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  : مقدمةال
  

بالنسـبة لمعظـم ) سـكر المائـدة(من الجدير بالذكر أن كلمة سكر يقصد بهـا السـكروز 

لسـكروز غيـر أكثـر المحليـات الطبيعيـة انتشـاراً واسـتخداماً علـي الـرغم مـن أن ا هباعتبـار الناس 
الغذائيـة كبيرة يسبب زيـادة الـوزن والبدانـة مناسب لمرضي السكر فضلاً عن أن تناوله بكميات 

ــــــــي اســــــــتخدام بــــــــدائل الســــــــكر   وأمــــــــراض القلــــــــب وتســــــــوس الأســــــــنان ممــــــــا دعــــــــا إل
Sugar substitutes )وتتميز بدائل السكر بأنها عديمة اللون والرائحـة وسـريعة ). ٤، ٣، ٢، ١

تعطي طاقة عند اسـتخدامها أو تعطـي سـعرات قليلـة ولـيس لهـا أضـرار صـحية  الذوبان ثابتة لا
  ويمكــــــــن للفــــــــرد خفــــــــض دخلــــــــه الســــــــعرى فــــــــي اليــــــــوم بنحــــــــو) ٧، ٦، ٥(للإنســــــــان 

جرام من السكر بأحد بدائل السكر منعدمة أو منخفضة  ٥٠سعر إذا إستبدل استخدامه لـ  ٢٠٠
  . السعرات

  :بدائل للسكرالمحليات الطبيعية والصناعية المستخدمة ك
  

تســتخدم المحليــات الطبيعيــة والصــناعية كبــدائل للســكر فــي إنتــاج بعــض المشــروبات 
  .عالية مع انخفاض الطاقة الناتجة معها هوالمنتجات الغذائية لتميزها بقوة تحلي

  : وتقسم المحليات الطبيعية والصناعية إلي قسمين رئيسيين
  



  -

 Nutritive sweeteners : المحليات الغذائية -١
  

التــي تمــد الجســم بالطاقــة بعــد تمثيلهــا فــي الجســم ومــن أمثلتهــا  وهــي مــواد التحليــه

المختلفــة والمــولاس والعســل ومحليــات الــذرة، ) الســيرب(الســكريات المختلفــة، وأنــواع الشــراب 
  : والسكريات الكحولية ويندرج تحت هذا القسم ما يلي

  

 Refined sugar  : السكر المكرر �

 High fructose corn syrup  : لفركتوزشراب الذرة عالي ا �

 Glucose or Dextrose  : الجلوكوز أو الدكستروز �

 Inverted sugar  : السكر المحول �

 Date syrup  : )شراب البلح(الدبس  �

 Honey  : العسل �

 Molasses  : المولاس �

 Trehalose  : التريهالوز �

ــــا ،   Polyols  : السكريات الكحولية � ــــن أمثلته ،  Sorbitol يولالســــوربت: وم

ــــول ــــالتيتول،  Mannitol المــــانيتول،  Xylitol الزيلت  الم

Maltitol  ،الارثيريتـــــــــــول Erythriol  ،الأيزومولـــــــــــت 

Isomalt  ،اللاكتيتول Lactitol .  

    

  :المحليات غير الغذائية -٢
  

وهي محليات طبيعية أو محليات صناعية غير غذائية تتميـز بدرجـة حـلاوة تفـوق كثيـراً 
السكروز، ولـذا يطلـق عليهـا محليـات عديمـة  : الحلو للسكروز لكنها لا تعطي طاقة مثلالطعم 
  : وهي تقسم إلي قسمين رئيسيين Noncaloric sweetenersالطاقة 

  

 Natural non-nutritive sweeteners : المحليات غير الغذائية الطبيعية -أ
  

ــــي محليــــات شــــديدة الحــــلاوة ومــــن مصــــادر طبيعيــــة ومــــن أمثل   : تهــــا مــــا يلــــيوه
  



  -

  Tagatose  : التجاتوز �

  Thaumatin  : الثوماتين �

 Monellin  : المونيللين �

  Miraculin  : الميراكيولين �

  Stevosides  : الإستيفوسيد �

  Glycyrrhizin  : الجليسيريزين �

  Phyllodulcin  : الفيللودولسين �

  

  Synthetic non-nutritive sweeteners : المحليات غير الغذائية الصناعية -ب
  

وهــي محليــات شــديدة الحــلاوة عبــارة عــن مركبــات عضــوية لا تعطــي ســعرات حراريــة 
وينـدرج تحتهـا . وتستخدم بكميات متناهية في الصغر ولا ينجم عنها رفع مسـتوي جلوكـوز الـدم

  : يلي ما
  

  

  Cyclmate  :السيكلامات  �

  Aspartame  :الإسبرتام  �

  Saccharin  :السكارين  �

  Acesulfame-K  : يومالأسيسلفام بوتاس �

  Notame  : النوتام �

  Dihydrochalcons  : الداي هيدروشالكونات �
  

  : ونذكر فيما يلي نبذة مختصرة عن القيمة التغذوية والصحية لكل من هذه المحليات
  

  :السكر المكرر
  

نظــراً لفقــد بعــض  Empty caloriesيعتبــر مــن الناحيــة التغذويــة ذو ســعرات فارغــة 
  . ية نتيجة لعملية التكريرالعناصر التغذو 

  

  :شراب الذرة عالي الفركتوز

يعتبر من أهـم المحليـات الطبيعيـة التـي تنـتج مـن نشـا الـذرة ويتميـز بحلاوتـه العاليـة 
للسكروز وينتج عن طريق تحويـل شـراب الدكسـتروز إلـي شـراب  ويمكن اعتباره بديلاً اقتصادياً 



  -

ي يقــوم بتحويــل جـزء مــن ســكر الجلوكــوز إلــي الفركتـوز بواســطة إنــزيم جلوكــوز أيزوميريـز الــذ
  . )فركتـــــــــــوز% ٥٥-٤٢( فركتـــــــــــوز وإنتـــــــــــاج شـــــــــــراب الـــــــــــذرة عـــــــــــالي الفركتـــــــــــوز

، ودرجـــة حـــلاوة ١٠٠ تبلـــغ% ٤٢ودرجـــة حـــلاوة شـــراب الفركتـــوز  ).١٢، ١١، ١٠، ٩، ٨(
 . ١٣٠تبلغ % ٥٥شراب الفركتوز 

  

   ):الدكستروز(شراب الجلوكوز 
  

وكوز الذي ينتج علي صورة شراب الدكستروز أو شـراب يستخدم النشا في إنتاج سكر الجل

 ٦٥وتبلـغ درجـة حلاوتـه ). ١٤، ١٣. (الجلوكوز وهو ذو درجة حلاوة أقل من شـراب الفركتـوز
 .١٠٠إذ قورن بدرجة حلاوة السكروز 

  

  Invert sugar syrup : شراب السكر المحول
  

ة عــن خلــيط مــن ســكر ويســتخدم كبــديل للســكر فــي كثيــر مــن المــواد الغذائيــة وهــو عبــار 
ـــل المـــائي للســـكروز بواســـطة الحـــامض والحـــرارة أو  ـــتج مـــن التحلي ـــوز وين الجلوكـــوز، والفركت

باستخدام إنزيم الأنفرتيز ومن أهم مميزاته تقليل النشاط المائي مما يقلل من النشاط الميكروبي 
  ).١٥، ٥(في المنتجات الغذائية التي يضاف إليها 

  

 Date syrup : )الدبس(شراب البلح 

%) ٧٣(والكميـة الكبيــرة مــن الكربوهيــدرات الموجــودة . وهـو شــراب درجــة حلاوتــه عاليــة
 ١:  ٢عبـارة عــن جلوكـوز وفركتــوز ويـتم إنتاجــه مـن الــبلح المفـروم بغليانــه مـع المــاء بنســبة 

  . )١٨، ١٧، ١٦. (بركس ٦٥وتركيزه حتي درجة 
  

 Honey :ل العس
  

ــن ســكريات بســيطة مثــل  ــوز بنســبة %٣٨فركتــوز بنســبة ال: وهــو يتكــون م ، والجلوك
، السـكريات %) ٧.٢(، المـالتوز %) ١.٥٠(السكروز : وبعض السكريات الثنائية مثل % ٣١

  . والعسل غذاء طبيعي وظيفي صحي ذو طعم حلو) ٢٢، ٢١، ٢٠، ١٩%). (٤.٢(الثلاثية 



  -

 Molasses :المو*س 
  

السكر أو بنجر السكر، وهو  هو السائل المتبقي بعد بلورة السكروز من محلول قصب
  ســــــائل لــــــزج داكــــــن اللــــــون بــــــه نســــــب مختلفــــــة مــــــن الســــــكروز والســــــكريات المختزلــــــة

ومـــواد نيتروجينيـــة، وأمـــلاح بوتاســـيوم وفوســـفات ) ســـكريات مختزلـــة% ٢٠ســـكروز، % ٣٥(
  . )٢٤، ٢٣، ٢٢(وبالتالي فهو مادة محلية عالية القيمة الغذائية 

  

 Trehalose :التريھالوز 
  

والجـرام منـه . مـن السـكروز% ٧٠رة عن سكر ثنائي درجـة حلاوتـه تصـل إلـي وهو عبا

ونظراً لعدم إحتوائه علي سكريات مختزلة فعند إضافته إلـي الأغذيـة . سعر ٤يعطي طاقة قدرها 
، ٢٥. ( لا يحـدث بهــا تفاعــل مــيلارد وبالتــالي لا تتلـون بــاللون البنــي وتحــتفظ بلونهــا الطبيعــي

٢٨، ٢٧، ٢٦.(  

  
  Polyols (sugars alcohols) :الكحولية  السكريات

  

هي محليات غذائية وهي عبـارة عـن كحـولات عديـدة الأيدروكسـيل وتحمـي الأسـنان مـن 
وهي . التسوس وبالتالي فهي تحافظ علي صحة الفم وليس لها تأثير ضار علي صحة الإنسان

ذاء فـإن الجسـم يقـوم مفيدة عند استخدامها كمحليات بديلة للسكروز لأنها عند تناولهـا فـي الغـ

بتحويلها أولاً إلي فركتوز الـذي لا يحتـاج إلـي الأنسـولين لتسـهيل دخولـه إلـي الخلايـا المختلفـة 
ومــن ثــم لا ينــتج عنهــا حــدوث ارتفــاع مباشــر فــي مســتوي ســكر الــدم مثلمــا يحــدث عنــد تنــاول 

محليـات بديلـة وهذا يوضح فائدة استخدام الفركتـوز والسـكريات الكحوليـة ك. الجلوكوز أو السكر
للســكروز فــي أغذيــة مرضــي الســكر وتتبــاين كميــة الطاقــة الناتجــة مــن الســكريات الكحوليــة 

 ٢.٤جــم ، الزيليتــول يعطــي /ســعر ١.٦جــم، المــانيتول يعطــي /ســعر ٢.٦فالســوربيتول يعطــي 
جم، اللاكتيتـول يعطـي /سعر ٢جم، الأيزومولت يعطي /سعر ٠.٢جم، الإريثيريتول يعطي /سعر

 Hydrogenatedجم، النشـا المتحلـل مائيـاً والمهـدرج /سعر ٢.١المالتيتول يعطي جم، /سعر ٢

starch hydrolysate  وتقسم السكريات الكحولية تبعاً لتركيبهـا ). ٣٠، ٢٩. (جم/سعر ٣يعطي

  : الكيميائي إلي ثلاثة أقسام هي



  -

 Polyols monosaccharide :السكريات الكحولية أحادية السكر –أ 
  

  : ة كحولات هيوتشمل أربع
  

 Sorbitol  : السوربيتول �

  Manitol  : المانيتول �

  Xylitol  : الزيليتول �

  Erthritol  : الإريثريتول �

  

  Polyols disaccharide :السكريات الكحولية ثنائية السكر -ب
  

  : وتشمل ثلاثة سكريات هي
  

 Maltitol  المالتيتول �

  Lactitol  اللاكتيتول  �

 Isomalt  الأيزمولت �

 

 Polyols polysaccharide :سكريات الكحولية عديدة السكرال -ج
  

ونذكر فيما  Hydrogenated starch hydrolysateوتشمل النشا المتحلل مائياً والمهدرج 
  : يلي نبذة مختصرة عن القيمة التغذوية والصحية لكل من هذه المحليات

  

ل التـوت، الكريـز، الخـوخ، وهو كحول عديد الأيدروكسيل ويوجد فـي الفاكهـة مثـ : السوربيتول
ــل  ــوز بفع ــي الفركت ــه إل ــة لمرضــي الســكر نظــراً لتحول ــادة محلي ــاح ، ويســتخدم كم ــري والتف الكمث

مــن درجــة  ٠.٦ودرجــة حلاوتــه تعــادل . والســوربيتول آمــن صــحياً . إنزيمــات الكبــد فــي الجســم
  . )٣٣، ٣٢، ٣١. (حلاوة السكروز

  

ر، وهو آمن صحياً ولا تنتج عنـه أيـة مـواد سـامة ويوجد طبيعياً في الفواكه والخض : المانيتول
للجسم ولا يسبب تسوس الأسنان فضلاً عن أنه يعمل كمضاد للأكسدة ويحدث له تمثيل غذائي 

، ٣٤. (ويسـتخدم فــي تصــنيع الحلـوي ويســاعد علــي احتفاظهـا بــالقوام اللــين. مثـل الســوربيتول
٣٦، ٣٥.( 



  -

ر ويسـتخدم فـي إنتـاج الأغذيـة الخاصـة لمرضـي ويوجد طبيعياً فـي الفواكـه والخضـ : الزيليتول
السكر وليس له أضرار صحية واستخدامه يقلل من الإصابة بتسوس الأسنان وهـو أحـد النـواتج 

 ).٣٨، ٣٧، ٣٦. (الوسطية في عمليات التمثيل الغذائي للكربوهيدرات

  

لـي إوكـوز وقد أكتشف حديثاً كسكر كحولي ويمكن لبعض الفطريـات تحويـل الجل : ا�ريثريتول
يـؤدي إلـي % ١٠أريثريتول، فضلاً عن أنه عنـد إضـافته إلـي عصـائر الفواكـه والخضـر بنسـبة 

 ).٤١، ٤٠، ٣٩. (زيادة فترة تخزينها وعمرها الإستهلاكي

  

له تأثير سام ونظـراً هو مادة مضافة آمنة ينتج من هدرجة شراب المالتوز وليس  : المالتيتول
فضـلاً عـن . ته بالسكروز فإنه يكون مناسـباً لمرضـي السـكرفي الأمعاء بمقارن همتصاصإلبطء 

أنه لا يدخل في تفاعلات التلون البني ولا يحدث له كرملة عند تعرضه لـدرجات الحـرارة العاليـة، 

، ٣% (٢٥وعنــد إضــافته إلــي الأغذيــة يــؤدي إلــي زيــادة معــدلات إمتصــاص المغنســيوم بنســبة 
٤٢( . 

  

ــة وينــتج مــن هدرجــة ســكر  : ال.كتيت--ول اللاكتــوز، ويســتخدم كمــادة مالئــة محليــة فــي الأغذي
وهو يؤدي إلي زيـادة إمتصـاص الكالسـيوم، وهـو آمـن . منخفضة الطاقة والأغذية قليلة الدهون

  . )٤٤، ٤٣(صحياً ولا يسبب تسوس الأسنان ولا يرفع مستوي السكر في الدم 
 

مــرحلتين بتحويــل  وهــو ســكر كحــولي يــتم الحصــول عليــه مــن الســكروز علــي  : ا�يزومول--ت

الســكروز إنزيميــاً إلــي أيزومــالتيلوز ثــم هدرجــة الأخيــر فــي وجــود النيكــل كعامــل مســاعد، وهــو 
ن عيوبه أنه يدخل في تفاعلات اللون البني، لكنه يتميز بأن له درجة وم. يستخدم كمادة مالئة

. انصهار عالية مما يجعله صالحاً للإستخدام في الحلوي واللبان ومنتجات المخـابز والشـيكولاته
)٤٥، ٤٣( . 

  

وتبلغ درجة . ويندرج تحتها النشا المتحلل مائياً والمهدرج:  السكريات الكحولية عديدة السكر
وهـي لا تـدخل فـي تفـاعلات اللـون البنـي، . من درجة حلاوة السـكروز% ٥٠-٤٠ا من حلاوته

  . )٢٩. (وهي آمنة صحياً 
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