة السودان رد 

 
 الجزء العملي: المحور الثاني

 جمع العينات: أولاا 

رة في الأسواق العصائر والمشروبات الغازية "ذات اللون الأحمر" عشوائياً والمتوفعينة مختلفة من عينات  15تم جمع 
 غازي وعصير ، رمان، فراولةغازي بيتر صودا على:مختلفة الصنع بين ليبية ومصرية وتركية( مشتملة المحلية الليبية )

للعينات على  15إلى  1وأعطى التسلسل من  .، عنب، عنب أحمر. الأكثر استهلاكاً في المجتمع الليبيحمراء هكرز، فواكه
 .Bلتتم عملية الكشف عن صبغة السودان رد  (1التوالي كما موضوح في جدول )

 
 المدروسة الغازية اتبورأنواع عينات العصائر والمش (:1جدول )

 نوع العصير بلد المنشأ العينات الرقم

1 S1 بيتر صودا ليبيا 

2 S2  رمان ليبيا 

3 S3 فراولة ليبيا 

4 S4 رمان مصر 

5 S5 رمان مصر 

6 S6 رمان تركيا 

7 S7 رمان تركيا 

8 S8 كرز تركيا 

9  S9 فواكه حمراء ليبيا 

10  S10 عنب ليبيا 

11 S11 عنب ليبيا 

12 S12 رمان مصر 

13 S13 رمان تركيا 

14 S14 فراولة تركيا 

15 S15 عنب أحمر تركيا 

 
ا   وتحضيرهاعاملة العينات م: ثانيا

( بتركيز  Sigma Aldrich% )مصنعة من شركة99.9عالية النقاوة  Bتم تحضير محلول قياسي من صبغة السودان رد 

محاليل قياسية  تضرحمن الماء الخالي من الأملاح، و ميللتر 100جرام من الصبغة في  0.01ملجرام/لتر بإذابة 100

باستخلاص م تم تحضير العينات )العصائر والمشروبات الغازية( جزء من المليون. ث 10إلي  1بتركيزات تتراوح من 

% )مصنع من شركة 99.9ملليتر من مذيب كلوروفورم عالي النقاوة  25ستخدام قمع الفصل وإملليتر من العينة ب 100

Labbox.) ستخلاص الطبقة العضوية.إستخلاص بخلط محتويات قمع الفصل، ومن ثم تم ثم تمت عملية الإ 

ا   سياقة اليعمل: ثالثا

ستخدام جهاز التحليل الطيفي إنانومتر ب 600 إلى 300لموجية من جزء من المليون في الأطوال ا 1تم إجراء مسح لتركيز 

UV-Visible Spectrophotometer  نوعThermo-USA وتم تحديد الطول الموجي الذي تمت فيه أعلى .

 (.1شكل )النانومتر كما في  525امتصاص 
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 .الطول الموجي الذي تم فيه أعلى امتصاص :(1شكل )

 

من قيم  ( يوضح كلاا 2جدول )النانومتر و 525ستخدام المحاليل القياسية عند الطول الموجي إتم إنشاء منحنى المعايرة ب
 (.2شكل )المتصاص والتركيز كما في الإ تم رسم علاقة بيانية بين .متصاص والتركيزالإ
 

 .والتركيز لعينات العصير والمشروبات الغازية متصاصقيم الإ :(2جدول )

ABS (A) CONC. (mg\L) 

0.0 0 

0.023 1 

0.122 5 

0.251 10 

 

 

 .الغازية اتبومتصاص والتركيز لعينات العصير والمشرالعلاقة بين الإ :(2شكل )
 

نانومتر من  525طول موجي جهاز التحليل الطيفي عند  ستخدامإمتصاص بركيز الصبغة في العينات بقياس الإتم قياس ت
 لامبرت -ستخدام قانون بييرإب (mg\L) (ppm)متصاص لكل عينة وتم حساب التركيز بوحدات جزء من المليون لإقيمة ا

 حسب المعادلة التالية:

A = EBC 

 حيث:
 A نانومتر،  260= امتصاص العينة عند طول موجي Eويمكن قياسه من منحنى المعايرة  متصاص للصبغة= معامل الإ

 = تركيز الصبغة في العينة.cm1 ،C= عرض خلية القياس = B ، 0.0251والمعادلة الموضحة في الشكل السابق = 

 ستخدام القانون التالي:إمن قانون بيير يمكن حساب تركيز الصبغة ب

C= A/EB = A/E 
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ا   حصائيالتحليل الإ: رابعا

ختبارات الإحصاء إطبُقت مجموعة من و Excelو برنامج  SPSS V.22برنامج تم إجراء التحليل الإحصائي بواسطة 
ختبارات تظهر في الجدول لمشروبات الغازية، ونتيجة تلك الإالوصفي على متغيرات الدراسة في كل عينات العصائر وا

(3.) 

 .بات الغازية المدروسةوفي عينات العصير والمشر Bالإحصاء الوصفي لتركيز صبغة السودان رد  :(3جدول )

 متوسط القراءات 
ppm 

أعلى  قيمة أقل
 قيمة

 نسبة الخطاء الانحراف المعياري

 S1 0.152 0.142 0.161 0.01 0.010 غازي

 S2  0.25 0.250 0.260 0.006 0.003 رمان

 S3 0.45 0.450 0.460 0.006 0.003 فراولة

 S4 0.80 0.790 0.820 0.02 0.015 رمان

 S5 0.70 0.690 0.710 0.01 0.010 رمان

 S6 0.66 0.640 0.680 0.02 0.021 رمان

 S7 0.52 0.510 0.530 0.01 0.010 رمان

 S8 0.52 0.510 0.530 0.01 0.010 كرز

ما يدل على م، 0.006ت مع انحراف معياري قدره أظهرت أقل تباين في التركيزا 3Sو 2Sتشير النتائج أن العينات 
ما م، 0.02ات مع انحراف معياري قدره أظهرت أكبر تباين في التركيز 4Sبينما العينة  استقرار عالٍ في تراكيز الصبغة.

نوع رمان  4S ركيز كان في العينةمن حيث مستوى التركيز نجد أن أعلى متوسط ت إلى تشتت أعلى في التركيزات. يشير
0.66 ) نوع رمان بتركيزكذلك  6S عينةو (L\mg 0.70) بتركيز ؛أيضا رمان نوع 5Sتليها  ،(L\mg 0.80) بتركيز

L\mg،)  1عينة الفي  تركيز كان متوسطبينما أقلS بتركيز مشروب غازي (L\mg 0.152 مما يجعلها أقل العينات ،)
بين العينات المختلفة.  Bصبغة سودان رد إلى تباين واضح في تركيزات نتائج ال تشير .Bصبغة سودان رد احتواءً على 

ً تشتت 6Sو 4Sاستقرارًا عالياً في التراكيز، أظهرت العينات  3Sو 2Sبينما أظهرت العينات  نحراف بشكل عام، الإ أعلى. ا
 واستقرار التراكيز في معظم الحالات. المعياري المنخفض لمعظم العينات يدل على دقة القياسات

 
 النتائج والمناقشة: المحور الثالث

% كانت خالية منها وشكل 46.67بها وما نسبته  Bيجابية لوجود صبغة سودان رد إ% من العينات 53.33ما نسبته وجد 
( يوضح ذلك. ونستعرض نتائج تركيز صبغة السودان رد في عينات العصير والمشروب الغازي قيد الدراسة التي وجد 3)

ومتوسطها في العينات من    Bتركيز صبغة السودان رد يوضح (4شكل ) .بها تراكيز مختلفة من هذه الصبغة المحظورة
 .في العينات المدروسة )مجم/لتر(  Bمتوسط تركيز صبغة السودان رد يوضج (5الشكل ) .S8إلى العينة  S1العينة 

 

 

 .والتي لا تحتويها Bنسبة العينات المحتوية على صبغة سودان رد  :(3شكل )
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 . 8Sإلى العينة  1Sالعينات من العينة ومتوسطها في   B تركيز صبغة السودان رد :(4شكل )
 

2S ( 0.26. وبلغ متوسط تركيزها في العينة 1S (L\mg 0.15)في العينة  Bبلغ متوسط تركيز صبغة سودان رد 
L\mg 3(. أما في العينةS  بلغ متوسط تركيز صبغة سودان ردB (L\mg 0.45 وبلغ متوسط تركيز صبغة سودان .)
(. وبلغ متوسط تركيز صبغة L\mg 0.70) 5S (. وبلغ متوسط تركيزها في العينةL\mg 0.80) 4Sفي العينة  Bرد 

0.13

0.14

0.15

0.16

0.17 S1

0.245

0.25

0.255

0.26

0.265 S2

0.445

0.45

0.455

0.46

0.465 S3

0.77

0.78

0.79

0.8

0.81

0.82

0.83
S4

0.68

0.69

0.7

0.71

0.72 S5

0.62

0.64

0.66

0.68

0.7 S6

0.5

0.51

0.52

0.53

0.54 S7

0.5

0.51

0.52

0.53

0.54

1القراءة  2القراءة  3القراءة  المتوسط 

S8
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(. وبلغ L\mg 0.52بلغ متوسط تركيز صبغة سودان رد ) 7S(. أما في العينة L\mg 0.66) 6Sسودان رد في العينة 
حدها أفي عينتن مشروب غازي  Bسجُل تجاوزاً لوجود صبغة سودان رد  .8S (L\mg 0.52)متوسط تركيزها في العينة 

[ 37ا في دراسة ]كم وتشير الأدبيات، (.5عينة كرز. كما يظهر في الشكل ) وفيولة وفي خمس عينات عصير رمان افر
للكشف عن الغش التجاري لعينة عصير عنب عشوائية وُجد بها تراكيز ضئيلة من صبغة السودان. وفي جريت في الصين أ

[ طورت طريقة لقياس تراكيز 3في عصير التفاح المقاس. أما في دراسة ] I[ في تايوان وجد صبغة السودان 38دراسة ]
يت في الصين للكشف عن الأصباغ السودانية جرأ[ 39منخفضة للأصباغ السودانية في المشروبات الغازية. والدراسة ]

لعدد من عينات المشروب الغازية المتوفرة في السوبرماركت وكانت حسب متطلبات معايرهم الوطنية. وكانت المكونات 
حصائية على بيانات قاعدة إجرت تحاليل أ  [ التي 40% في دراسة جامعة مينيسوتا ]16المغشوشة في المشروبات ما نسبته 

صباغ سودانية في عينات أربع أ[ تم تقدير 41. وفي دراسة ]2018إلى عام  1980من عام  NCFPD-EMA بيانات
ملوناً بشكل سريع في المشروبات وكان من ضمنها صبغة السودان  34[ اجريت لتحديد كميات 42المشروبات. ودراسة ]

 فيها. ةموجد

 

 .في العينات المدروسة )مجم/لتر(  Bمتوسط تركيز صبغة السودان رد: (5الشكل )
 

كما يظهر في الأشكال  Bكانت تحتوي ضمن محتوياتها على صبغة السودان رد ن القول أن أكثر من نصف العينات يمك
البشري  ستهلاكلتي شملتها الدراسة غير صالحة للإ(، وهذا يعني أن نصف عينات العصائر والمشروبات الغازية ا4-5)

(، ولكن حسب الدراسة الحالية فإن عدداً كبيراً منها قد احتوت تراكيز FAOحسب توصيات منظمة الصحة العالمية )
مختلفة من هذه الصبغة المحظورة، أيضاً عدم ذكرها ضمن محتويات المنتج، ومن تم قد يشُكل شرب هذه العصائر 

لمستهلك على المدى البعيد، حيث وجودها له آثار سامة على أعضاء والمشروبات الغازية بكثرة وبشكل يومي خطراً على ا
ً عدا الإن ، لذا يستوجب مراقبتها بشكل دوري من قبل الجهات الرقابية بينها السرطان من ةسان، ويمكن أن يسُبب أمراضا

 المختصة ومعرفة مدى مطابقتها للمعايير القياسية وصلاحيتها للاستهلاك البشري.
 

 الاستنتاج :الرابعالمحور 
تراكيز مختلفة من صبغة السودان  تحتويخلصت الدراسة الحالية إلى أن أغلب العصائر والمشروبات الغازية قيد الدراسة 

ً من قبل منظمات  Bرد  ً منها. مما يدل على تباين FAOو  WHOالمحظورة دُوليا ، وباقي العينات كانت خالية تماما
. ولا يمكننا القول إلا أين المسئولين من وجودها في الأسواق زية في السوق الليبيةالغا مصادر هذه العصائر والمشروبات

وهنا يأتي دور الجهات الرقابية المختصة،  ،المحلية وما أثرها على المستهلك إذا تم تناولها بكميات كبيرة وبشكل يومي
وأيضاً توعية المواطن  ،سواق المحليةتبُاع في الأوالمشروبات الغازية التي  عليها المراقبة الدورية للعصائر حيث يستوجب

إن بحثاً أكثر توسعاً يشمل عدد أكبر من  بمدى خطورتها وأضرارها في حالة استمرار استهلاكها خُصوصاً بشكل يومي.
ك ءاً كانت محلية الصنع أم مستوردة، وكذلاعينات العصائر والمشروبات الغازية المتوفرة في مختلف مناطق ليبيا، سو

ها من الغش التجاري وخلو ؛يمُكن أن يوفر معلومات أكثر حول أمانها Bتشمل صبغات أخرى محظورة ماعدا السودان رد 
ستهلاك البشري خاصة أن معظم الوجبات الغذائية في الموائد الليبية تتضمن استهلاك كميات مختلفة من وصلاحيتها للإ

  العصائر والمشروبات الغازية.
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