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بػًييب ثيي٤ٖ ا٧طلييبٍ كيي٢ اُسيي٘ٞاد ا٤،٧ييرح  عييٜدد ٓؼييد٫د ا٩صييبثخ ثبُسيئ٘خ ٝا٧ٓييرار أُررج ييخ ثٜييب ا رل: صخ  انًه

ٝأُراٛو٤ٖ ٝاُجبُـ٤ٖ. ٣ؼٞد اُسجت اُرئ٤س٢ ُٜذا ا٫ رلبع إ٠ُ اُغٔغ ثي٤ٖ اٗفليبر اُ٘شيبط اُجيد٢ٗ ٝة٣يبدح ا يز٬ٜى ا٧طؼٔيخ 

ػب٤ُخ اُسؼراد اُؾرا ٣خ اُـ٤٘خ ثبُدٕٛٞ ٝاُسٌر. ٝٗز٤غخ ُذُي  ٛ٘يبى طِيت ٓزيا٣يد ٓيٖ أُسيز٤ٌِٜٖ ػِي٠ أُ٘زغيبد اُـذائ٤يخ 

اُؾرا ٣خ. ٖٝٓ اُزو٤٘بد ا٫ًضر ع٤ٞػبً ك٢ ر ٣ٞر أُ٘زغيبد اُـذائ٤يخ تاد اُسيؼراد اُؾرا ٣يخ أُ٘فلضيخ ٓ٘فلضخ اُسؼراد 

٢ٛ ا زجداٍ اُسٌر ثبُٔؾ٤ِبد اُ ج٤ؼ٤خ ٝا٫ص ٘بػ٤خ ؿ٤ر أُـذ٣خ ك٢ ٓ٘زغبد ا٧ُجبٕ اُز٢ رؾز١ٞ ػ٠ِ ٓسيز٣ٞبد ػب٤ُيخ ٓيٖ 

اُؾ٣ِٞيبد اُِج٤٘يخت رسيزِٜي ػِي٠ ا٧ُجبٕ )٣بد اُؾب٣ٝخ ػ٠ِ ٓ٘زغبد ٓضَ ا٣٥س ًر٣ْ ٝاُؾ٤ِت أٌُ٘ٚ ٝاُيثبد١ ٝاُؾِٞ -اُسٌر

ٗ بم ٝا غ ك٢ ٓغزٔؼبد ٓفزِلخ. إ اُسٌر أُٞعٞد ك٢ ٛذٙ أُ٘زغبد ٓسيوٍٝ ػيٖ ،ئيبئس ؽسي٤خ ٓزؼيددح  ثٔيب كي٢ تُيي 

ْ صيؾخ ا٩ٗسيبٕ  كي ٕ أُِٔس ٝإُِٞ ٝاُ ؼْ. ٗظرًا ٧ٕ اُؾ٤ِت ٝٓ٘زغبد ا٧ُجبٕ ؿ٤٘خ ثبُؼ٘بصر اُـذائ٤خ اُؾ٣ٞ٤يخ اُزي٢ ريدػ

رٜييدف ٛييذٙ اُد ا ييخ إُيي٠  ا ييزجداٍ اُسييٌر ثبُٔؾ٤ِييبد لييرٝ ١ ُٔ٘ييغ ا٫ ييز٬ٜى أُلييرط ُِسييٌر ٓييغ رؼي٣ييي ر٘ييبٍٝ ا٧ُجييبٕ.

 ا زٌشبف ر ج٤وبد أُؾ٤ِبد اُ ج٤ؼ٤خ ٝا٫ص ٘بػ٤خ أُؼزٔدح ٖٓ هجَ أُ٘ظٔبد أُؼزرف ثٜب د٤ًُٝب ك٢ ٓ٘زغبد ا٧ُجبٕ

 .أُضبكبد اُـذائ٤خ  ثدائَ اُسٌر  ٓ٘زغبد ا٧ُجبٕ  أُؾ٤ِبد اُ ج٤ؼ٤خ  ٤بد اُئ٘بػ٤خأُؾِ ستزشادٌت:الإانكهًاث 

 ًقذيتان

أصجؾذ اُسٔ٘خ  ثب٩لبكخ إُي٠ أُشيبًَ اُغٔب٤ُيخ اُزي٢ 

رسججٜب  ٓشيٌِخ ػب٤ُٔيخ ٜٓٔيخ ثسيجت ثؼير ا٧ٓيرار اُزي٢ 

رسييججٜب ًييؤٓرار اُوِييت ٝا٧ٝػ٤ييخ اُد٣ٞٓييخ  ا رلييبع لييـظ 

ٝٓييييب إُيييي٠ تُييييي  اُضييييب٢ٗ اُ٘ييييٞعاُييييدّ  داس اُسييييٌر١ ٓييييٖ 

(Carniel-Beltrami et al., 2018 ٕت. كيي٢ ؽيي٤ٖ أ

ا٩كييراط كيي٢ ا ييز٬ٜى ا٧طؼٔييخ ػب٤ُييخ اُييدٕٛٞ ٝاُسييٌر ُييٚ 

رؤص٤ر ٝاليؼ ػِي٠ اٗزشيب  اُسئ٘خ  إ٫ إٔ ٛيذا اُٞليغ أدٟ 

إُيي٠ وٜييٞ  اُؼد٣ييد ٓييٖ اُؾ٤ٔييبد اُـذائ٤ييخ ٩ٗوييب  اُييٞةٕ 

ؼراد اُؾرا ٣يخ ٝة٣بدح إٗزبط ٓ٘زغبد ا٫ُجبٕ ٓ٘فلضيخ اُسي

(Shankar et al., 2013 ت. ٝكوًب ٨ُثؾيبس اُزي٢ أعر٣يذ

ػ٠ِ كئبد ػٔر٣خ ٓفزِلخ  كويد روير  إٔ ٗيٞع اُ ؼيْ ا٧ًضير 

رلضييي٬ً٤ ٛيييٞ اُ ؼيييْ اُسيييٌر١  ٝإٔ ٛيييذا ٓيييررجظ ثٔشيييبػر 

 ,.Zhou et al) ا٧عفب  ٓضَ أُزؼخ ٝاُشؼٞ  ثبُسؼبدح

2018  ;(Chamoun et al., 2019  ٖٛ٘يبى اُؼد٣يد ٓي

زيبئظ اُجؾييٞس اكييبدد ثيبٕ اُسييٌر كيي٢ اُؼد٣يد ٓييٖ ا٧طؼٔييخ  ٗ

ػِيي٠ اُييرؿْ ٓييٖ ٝعييٞدٙ ثشييٌَ طج٤ؼيي٢  ٣ي٣ييد ٓييٖ اُو٤ٔييخ 

ا٩عٔب٤ُييخ ُِسيييؼراد اُؾرا ٣ييخ كييي٢ اُ ؼييبّ دٕٝ داع  ٧ٗيييٚ 

 ٣Edwards etضبف عبٛيًا ا٠ُ ا٫ؿذ٣خ اص٘بس اُزئ٤٘غ )

al., 2016 ت. ٗز٤غيخ ُي٣يبدح ر٘يبٍٝ اُسيؼراد اُؾرا ٣يخ ٓيغ

كيي٢ ا ييز٬ٜى اُسييٌر ٝاٗزشييب  ا٧ٓييرار أُزؼِوييخ ا٩كييراط 

ثٜييذا اُٞلييغ  وٜييرد أُؾ٤ِييبد  ٝٛيي٢ ٓ٘زغييبد ٣ٌٔييٖ إٔ 

يب  ًٓ رؾَ ٓؾَ اُسيٌر  ٣ٝييداد ا يزفدآٜب ًٌٔيٕٞ ؿيذائ٢ ٣ٞ

ت. ؽ٤ش ٣ويّٞ ٓئي٘ؼٞ Carocho et al., 2017ثؼد ٣ّٞ )

ا٧ؿذ٣ييخ ثشييٌَ ،ييب  ثيي عراس د ا ييبد رٜييدف إُيي٠ رو٤ِييَ 

ٖٓ اُسٌر٣بد أُضبكخ كي٢  ٤ًٔخ اُسؼراد ؿ٤ر اُضرٝ ٣خ

ا٧طؼٔيييخ ٓضيييَ أُشيييرٝثبد ٝٓ٘زغيييبد أُفيييبثي ٝٓ٘زغيييبد 

ا٧ُجييييبٕ ٝٓ٘زغييييبد ا٫ك ييييب  اُغييييبٛيح ٝػئيييي٤ر اُلٞاًييييٚ 

(Samaniego-Vaesken et al., 2019  .ت 

صجزذ اُد ا بد إ ُ٪ٗسيبٕ  ؿجيخ ك ر٣يخ رغيبٙ اُسيٌر أ

ًٝذُي ا٫طلبٍ ُد٣ْٜ  ؿجخ ثيذُي ا٣ضيب. ٗظيرًا ٧ٕ اُؾ٤ِيت 

ييب ٓييٖ اُ٘ظييبّ اُـييذائ٢ ا٤ُيي٢ٓٞ  ٝٓ ًٔ ٘زغبرييٚ ٣شييٌَ عيييسًا ٜٓ

ك ٜٗييب رزٔزييغ ثشييؼج٤خ ًج٤ييرح ُييدٟ أُسييز٤ٌِٜٖ ٓييٖ ٓفزِييق 

أُغزٔؼيييبد. ٝٗظيييرًا ٫ رليييبع ٓؼيييدٍ ا٫ يييز٬ٜى  رظٜييير 

ٓز ِجييييبد أُسييييز٤ٌِٜٖ اُغد٣ييييدح ُٔ٘زغييييبد تاد  ييييؼراد 

 Pannerchelvanؽرا ٣خ أهَ ثٜيذٙ أُغٔٞػيخ اُـذائ٤يخ

et al., 2024;   ;Chen et al., 2022٣يزْ إليبكخ ت .

اُسييٌر إُيي٠ ٓ٘زغييبد ا٧ُجييبٕ ٓضييَ اُيثييبد١ أٌُ٘ييٚ ٝا٣٥ييس 

ًر٣ْ ٝؽ٤ِت اُشرة أٌُ٘ٚ ٝاُؾ٣ِٞبد اُِج٤٘خ ،٬ٍ ٓرؽِخ 

ا٩ٗزبط ٧ؿرار ٓضَ ٓ٘غ وٜيٞ  اُ ؼيْ اُؾبٓضي٢ ٝعؼيَ 

 Tamime and) أُ٘زغيييبد أًضييير ُيييذح ُِٔسيييز٤ٌِٜٖ
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Robinson, 2007سيييييٌر. ٓزبثؼيييييخ ُيييييذُي كيييييبٕ ُِت 

ٝويييبئق كييي٢ ا٧طؼٔيييخ ٓضيييَ رؾسييي٤ٖ اُِيٝعيييخ ٝأُِٔيييس 

 Manay andٝ،ئيبئس اُِيٕٞ ٝة٣يبدح ٓزبٗيخ أُ٘يزظ )

Shadaksharaswamy, 2001.ت   

٣ود١ ا ز٬ٜى ٛذا اُ٘ٞع ٖٓ ا٧طؼٔخ اُسٌر٣خ ث٤ٌٔبد 

رزغييبٝة ا٤ٌُٔييخ أُٞصيي٠ ثٜيييب  ،بصييخ ٓييٖ هجييَ ا٧طليييبٍ 

، ييير ٝاُشيييجبة اُيييذ٣ٖ ٣ؼ٤شيييٕٞ ؽ٤يييبح ،بِٓيييخ  إُييي٠ ة٣يييبدح 

ا٩صبثخ ثبُسئ٘خ ٝأٓيرار اُزٔض٤يَ اُـيذائ٢  ًٔيب أٗيٚ ٣لسيد 

اُزي٢ صؾخ ا٧ ٘بٕ ػٖ طر٣ين اُزسيجت كي٢ إٗزيبط اُجٌز٤ر٣يب 

ثبُ٘سيجخ  ت.Edwards et al., 2016 رفٔر اُسٌر ك٢ اُليْ )

ُِٔؾ٤ِييبد أُسييزفدٓخ كيي٢ ا٧طؼٔييخ  ٣ييزْ إعييراس رئيي٤٘لبد 

ٔؾ٤ِيبد اُؾرا ٣يخ  آُفزِلخ ٓضَ: أُؾ٤ِبد اُؾرا ٣خ ٝؿ٤ر 

بػ٤خ أُـذ٣ييييخ ٝؿ٤يييير أُـذ٣ييييخ  أُؾ٤ِييييبد ا ُ ج٤ؼ٤ييييخ ٝاُئيييي٘

(Sylvetsky and Rother, 2016; Daher et al., 

ت. ػيييي٬ٝح ػِيييي٠ تُييييي  ػب٤ُٔييييبً رييييْ رِفيييي٤س أ ثييييغ 2019

ا زرار٤غ٤بد  ئ٤س٤خ ُزو٤ِيَ اُسيٌر )رو٤ِيَ اُسيٌر أُجبعير  

. كي٢  )اُزٌبَٓ ٓزؼدد اُؾٞاس  أُؾ٤ِبد  ٓؾس٘بد اُؾ٬ٝح

   يييٞف ٣يييزْ رضييي٤ٖٔ ا يييزفداّ أُؾ٤ِيييبد اُ ج٤ؼ٤يييخ  ثؾض٘يييب

ٝاُئ٘بػ٤خ ؿ٤ر اُؾرا ٣خ أٝ ٓ٘فلضخ اُسيؼراد اُؾرا ٣يخ 

 .عبئؼخ ا٫ زفداّ ك٢ ٓ٘زغبد ا٧ُجبٕ

 انًحهٍاث انطبٍعٍت وانصُاعٍت 

٣زْ رئ٤٘ق أُؾ٤ِبد ٝكوبً ٥صِٜب إ٠ُ كئز٤ٖ  ئ٤سي٤ز٤ٖ  

بػ٤خ   ٝكوًيب ٧صيِٜب   ت.Belloir et al., 2017)طج٤ؼ٤يخ ٝصي٘

د عييييبد ؽيييي٬ٝح أُؾ٤ِييييبد اُ ج٤ؼ٤ييييخ  ٣1ٞلييييؼ عييييدٍٝ 

  ٝاُئي٘بػ٤خ أُؼزٔيدح ٓيٖ إدا ح اُـيذاس ٝاُيدٝاس ا٧ٓر٤ٌ٣يخ

(FDA)  ٓوب ٗييييخ ثبُسييييٌرٝة ٝٗسييييجخ ا٫ؽز٤ييييبط ا٤ُييييي٢ٓٞ

اُزر٤ًييت  1ًٝييذُي ٣ٞلييؼ عييٌَ  أُ ِييٞة ) ِٓـييْ/ ًـييْ ت

 ا٤ٔ٤ٌُبئ٢ ُِٔؾ٤ِبد ٓؾَ اُد ا خ .

Acesulfame K (Acesulfame potassium)  

ٛييٞ ِٓييؼ ثٞرب يي٤ّٞ ٨ُ ٤سييُٞلبّ رييْ اًزشييبكٚ كيي٢ ػييبّ 

٣ٝسييزفدّ ًٔؾِيي٢ صيي٘بػ٢ كيي٢ إٗزييبط أُشييرٝثبد  1967

ٝا٧طؼٔخ ٝا٧د٣ٝخ ٝٓ٘زغبد اُؼ٘ب٣خ اُجشر٣خ ك٢ اُؼد٣د ٓيٖ 

 Kleinsteuber et) 1983اُجِدإ ؽٍٞ اُؼبُْ ٓ٘يذ ػيبّ 

al., 2019 ت. ٗظيرًا ٧ٗيٚ ٣ؾزي١ٞ ػِي٠ د عيخ ؽي٬ٝح ري٣يد

ٓرح ػٖ اُسٌرٝة  ك ٗيٚ ٣سيزِٜي ثٜيدف رو٤ِيَ  200 ؽٞا٢ُ

ر٘ييبٍٝ اُسييٌر ٝاُسيي٤ رح ػِيي٠ ٓسييزٟٞ اًٌُِٞييٞة كيي٢ اُييدّ 

(Ohtsuki et al., 2015 ؾِيي٢ ٓلضييَ كيي٢ لٓ ت. اػزجيير 

ص٘بػخ ا٧ؿذ٣خ ثسجت رٞاكوٚ ٓغ أٗٞاع أُؾ٤ِيبد ا٧،يرٟ  

 Castronovo) ٝٓوبٝٓزيٚ ُِؾيرا ح  ٝطيٍٞ كزيرح ؽلظيٚ

et al., 2017٧ ٤سييُٞلبّ ثٞرب يي٤ّٞ ٫ ٣ييٞكر . ٝعييد إٔ ات

اُسييؼراد اُؾرا ٣ييخ ٧ٗييٚ ٫ ٣ييزْ رٔض٤ِييٚ كيي٢ عسييْ ا٩ٗسييبٕ   

ب إتا ريْ ا يز٬ًٜٚ ثغرػيبد  ًٓ ٝاصجذ ا٣ضيب  إ ُيٚ ريؤص٤رًا  يب

 Acetoacetamideػب٤ُيييييخ عيييييداً ٝتُيييييي ُزؾِِيييييٚ اُييييي٠ 

(Chattopadhyay et al., 2014).   

Advantame 

٤ًِييب ثب٧ ييجب ربّ  ٣ؼزجيير أ٫دكبٗزييبّ ٓررج ييبً ا رجبطييب ٤ٌٛ
ٓيرح ٓيٖ اُسيٌرٝة  ٣ٌلي٢ ا ييزفداّ  20000أؽِي٠ ثؾيٞا٢ُ 

٤ًٔخ صـ٤رح عداً ُي٣بدح اُؾ٬ٝح. ُذُي  ك ٕ ٤ًٔخ اُسؼراد 
 Warrington etاُؾرا ٣خ اُز٢ ٣ٞكرٛيب ليئ٤ِخ أ٣ضًيب )

al., 2011 ت. ٣ٌٖٔ ا زؼٔبٍ أدكبٗزبّ كي٢ صي٘بػخ ٓغٔٞػيخ
ُٔييييضِظ ٓز٘ٞػييييخ ٓييييٖ أُ٘زغييييبد ٓضييييَ اُوٜييييٞح ٝاُشييييب١ ا

 Otabe etٝأُشييرٝثبد أُفلٞهييخ ٝاُؼٌِييخ ٝاُيثييبد١ )
al., 2011 ت. ٣زٔزغ ثٔغبٍ ا زفداّ ٝا غ ٧ٗٚ ٣ؾيبك  ػِي٠

صجبريييٚ ػ٘يييد د عيييخ ؽٔٞليييخ ٓ٘فلضيييخ ٝأص٘يييبس أُؼبُغيييخ 
ت. ثب٩ليييبكخ إُييي٠ ة٣يييبدح Renwick, 2011اُؾرا ٣يييخ )

د عييخ ؽيي٬ٝح اُ ؼييْ   ٣ييزْ ا ييزفدآٚ أ٣ضًييب ٩،لييبس اُ ؼييْ 
َ اُ ؼييييييْ أُ ِييييييٞة  ٝرؼي٣ييييييي اٌُٜ٘ييييييخ أُيييييير  ٝرؼييييييد٣

(Iwakoshi et al., 2019 .ت 

Aspartame  

ا٧ ييجب ربّ ٛييٞ ا٩ ييزر ا٤ُٔض٤ِيي٢ ُض٘ييبئ٢ اُججز٤ييد أٌُييٕٞ 
ٖٓ اُؾبٓض٤ٖ ا٤٤٘٤ٓ٧ٖ ك٤٘٤َ أ٤ٗ٫ٖ ٝؽبٓر ا٧ يجب ر٤ي. 

ٓيرح ػيٖ اُسيٌرٝة  ٣سيزفدّ كي٢  200ٝاُذ١ ٣ي٣د ؽ٬ٝرٚ 
ٓيييٖ ا٧طؼٔيييخ اُؼد٣يييد ٓيييٖ اُجِيييدإ ٣ٝضيييبف إُييي٠ اُؼد٣يييد 

(Kirkland and Gatehouse, 2015 َت. إٗييٚ ا٧هيي
ٓوبٝٓخ ُِؾيرا ح ثي٤ٖ أُؾ٤ِيبد. ٣زيدٛٞ  صجبريٚ ػ٘يد رسيف٤٘ٚ 

أٝ أػِيي٠ ٝرظٜيير ٓ٘زغييبد  pH 6ُلزييرح ط٣ِٞييخ ػ٘ييد د عييخ 
ت. ٗظييرًا ٧ٕ Kumari et al., 2016aرؾِييَ لييب ح )

ا٧ جب ربّ ٣زْ رٔض٤ِٚ إ٠ُ ك٤٘٤َ أ٤ٗ٫ٖ ٝؽيبٓر ا٧ يجب ر٤ي 
اُغٜبة اُٜضي٢ٔ  كٔيٖ اُضيرٝ ١ ٝعيٞد رؾيذ٣ر ػِي٠ ك٢ 

ِٓئييوبد أُ٘ييزظ ٣شيي٤ر إُيي٠ أٗييٚ ٣ؾزيي١ٞ ػِيي٠ ك٤٘٤ييَ أ٫ٗيي٤ٖ 
 ٩ػيي٬ّ ٓرليي٠ ك٤٘٤ييَ ٤ًزٞٗٞ ٣ييب  أُؼييرٝف أ٣ضًييب ثب ييْ

((PKU (Haighton et al., 2019 ٟت. كي٢ ٗزيبئظ اؽيد
ِٓـيْ / ًـيْ ٓييٖ  75اُد ا يبد اُسيبثوخ  ريْ إػ يبس اُلئيرإ 

ييب  ٝٗز٤غييخ  90ٖ طر٣يين اُلييْ ُٔييدح ا٧ ييجب ربّ ٤ٓٞ٣ًييب ػيي ًٓ ٞ٣
ُيييذُي  ريييْ ا٩ثييي٬ؽ ػيييٖ رـ٤٤يييراد كييي٢ ٗشيييبطٜب اُؾرًييي٢ 

ياع٤يخ )  ت.Ashok et al., 2014ٝٓسزٟٞ اُوِين ٝاُؾيب٫د أُ
ب  ا ز٘زظ ثبٕ ر٘يبٍٝ  90ك٢ د ا خ أ،رٟ ا زٔرد  ًٓ ٞ٣75 

اُزؤًسيد١ ِٓـْ/ًـْ ٖٓ ا٧ جب ربّ ٣ي٣د ٖٓ ٓسزٟٞ ا٩عٜبد 
 ت.Iyyaswamy and Rathinasamy, 2012ُِلئرإ )

Neotame  

ا٤ُ٘ٞربّ  ٝٛٞ ٓشيزن ٓيٖ ا٧ يجب ربّ  ُيٚ د عيخ ؽي٬ٝح 
ٓييرح ٓييٖ ا٧ ييجب ربّ. ٣زٔزييغ ثضجييبد ٓٔبصييَ  60-30أػِيي٠ ثيي  

اُؼب٤ُيييخ   ث٤٘ٔيييب ٣ٌيييٕٞ أًضييير  ٨ُpH يييجب ربّ كييي٢ د عيييبد 
أُزؼبدُييخ  ٓٔييب  pHا ييزورا اً ٓييٖ ا٧ ييجب ربّ كيي٢ د عييبد 

 ,.Kumari et alا ٣خ اُؼب٤ُخ )٣ز٤ؼ ر ج٤ن أُؼبُغخ اُؾر
2016a  ;Kumari et al., 2016b٣زٔزيغ ثؾي٬ٝح ٝ .ت

 .طج٤ؼ٤يخ ٣ٌٝٔييٖ ا ييزفدآٚ ٩،لييبس اٌُٜ٘ييبد اُـ٤يير ٓرؿٞثييخ
ٝؽسييت اُ٘زييبئظ أُزؾئييَ ػ٤ِٜييب اصجزييذ اٗييٚ ُٝؼييدّ رٌيي٣ٖٞ 
ك٤٘٤َ أ٤ٗ٫ٖ ٗز٤غخ ُزؾِِٚ أُبئ٢   ٣ٌٔيٖ ا يز٬ًٜٚ ٓيٖ هجيَ 

 O'Donnell andٓرليييي٠ ك٤٘٤يييييَ ٤ًزٞٗٞ ٣ييييب )
Kearsley, 2012ت. 
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Saccharin  

ؾ٢ِ رْ رس٣ٞوٚ ) لٓ  ,.Belloir et alاُسٌب ٣ٖ ٛٞ أٍٝ 

ت. ؽ٤يييش ٫ ٣ؾزييي١ٞ ػِييي٠ ه٤ٔيييخ ؿذائ٤يييخ ٫ٝ ٣فييييٕ 2017

اُسييؼراد اُؾرا ٣ييخ ٫ٝ ٣ييزْ رٔض٤ِييٚ كيي٢ اُغٜييبة اُٜضيي٢ٔ 

ٚ دٕٝ رـ٤٤ييير. ٣ؾييييبك  اُسيييٌب ٣ٖ ػِيييي٠ ؽ٤يييش ٣يييزْ طرؽيييي

ا يييزورا ٙ كييي٢ ويييَ ويييرٝف اُؾٔٞليييخ ٝد عيييخ اُؾيييرا ح 

 ,.Kabir et alأُفزِليخ اُزي٢ هيد ٣زؼيرر ُٜيب اُ ؼيبّ )

ت. ٣ز٤ٔي اُسٌب ٣ٖ ث ؼْ ٓر ٝٓؼد٢ٗ. ػ٘د ا يزفدآٚ 2018

ٓيييغ اُسييي٬ٌ٤ٓبد  ٣يييزْ إ،ليييبس اُ ؼيييْ ؿ٤ييير أُرؿيييٞة ك٤يييٚ 

د عيييخ اُؾييي٬ٝح ُِسيييٌب ٣ٖ ثٞا ييي خ اُسييي٬ٌ٤ٓبد  ٝرييييداد 

 ت. Bruno et al., 2014)ثسجت اُزؤص٤ر اُزآة ١ 

Sucralose  

اُسيييٌراُٞة  اُيييذ١ ٣سيييزفدّ ػِييي٠ ٗ يييبم ٝا يييغ كييي٢ 

ا٧طؼٔخ  ٣ٌٖٔ إٔ ٣سيزٌِٜٚ ٓرلي٠ اُسيٌر١ ٝا٧عيفب  

اُذ٣ٖ ٣رؿجٕٞ ك٢ اُؾد ٖٓ ر٘يبٍٝ اُسيؼراد اُؾرا ٣يخ ٧ٗيٚ 

٫ ٣فيٜٗييييب ٫ٝ ٣ييييوصر ػِيييي٠ ٓسييييز٣ٞبد اُسييييٌر كيييي٢ اُييييدّ 

(Magnuson et al., 2017 ٕت. ػِيي٠ اُييرؿْ ٓييٖ أ

اُسٌراُٞة ُيٚ طؼيْ ٓير ،ل٤يق  إ٫ أٗيٚ ٓلضيَ ٧ٗيٚ ٣سيجت 

رـ٤٤راد ؽسي٤خ أهيَ كي٢ أُ٘يزظ ٓوب ٗيخ ثبُٔؾ٤ِيبد ا٧،يرٟ 

(Pimentel et al., 2015 ت. كي٢ د ا يخ  يبثوخ كؾئيذ

ؾ٤ِيبد  ضبكخ إ٤ُٜب أُ ريْ  اُفئبئس اُؾس٤خ ُؼئبئر اُلبًٜخ أُ

ًٜخ اُذ١ ٣ؾز١ٞ ػِي٠ اُسيٌراُٞة ٛيٞ رؾد٣د إٔ ػئ٤ر اُلب

ا٧هيرة كي٢ اُفئيبئس اُؾسيي٤خ إُي٠ ػئي٤ر اُلبًٜيخ اُييذ١ 

 ت. Zorn et al., 2014) ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ اُسٌرٝة

Steviol Glycosides (Stevia)  

 ز٤ل٤ب ٗجبد ٓؼٔر ٣٘ٔٞ ك٢ دٍٝ آر٣ٌب اُغ٘ٞث٤يخ ٣٘زٔي٢ 

ي ع ا٥ٕ كيي٢ اُؼد٣ييد ٓييٖ ٓ٘ييبطن ٣ٝييإُيي٠ اُؼبئِييخ اُ٘غ٤ٔييخ 

ثٔيييب كييي٢ تُيييي و ييي٤ب ٝأٝ ٝثيييب ٝأٓر٣ٌيييب اُشييئب٤ُخ  اُؼيييبُْ 

(Salazar et al., 2018 ت. ٣يزْ اُؾئيٍٞ ػِي٠ اُسيز٤ل٤ب

ٝٛيي٢ ٓوبٝٓييخ   Stevia rebaudianaٓييٖ أٝ ام ٗجييبد

. أٌُٞٗييبد اُرئ٤سي٤خ اُزي٢ رٔيي٘ؼ ُِؾٔٞليخ ٝاُزف٤ٔير ا٣ضيب

ٝ   Steviosideاُؾيييي٬ٝح ٤ٌٌُِٞ يييي٤داد اُسييييز٤ل٤ٍٞ ٛيييي٢ 

Rebaudioside A (Abo Elnaga et al., 2016 .ت

رْ إد اط ع٤ٌِٞ ٤داد اُسز٤ل٤ٍٞ ك٢ هبئٔخ أُٞاد أُؼزيرف 

ب ػ٠ِ أٜٗيب وٓ٘يخ ًٓ ٓيٖ هجيَ إدا ح اُـيذاس  (GRAS) ثٜب ػٔٞ

ٝعيييد  ت.2008)كييي٢ ػيييبّ  (FDA) ٝاُيييدٝاس ا٧ٓر٤ٌ٣يييخ
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Lobete et al. (2017)  إ ا ييزفداّ أُؾ٤ِييبد اُزيي٢

ى أُجبعير أ ب ٜب اُسز٤ل٤ب ًجد٣َ ُِسٌر ٤ُس كويظ ٬ُ يز٬ٜ

ٌُٝييٖ أ٣ضًيييب ً ليييبكبد ُِٔشييرٝثبد اُئييي٘بػ٤خ ٝٓ٘زغيييبد 

ا٧ُجييبٕ ٓضييَ اُؾ٤ِييت أٌُ٘ييٚ  ؽ٤ييش اصجييذ ثبٗييٚ ٣ؾييبك  ػِيي٠ 

،ٞاصييٚ كيي٢ ٗ ييبم ٝا ييغ ٓييٖ اُؾٔٞلييخ ٝد عييخ ؽييرا ح 

. ُذُي  كي ٕ ا٧طؼٔيخ أُضيبكخ إ٤ُٜيب رٌيٕٞ ٓ٘ب يجخ °ّ 200

ت. Lemus-Mondaca et al., 2012ُِ ٜيييي٢ )

لٓ  ؾ٤ًِب طج٤ؼ٤ًب  ك ٗٚ ٣غذة ا٫ٗزجيبٙ ثسيجت ثب٩لبكخ إ٠ُ ًٞٗٚ 

ٗشبطٚ أُفلر ُضـظ اُدّ  ٝأُوَِ ُسٌر اُدّ  ٝأُضيبد 

ُٔيييييييرر اُسيييييييٌر١  ٝأُضيييييييبد ٨ًُسيييييييدح  ٝأُضيييييييبد 

 Gardana and ٤ٌُِٔرٝثيبد  ٝأُضيبد ٬ُُزٜبثيبد )

Simonetti, 2018 ت. ثب٩لييبكخ إُيي٠ تُييي  كيي٢ د ا ييخ

د٣ييد إٔ ت رييْ رؾBrambilla et al., 2014أعراٛييب )

اُسز٤ل٤ب ُٜب رؤص٤ر ؿ٤ر ٓسجت ُِزسٞس ػيٖ طر٣ين ٓ٘يغ ٗٔيٞ 

ثب٩ليبكخ إُي٠ تُيي  أكيبدد اُد ا يخ إٔ   .اُجٌز٤ر٣ب كي٢ اُليْ

ع٤ٌِٞ ٤داد اُسز٤ل٤ٍٞ أُٞعيٞدح كي٢ أٝ ام ٗجيبد اُسيز٤ل٤ب 

٤ُسييذ ٓشييٞٛخ ٨ُع٘ييخ  ٫ٝ ٓسييرط٘خ  ٫ٝ ٓ لييرح ٝ اص٤ييب  

اُؼد٣يد ٓيٖ  ُويد ٗبهشيذ .٫ٝ رسجت أ١  ٤ٔخ ؽبدح اٝ ثسي٤ خ

٤ٔ٤ًييبئ٢  -اُد ا ييبد ا٫ زؼراليي٤خ اُسييبثوخ اُزر٤ًييت اُج٤ييٞ

ٝاُلٞائييد اُـذائ٤ييخ  ٝأُيا٣ييب اُئييؾ٤خ ُ٘جييبد اُسييز٤ل٤ب. ٝهييد 

وٜييير ٓيييو،رًا اٛزٔيييبّ ًج٤ييير ثيييبُزؼرف ػِييي٠ ا يييزفدآبرٚ 

أُؾزِٔخ. ٝٗز٤غخ ُذُي  ٣غيت ػِي٠ ا٧كيراد أُئيبث٤ٖ ثيداس 

 ً ٗجبر٤يييبً ثيييبُؾ  اُسيييٌر١ ا يييز٬ٜى اُسيييز٤ل٤ب ثبػزجب ٛيييب ٓـيييذ٣ب

  .تSafarova, 2025ا٤ٔٛ٧خ )

Siraitia grosvenorii  

ٝٛيييٞ ٗيييٞع ٓيييٖ ػبئِيييخ اُورػ٤يييخ  ٣سيييزفدّ كييي٢ اُ يييت 

ػيييبّ ُؼييي٬ط ٗيييي٫د اُجيييرد  300اُئييي٢٘٤ اُزو٤ِيييد١ ٓ٘يييذ 

ٝاُسيييؼبٍ اُغيييبف ٝاُزٜيييبة اُؾِييين ٝالييي راثبد ا٧ٓؼيييبس 

ؾ٢ِ ) لٔ ًٝ Gong et al., 2019.رؼزجر ت Mogrosides 

  ٣ٝؼرف  S. grosvenorii ُ٘جبد  اُرئ٤س٤خٖٓ أٌُٞٗبد 

ا٣ضيييب اُ٘جييييبد ثب ييييْ )ُييييٞ ٛييييبٕ ؿييييٞت اٝ كبًٜييييخ اُراٛييييت 

(Monk-fruit ت  ٗظييرًا ُؼييدّ رٌيي٣ٖٞ ك٤٘٤ييَ أ٫ٗيي٤ٖ ٗز٤غييخ

ُزؾِِييٚ أُييبئ٢  كيي٤ٌٖٔ ا ييز٬ًٜٚ ٓييٖ هجييَ ٓرليي٠ ك٤٘٤ييَ 

ت. ٤ًO'Donnell and Kearsley, 2012زٞٗٞ ٣ييب )

اُلبًٜييييخ كيييي٢  Mogrosides% ٓييييٖ ٣1.9ؾزيييي١ٞ ػِيييي٠ 

 Mogroside V% ك٢ اُلبًٜخ أُغللخ. 3.82اُ بةعخ ٝ 

% 1.4 - 0.5ٛييٞ أٌُييٕٞ ا٧ ب يي٢ ُِزؾ٤ِييخ ٣ٝٞعييد ث٘سييجخ 

غلليخ   تItkin et al., 2016; Li e al., 2014)ك٢ اُلبًٜخ أُ

 ٣S.grosvenorii  ٌٕٞٓٝMogrosideؼزجر ٓسزفِس ٝ

V ُدٝاس اُِذإ رٔذ أُٞاكوخ ػ٤ِٜٔب ٖٓ هجَ إدا ح اُـذاس ٝا

 ,.Philippe et al)ا٧ٓر٤ٌ٣ييخ ٫ ييزفدآٜب اُجشيير١ 

ت. ثب٩لبكخ إ٠ُ ع٤ٌِٞ ي٤داد اًٌُٞٞ ث٤زيبٕ ٣ؾزي١ٞ 2014

S. grosvenorii   ػِي٠ ٓيٞاد ٤ٔ٤ًبئ٤يخ تاد ٓئيد  ٗجيبر٢

أ،ييييرٟ ٓضييييَ اُل٬ك٣ٞٗٞييييداد ٝاُو٣ِٞييييداد ٝاُسييييز٤ر٫ٝد 

ٝا٧ؽٔييبر ا٤ُ٧لبر٤ييخ  ٝاُزيي٢ رِؼييت دًٝ ا كيي٢ اُؼد٣ييد ٓييٖ 

اُدٝائ٤خ ًٔضبد ٨ًُسدح  ٓضبد ُٔرر اُسٌر١  ا٧ٗش خ 

 ;Liu et al., 2016) ٓضبد ُِسرطبٕ ٝ ٓضبد ُِجٌز٤ر٣يب

Lee and Jin, 2012ت. 

بعض انذراساث ح ىل اس تخذاو انًحهٍ اث ف ً انحهٍ ب 

   ويُتجاته

رؼزجر ٓ٘زغبد ا٧ُجبٕ ثب٩لبكخ إ٠ُ ٓؾزٞاٛب اُؼب٢ُ ٖٓ 

ر إ٣غيييبث٢ ػِييي٠ اُجييرٝر٤ٖ ت١ اُو٤ٔيييخ اُج٤ُٞٞع٤ييخ  ُٜيييب رييؤص٤

ثؼر ا٧ٓرار أُيٓ٘يخ ثلضيَ ٌٓٞٗبرٜيب أُل٤يدح ا٧،يرٟ 

(Pannerchelvan et al., 2024  ;Lago-

Sampedro et al., 2019 ت. ٝٓغ تُي  رؾز١ٞ ٓ٘زغبد

ا٧ُجييبٕ اٌُض٤ييرح ا٫ ييز٬ٜى ٓضييَ اُيثييبد١ أُييدػْ ثبُلبًٜييخ 

ٝاُؾ٤ِيييت أُ ؼيييْ ثبُشييي٫ًٞٞرخ ٝا٣٥يييس ًييير٣ْ ٝاٌُر٣ٔيييخ 

لب٤ِ٤ٗيييييب ػِييييي٠ ٤ًٔيييييبد ًج٤يييييرح ٓيييييٖ اُسيييييٌر أُ ؼٔيييييخ ثبُ

(McCain et al., 2018 ت. ٣يزْ رلضي٤َ أُ٘زغيبد اُزي٢

ؾ٤ِبد ٓ٘فلضخ اُسؼراد اُؾرا ٣خ ثيد٫ً ٓيٖ  لٓ رؾز١ٞ ػ٠ِ 

اُسييٌر  ،بصييخ ٓييٖ هجييَ أُسييز٤ٌِٜٖ  اُييذ٣ٖ ٣رؿجييٕٞ كيي٢ 

رغ٘ييت ا٥صييب  اُضييب ح ٬ُ ييز٬ٜى أُلييرط ُِسييٌر ٝرو٤ِييَ 

   ت.  Choi and Chung, 2015) ر٘بٍٝ اُسؼراد اُؾرا ٣خ

 انشبادي

ةاد ا ييز٬ٜى اُيثييبد١ ثب ييزٔرا  كيي٢ ا٥ٝٗييخ ا٤،٫ييرح. 

ث٤٘ٔب ًبٕ ٤ُِٞؿرد أٗٞاع ٓؾدٝدح ك٢ أُبل٢  ٣يزْ رود٣ٔيٚ 

ُِٔسيييز٤ٌِٜٖ ا٤ُيييّٞ ثيييؤٗٞاع ٓفزِليييخ ٓضيييَ اُيثيييبد١ اُؼيييبد١ 

 ٣ٝFrozenييٞؿرد ثٌٜ٘ييخ اُلبًٜييخ ٓشييرٝة اُيثييبد١ ٝ 

Yoghurt (Pannerchelvan et al., 2024;  

Aryana and Olson, 2017ٛ٘ييبى اُؼد٣ييد ٓييٖ ت .

اُد ا بد ؽٍٞ رو٤َِ اُسٌر أٝ ا زفداّ أُؾ٤ِيبد ثيد٫ً ٓيٖ 

اُسييٌر ُٔ٘زغييبد رؾزيي١ٞ ػِيي٠ ٗسييجخ ػب٤ُييخ ٓييٖ اُسييٌر ٓضييَ 

اُيثييبد١ أُييدػْ ثبُلٞاًييٚ. ؽ٤ييش اٗييٚ كيي٢ د ا ييخ ا،زجييرد 

اُفٞا  اُؾسي٤خ ُزر٤ًيياد اُسيٌر أُفزِليخ كي٢ اُيثيبد١  

ثييبد١ أُييدػْ ثبُلراُٝييخ ٝاُوٜييٞح اُييذ١ ٣ؾزيي١ٞ ٝعييد إٔ اُي

% ٓييٖ اُسييٌر ًييبٕ اًضيير هبث٤ِييخ ُييدٟ أُسييز٤ٌِٜٖ  7ػِيي٠ 

% ٓييٖ اُسييٌر   10ٓوب ٗييخ ثب٧صيي٘بف اُزيي٢ رؾزيي١ٞ ػِيي٠ 

% ٓيٖ اُسيٌر ًيبٕ  5ث٤٘ٔب ٝعد إ اُيثبد١ أُؾز١ٞ ػ٠ِ 

ت. Chollet et al., 2013أهيَ هبث٤ِيخ ُيدٟ أُسيز٤ٌِٜٖ )

ى اُيثييبد١ اُؼييبد١ ٣ؼزجيير أًضيير ػِيي٠ اُييرؿْ ٓييٖ إٔ ا ييز٬ٜ

صؾخ  إ٫ إٔ اُ ِت ػ٠ِ اُيثبد١ أُضبف إ٤ُيٚ اُسيٌر أٝ 

أُؾ٤ِبد ٓررلغ ُِـب٣خ ثبُرؿْ ٓيٖ اٗفليبر اُو٤ٔيخ اُـذائ٤يخ 

ُٜذا اُ٘ٞع ٓوب ٗخ ثبُيثبد١ اُؼيبد١  إ٫ أٗيٚ ٣لؼزويد إٔ ة٣يبدح 

-Saint اٌُٜ٘ييخ ري٣ييد ٓييٖ ا٫ ييز٬ٜى أُ٘ييزظْ ُِيثييبد١ )

Eve et al., 2016 ت. ٣ٝغد  ا٫عب ح ا٠ُ رلض٤َ ٓرل٠

اُسٌر١ ٝا٧عفب  اُذ٣ٖ ٣رؿجٕٞ ك٢ اُؾليبو ٝ اُسي٤ رح 

ػِييي٠ ٝةٕ اُغسيييْ ر٘يييبٍٝ أُ٘زغيييبد اُزييي٢ رؾزييي١ٞ ػِييي٠ 

ٓؾ٤ِييبد ،ب٤ُيييخ ٓيييٖ اُسيييؼراد ؽرا ٣يييخ ٓضيييَ ا٧ ٤سيييُٞلبّ 

   . تSakandar et al., 2018ٝاُسٌراُٞة ٝاُسز٤ل٤ب )
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( نًجًىعت يٍ انًحهٍاث انطبٍعٍت وانصُاعٍتADIقٍى الاستهلاك انٍىيً انًقبىل )يقارَت درجاث انحلاوة و. 1جذول 
*

 

حهً ًُ ADI (/ ضعفدرجت انحلاوة )يقارَت بانسكزوس انتصٍُف ان
*
 )يهغى/كغى/ٌىو( 

Acesulfame K 15  200 ص٘بػ٢ 

Advantame 32.8  30000-20000 ص٘بػ٢ 

Aspartam  50  200 ص٘بػ٢ 

Neotam 0.3  13000-7000 ص٘بػ٢ 

Saccharin 15  700-200 ص٘بػ٢ 

Sucralose 5  600 ص٘بػ٢ 

Steviol Glycosides 4  400-200 طج٤ؼ٢ 

Siraitia grosvenorii  ؿ٤ر ٓؾددح  250-100 طج٤ؼ٢
* 

 ت 2017ٝا،رٕٝ    Mooradian ; FDA, 2018)   انًصذر*

ADI *  ا٫،زئب  ُ   أُسٔٞػ ثز٘بُٝٚ ا٢ٓٞ٤ُ ٞٛ (Acceptable Daily Intake) ًٓو٤بس ٤ٌُٔخ أُبدح اُز٢ ٣ٌٖٔ ا ز٬ًٜٜب ثؤٓبٕ ٤ٓٞ٣ب ٞٛٝ  

  .ػ٠ِ ٓدٟ اُؼٔر

  ُْ ٣زْ رؾد٣دٛب ثؼد أٝ أٜٗب ؿ٤ر ٓزٞكرح. ADI*  ؿ٤ر ٓؾددح  رؼ٢٘ إٔ ه٤ٔخ 
 

ت رٔييذ Reis et al., 2011كيي٢ د ا ييخ أعراٛييب ) 
ٓوب ٗيييخ د عيييخ اُؾييي٬ٝح ُِٔؾ٤ِيييبد ثب يييزفداّ ا٧ يييجب ربّ  

سُٞلبّ   اُسٌب ٣ٖ  اُسز٤ل٤ب  ٝاُسٌراُٞة ك٢ اُيثيبد١ ا٧ ٤
أُدػْ ثبُلٞاًٚ. ك٢ ٛذٙ اُد ا خ رْ رؾد٣د اُسٌراُٞة ػِي٠ 
ؾِييي٢  ٝا٧ يييجب ربّ ػِييي٠ أٗيييٚ  لٓ أٗيييٚ ٝاُفِييي٤ظ ٜٓ٘يييب أهيييٟٞ 
ا٧لؼق. رْ رؾد٣د إٔ ٓغٔٞػبد أُؾ٤ِبد أُفزِلخ ةادد 

ثيؤٕ  ٖٓ د عخ اُؾ٬ٝح  ٝٗز٤غخ ُٜذٙ اُد ا خ  رْ ا٫ يز٘زبط
ييب  ًٔ ٓييي٣ظ ا٧ ٤سييُٞلبّ ٝاُسييز٤ل٤ب رؾد٣ييداً ٣ٌٔييٖ إٔ ٣٘ييزظ طؼ

    .أًضر هبث٤ِخ ك٢ أُ٘زظ

ك٢ د ا خ ثؾض٤خ أ،رٟ  ريْ ا يزفداّ اُسيٌرٝة ٝصٔب٤ٗيخ 
ٓؾ٤ِيييبد ٓفزِليييخ كييي٢ اُشيييب١ ا٧ يييٞد ٝؽ٤ِيييت اُشييي٫ًٞٞرخ 
ٝاُيثيييبد١ اُؼيييبد١ ؽ٤يييش ريييْ إعيييراس ٓوب ٗيييبد ٓيييٖ ؽ٤يييش 

ؾ٠ِ ثبُسيٌرٝة ر٤ٔيي اُفئبئس اُؾس٤خ. رلٞم اُيثبد١ أُ
ثرائؾخ ؽ٤ِت ه٣ٞخ ٝؽ٬ٝح ػب٤ُخ ٝهٞاّ ًر٢ٔ٣ ٝؽٔٞلخ  
ث٤٘ٔييب ؽئييَ ػِيي٠ د عييبد ٓ٘فلضييخ ٓييٖ ؽ٤ييش أُييرا ح 
ٝاُفييٞا  ا٤ٔ٤ٌُب٣ٝييخ ٝاُئيي٬ثخ )اُوييٞاّت. ٝهييد ُييٞؽ  إٔ 

ٝاُسز٤ل٤ب ٝ)ُٞ ٛبٕ ؿيٞت ًيبٕ ٧ ٤سُٞلبّ اُيثبد١ أُؾ٠ِ ثب
  ُد٣يييٚ د عيييخ ؽييي٬ٝح أهيييَ   ٣ٝؼييييٟ تُيييي إُييي٠ اُفيييٞا

ا٤ٔ٤ٌُب٣ٝيييخ ٝأُيييرا ح ا٧ًضييير ٝليييٞؽًب كييي٢ ٛيييذٙ اُؼ٤٘يييبد. 
ثب٩لبكخ إ٠ُ تُي  رْ رؾد٣د إٔ اُيثبد١ اُذ١ ٣ؾزي١ٞ ػِي٠ 
ا٧ يييجب ربّ ٝاُسيييٌرٝة ًيييبٕ ُد٣يييٚ ٓظٜييير ٝطؼيييْ أهيييرة 

ت. كي٢ ٤ُِTan et al., 2020يٞؿرد أُيدػْ ثبُسيٌرٝة )
ٗزييبئظ د ا ييخ عد٣ييدح ثؾضييذ كيي٢ صجييبد ا٧ ييجب ربّ ٝا٤ُ٘ٞرييبّ 

د رفٔر ٝرفيي٣ٖ اُيثيبد١   ُيٞؽ  كويدإ ث٘سيجخ لد ػ٤ِٔب
كي٢ ا٤ُ٘ٞريبّ ثؼيد اُجسيزرح ػ٘ييد  %3% كي٢ ا٧ يجب ربّ ٝ 47
ده٤ويخ. ُٝويد ُيٞؽ  ،ي٬ٍ ػ٤ِٔيخ  30د عخ ٓئ٣ٞيخ ُٔيدح  85

% كي٢ ا٧ يجب ربّ  ث٤٘ٔيب ُيْ ٣ؾيدس 3اُزف٤ٔر  كودإ ث٘سيجخ 
ُييْ ٬٣ؽيي  أ١ رـ٤٤يير ًج٤يير كيي٢ صجييبد ٝ كوييدإ كيي٢ ا٤ُ٘ٞرييبّ

د عيبد  7-٧4 جب ربّ ك٢ اُيثبد١ أُفيٕ ػ٘د ا٤ُ٘ٞربّ ٝا
ب ) 15ٓئ٣ٞخ ُٔدح  ًٓ ٞ٣Kumari et al., 2018.ت 

٣ييزْ رلضيي٤َ أُؾ٤ِييبد اُئيي٘بػ٤خ ثسييجت اؽزٞائٜييب ػِيي٠ 
ٓسز٣ٞبد ٓ٘فلضخ ٖٓ اُ ؼْ اُـر٣ت ٝصجبرٜب ليد د عيبد 
اُؾييييرا ح اُؼب٤ُييييخ ٝاُؾٔٞلييييخ  ٝػييييدّ إؽييييداس رـ٤٤ييييراد 

ي  ٛ٘يبى ارغيبٙ ٓزيا٣يد ِٓؾٞوخ ٖٓ اُ٘بؽ٤خ اُؾس٤خ. ٝٓغ تُ
ٗؾييٞ أُؾ٤ِييبد اُ ج٤ؼ٤ييخ ثسييجت اُد ا ييبد اُزيي٢ رشيي٤ر إُيي٠ 

 Costaا رجبطٜب ثجؼر ا٧ٓيرار ػِي٠ أُيدٟ اُ ٣ٞيَ )

et al., 2019 ت. اًيييدد د ا يييخ ُزؾد٣يييد أكضيييَ رر٤ًيييي
ُِٔؾ٤ِييبد اُوبئٔييخ ػِيي٠ اُسييز٤ل٤ب ٝرؾد٣ييد رر٤ًيٛييب ا٧ٓضييَ 

رؾد٣يد إٔ رر٤ًيي ٬ُ زفداّ ك٢ اُيثبد١ أٌُ٘ٚ ثبُلب٤ِ٤ٗب  ريْ 
اُسيييز٤ل٤ب ٣يييوصر ػِييي٠ ٓسيييز٣ٞبد هبث٤ِيييخ أُسيييز٤ٌِٜٖ ُد عيييخ 
اُؾ٬ٝح ٝاُؾٔٞلخ ك٢ اُيثيبد١ ث٤٘ٔيب اٗفلضيذ ٓسيز٣ٞبد 
هجييٍٞ أُسييز٤ٌِٜٖ ػ٘ييدٓب ُييٞؽ  اُ ؼييْ اُؾييبٓر  ٝٗز٤غييخ 
ُييذُي  رييْ اُزٞصييَ إُيي٠ ا ييز٘زبط ٓلييبدٙ أٗييٚ ثب٩لييبكخ إُيي٠ 

رؾسيي٤ٖ أ٤ٔٛييخ رر٤ًييي اُسييز٤ل٤ب كيي٢ اُيثييبد١  ٣غييت أ٣ضًييب 
ورٝف رف٤ٔر اُيثبد١ ٝٓي ػخ اُجبدئ كي٢ اُيثيبد١ اُيذ١ 

ؾِي٢ ) لٔ  ;٣Rashwan et al., 2013ؾز١ٞ ػ٠ِ اُسٌر اُ

Narayanan et al., 2014.ت   

رٔيذ  Kalicka et al., 2017)كي٢ د ا يخ أعراٛيب )

ٓوب ٗخ اُفئبئس اُل٤ي٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝاُفٞا  اُؾسي٤خ 

اُيثبد١ أُضبف  %  ٌرٝة ٓغ٤ُِ8ٞؿرد أُضبف إ٤ُٚ 

ييب   21%  ييز٤ل٤ب ،يي٬ٍ كزييرح رفييي٣ٖ ٓييدرٜب 0.04إ٤ُييٚ  ًٓ ٞ٣

ٝٗز٤غييخ ُييذُي  رييْ اًزشييبف أٗييٚ ٓييغ ة٣ييبدح رر٤ًييي اُسييز٤ل٤ب  

ةادد د عييخ ؽٔٞلييخ اُيثييبد١. ثب٩لييبكخ إُيي٠ تُييي  ٝعييد 

أُؾٌٔييٕٞ أٗييٚ ٫ ٣ٞعييد كييرم ًج٤يير كيي٢ ًضبكييخ اُؾيي٬ٝح ثيي٤ٖ 

ت  ٌُٝييٖ ريييْ ػ٤٘ييبد اُسييز٤ل٤ب ٝػ٤٘ييخ أُوب ٗيييخ )اٌُييٞٗزرٍٝ

رؾد٣د إٔ إؽسبس اُ ؼيْ اُسيٌر١ ًيبٕ أًضير ا يزٔرا اً كي٢ 

ػ٤٘يييبد اُسيييز٤ل٤ب ٝأٗيييٚ ًيييبٕ تا طؼيييْ أهيييٟٞ. ريييْ ا يييزجداٍ 

اُسٌرٝة ثبٌُبَٓ ث٤٘ٔيب ؽئيِذ اُؼ٤٘يبد اُزي٢ ا يزفدّ ك٤ٜيب 

اُسز٤ل٤ب ػ٠ِ أهَ د عيخ ٓيٖ ؽ٤يش اُ ؼيْ اُؾِيٞ  ٝاوٜيرد 

%  يز٤ل٤ب 75اُ٘زبئظ اُز٢ رٞصَ ا٤ُٜب اُجبؽضٕٞ إٔ ا زفداّ 

  . %  ييييٌرٝة ًييييبٕ اًضيييير هبث٤ِييييخ ُييييدٟ أُسييييز25ٖ٤ٌِٜٝ 

ٝرؾد٣ييداً كيي٢ د ا ييخ أ،ييرٟ رييْ ك٤ٜييب ا ييزفداّ ٓسييزفِس 

ؾِييي٢ كييي٢ اُجرٝث٤ٞر٤يييي   S. grosvenoriiكبًٜيييخ لٔ ً- 

ؾِي٢  لٔ ٣ٞؿرد )اُيثبد١ اُؾ١ٞ٤ت  رْ ٬ٓؽظخ إٔ إليبكخ اُ

ؽسيي٘ذ اُفئييبئس اُٞو٤ل٤ييخ ٤ُِييٞؿرد ػييٖ طر٣يين ة٣ييبدح 
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  ٝٛيييي٢ ٓغٔٞػييييخ ٓييييٖ Lactobacillus caseiػييييدد 

 اُزيي٢ رؾويين كٞائييد صييؾ٤خ ػ٘ييد ا ييز٬ًٜٜب اُ٘بكؼييخاُجٌز٤ر٣ييب 

ٝرٌيييٕٞ تاد أٗشييي خ ث٤ُٞٞع٤يييخ ٜٓٔيييخ كييي٢ اُغسيييْ ٝرؼٔيييَ 

ًٔضبداد ا٧ًسيدح. كي٢ ٗليس اُد ا يخ  اوٜيرد اُفيٞا  

 % ٓيييٖ ٓسيييزفِس1اُؾسييي٤خ  إ اُيثيييبد١ أُضيييبف إ٤ُيييٚ 

S. grosvenorii  ًضير ًيبٕ اًضير كي٢ ،ٞاصيٚ اُؾسي٤خ ٝا

د عبد رو٤٤ْ ٖٓ ؽ٤ش اُوجٍٞ اُؼبّ ث٤ٖ أُ٘زغبد أُضيبف 

بٜ  ٤ُ   ت.Abdel-Hamid et al., 2020%)2%ٝ 1%ٝ 0.5إ

  اٌَس كزٌى

ٛٞ ٓ٘زظ أُجبٕ ٓغٔد  ٓلضيَ ُيدٟ اُ٘يبس ثسيجت ريؤص٤رٙ 
أُ٘ؼش ٝإٌٓب٤ٗخ اٗزبعٚ ثٌٜ٘يبد ٓفزِليخ. ٣ؼٔيَ أُئي٘ؼٕٞ 

 ِجييبد ػِي٠ ر يي٣ٞر ٓفييب٤ُظ عد٣ييدح ٣٦ُييس ًيير٣ْ ا ييزغبثخ ُ
ت. ٗظييرًا ٧ٕ Kulkarni, 2018أُسييز٤ٌِٜٖ أُفزِلييخ )

اُيييدٕٛٞ ٝاُسييييٌر كيييي٢ ا٣٥ييييس ًيييير٣ْ ٣شيييي٬ٌٕ أٌُٞٗييييبد 
ا٧ ب يي٤خ اُزيي٢ رييٞكر اُسييؼراد اُؾرا ٣ييخ   ٣ييزْ اُجؾييش كيي٢ 
رو٤ِيييَ ٛيييذٙ أٌُٞٗيييبد أٝ ا يييزفداّ ثيييدائَ ُزو٤ِيييَ ٓؾزيييٟٞ 

-Pintor et al., 2017; Pintor) اُسيؼراد اُؾرا ٣يخ

Jardines et al., 2018٣يزْ ا يزفداّ اُسيٌر ثشيٌَ ت .
% ك٢ إٗزبط ا٣٥س ًر٣ْ ٧ؿرار ٓضيَ 16 -14ػبّ ث٘سجخ 

إلييبكخ اٌُٜ٘ييخ إُيي٠ أُ٘ييزظ  ٝة٣ييبدح اُوبث٤ِييخ ٣٦ُييس ًيير٣ْ  
ت. كيي٢ Syed et al., 2018ٝرؾسي٤ٖ اُِيٝعييخ ٝاُويٞاّ )

ا٣٥س ًر٣ْ اُذ١ ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ٗسجخ ػب٤ُيخ ٓيٖ اُسيٌر  ٣ؼيد 
ؾِي٢ اُيذ١  ي لٔ ٤زْ ا يزفدآٚ ثيد٫ً ٓيٖ اُسيٌر أٓيرًا ا،ز٤ب  اُ

ييب ُزؾو٤يين طؼييْ اُسييٌر أُرؿييٞة  ؽ٤ييش إٔ ا ييزفداّ  ًٔ ٜٓ
ثؼيير أُؾ٤ِييبد اُجد٣ِييخ ٣ٌٔييٖ إٔ ٣ييوصر ػِيي٠ هييٞاّ ا٣٥ييس 
ًيير٣ْ  ٣ٝـ٤يير اُ ؼييْ أُ ِييٞة   ٣ٝسييجت وٜييٞ  طؼييْ ٓيير 

(Cadena et al., 2012.كي٢ د ا يخ اعر٣يذ ثٞا ي خ  ت
(Khuenpet et al., 2015فداّ اُسٌراُٞة ت رْ ك٤ٜب ا ز

ًٝؾ٤ُٞبد اُسيٌر ثيد٫ً ٓيٖ اُسيٌرٝة كي٢ إٗزيبط و٣يس ًير٣ْ 
اُلب٤ِ٤ٗيييب  ريييْ رؾد٣يييد إٔ ُيٝعيييخ اُؼ٤٘يييبد أُضيييبف إ٤ُٜيييب 
ًؾ٤ُٞييبد اُسييٌر ًبٗييذ أػِيي٠ ٓييٖ اُؼ٤٘ييخ أُضييبف إ٤ُٜييب 
اُسييٌراُٞة. ٓييٖ ؽ٤ييش اُفئييبئس اُؾسيي٤خ ٓضييَ اُ٘ؼٞٓييخ 

ؼ٤٘يخ ٝإُِٞ ٝاُرائؾخ ٝد عخ اُؾ٬ٝح ٝأُذام  ُيْ رظٜير اُ
اُزيي٢ رؾزيي١ٞ ػِيي٠ اُسييٌراُٞة كرهًييب ًج٤ييرًا ٓوب ٗييخ ثؼ٤٘ييخ 
أُوب ٗخ اُزي٢ رسيزفدّ اُسيٌر  ُٝيٞؽ  أٜٗيب ًبٗيذ أ ،يس 

 ٖٓ اُؼ٤٘بد ا٧،رٟ ٧ٜٗب ا زفدٓذ ث٤ٌٔخ أهَ ثٌض٤ر. 

اعييراس د ا ييخ ػِيي٠ ا ييزفداّ ٝٓييٖ ٗبؽ٤ييخ ا،ييرٟ  رييْ 

ٓفيييب٤ُظ ٓفزِليييخ ٓيييٖ اُسيييٌراُٞة ٝاُسيييٞ ث٤زٍٞ ثيييد٫ً ٓيييٖ 

إٗزييبط ا٣٥ييس ًيير٣ْ ه٤ِييَ اُد ييْ ٝاُفييب٢ُ ٓييٖ  اُسييٌرٝة كيي٢

اُسٌر  رْ اُزؤ٤ًد ػ٠ِ إٔ ا زفداّ ٛذٙ أُؾ٤ِبد ك٢ رر٤ًجخ 

،بصييييخً  ٗظييييرًا ُزشييييبثٚ اُسييييٌراُٞة ٓييييغ اُسييييٌرٝة كيييي٢ 

اُفئبئس اُؾس٤خ  كود  بْٛ ك٢ ا٫ؽسبس ثد عخ اُؾ٬ٝح 

أُرؿٞثيييخ كييي٢ ا٣٥يييس ًييير٣ْ دٕٝ اُزيييؤص٤ر ػِييي٠ ،ٞاصيييٚ 

.  ثب٩لييبكخ اُيي٠ تُييي  تKhan et al., 2018اُؾسيي٤خ )

د ا ييخ كيي٢ أُرؽِييخ ا٫ُٝيي٠ ٜٓ٘ييب رو٤يي٤ْ د عييخ هجييٍٞ اصجزييذ 

أُؾ٤ِيبد كيي٢ ٓضِغيبد اُشيي٫ًٞٞرخ اُيدا٣ذ  ؽ٤ييش ريْ إػييداد 

%  12ػ٤٘ييبد ا٣٥ييس ًيير٣ْ ث٘سييت  ييٌرٝة رزييراٝػ ثيي٤ٖ 

%  ٝهيييييييبّ ثزو٤٤ٜٔيييييييب ؽسييييييي٤بً %20  %18ٝ  %16  14

اُزييي٢  ح ٓييٖ أُؾٌٔييي٤ٖ. ٝهييد رييْ رؾد٣يييد إٔ اُؼ٤٘ييخ ٓغٔييٞع

%  ٌرٝة ٢ٛ ا٧ًضر هج٫ًٞ. ٝك٢ أُرؽِخ 14رؾز١ٞ ػ٠ِ 

اُضب٤ٗيييخ ٓيييٖ ٗليييس اُد ا يييخ  ريييْ إٗزيييبط ػ٤٘يييبد ثب يييزفداّ 

 اُسيييٌراُٞة  ٝاُسيييز٤ل٤ب  ٝا٤ُ٘ٞريييبّ  ٝ،ِييي٤ظ ا٧ ٤سيييُٞلبّ /

  ٝ،ِيي٤ظ اُسييٌرٝة ٓييغ ٌٜٗييبد (K1)  اُسييٌراُٞة/ا٤ُ٘ٞربّ

  ُزؾو٤يين ٗلييس د عييخ اُؾيي٬ٝح اُزيي٢ ٣ٞكرٛييب (K2) ٓفزِلييخ

%  ٌرٝة. ٝهد رْ رؾد٣د إٔ أكضَ ثيد٣َ ُِسيٌرٝة ٛيٞ 14

ٝهد رْ رلس٤ر تُيي ثبُزيؤص٤ر  (K1) ،٤ِظ أُؾ٤ِبد أُسزفدّ

اُزييآة ١ ٨ُ ٤سييُٞلبّ   ٝا٤ُ٘ٞرييبّ  ٝاُسييٌراُٞة. ث٤٘ٔييب ُييْ 

رظٜر ػ٤٘بد اُسز٤ل٤ب ٗزبئظ ٓفزِلخ ػٖ اُسيٌرٝة ٓيٖ ؽ٤يش 

ؾد٣د إٔ أُظٜر  ٝاُرائؾخ  ٝاُوٞاّ  ٝاُوجٍٞ اُؼبّ  كود رْ ر

ػ٤٘ييبد ا٤ُ٘ٞرييبّ ٝاُسييٌراُٞة أُسييزفدٓخ ثٔلردٛٔييب ًبٗييذ 

 Palazzo andٓفزِلخ ثشٌَ ِٓؾٞو ػٖ ػ٤٘خ أُوب ٗخ )

Bolini, 2017   .ت 

ك٢ د ا خ ا،يرٟ ا٣ضيب ريْ ٓؼركيخ د عيخ هبث٤ِيخ ا٣٥يس 

 L. acidophillusًر٣ْ اُذ١ ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ا٫ؽ٤بس اُده٤وخ 

ربّ ٝا٤ُ٘ٞريييييبّ ٝا٣٩٘ييييي٤ُٖٞ  ؽ٤يييييش ريييييْ ا يييييزفداّ ا٧ يييييجب 

%  60ٝاُسيييٌرٝة ٝاُسيييز٤ل٤ب )اُزييي٢ رؾزييي١ٞ ػِييي٠ ٗسيييت 

85  %95ٝ  %97 %Rebaudioside A ت ًٔؾ٤ِيييبد

ػِييييي٠ اُزيييييٞا٢ُ  ؽئيييييِذ ػ٤٘يييييبد ٓغٔٞػيييييخ أُوب ٗيييييخ 

)اٌُٞٗزرٍٝت )اُز٢ رؾز١ٞ ػِي٠ اُسيٌرٝةت  ٝاُسيٌرٝة    

Reb60   Reb95 ٝReb97   ٖػِيي٠ أػِيي٠ اُييد عبد ٓيي

ٗلسٚ  ك٢ ٛذٙ اُد ا يخ اُزي٢  ؽ٤ش اُوجٍٞ اُؼبّ. ٝك٢ اُٞهذ

رييْ ك٤ٜييب ه٤ييبس رييؤص٤ر أُؼِٞٓييبد أُزؼِوييخ ثبُٔ٘زغييبد ػِيي٠ 

ٓسيييزٟٞ هبث٤ِيييخ أُسيييز٤ٌِٜٖ  ةادد د عيييبد اُوجيييٍٞ اُؼيييبّ 

ثشيٌَ ِٓؾيٞو ثؼيد   Reb85ُؼ٤٘بد ا٧ يجب ربّ ٝا٤ُ٘ٞريبّ ٝ

ت. كي٢ Peres et al., 2018) ري٣ٝد أُسزِٜي ثبُٔؼِٞٓبد

٤ل٤ب ثزر٤ًياد ٓفزِلخ كي٢ إٗزيبط د ا خ رْ ك٤ٜب ا زفداّ اُسز

ا٣٥يس ًيير٣ْ  ريْ رؾد٣ييد إٔ اُسييز٤ل٤ب ريوصر ػِيي٠ اُفئييبئس 

اُل٤ي٣بئ٤ييخ ٣٦ُييس ًيير٣ْ. ٝهييد ُييٞؽ  إٔ ا٣٥ييس ًيير٣ْ اُييذ١ 

٣ؾز١ٞ ػ٠ِ اُسز٤ل٤ب ُد٣ٚ ٓؼدٍ تٝثبٕ أهيَ ُٝيٝعيخ أػِي٠  

ٝإٔ اُسييز٤ل٤ب رييوصر ػِيي٠ صيي٬ثخ ا٣٥ييس ًيير٣ْ ٝري٣ييد ٓييٖ 

ا٣ضبً اعر٣ذ د ا يخ ػِي٠  تPon et al., 2015ُيٝعزٚ )

ا٣٥ييس ًيير٣ْ اُؼييبد١ ٝأُ ؼييْ ثبُشيي٫ًٞٞرخ اُييذ١ ٣ؾزيي١ٞ 

ػ٠ِ اُسز٤ل٤ب  ريْ رؾد٣يد إٔ إليبكخ اُسيز٤ل٤ب روِيَ ٓيٖ ٓؼيدٍ 

تٝثيييبٕ ا٣٥يييس ًييير٣ْ ٝري٣يييد ٓيييٖ اُِيٝعيييخ. ٝهيييد اوٜيييرد 

اُؼ٤٘ييبد اُزيي٢ رييْ ك٤ٜييب ا ييزفداّ اُسييز٤ل٤ب ٝاٌُبًييبٝ ٓؼًييب ػِيي٠ 

 ٖٓ ؽ٤ش اُ ؼْ ٝاُرائؾخأػ٠ِ اُد عبد ٖٓ هجَ أُؾ٤ٌٖٔ 

 (Ozdemir et al., 2015.ت   

ٝك٢ د ا خ ا،رٟ   ُٞؽ  أٗٚ ًِٔب ةادد ٤ًٔخ اُسز٤ل٤ب 

أُسيييزفدٓخ ثييييد٫ً ٓييييٖ اُسييييٌرٝة كيييي٢ اُؼ٤٘ييييخ  اٗفلضييييذ 

اُِيٝعيييخ. ٝهيييد ريييْ  ثيييظ ٛيييذٙ اُؾبُيييخ ثفئيييبئس اُيييذٝثبٕ 

ٝاُزر٤ًت أُؾيت ُِٔيبس ُِسيٌر٣بد اُض٘بئ٤يخ ٓضيَ اُسيٌرٝة. 

اُزييي٢ ريييْ ك٤ٜيييب رو٤ييي٤ْ ٤ًٔيييبد اُسيييؼراد  كييي٢ ٛيييذٙ اُد ا يييخ
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رييْ ؽسييبة هيي٤ْ   اُؾرا ٣ييخ كيي٢ ػ٤٘ييبد اُسييز٤ل٤ب ٝاُسييٌرٝة

اُسؼراد ٣٦ُس ًر٣ْ ثب زفداّ اُسٌرٝة ثبٌُبَٓ ٝاُسيز٤ل٤ب 

٤ًِٞ ًبُٞ ١ /  105.25ٝ  143.03ثبٌُبَٓ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ  

100 ( َٓAlizadeh et al., 2014a ّت. ٝك٢ د ا يخ هيب

ت ات هيبٓٞا ثي عراس ٓوب ٗيخ Robins et al., 2019ثٜيب )

ث٤ٖ اُؼ٤٘بد ثب زفداّ ٤ًٔخ ٓؼ٤٘خ ٖٓ اُسز٤ل٤ب ثد٫ً ٓيٖ صِضي٢ 

٤ًٔخ اُسٌرٝة أُسزفدٓخ كي٢ ٓغٔٞػيخ اُيزؾٌْ كي٢ ا٣٥يس 

ًر٣ْ أُئي٘ٞع ٓيٖ ؽ٤ِيت أُيبػي. ػِي٠ ؿيرا  اُد ا يبد 

ا٧،ييرٟ  ُييٞؽ  إٔ ٝهييذ اُييذٝثبٕ ةاد كيي٢ ػ٤٘ييخ اُسييز٤ل٤ب  

زْ ُٝيْ ٣ٌيٖ ٛ٘يبى كيرم ًج٤ير ًٝذُي اُفيٞا  اُؾسي٤خ ُيْ ٣ي

   .ث٤ٖ اُؼ٤٘ز٤ٖ ٖٓ ؽ٤ش أُذام

 انحهٍب انًُكه 

٣لسييزِٜي اُؾ٤ِييت أٌُ٘ييٚ ثؤٗٞاػييٚ أُفزِلييخ ػِيي٠ ٗ ييبم 

 ٝا غ ك٢ اُؼد٣د ٖٓ اُجِدإ ٖٝٓ هجَ ع٤ٔغ اُلئبد اُؼٔر٣يخ

(Azami et al., 2018 ت. ػِيي٠ اُييرؿْ ٓييٖ إٔ اُؾ٤ِييت

ؼيبد١  إ٫ إٔ أٌُ٘ٚ ُيٚ ،ئيبئس ؿذائ٤يخ ٓٔبصِيخ ُِؾ٤ِيت اُ

ٓؾزييٞاٙ اُؼييب٢ُ ٓييٖ اُسييٌر هييد أصييب  اٌُض٤يير ٓييٖ ٓفييبٝف  

 ,.Oliveira et al،بصخ ٓغ اٗزشب  اُسٔ٘خ ث٤ٖ ا٧طلبٍ )

2016; Chen et al., 2022 ت. ٝثٔب اٗٚ اوٜر ة٣يبدح كي٢

ا ييز٬ٜى اُؾ٤ِييت ثب ييزفداّ ٛييذٙ أُ٘زغييبد كيي ٕ اُييزؾٌْ كيي٢ 

د ُي٣يبدح ر٘بٍٝ اُسٌر ٛٞ هض٤خ ٜٓٔخ. ُذُي  رلغرٟ د ا ب

اُغٞدح اُـذائ٤خ ُِؾ٤ِت أٌُ٘ٚ ػٖ طر٣ن رو٤َِ اُسيٌر دٕٝ 

ت. كي٢ Li and Drake, 2015رـ٤٤ر ٓذاهٚ ثشٌَ  يِج٢ )

  100  50  0د ا خ ا زفدٓذ ك٤ٜب اُسٌراُٞة ثزر٤ًياد 

عيييس كيي٢ ا٤ُِٔييٕٞ كيي٢ اُؾ٤ِييت أٌُ٘ييٚ  250ٝ 200  150

ػِي٠  ثبُلب٤ِ٤ٗب  اوٜرد اُ٘زبئظ ثؤٕ إلبكخ اُسٌراُٞة أصرد

ُييٕٞ اُؾ٤ِييت ٝٓظٜييرٙ ٝهٞآييٚ ٝ ائؾزييٚ ٝٓسييزٟٞ اُوبث٤ِييخ 

اُؼبٓخ ُِٔسز٤ٌِٜٖ. ٗز٤غخ ُِزؾ٬٤ِد اُز٢ ألعر٣ذ  رْ رؾد٣يد 

عيس ك٢ ا٤ُِٔيٕٞ ٓيٖ  150إٔ اُؾ٤ِت أٌُ٘ٚ أُضبف إ٤ُٚ 

 Kashid and) اُسييييٌراُٞة ٣زٔزييييغ ثغييييٞدح أػِيييي٠

Chavan, 2019ػ٘يد كؾيس أٌُٞٗيبد اُزي٢ ٣ٜيزْ ثٜيب ت .

د عييراس اُؾ٤ِييت أُ ؼييْ ثبُشيي٫ًٞٞرخ ٧طلييبُْٜ  ا٥ثييبس ػ٘يي

ارضييؼ إٔ ٤ًٔييخ اُسييٌر كيي٢ اُؾ٤ِييت ٜٓٔييخ ٦ُثييبس  ٝأٜٗييْ 

٣لضِٕٞ أُ٘زغبد اُز٢ رؾز١ٞ ػ٠ِ اُسٌرٝة أٝ أُؾ٤ِيبد 

ؾ٤ِيبد اُ ج٤ؼ٤خ ٝاُفب٤ُخ ٓيٖ اُسيؼراد  اُؾرا ٣يخ ثيد٫ً ٓيٖ أُ

بػ٤خ ) كي٢ د ا يخ اعر٣يذ ُزويد٣ر  ت.Li et al., 2014اُئي٘

اُجبُـ٤ٖ ُِؾ٤ِت اُؼبد١ ٝأُ ؼْ ثبُش٫ًٞٞرخ  رْ رلض٬٤د 

إػيييداد ػ٤٘يييبد ثب يييزفداّ اُسيييٌرٝة كويييظ  ٝاُسيييز٤ل٤ب كويييظ  

ٝاُسيييز٤ل٤ب ٝاُسيييٌرٝة ٓؼًيييب  ٝٗز٤غيييخ ُِزؾِييي٬٤د اُؾسييي٤خ  

ؽئِذ اُؼ٤٘بد اُز٢ ا يزفدّ ك٤ٜيب اُسيز٤ل٤ب ٝاُسيٌرٝة ٓؼًيب 

ػِييي٠ أػِييي٠ اُيييد عبد ٓيييٖ ؽ٤يييش ٓسيييزٟٞ اُوجيييٍٞ اُؼيييبّ 

(Bordi et al., 2016 ت. ػِيي٠ اُئييؼ٤د ا٫،يير  ٝكيي٢

 14-12د ا خ أعر٣يذ ػِي٠ أطليبٍ رزيراٝػ أػٔيب ْٛ ثي٤ٖ 

ييب  رييْ اُؾئييٍٞ ػِيي٠ ٗزييبئظ أكضييَ ٓييٖ ؽ٤ييش اُرائؾييخ  ًٓ ػب

ٝاُوٞاّ ٝأُذام ٝاُوجٍٞ اُؼبّ ُِؾ٤ِيت أُ ؼيْ ثبُشي٫ًٞٞرخ 

اُذ١ ا يزفدّ ك٤يٚ ٤ًٔيخ صيـ٤رح ٓيٖ اُسيٌرٝة ٓيغ اُسيز٤ل٤ب 

(Verruma-Bernardi et al., 2015  .ت 

 Alizadeh etكي٢ د ا يخ ا،يرٟ اعر٣يذ ثٞا ي خ )

al., 2014b ٖت رييْ رؾ٤ِييخ اُؾ٤ِييت أُفلييٞم أُؾضيير ٓيي

أٗييٞاع ػئيي٤ر اُلبًٜييخ ٝاُؾ٤ِييت ثب ييزفداّ اُسييٌر ٝاُسييز٤ل٤ب 

ث٘ست ٓفزِلخ. ٗز٤غخ ُِزؾ٬٤ِد اُؾس٤خ  ريْ اُزؤ٤ًيد ػِي٠ إٔ 

%  يز٤ل٤ب  75%  يٌرٝة ٝ  25اُؼ٤٘بد اُز٢ ا زفدّ ك٤ٜيب 

ا٫ػِي٠ كي٢ د عيخ هبث٤ِيخ أُسيز٤ٌِٜٖ. ثب٩ليبكخ إُي٠  ًبٗيذ

%  ييز٤ل٤ب  100تُيي  أػ ييذ أُ٘زغييبد اُزي٢ رؾزيي١ٞ ػِيي٠ 

ٗزيييبئظ هر٣جيييخ ٓيييٖ ٓغٔٞػيييخ أُوب ٗيييخ )اٌُيييٞٗزرٍٝت اُزييي٢ 

  %  ٌرٝة ٖٓ ؽ٤ش اُوجٍٞ اُؼبّ. 100ا زفدٓذ 

سزفِس  سؾٞمٓ  بٜٓ  ّ ك٤    S. grosvenoriiك٢ د ا خ ا زفد
  ث٘سيت ٓفزِليخ كي٢ 2011ٓ٘يذ ػيبّ  GRASاُذ١ رْ هجُٞٚ ً  

اُؾ٤ِت أُ ؼْ ثبُش٫ًٞٞرخ  رْ رو٤٤ْ ٓدٟ هبث٤ِخ ٛيذٙ أُ٘زغيبد 
ٖٓ هجَ ا٥ثبس ٝا٧طليبٍ ٝاُشيجبة . كي٢ ٛيذٙ اُد ا يخ  اُزي٢ ريْ 
ك٤ٜب أ٣ضًب رود٣ْ ٓؼِٞٓبد ٦ُثبس ؽٍٞ أُؾ٤ِبد أُسزفدٓخ كي٢ 
ٍ ٓؼيييب٤٣ر عيييراس اُؾ٤ِيييت  أُ٘زغيييبد ٝإعيييراس ا يييز ٬ع ؽيييٞ

٫ًٞرخ  كضيَ ا٥ثيبس تٝٝ اُج٤٘يخ اُزو٤ِد٣يخ اُؾ٤ِيت أُ  ؼْ ثبُشيٞ
رٝة  ث٤٘ٔييب كضييَ ا٥ثييبس  ٫ًٞرخ أُؾِيي٠ ثبُسييٌ أُ ؼييْ ثبُشييٞ
٫ًٞرخ  ا٧ًضير ٝػ٤ًيب ثِٔئيوبد ا٧طؼٔيخ اُؾ٤ِيت أُ ؼيْ ثبُشييٞ
اُذ١ ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ ٗسجخ  ٌر ٓ٘فلضخ ٝٓؾ٤ِبد طج٤ؼ٤يخ   ُٝيْ 

ٕ ٛ٘ييبى كييرٝم ٓؼ٣ٞ٘ييخ ثيي٤ٖ ٓغٔٞػييخ أُوب ٗيي خ ٝاُؼ٤٘ييبد ٣ٌييٞ
رٝة.  25اُزيي٢ أليي٤ق ك٤ٜييب ٛييذٙ أُؾ٤ِييبد ث٘سييجخ  % ٓييغ اُسييٌ

% ٖٓ اُؼ٤٘بد اُز٢ رؾز١ٞ ػِي٠ أُؾ٤ِيبد  75ٝٓغ تُي  ك ٕ 
% ؽئييييِذ ػِيييي٠ د عييييبد ؽسيييي٤خ أهييييَ ٓوب ٗييييخ 75ث٘سييييجخ 

 ت.  Li et al., 2015) -اٌُٞٗزرٍٝ  –ثٔغٔٞػخ أُوب ٗخ 

 انحهىٌاث انهبٍُت

اً ٜٓٔيبً ٓيٖ ٓ٘زغيبد رلؼد ٓغٔٞػخ اُؾ٣ِٞبد اُِج٤٘خ عييس
ا٧ُجيبٕ  ٝهييد أصييجؾذ عييبئؼخ كيي٢ اُٞهييذ اُؾبليير ٧ ييجبة 
ٓضَ ٓؾزٞاٛب اُؼب٢ُ ثبٌُٔٞٗبد اُـذائ٤خ ثلضَ ٤ًٔخ اُؾ٤ِت 
اٌُج٤يرح اُزيي٢ رؾزيي١ٞ ػ٤ِٜيب  ٝد عييخ هجُٜٞييب ؽسي٤ًب ٓييٖ هجييَ 
ع٤ٔيييغ اُلئيييبد اُؼٔر٣يييخ  ٝاٗزشيييب ٛب أُزيا٣يييد كييي٢ ه يييبع 

ؼزجر اُؾ٣ِٞبد اُِج٤٘خ اُٞعجبد اُغبٛيح. ٝك٢ اُٞهذ ٗلسٚ  رل 
أؿذ٣خ ٓ٘ب جخ ُزؼد٣َ ٤ًٔيخ اُسيؼراد اُؾرا ٣يخ ػيٖ طر٣ين 
إعييراس رـ٤٤ييراد كيي٢ رر٤ًجزٜييب أٝ ٩لييبكخ ،ييٞا  ٝو٤ل٤ييخ 

ت. ػِيي٠ اُييرؿْ ٓييٖ Verruck et al., 2019ُِٔ٘ييزظ )
إعراس اُؼد٣د ٖٓ ا٧ثؾبس ؽٍٞ رو٤َِ اُدٕٛٞ ك٢ اُؾ٣ِٞيبد 

رغييرٟ ؽييٍٞ  اُِج٤٘ييخ  إ٫ إٔ ٛ٘ييبى أ٣ضًييب د ا ييبد ا،ييرٟ
رو٤َِ ٤ًٔخ اُسيٌر ٝا يزفداّ أُؾ٤ِيبد ثيد٫ً ٓيٖ اُسيٌر كي٢ 

 Xue et al., 2024; Di Monacoأُ٘زغبد اُـذائ٤يخ )
et al., 2019; Alcaire et al., 2017ت  . 

،يي٬ٍ ٗزييبئظ د ا ييخ رييْ ك٤ٜييب رو٤يي٤ْ ا ييزفداّ اُسييٌراُٞة 

ٝا٧ ييجب ربّ ٝا٤ُ٘ٞرييبّ ٝاُسييز٤ل٤ب كيي٢ ؽِييٟٞ ُج٤٘ييخ ٓ ؼٔييخ 

٫رخ ه٤ِِيخ اُسيؼراد اُؾرا ٣يخ اُجر٣جب٣ٞر٤يي أػ ي٠ ٞثبُشًٞ

أُ٘زظ اُذ١ ٣ؾز١ٞ ػ٠ِ اُسٌراُٞة ٗزبئغب هر٣جخ ٖٓ أُ٘زظ 

أُئيي٘ٞع ٓييٖ اُسييٌرٝة ٓييٖ ؽ٤ييش أُظٜيير اُؾسيي٢. ػ٘ييد 
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ٓوب ٗخ أُؾ٤ِبد ٝاُسيٌرٝة أُسيزفدٓخ كي٢ صي٘غ اُؾِيٟٞ 

اُِج٤٘ييخ اُجر٣جب٣ٞر٤يييي أُ ؼٔيييخ ثبُشييي٫ًٞٞرخ  ريييْ رؾد٣يييد إٔ 

ؾ٢ِ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ؾَ ٓؾيَ اُسيٌرٝة  اُسٌراُٞ لٓ ة ٛٞ أكضَ 

ٝٓغ تُي  كود ٝكيرد ع٤ٔيغ أُؾ٤ِيبد ا٧،يرٟ أُسيزفدٓخ 

٘زظ )    ت.De Morais et al., 2015ا زوراً ا ع٤داً ك٢ ٛذا أُ

 Furlan ؽسيت اُ٘زيبئظ اُزي٢ رٞصيَ ا٤ُٜيب اُجيبؽض٤ٖ )

and Campderros, 2017 ت كوييد رييْ د ا ييخ رييؤص٤ر

ب ٝاُسيييٌراُٞة ػِييي٠ اُؾ٣ِٞيييبد اُسيييٌرٝة  ٝٓيييي٣ظ اُسيييز٤ل٤

اُِج٤٘خ ه٤ِِخ اُيدٕٛٞ اُزي٢ ريْ ك٤ٜيب ا يزفداّ ا٣٩٘ي٤ُٖٞ ًجيد٣َ 

ُِييييدٕٛٞ. ٝٗز٤غييييخ ُِد ا ييييخ  تٝ هبث٤ِييييخ اػِيييي٠ ٓييييٖ ؽ٤ييييش 

%  يز٤ل٤ب ٝ  50اُفٞا  اُؾس٤خ ُِؼ٤٘خ اُزي٢ رؾزي١ٞ ػِي٠ 

%  ٌرٝة. ُود  بػد ا٤ُٞ٘٣٩ٖ أُسيزفدّ كي٢ اُد ا يخ  50

اٍ كزرح اُئ٬ؽ٤خ. ؽ٤ش رزؤصر ػ٠ِ ة٣بدح رٔب ي أُ٘زظ طٞ

ؾِيي٢   لٔ ٤ًٔييخ أُؾ٤ِييبد أُسييزفدٓخ كيي٢ أُ٘زغييبد  ٝٗييٞع اُ

ٌٝٓٞٗييبد أُييبدح اُـذائ٤ييخ  ٝد عييخ اُؾييرا ح  ٝه٤ٔييخ اُييرهْ 

ا٤ُٜيييييد ٝع٢٘٤  ٤ًٔٝيييييخ اُسيييييٌرٝة أُضِييييي٠ اُزييييي٢ ٣ٌٔيييييٖ 

ا زفدآٜب ك٢ أُ٘زظ ػ٠ِ اُؼد٣د ٓيٖ اُفئيبئس ا٧،يرٟ. 

ا زفداّ ٓؾ٤ِيبد صي٘بػ٤خ  اصجزذ ٗزبئظ د ا خ  بثوخ رْ ك٤ٜب

ٝطج٤ؼ٤يييخ ٓفزِليييخ كييي٢ صييي٘غ اُؾ٣ِٞيييبد اُِج٤٘يييخ  ريييْ رؾد٣يييد 

٤ًٔبد أُؾ٤ِبد اُز٢ رزٞاكن ٓغ ٓسزٟٞ اُسيٌرٝة أُضِي٠. 

ؽ٤يييش ا يييزفدٓذ ك٤ٜيييب اُسيييٌراُٞة ٝا٧ يييجب ربّ ٝا٤ُ٘ٞريييبّ 

ؾ٢ِ هبث٤ِيخ ٛيٞ ا٤ُ٘ٞريبّ ٝاهيَ  لٓ ٝاُسز٤ل٤ب ٝرْ رؾد٣د إٔ اًضر 

ؾ٢ِ ٖٓ ؽ٤ش اُوبث٤ِخ ٛٞ   ;Xue et al., 2024اُسز٤ل٤ب )لٓ

De Morais et al., 2014 .ت 

 جـــائــانُت

ٓغ ة٣يبدح اُسئ٘خ ٝا٧ٓيرار اُزي٢ رسيججٜب ،ي٬ٍ ع٤ٔيغ 

اُلئبد اُؼٔر٣خ  ثدأ أُسزٌِٜٕٞ كي٢ اُزٞعيٚ ٗؾيٞ أُ٘زغيبد 

ٓ٘فلضييخ اُسييؼراد اُؾرا ٣ييخ. اوٜييرد ا ييزفداّ ٓ٘زغييبد 

ر اٛزٔيييبّ ا٧ُجيييبٕ اُزييي٢ رسيييزفدّ أُؾ٤ِيييبد ثيييد٫ً ٓيييٖ اُسيييٌ

أُسييييز٤ٌِٜٖ أ٣ضًييييب. ُوييييد ٗبُييييذ ٛييييذٙ أُ٘زغييييبد اُزيييي٢ رييييْ 

ا ز٬ًٜٜب هجٍٞ ع٤ٔغ اُلئبد اُؼٔر٣خ ٝرشَٔ ٛذٙ أُ٘زغبد 

ا٣٥ييس ًيير٣ْ  اُيثييبد١ أٌُ٘ييٚ  اُؾ٤ِييت أُ ؼييْ ٝاُؾ٣ِٞييبد 

اُِج٤٘خ.  ٤ود١ ا زفداّ أُؾ٤ِبد اُ ج٤ؼ٤خ ٝاُئ٘بػ٤خ ؿ٤ر 

٢ ٛيذٙ أُ٘زغيبد أُـذ٣خ ثد٫ً ٖٓ عيس ٖٓ اُسيٌر أٝ ًِيٚ كي

إ٠ُ ة٣بدح ا ز٬ٜى أُ٘زغبد. ٝؽ٤ش اٗٚ ٣يوصر اُسيٌر ػِي٠ 

ٓذام ٓ٘زغبد ا٧ُجبٕ ثب٩لبكخ إ٠ُ أُظٜر ٝاُويٞاّ. ُيذُي  

ؾِيي٢ أُسييزفدّ كيي٢ أُ٘ييزظ ٓ٘ب ييجًب  لٔ ٣غييت إٔ ٣ٌييٕٞ ٗييٞع اُ

ُِٔ٘ييزظ  ُٝزغ٘ييت اُ ؼييْ أُؼييد٢ٗ أٝ أُيير اُييذ١ ٣ظٜيير ثؼييد 

ّ ،ِيي٤ظ ٓ٘ب ييت ا ييز٬ٜى ثؼيير أُؾ٤ِييبد  ٣غييت ا ييزفدا

ٛ٘ييبى ؽبعييخ ُزؾد٣ييد رر٤ًجييبد أُفييب٤ُظ  .ٝٓييي٣ظ ٓ٘ب ييت

اُيييذ١ ٣ٞليييؼ ٗزيييبئظ  2أُ٘ب يييجخ ٣ٌٝٔيييٖ ٬ٓؽظيييخ عيييدٍٝ 

اُجبؽض٤ٖ ك٢ ٓغبٍ ا يزفداّ أُؾ٤ِيبد اُ ج٤ؼ٤يخ ٝاُئي٘بػ٤خ 

رٞػ٤يييخ أُسيييز٤ٌِٜٖ ٝا،٤يييرا ٣غيييت كييي٢ اُزئييي٤٘غ اُـيييذائ٢. 

ٞػ ثبُٔؾ٤ِبد اُ ج٤ؼ٤خ ٝاُئي٘بػ٤خ ٝاُؾيدٝد ا٤ٓٞ٤ُيخ أُسئ

ثٜيييب  زسيييبْٛ كييي٢ ا٫ يييز٬ٜى اُيييٞاػ٢ ُٜيييذٙ ا٧ٗيييٞاع ٓيييٖ 

 أُ٘زغبد.
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 هاتى انتطبٍق عهٍ

             ستٍفٍا

  (Stevia) 

Abo Elnaga et al., (2016); Alizadeh et al., 

(2014a-2014b); Bordi et al. (2016); Brambilla 

et al. (2014); Furlan and Campderrós , 

(2017); Kalicka et al. (2017); Ozdemir et al. 

(2015); Pon et al. (2015); Robins et al. (2019); 

Salazar et al. (2018). Safarova, (2025). 

رؤص٤راد ػ٠ِ اُٞةٕ  اُفئيبئس 

اُؾس٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ  ثيد٣َ ُِسيٌر  

ريييييييؤص٤راد ٓضيييييييبدح ُِزسيييييييٞس  

ريييييؤص٤راد ػِييييي٠ عيييييٞدح ا٧ُجيييييبٕ 

ٝاُيثبد١ ٝا٣٥س ًير٣ْ  ريؤص٤راد 

 ٌٓرٝث٤ُٞٞع٤خ

اُيثبد١  اُؾ٤ِت 

أُفلٞم  ا٣٥س ًر٣ْ  

اُؾ٣ِٞبد  ا٧ُجبٕ 

ا٤ًٌُٞي أٌُٜ٘خ  

 اُٞو٤ل٤خ

     أسبارتاو

(Aspartame) 

Ashok et al.( 2014); Haighton et al.                  

( 2019); Iyyaswamy and Rathinasamy, 

(2012); Kirkland and Gatehouse, (2015); 

Kumari et al. (2016a; 2016b and 2018).   

ريييييؤص٤راد ػِييييي٠ اُوِييييين  اُ٘شيييييبط 

ُغ٤٘٤ييييييييخ  اُؾرًيييييييي٢  اُسيييييييي٤ٔخ ا

 ا زورا  ك٢ ٓ٘زغبد ا٧ُجبٕ

ا٧ُجبٕ أٌُٜ٘خ  ا٤ٌُي  

 ا٣٥س ًر٣ْ

      سكزانىس

(Sucralose) 

Kashid and Chavan, (2019); Khan et 

al.(2018); Magnuson et al.(2017); Furlan and 

Campderrós , (2017); Pimentel et al. (2015).     

ثييد٣َ ُِسييٌر كيي٢ ا٧ُجييبٕ أٌُٜ٘ييخ 

٣٥يييييس ًييييير٣ْ  ا يييييزورا  كييييي٢ ٝا

ػئيييييييييي٤ر اُزلييييييييييبػ  رؾسيييييييييي٤ٖ 

 اُفئبئس اُل٤ي٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ

ا٧ُجبٕ أٌُٜ٘خ  ا٣٥س 

 ًر٣ْ  ػئ٤ر اُزلبػ

        سكزٌٍ

(Saccharin) 

Bruno et al.(2014); Kabir et al.(2018); 

Kulkarni, (2018).  

رؾد٣ييييييد ٤ًٔييييييخ اُسييييييٌر٣ٖ كيييييي٢ 

ا٧طؼٔيييخ  رو٤ييي٤ْ ريييؤص٤ر اُزفيييي٣ٖ 

 ٌر٣ٖػ٠ِ اُس

ٓشرٝثبد  ا٣٥س 

 ًر٣ْ

 يستخهص فاكهت 

Monk-fruit 

Li et al.(2015); Renwick, (2011); Otabe et al. 

(2011).  

،ئبئس ؽس٤خ  ثدائَ ُِزؾ٤ِخ  

 اُس٤ٔخ
 ا٧ُجبٕ أٌُٜ٘خ

 يستخهص فاكهت 
S. grosvenorii  

Abdel-Hamid et al.(2020); Gong et al.(2019); 

Itkin et al. (2016); Li et al. (2014); Liu et 

al.(2016).  

،ئييييييبئس ؽ٣ٞ٤ييييييخ  ٓسييييييب اد 

اُزٔض٤يييييييَ اُـيييييييذائ٢  ،ئيييييييبئس 

 ٓضبدح ُِسرطبٕ

 اُيثبد١ 
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ABSTRACT: In recent years, the incidence of obesity and related diseases has been rising 

among children, adolescents, and adults. A significant cause of this increase is the 

combination of reduced physical activity and the greater consumption of high-calorie foods 

rich in fat and sugar. As a result, there is a growing consumer demand for low-energy food 

products. One of the most commonly implemented techniques in the development of low-

calorie food products is substituting sugar with non-nutritive natural and artificial sweeteners. 

Dairy products that contain high levels of sugar—such as ice cream, flavored milk, yogurt, 

and dairy-based desserts—are widely consumed in different communities. Sugar in these 

products is responsible for multiple sensory properties, including texture, color, and taste. 

Since milk and dairy products are rich in vital nutrients that support human health, replacing 

sugar with sweeteners is essential to preventing excessive sugar consumption while 

promoting dairy intake. The present work can seeks to explore the applications of natural and 

artificial sweeteners approved by internationally recognized organizations in dairy products. 

Key words: Artificial sweeteners, natural sweeteners, dairy products, sugar substitutes, food 

additives. 

 

 

 

 ـــــــــــــــــــــــــــــ

 ىٌ:ــــــانًحكً

 ٓئر - اُيهبة٣نعبٓؼخ  -اُي اػخ ٤ًِخ  -أُزلرؽ  )ا٧ُجبٕ( زبت ػِّٞ ا٧ؿذ٣خ أ                عهى عبذانزحًٍ عهى عبذانجهٍمأ.د.  -1

 اُؼرام- عبٓؼخ رٌر٣ذ -٤ًِخ ػِّٞ ا٫ؿذ٣خ  -ػِّٞ ٝرٌُ٘ٞٞع٤ب ا٫ُجبٕ أ زبت ٓسبػد                ٍ  ــــــــــ. يهُذ حًذ صانح انصحأ.د -2


