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  2019مارس  14، الموافقة على النشر في 2019 فبراير 5 استلام البحث فى

 الملخص العربى

 الطبيعي اللون عوامل عنفي الوقت الحاضر  البحث يزداد
الاصطناعية حيث يعتبر الفلفل الحلو  العوامل محل لتحل

 وأصفر، بأنواعه )أحمر، (Capsicum annuum L) )الرومي(
-وأخضر( مخزن من الألوان الطبيعية لاحتوائه على البيتا

 الخضروات أو الفاكهة في اللون يزيد عامة وكقاعدة كاروتين
 من كاروتين-والبيتا .بها الموجودة كاروتين-بيتا كمية زادت كلما

 قدد التي الزيادة من للتخلص وتستخدم للأكسدة المانعة المواد
لذلك كان الهدف من  .الجسم في ةالحر  الجذور من ضرر تسبب

والسائل المنفصل من  هذه الدراسة الاستفاده من الفلفل بأنواعه
الثمار بعد تقطيعها وطحنها في انتاج بعض المنتجات الغذائية 
الملونه منها: مربى الفلفل )الأخضر، الأحمر والاصفر(، بسكويت 

وكذلك  الفلفل )الأخضر(، كيك الفلفل)الأخضر، الأحمر والاصفر(
مقرمشات حيث تم استخدام السائل الملون لتلوين المنتجات 

 الفلفل تقييم تم طبيعيا بديل عن الألوان الصناعية الضارة، وقد
 ومحتواه والمعادن الغذائية والألياف الكيميائى تركيبه حيث من
الفلفل يحتوي على  أن الدراسة أثبتت ولقد الحيوية. المركبات من

 البروتين من كل كما يحتوي على وبهأكبر نسبة من الرط
 أن كما. الأسكوربيك حامض والكاروتينويدات، الغذائية والألياف

 لبعض مضاد نشاط من الفلفل له الميثانول المستخلص
 .للأكسدة مضاد وكذلك الميكروبات

 مقبولة كانت المحضرة المنتجات جميع أن الدراسة أثبتت كما
 .الحسية يةالناح من المحكمين من بدرجه جيده

الفلفل -الوعي -الأغذية الوظيفية الملونه الكلمات المفتاحية:
 الحلو.

 المقدمة 
 ضرمن مرن المناعرة كران نقر  ومكافحرة المرر  من الحد

                    المتحرررررررررررررد  للأمرررررررررررررم الألفيرررررررررررررة للقمرررررررررررررة الرئيسرررررررررررررية الأهررررررررررررردا 

(United Nations (2000 الإنمائيررة للتحررديا  وذلررا اسررتجابة 
 ثمانيرررة تحديرررد حيرررث ترررم الثالثرررة الألفيرررة شرررهدتها التررري ةالرئيسررري
 اعتمررردتها وقرررد. 2015 عرررام بحلرررو  منهرررا لكررر  زمنيرررة أهررردا 
 وحكومة. دولة رئيس 147 وقعه. دولة 189

 الفلافونويررد، سرريما ولا والصرربتا  الفينوليررة المركبررا  تعتبررر
 ومضرررررررررررادا  الأكسرررررررررررد  كاروتينويررررررررررردا  وكرررررررررررذلا مضرررررررررررادا 

 تعررررررزز الوظيفيررررررة التررررري التذائيرررررة  المكونررررررا مرررررن الميكروبرررررا 
وكثيررررر مررررن الاضررررروا  والفاكهررررة تحترررروى علررررى هررررذ   الصررررحة

 مررررن المركبررررا  حيررررث يعتبررررر الفلفرررر  مررررن احررررداها الا ان كثيررررر
 مرن الريط لإضرافة أو مالئة كماد  الحلو الفلف  تستادم الافراد
 ومرن ،(,.El Ksibia et al 2015)اليوميرة الاطبرا  فري الألروان
 ترررررم التررررري المررررواد مرررررن وغيرهرررررا التذائيررررة ناصررررررالع أن المعلرررروم
 الصحة تعزز الأغذية من واسعة مجموعة من عليها الحصو 
 نقررر  بمتطلبرررا  وتفرررى الترررذائي التمثيررر  تررروازن علرررى وتحرررافظ
 امرداد فرى أهميرة لها" الوظيفية الأغذية أن تبين حيث. المناعة
 التتذيررررة متطلبررررا  تتجرررراوز إضررررافية فسرررريولوجية يفائررررد  الجسررررم
 للبقرا  فقرط ضررور  الترذا  ان يعتبررون الافرراد وان. اسيةالأس
 ايضرا الفررد صرحة علرى للحفراظ وسريلة انره الا الحيا  قيد على
(Pang et al., 2012وأن .)  لرره" الوظيفيررة الأغذيررة" مصررطل 

 تتعردى إضرافية فسريولوجية فائرد  في كونه يروفر ماتل  مفهوم
 ولكرن للبقا  وريةضر  لانها ليس الأساسية التذائية الاحتياجا 

 تروفير ارلا  مرن الفررد صرحة لضرمان إلرى كونهرا وسريلة أيضا
  (Liang et  al., 2005)، المتنوعرة الأطعمرة مرن متوازنرة كميرة

 ,Fern ).التقليرد  الترذا عني إضافة وظائ  إلرى تأن وظيفي و 

2007)  
 تقب  مدى في المهمة الصفا  احدى اللون صفة تعد

 وتبرز. جودته أحيانا   على والحكم التذائي للمنتج المستهلا
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 لونا   التذائي المنتج أكسابها الا  من الملونة الماد  أهمية
 في لاسيما المستهلا لدى المعرو  للون الطبيعي مقاربا  

 صبتتها الطبيعية تكفي لا أولية مواد من المصنعة المنتجا 
 اللون لذلا اوضح  من المطلوبة الدرجة النهائي المنتج من 
 العامة المصلحة في المستهلا لحقو  مناصر  وعةمجم
(CSPI )بان استادام الالوان المستالصة  2008 يونيو في

من عناصر طبيعية تكون فيها حفاظ على صحة المستهلا 
 الأغذية فيه ادار  تدعو تقرير بتقديم (CSPI)لذلا قام  

استادام الألوان الصناعية ااصة  حظر إلى FDA والأدوية
واللون الأاضر  2، 1ان منها: اللون الأزر  رقم بع  الألو 

، 40و 3(، واللون الأحمر رقم B، واللون البرتقالى )3رقم 
 هذ  حظر أن CSPI وأدرك   6، 5واللون الأصفر رقم 

 إدار  من طلب  لذلا وقت ا سيستتر  اللونية الإضافا 
الشركا  المنتجة  من تطلب ( أنFDAوالأدوية) الأغذية
 إشعار ا كتابة اللونية الإضافا  هذ  على ي تحتو الت للاغذية

 فرط تسبب المنتج هذا في الاصطناعيه الالوان تحذيرا  "بان او
 والا " الأطفا  بع  لدى السلوكية والمشاك  الحساسية

 الشركا  ( معFSA)وكالة المعايير التذائية  تعم  ذلا
. هالمعايير المطلوب تحقي  على للتذا  لمساعدتهم المصنعة

 باستبعاد بالفع  قاموا المصنّعين حيث ادى ذلا الى ان بع 
بدائ  من الا  استادام الألوان  ايجاد أو الألوان هذ 

(. CSPI, 2008)الطبيعية المستالصه من بع  الاغذية 
 كمركزا  والاضروا  الفواكه عصائر أن على FDA وتن 
 يجب التسمية وأن للألوان، مضافة كماد  تستادم أن يمكن
 مركزا  العصير أو الاضار أو الفاكهة تكون عصير أن

 وتعتبر الأوروبي، الاتحاد في لاعطا  اللون وهى تستادم
 وليس" غذائية مواد" والمركزا  الفواكه والاضروا  عصائر
 .((FDA, 2008                 ملونة إضافا 

الحلو من المواد الملونه الطبيعية التي يمكن  ويعتبر الفلف 
تستادم في تلوين الطعام بطريقة آمنه وصحية ويمكن ان ان 

تستادم في غذا  الأطفا  والكبار على حد سوا  حيث ان 
 أو  والمشروبا  لإنه الاغذية ميزا  أهم من واحد هو اللون

 فيحدث الانجذاب أو غذائي منتج في اى نلاحظه شي 
 عامالط "اننا ننناو  يقا  ما وكثيرا. هذا المنتج عن الابتعاد
ان  Nadeem (2011) ذكر .Mintel, 2009)أولا ") بأعيننا
 الى كبير حد الحلو يرجع إلى الفلف  استهلاا في الاهتمام
 كمضادا  وأهميتها بيولوجيا النشطة المركبا  من محتوا 
 ويمكن. كملون ونكهة الفلف  كما يستادم. طبيعية أكسد 

. كمستال  أو المامر أو المجف  أو الطازج الفلف  استادام
 الناتجة وقد شجع  الفوائد. ج لفيتامين جيد مصدر والفلف 
 النشطة بالمواد التنية الطبيعية المنتجا  استادام عن

 .التذائية للاهتمام به بالصناعا والمولونه العاملين  بيولوجيا
 منتجو ان ما يدفع Arimboor et al., (2015)وهذا ما أكد  

 أص  من والإضافا  للألوان الى مزيد من الاهتمام التذا 
 والمواد الاصطناعية الألوان من العديد أظهرته هو ما طبيعي
وفى الآونه الأاير  . على الصحة سلبية من آثار المضافة

الطبيعية،  الملونه الطبيعي والمواد التذا  على ازداد الطلب
 في الملونة والمواد والكلوروفيلا  الكاروتينا  واستادم 

 العنب والفلف  قشور ومستال  الاناتو ةوصبت البنجر
 والزعفران كمصدر للالوان الطبيعية. الاحمر

 الكاروتينويدا  ثبا  أنKadian et al., (2013)   أوض 
أهتمام  أثار  التي الامور من وبعد  التصنيع أثنا  التذا  في
 لأن التذائية الصناعا  في والمهتمين الباحثين من كبير عدد

 المهمة الجوانب من التذائية يعد المواد لون على المحافظة
 أن حيث لوحظ. المواد تلا تناو  على المستهلا اقبا  في

 وان الكاروتينويدا  على قلي  تأثير لها عمليا  التصنيع
 أكثر البروتينا  تكون مع معقدا مركبا تكون التي الصبتا 

 ثبا  اثنا  المعاملا  الحرارية الماتلفة. 
على  الفلف  من الميثانو  اثير مستالصا كما تم دراسة ت

 Staphylococcusبع  السلالا  الماتار  من البكتيريا مث  

aureus  و Escherichia coli  النتائج ان  حيث أظهر
 لها تاثير نشط  كمضاد للميكروبا  او البكتريا المستالصا 

-Koffi). والطبية  التذائية النظم في التي يمكن استادامها

Nevry et al., 2012) 
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 منها ينتج الملونه والاضروا  الفواكه تقطيع عملية ان
 المنتجا  الى واضافتها استتلالها يمكن طبيعيه سوائ  ملونه

 الاصطناعية الالوان عن كبدي  طبيعيا وتلوينها التذائبة
 للمتذيا  ممتاز مصدر تعتبر ذلا االى الضار  بالاضافة

 المسببة الدقيقة الحية ئنا الكا بع  نشاط تثبيط على القادر 
 على الطبيعية الملونا  هذ  تحتو  وكذلا، للأمرا ،
 للأكسد  كمضادا  استادامها يمكن بيولوجيا نشطة مركبا 
 .الطبيعية
إمكانية استادام  دراسة البحث كان الهد  من هذا لهذا
 لتذائية المنتجا  بع  انتاج فى طبيعى كملون الحلو الفلف 
 ذا  منتجا  إنتاج إمكانية في تساعد أن مكني التي الملونه
مع دراسة محتوا  من العناصر التذائية والمواد  .مضافة قيمة

 الفعاله مث  مضادا  الاكسد  والمضاد للميكروبا .
 البحث وطرق مواد

شرا  الفلف  الحلو)الرومى( بانواعه)الأاضر، الأحمر 
د، لبن والاصفر(، دقي ، بي ، سكر، بكتين، بيكنج بودر، زب

 من الأسوا  المحلية من مدينة الاسكندرية.
 Staphylocoous: مث  البكتيرية السلالا  استادام تم

aerus 29123 وEscherichia coli 3518  والفطرية مث 
Rhizopus spp وAspergillus niger CAIM 147 .وتم 

 علوم قسم من والفطرية البكتيرية على هذ  السلالا  الحصو 
 الإسكندرية، جامعة. الزراعة بكلية الألبان وتكنولوجيا

 جمهورية مصرالعربية.
عداد المنتجات  تجهيز وا 

تم فرم الفلف  ك  لون على حد  فى الكبة وااذ العصير 
الناتج وفصله عن قطع الثمار حيث تأاذ القطع ويتم عم  
مربى منها مع قلي  من العصير المنفص  بالطريقة المعتاد  

ستادم العصير المنفص  في عم  الكيا، لعم  المربى. كما ا
 البسكوي ، المقرمشا  وذلا بالطر  المذكور  في )نقولا

( مع استبدا  كمية السوائ  المضافة بالسائ  1981وعثمان، 
 المنفص  من الفلف .

 طرق التحليل الكيميائى 
 تقدير التركيب الكيميائى للفلفل الحلو

دهون، الاليا ، الرطوبة، البروتين، الك  من  تم تقدير 
 طريقةالباستادام في الفلف  الأاضر فيتامين ج و رماد ال

وحسب  الكربوهيدرا  يطريقة  ,AOAC) (2006 المذكور  فى
 الفر .

 قياس المعادن 
تم قياس المعادن بما في ذلا الكالسيوم والمتنيسيوم 
والحديد والزنا والمنجنيز والكروم والكادميوم والنحاس والنيك  

( باستادام AOAC , 2006كما هو موصو  في )والرصا  
(، ومن ناحية spectrophotometerجهاز الطي  الضوئي)

 flameأارى تم تحديد الصوديوم والبوتاسيوم باستادام 

photometry. 
 تقدير حمض الاسكوربيك )فيتامين ج(

                    تم تحديد حم  الأسكوربيا باستادام صبغ
 2,6, dichlorophenol indophenol)) وفقا لطريقة                            

((AOAC, 2006. 
 والكاروتينات الكلوروفيل تقدير
 ,.Sumanta et al لر وفقا والكاروتينا  الكلوروفي  تقدير تم

 بدقة العينة من جرام 0.5 وزن أاذ حيث تم (2014)
 اليط طرد تم٪. 80 الأسيتون من م  10 مع )متجانسة(

 40 عند دقيقة 15 لمد  المركز  بالطرد المتجانس العينة
 مع م  0.5 الط وتم الطافية الماد  فص  تم. مئوية درجة
 الكلوروفي  من محتوى الاليط تقدير ثم. المذيب من م  4.5

a وb  باستادام والكاروتينا spectrohpotometer بالأشعة 
 . البنفسجية فو 
 الكلية الفينولات تقدير
 جرام 5) الفلف  مستال  فى الكلية ينولا الف تقدير تم
 ساعة ثم 28 – 20 لمد  ثم تترا ميثانو  م  50+  عينه
 700) كاش  فولين دنس باستادام مركز ( طرد لها يجرى
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 مولبيدا  جم 25،  صوديوم تنجستا  جم 100،  مقطر ما 
 م  حم  100الفوسفوريا،  حم  م  50 صوديوم،

 م  75 مع من المستال  م  5 مزج الهيدروكلوريا( يتم
 ويكم  مشبعه كربونا  م  10+  كاش  فولين م  5 ما ،
على  القيلس دقيقه. ويتم 30 ويترا م  100 الى الحجم

( spectrophotometer) نانومتر باستادام 760 طو  موجه
 على الكلية الفينولا  إجمالي عن التعبير وتم.الطي  مقياس
 م.جرا/ التانيا م  حام  مكافئ اساس
 للأكسدة المضاد النشاط

 توفر على الأكسد  مضادا  نشاط مبدأ يعتمد
 المضاد النشاط ااتبار تم. الحر  الجذور لتحييد الإلكترونا 

 .DPPH بطريقة مستال  الفلف  من للأكسد 
 DPPHتقدير نشاط 

 diphenyl (DPPH)على مستال  الفلف  تأثير تقدير تم

1-2 picrylhydrazyl 1,1- وصفها التي الطريقة باستادام 
Moyo et al., (2012) محلو  من  تحضير تم )DPPH  

 م  1 مع المحلو  هذا من م  1 الط وتم( مو  ملي 0.135
ا التفاع  مالوط دمج تم. المستال  من  في وتركه تمام 

 قياس تم. دقيقة 30 لمد  الترفة حرار  درجة عند الظلام
ر. وقياس نانومت 517 على طو  موجه المزيج امتصا 
( على نفس لظرو  butylated hydroxyanisoleالكنترو  )
 قياس العينه.

 :المعادلة من النشاط حساب تم
 –النسررررررررررربة الم يرررررررررررة للنشررررررررررراط  )الامتصاصرررررررررررية للكنترررررررررررررو  

 x 100للكنترو   الامتصاصية للعينة( / الامتصاصية
 تقدير النشاط المضاد للميكروبات 

 تحضير اللقاح 
 ماكفرلاند مقياس باستادام البكتيرية الالايا عدد تقدير

McFarland استادام البكتيريا معام  في حيث ان الشائع 
 McFarland ماكفرلاند مقياس  0.5 ولتحضير . قياسي 0.5

standard ثنائي من %1.175 من م  0.05 مقدار الط يتم 
 مع barium chloride dihydrate))الباريوم كلوريد هيدرا 
 ٪. 1الكبريتيا حام  من م  9.95

 تم سوا  البكتيريا بمعل  ماكفرلاند معل  مقارنة يمكن
 في تعليقها تم أو( saline)ملحي محلو  في البكتيريا تعلي 
 ورقة توضع بأن بالنظر، (nutrient brothمتذ  سائ ) مر 

 ماكفرلاند مقياس) من ك  ال  سودا  باطوط ماططة
 الاطوط ر ية تم فإذا ،(استادامه المراد البكتيريا ومعل 
 البكتير  المعل  عكار  أن على يدل  فهذا الوضوح بنفس
 تقدير يمكن كما .المستادم ماكفرلاند مقياس عكار  تساو 
 العكار  وقرا  ( (Optical Density OD جهاز باستادام العكار 
 المعل  كان حا  وفي. نانوميتر 600 موجي طو  عند

 من مزيد بإضافة) فيفهتا يتم فإنه العكار  شديد البكتير 
 افي  البكتير  المعل  كان حا  وفي(  البروث أو المحلو 
 المستادم ماكفرلاند مقياس ليحاكي عكارته زياد  يتم العكار 

  ,.et al (2005 ,البكتيريا من المزيد بإضافة المقارنة في

.(Cavalieri 
 تقدير النشاط 

 الفلف لمستال   للميكروبا تم تحديد نشاط مضاد 
القر . في هذ  الدراسة تم تنفيذ  نشرباستادام ااتبار 

النشاط المضاد للميكروبا  عن طري  طريقة نشر آجار 
في الأطبا  بمساعد   )حفر(بشك  جيد وتم إعداد البئر

ميكرولتر من  100سم(. تم إداا   0.85عجينة الفلين )
مجم / م ( في البئر. تم تحضين الأطبا   500المستال )

درجة مئوية  25درجة مئوية للبكتيريا و 37ي  عند طوا  الل
للفطريا . تم تحديد النمو الميكروبي عن طري  قياس قطر 
منطقة التثبيط. تم الحصو  على النتيجة عن طري  قياس 

(. يقاس Koffi-Nevry et al., 2012قطر المنطقة )ملم( )
ضد بع   الفلف النشاط المضاد للميكروبا  لمستال  

النشاط المسببة للأمرا  والعفن والامائر. تم تحديد البكتيريا 
باستادام وسائ  نشر القر  وطر  التافي  الكلي. وقد 
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أجري  جميع الااتبارا  في التكرارا  والنتائج هي متوسط 
 هذ  القيم.

 التقييم الحسي للمنتجات:
                   محكم واستادام مقياس 16تم التحكيم من قب  

(Wichchukita  and O’Mahon (2014  نقاط )لمعرفة  9ذو الر
 لم   1( 9إلى  1تفضي  المستهلا باستادام  درجا  من 

 يعجبني لم   3 ، كثير ا يعجبني لم   2 نهائيا، يعجبني
 يعجبني   6 عادية،   5 قليلا ، يعجبني لم   4 باعتدا ،
 .بشد  تعجبنى   9 تعجبنى جدا،   8 تعجبنى،   7 قليلا ،
 :الإحصائية عاملاتالم

 في( Version 16) SPSS يالاحصائ البرنامج استادم
 والانحرا  الحسابية والمتوسطا  الم ية النسب حساب

 المعيارى.

 النتائج والمناقشة
 :التركيب الكيميائى للفلفل الحلو

إجرا  التحلي  الكيميائى للفلف  الحلو لمعرفة المكونا   تم    
   .(1الاساسية جدو  )

متوسدددددطات التركيدددددب الكيميدددددائى للفلفدددددل الحلدددددو  .1ل جددددددو
 والانحراف المعيارى

 ٪ المكون*
 0.01 ±92.10 الرطوبه
 0.01 ± 1.08 بروتين  
 0.02 ±0.35 الدهن
 0.01± 0.75 الرماد 
 0.01 ±2.26 الاليا 

 0.02± 3.64 الكربوهيدرا **
   على أساس الوزن الرطب* 
 حساب الكربوهيدرا  بالفر ** 

 95.60 مرتفع ( أن محتوى الرطوبة كان1جدو ) وض ي
البروتين الاام بنسبة  نسبة٪. من ناحية أارى  كان  

٪، في 0.35٪. اما بالنسبة للدهن كان مناف  بنسبة 1.08
٪ ونسبة الاليا  كان  0.75حين كان الرماد الكلي 

٪. ويتف  ذلا مع  3.64الكربوهيدرا   نسبة٪.  وكان 2.26

وكذلا  Parka et al., (2006)  توص  اليهاالنتائج التي 
(2006), and Mart´ınez-Guirado  Guil-Guerrero   أن

 ٪ 1.2ما  )رطوبة(، ٪على  93.7 علىالفلف  الحلو يحتوى 
  اليا . ٪ 1.93ورماد  ٪ 1،02، دهون  ٪ 0.6بروتين، 

 قياس المعادن
أن  (2جدو ) من يتض الفلف  من المعادن  ىمحتو 

لكالسيوم، البوناسيوم كان  المعادن الرئيسية. الفوسفور، ا
بالإضافة إلى ذلا تم العثور على عناصر صتير  مث  

 والزنا بتركيزا  صتير . متنسيوم، صوديوم، الحديد
 محتوى الفلفل من المعادن .2 جدول

( جم100  Mineral القيمة (مج/
 بوتاسيوم 160.24
 صويوم 2.66
 كالسيوم  6.34
 متنسيوم 20.8
 فوسفور 34.87
 منجنيز 0.69
 زنا 0.44
 حديد 0.77

البيانا  التي تم الحصو  عليها في هذ  الدراسة هي أكثر 
تلا التي وجد  النتائج التي توص  اليها ك  من أو أق  وفقا 

                    Adeyeyei and otokit (1999)في دراسة
  Guil-Guerrero et al., (2006)و Parka et al., (2006)و

، لبوتاسيوملبشك  عام  يمكن اعتبار الفلف   مصدر جيد 
كما  .والمتنسيوم وبذلا تكون مفيد  لتكوين العظامرلفسفور ا

جميع أنواع الفلف )الأاضر، الأحمر والاصفر(  أوض  ان
 متقاربه من حيث التركيب الكيميائى والعناصر المعدنية. 

ة للأكسدة فى المكونات النشطة بيولوجيا والنشاط المضاد
 الفلفل

( المكونا  النشطة بيولوجيا وكذلا النشاط 3يبين الجدو )
 المضاد للأكسد  من الفلف 
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 للأكسددة المضداد والنشاط حيويا النشطة المكونات .3 جدول
 الفلفل فى

 المعامل   جم(100القيمة)ملجم /

0.3 177.34  فيتامين ج 
 كاروتينا  0.21 ± 344.45
2.44 200  في  أرو كلو  

 1.33103 كلوروفي  ب  
 0.14 393.6   الفينولا  الكلية* 
  0.2399.34  الفلافونويدا** 
 0.269.34      DPPH نشاط % 

 التانيا حام   *
 ** ما يعاد  الروتين 

 للأكسدة المضاد النشاط
أن الفلف  يحتو  على  (3جدو  ) أظهر  النتائج فى

وتتف  هذ  وربيا. سكجم حم  أ 100/  ممج 177،34
، Medina-Juárez  et al., (2012) ما توص  اليه النتئج مع

 ومن ناحية أارى، أظهر  النتائج ان محتوى كاروتينويدا ،
                       200، 344.45الكلوروفي  أ وب كان  )

وهى تتف  مع نتائج جم( على التوالي. 100ملجم/ 103و
   ,.et al( 2014ودراسة  ) et al., Hernandez( (2010دراسة  

Cervantes-Paz. أظهر  النتائج أيضا أن الفينولا  الكلية كما
الفينولا  الكلية )جم   100ملجم /    393.6 بلت للفلف  

 Bae et a.,lدراسة وهى تتف  مع نتائج  (تعاد  حام  التانيا

جم   100ملجم/  99.34  كان ، واالفلافونويدا  (2012) 
. وتظهر نتائج النشاط Lin and  Tang( 2007)ة اسوفقا لدر 

٪ وفقا لنتائج  69.34٪( كان    DPPHالمضاد للأكسد  )
 Zimmer  et al., (2012) .   دراسة  

 تقدير نشاط المضاد للميكروبات
 الفلف كان لمستال  الميثانو  من أوضح  النتائج انه 

 نشاط مضاد للميكروبا  ضد جميع السلالا  البكتيرية
مم  20.1كان قطر منطقة التثبيط ( حيث 1وشك   4جدو  )

 للربكتريامم  30.18و ، E. coli 3518 للربكتريا
Staphylococcus aureus 29123  اى ان المستال  كان له

  .Staphylococcusتاثير اكثر على بكتريا 
( 2وشك   4من ناحية أارى، أظهر  النتائج في )جدو  

 Rhizopus spp فطرمم لر35.07ن أن قطر مناط  التثبيط كا
 .Aspergillus niger CATM 147فطر مم  لر22.88و

 

 

 الفلفل مستخلص من للميكروبات المضاد النشاط .1شكل 
 من مستخلص الفلفل للميكروبات المضاد النشاط. 4 جدول

مم التثبيط منطقة للأمراض المسببة الميكروبات    

 2.0  81.03  Staphylococcus aureus 29123 

2.0  1.20  Esherichia coli 3518 

 3.0  07.35  Rhizopus spp 

3.0   88.22  Aspergillus niger CATM 147 

E. coli 3518   
 

Staphylococcus aureus 29123 
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 الفلفل مستخلص من للميكروبات المضاد النشاط .2 شكل

دراسة تائج ن معلنتائج التي تم الحصو  عليها ا وتتف  هذ 
(2016) ،Frial  النشاط المضاد للميكروبا   قياسحيث تم

كان له تأثير ملحوظ مضاد و لمستال  ثمار الفلف  
للميكروبا  على نمو بع  البكتيريا المسببة للأمرا  والعفن 

 والامائر. 
 التقييم الحسي للمنتجات: 

الاوا  العضوية والحسية )اللون، الطعم، الرائحه،  تقييم
لمنتجا  التي تم اعدادها باستادام لام والتقب  العام( قو ال

 الفلف  الحلو)بجيع الوانه( كملون امن في المربى 
 .المابوزا و 

( ان المنتجا  حاز  على قبو  من 5يتض  من جدو )
قب  المحكمين حيث تراوح التقب  لجميع العينا  مابين 

التقب  و  من اللون والطعم والرائحة والقواملك  ( 8.43-8.58)
 العام.

 ,.Kevrešan et al(  (2009ما أشار اليه  يوض  وهذا 
مي  العاملون بالصناعا  التذائية إلى استادام  سبب

الملونا  الطبيعية، فإن الفلف  المطحون يصب  جذابا بشك  
اا . لاحتوائه على الكاروتينا  الذى هو من عوام  

ان   Khoo (2011)التلوين الرئيسية فى الفلف  الحلو. وأشار 
الملونة التي تحتو   الاغذيةالفواكه والاضراوا  هي مصادر 

التي لها فوائد غذائية ومواد كيميائية و  مواد ملونه طبيعيةعلى 
 Arimboorما أوض  ك نباتية، وتعتبر بمثابة "التذا  الوظيفي.

et al., (2015)  الكاروتينا  تستقطب انتبا  الباحثين بشك  ان
 التذائية اصائصهم بسبب طبيعي ئيسير  كتذا  متزايد
. المزمنه الأمرا  من الوقاية في المحتم  ودورهم الكامنة
 للكاروتينا  كمصدر الأحمر الفلف  دور استعر  حيث

الطبيعية التي تستادم في اعداد بع  المنتجا  التذائية 
الملونه التى حاز  هذ  المنتجا  على قبو  من قب  

 في تجاريا هذ  الكاروتينا  تت تسالمستهلكبن. وانه كما 
ضافا  التذا  تلوين  في استادامها فانها يتم الأعلا  وا 

 الصناعا  الدوائية ايضا.

 العينات تذوق اختبار لدرجات المعيارى والانحراف المتوسطات قيم:  5جدول

 التقبل العام القوام الرائحة الطعم اللون  المنتج
5.0 ± 85.8  مربى الفلف  الحلو الاحمر  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  

الفلف  الحلو الااضرمربى   85.8  ±5.0   85.8  ±5.0   85.8  ±5.0   85.8  ±5.0   85.8  ±5.0   
الفلف  الحلو الاصفرمربى   35.8 ±83.0   37.8 ±74.0   4.8 ±67.0   4.8 ±67.0  34.8  ±64.0  

الفلف  الحلوبسكوي    85.8  ±5.0  85.8 ± 5.0  85.8  ±5.0   4.8  ±67.0   43.8 ±64.0  
5.0±  85.8  مقرمشا   85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  

الفلف  الحلو الااضركيا   85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  
الفلف  الحلو الاحمركيا   85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  
الفلف  الحلو الاصفركيا   85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  85.8  ±5.0  

Rhizopu sspp Aspergillus niger CATM 147   
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ABSTRACT 

Preparation of Some Colored Food Products using Sweet Pepper as A 

Functional Component 
Jehan I. Saber and Hayam H. Mohamed 

Natural colors replace artificial colors, Pepper is 

considered as a store of natural colorsto contain beta-

carotene. Color increases in fruits or vegetables as the 

amount of beta-carotene in them increases.. Beta-

carotene is an antioxidant used to get rid of the excess 

that is causing damage from free radicals in the body. 

Therefore, the aim of this study was to benefit from 

peppers of all types and separated liquid from fruits after 

cutting and grinding in the production of some food 

products colored alternative to harmful industrial colors. 

Pepper was evaluated in terms of chemical composition, 

dietary fiber, minerals, and its content of biological 

compounds. The study showed that pepper is rich in 

protein, dietary fiber and carotenoids, ascorbic acid. The 

extract of methanol from pepper has an antimicrobial 

activity as well as an antioxidant. 

The study also showed that all the prepared products 

were reasonably accepted by the arbitrators in terms of 

senses. 

Statistical analysis was performed using Version 16 

SPSS. 
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