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 های خشک جنوب شهر تهران های مصرفی در شیرینی رنگ وضعیت
  با لایه نازکیبا استفاده از روش کروماتوگراف

 
 

 چکیده
یک واژه کلی برای ترکیباتی است که به منظور دوام  یغذای های مواد افزودنی : زمینه و هدف  

هـا   رنـگ . شود  اضافه می   ارزش غذایی به مواد غذایی      و  طعم ، ترکیب ،یا بهتر نمودن ظاهر غذا    
. شـوند  نیز جزو این دسته از مواد بوده که برای افزایش جذابیت مواد غذایی به آنها افزوده مـی   

 ، تضعیف سیستم ایمنـی    ،هایپراکتیویتی در کودکان    کهیر ، شبیه آسم  یتوانند عوارض  ها می  رنگ
 بررسی  ،این مطالعه  ازهدف  . زایی داشته باشند   های آنافیلاکتیک ویا حتی اثرات سرطان      واکنش

 .بودهای تولیدی جنوب شهر تهران  های مصرفی در شیرینی وضعیت نوع رنگ
ه ب 1385در سال  شهر تهران  یمناطق جنوب ز  ا  نمونه شیرینی خشک   191تعداد   :روش بررسـی  

 توسـط هـا ابتـدا      نمونـه . برداری مـورد آنـالیز نـوع رنـگ قرارگرفتنـد           صورت تصادفی نمونه  
 بـا  یکروماتوگراف  روشبا استفاده ازپس از تخلیص  تخراج رنگ گردیده واسیدکلریدریک اس

 مورد آنـالیز قـرار   ،های آماده پیپتله یبه وس T.L.C (Thin Layer Chromatography)ک لایه ناز
 . مورد شناسایی قرارگرفتندRfها با توجه به  نمونه. دگرفتن

 ،هـای رنگـی    نمونـه کـل    میـان    از .ها حاوی رنگ بودنـد      درصد از کل نمونه    2/93 :ها یافته
حـاوی  ) درصد3/50( نمونه   96 ،حاوی رنگ مصنوعی غیرمجاز خوراکی    ) درصد22(  نمونه 42

حاوی رنـگ   )درصد21(  نمونه40 های صنعتی و رنگ مصنوعی مجازخوراکی برای تولیدکننده  
 مـورد هـای    بیشترین مورد مصرف در میان رنگ(Sunset yellow)رنگ سانست یلو  .طبیعی بود

 . شده بودیبررسهای  استفاده در شیرینی
افـزایش  هـای مصـنوعی،    این مطالعه و مصرف زیاد رنگ    های   با توجه به یافته    : گیـری   نتیجه

های قنادی  وردهآفر سایر شیرینی و در ها گونه رنگ  کاهش مصرف اینیبراآگاهی صنف قنادان 
 .گردد پیشنهاد می

 

  جنوب تهران- کروماتوگرافی –  شیرینی خشک- رنگ :ها  کلید واژه

 
 
 
 

 
 
 

 تحقیقی
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 مقدمه
یـک واژه کلـی   (Food Additive) هـای غـذایی    افزودنـی 

برای ترکیباتی است که به منظور دوام یا بهتر نمودن ظاهر غذا،            
یا حفاظت از فساد میکربی به       ترکیب، طعم ارزش غذایی آن و     

کـه   ای را این تعریف هر مـاده     بنابر. شوند مواد غذایی اضافه می   
ــاخت، عمــل  ــان س ــاده در جری ــته آوری، آم ــازی، بس ــدی، س  بن

شـود را شـامل      یا نگهداری غذا بـه آن اضـافه مـی          ونقل و  حمل
باشـند کـه     ها جزو این دسته از مواد مـی        رنگ). 1-3(گردد   می
طـور  ه  ب. توانند اثرات سوئی را بر سلامتی انسان داشته باشند         می

ایی به آنهـا افـزوده   ها برای افزایش جذابیت مواد غذ کلی رنگ 
هـا نـه تنهـا دارای     کـه رنـگ    بـا توجـه بـه ایـن        ).5و4( شوند می

تواننـد دارای اثـرات       بلکـه مـی    ،باشـند  زایی نمی  خاصیت انرژی 
 یـا غیرمسـتقیم    )ای که دارند   دلیل سمیت بالقوه  ه  ب( سوء مستقیم 

بر سلامتی انسان داشـته     ) دلیل برهم زدن تعادل رژیم غذایی     ه  ب(
 اثرات طـولانی مـدت ایـن ترکیبـات حـائز اهمیـت               البته .باشند
با منشاء گیاهی     های طبیعی یا تایید شده معمولاً      رنگ. باشند می

ــل، ــد، ماننــد کلروفی ــوبین آنتوســیانین، کارتنویی ــ و غمیوگل ره ی
مصنوعی یا سنتتیک ماننـد کینـولین یلـو،          یها رنگ وباشند   یم

یگوکارمین ، آلـورارد، اینـد    4Rسانست یلو، آزوروبین، پونسیو     
 ).7و6 (باشند یوبریلیانت بلو م
های سنتتیک این است که از نظـر دوام رنـگ،            مزیت رنگ 

 امـا اسـتفاده     ،های طبیعی هستند   پایداری بهتر از رنگ    روشنی و 
 تواند اثـرات سـمی روی انسـان داشـته باشـد            ها می  از این رنگ  

 ).8و7(
توانـد   خوراکی هنگام پخـت مـی      شرایط تهیه ماده غذایی و    

رنـگ شـدن رنـگ       یا کم  های طبیعی و   سبب از بین رفتن رنگ    
 در .بکاهـد از جذابیت مـاده غـذایی      وگردد  کار رفته   ه  طبیعی ب 

 هــای ســنتتیک ایــن خاصــیت را نداشــته و صــورتی کــه رنــگ
 بنـابراین وجـود     .نماینـد  حرارت پخت را به خوبی تحمــل مـی        

 های سـنتتیک   چنین شرایطی باعث گردیده که استفاده از رنگ       
مصنوعی بدون اطـلاع از عـوارض سـوء آنهـا مـورد اسـتفاده            و

  آن هـای  کارگیرندهه  همچنین عدم اطلاع ب    .بیشتری قرار گیرند  
عامــل مهــم  )خــوراکی یــا غیرخــوراکی بــودن(از نــوع رنــگ 

توانـد باعـث ایجـاد مشـکلات زیـادی در            دیگری است که می   
 .ا شوده گونه رنگ مصرف این

 صــنف قنــادان در مصــرف بــا توجــه بــه افــزایش روزافــزون
 های قنادی و   وردهآها برای جلب نظر بیشتر مشتریان به فر        رنگ

پیامدهای حاصـله    عدم توجه این صنف به نوع رنگ مصرفی و        
 این مطالعه در آزمایشگاه کنترل مواد غـذایی و          آن،از مصرف   

 .بهداشتی دانشگاه علوم پزشکی تهران انجام گردید
 یروش بررس

 نمونـه شـیرینی خشـک مختلـف         191اد  در این مطالعه تعـد    
توزیع جنـوب شـهر تهـران        برداری شده از مراکز تولید و      نمونه

 .از نظر رنگ مورد آنالیز قرارگرفتند 1385در سال 
رنــگ ( هــای ارســالی از نظــر چهــار شــاخص رنگــی  نمونــه

 رنگ مجاز مصنوعی که در صنایع غـذایی مجـاز ولـی             ،طبیعی
 رنگ  ،رقابل مصرف است  در تولید محصولات غذایی سنتی غی     

مــورد بررســی ) هــای فاقــد رنــگ غیرمجــاز مصــنوعی و نمونــه
 اسـت   ییهـا  های قابل مصرف شامل شـیرینی      نمونه. قرارگرفتند

یا دارای رنگ طبیعـی خـوراکی        که فاقد هرگونه رنگ بوده و     
هایی اسـت    های غیرقابل مصرف شامل شیرینی     نمونه باشد و  می

ــورا   ــاز خ ــگ مصــنوعی مج ــه دارای رن ــاز   کی وک ــا غیرمج ی
 .باشد خوراکی می

 از  یها، استفاده روزافزون    ل محلول در آب بودن رنگ     یبه دل 
های مصنوعی خوراکی که در مواد غـذایی         رنگ. شود  یآنها م 

اصطلاحاً به آنها     همگی در آب محلول بوده و      ،روند کار می ه  ب
ــگ ــی  رن ــیدی م ــای اس ــد ه ــق   .گوین ــایش طب ــام آزم ــذا انج  ل

ــر طــیهــا   کــل امورآزمایشــگاهدســتورالعمل اداره  مراحــل زی
 .)9( صورت گرفت

 های شیمیایی محلول مواد و
های شیمیایی مورد مصرف در آزمـایش        محلول تمام مواد و  

شـامل   کـه    مـورد اسـتفاده قرارگرفـت      از شرکت مرک تهیـه و     
صــفحات   آمونیــاک و،اســیدکلریدریک یــا اسیدســولفوریک

 ،سرنگ هامیلتون ،   با پوشش آلومینیوم به صورت آماده      20×20
 .بود پشم سفید چربی گرفته شده ،لوله هماتوکریت

 جامعه مورد بررسی
های خشک در سطح تولید       نمونه از کلیه شیرینی    191تعداد  

ــه  موجــود در جنــوب شــهر تهــران  ،عرضــه و طــور تصــادفی ب
 انجام آزمایش به آزمایشـگاه کنتـرل مـواد    یبرابرداری و   نمونه

 ه علوم پزشکی تهـران منتقـل گردیـد        غذایی و بهداشتی دانشگا   
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)10(. 
 ایشروش آزم

 مرحله استخراج رنگ
بـا   با توجه به محلول بودن مواد غذایی رنگ شده در آب و           

این خاصیت مرحلـه اسـتخراج رنـگ از نمونـه مـاده              استفاده از 
 .گرفتغذایی انجام 

 ها زدایی از نمونه مرحله چربی
 از مـواد    برای استخراج رنگ از مـواد غـذایی بـه خصـوص           

ای را از     ابتدا باید مواد نشاسـته     ،باشند ای که رنگین می    نشاستــه
. محیط خارج نموده وسپس به جداسازی رنگ مبـادرت نمـود          

 ابتـدا بـه     شتند،به این دلیل موادی را که درصد نشاسته بالایی دا         
ــا 10میــزان  ــه آســیاب شــده را تــوزین  15 ت در و  گــرم از نمون
درصـد در الکـل     2لیتر آمونیـاک      میلی 100با   مایر ریخته و   ارلن

 ساعت محلـول رویـی را       24پس از     درصد مخلوط نموده و    70
 سپس محلول   .میختیر نشین شده را دور می     نشاسته ته  برداشته و 

 آوردیـم  ماری جـــــوش مـی   در روی بن   را در بشــــر ریخته و    
تـا زمـانی کـه محلـول بـوی      (  درصد آب آن تبخیر گردد 80تا  

 لیتـر آب مقطـر و       میلـی  100سپس بـه محلـول     ).دهدآمونیاک ن 
وسـیله پشـم    ه  مرحله اسـتخراج را ب ـ    و  لیتر اسید افزوده     میلی یک

 .میداد سفید ادامه می
  رنگ از مواد غذایی محلول در آباستخراج مرحله تخلیص و

 ml100 گرم از ماده غذایی محلول در آب را در        2-5 مقدار
اسـیدکلریدریک  لیتـر    آب مقطر حل کـرده سـپس یـک میلـی          

 .شـود محیط اسـیدی   تا  کردیم    یا اسیداستیک اضافه می    غلیظ و 
ای پشـم    تکـه  داده و  سپس ظرف را روی بخارآب جوش قـرار       

 .مختیاندا سفید را داخل محلول می
مانده موادی را که در آب نامحلول مانـده از           بهتر است باقی  

 پـس از  . فقط به محلول رنگی اکتفا کنیم      محیط خارج نموده و   
هـای مصـنوعی     یک سـاعت در شـرایط محـیط اسـیدی رنـگ           

هرچـه  (د  ش رنگ می  محلول تقریباً بی   جذب الیاف پشم شده و    
میزان قند در ماده غذایی بیشتر باشد میزان کمتـری نمونـه بایـد              

ها بـه الیـاف       چون قند موجود مزاحم انتقال رنگ      ،برداشته شود 
 شستشـو   خـوبی ه   سپس پشم را با آب سـرد ب ـ        .)باشد پشـــم می 

پشم را داخل یـک ظـرف     وشود تا مواد غذایی پاک      میداد  می
  و میکـرد   لیتـر آب مقطـر اضـافه مـی          میلـی  50حدود   انداخته و 

  و میافـزود   یم ـ آمونیاک غلیظ نیز به محیط اضـافه         ml1حدود  

 30پس از حـدود     . یمادد ماری جوش قرار می    ظرف را روی بن   
و  ازآن جـدا  ود، شده ب ـجذب الیاف پشم  که   ی دقیقه رنگ  60تا  

 در این هنگام پشم را کـه یـا تمـام         .شد  به محیط قلیایی وارد می    
دور بـود،   یا هنوز مقدار کمی رنگین       رنگ خود را پس داده و     

مـاری جـوش تـا زمـانی         محلول رنگین را در روی بن      انداخته و 
 پـس از تبخیـر مـایع درون        .یمشـت دا  نگه مـی   شد،  یمکه خشک   

دار کمـی از مـاده غـذایی در تـه           مقالاً  احتم ظرف فقط رنگ و   
 البته اگر میزان ماده غذایی که بـه همـراه           .گشت  یمآن خشک   

مـزاحم مرحلـه کرومـاتوگرافی      و   ماند  یم رنگ در ظرف باقی   
 لیتـر آب و     میلـی  50 دوباره درون ظـرف      گشت تا   یم لازم   ،بود

مرحلـه  م و   یانـداخت   یم ـیـک تکـه پشـم        لیتـر اسـید و     یک میلی 
تا مواد اضافه از ماده رنگـی       م  یداد  ا انجام می  استخراج را از ابتد   

 .شودحذف 
 مرحله کروماتوگرافی

له یبـه وس ـ  آماده شـده    ( روماتوگرافی روی پلیت سلیکاژل   ک
 .گرفتانجام  20×20د با ابعا) Merckشرکت 
 سازی پلیت سلیکاژل آماده

برای انجام کروماتوگرافی ابتدا سلیکاژل روی پلیت را فعال         
 دقیقـه در    8-10صورت که پلیت را به مـدت         بدین   .مینمود  یم

رطوبـت آن    تـا یم  گذاشـت  یم ـگـراد     درجـه سـانتی    90-100اتو  
 سـپس آن را بیـرون آوده و      گرفته شده و سلیکاژل فعال گردد،     

 .یم تا خنک گرددشتگذا می
 مرحله لکه گذاری

 از متـر   سانتی 3به فاصله    پلیت آماده شده را از یک جهت و       
فواصلی بـه طـول    وم یکردکشی  خطمداد با طور افقی ه پایین ب 

از . میکـرد  کشـی مشـخص    متر را با مداد روی این خط   سانتی 3
 محلول رنگی استخراج شده به وسیله لوله سدیمانتاسیون مقدار        

 یمودنم ـ گـذاری مـی    مدت بـا پلیـت لکـه       در تماس کوتاه   کم و 
 .)متــر نبایــد بیشــتر باشــد  میلــی3 تــا 2رنگــی از  قطــر هــر لکــه(

 ،گــذاری شــده  هــر نمونــه را در زیــر لکــه علامــتمشخصــات
سشوار به خشک شـدن هـر لکـه کمـک           له  یبه وس و  م  یشتنو می
ه گذاری را تا ب    لکه بود، اگر میزان رنگ هر لکه کم        .میکرد  می

همراه لکه  . کردیم  دست آوردن غلظت رنگ مناسب تکرار می      
ــه فاصــله   رنــگ اســتخراج شــده از رنــگ  ــتاندارد ب  3هــای اس

بـرای تشـخیص نـوع رنـگ          ایـن کـار    .یمادد ر قرارمی متـ سانتی
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 .گرفت نمونه انجام می
 T.L.Cسازی تانک  آماده

 کـه روی    T.L.Cدر مورد کروماتوگرافی غشای نـازک یـا         
  کروماتوگرافی بالارونده بوده و    ،گیرد پلیت سلیکاژل انجام می   

برای این منظور تانک را ابتدا       .شد حلال در ته تانک ریخته می     
 +هــای بوتــانول نرمــال  ســپس از حــلال شــو داده وخــوب شست

در تانک ریختـه    ) 5+12+20(اسید استیک به نسبت      +مقطر آب
 .یم تا مخلوط گردددز هم می به و

گـذاری شـده را در       بعد از آمـاده سـازی تانـک پلیـت لکـه           
 هنگـامی کـه     .یمشتگذا در تانک را می    داده و  درون تانک قرار  

 ،آمـد  یم ـر به انتهای صفحه بالا   مت  سانتی 4جبهه حلال تا حدود     
 یـم داد ی م ـ زیر هود قرار   پلیت را از درون تانک بیرون آورده و       

 .تا کاملاً خشک شود
 Rfگیری  اندازه مرحله تشخیص رنگ و

 (Rf)هـای نمونـه      در این مرحله انـدازه حرکـت لکـه رنـگ          
البتـه   .شد های استاندارد سنجیده می    نسبت به حرکت لکه رنگ    

هـای مختلـف روی پلیـت در     ز حرکت رنـگ جداول مختلفی ا  
له را باید در نظـر      أ ولی این مس   .استهای مختلف موجود     حلال

 ،داشت که شـرایط محیطـی ماننـد درجـه حـرارت، فشـار هـوا               
هـای مـورد اسـتفاده نیـز در انـدازه             تـازگی حـلال     و جریان هوا 

 تکیـه نمـودن بـر        منظـور   بـدین . ها دخالت دارنـد    حرکت رنگ 
توانـد اسـاس     نمـی ،ای مختلـف آورده شـده    ه جداول در کتاب  

ها، رنـگ    با توجه به اندازه حرکت رنگ     . تأیید باشد  سنجش و 
 .دش مورد نظر تشخیص داده می

 ها افتهی
 ،هـا  ها در نمونه تشخیص رنگ در این تحقیق پس از آنالیز و   

فاقـد هرگونـه رنـگ      )  درصـد  8/6( نمونـه    13 مشخص شد که  
 حاوی رنگ بودند و   ) درصد2/93( نمــونه   178  و  بود یافزودن

 رنــگ مصــنوعی ی حــاو)درصــد22( نمونــه 42میــان، ن یــادر 
ــه96 ،غیرمجــاز خــوراکی ــگ  یحــاو) درصــد3/50(  نمون رن

 یحــاو) درصــد9/20(  نمونــه40 مصــنوعی مجــاز خــوراکی و
 . ند بودرنگ طبیعی

از ج ـها از رنگ مصـنوعی م       از نمونه  درصد 3/50اگرچه در   
کـه صـنف قنـادان       ی از آنجـایی   ول ، بود خوراکی استفاده شده  

هـا   این نمونه  لذا باشند، ها نمی  گونه رنگ  ایناز  مجاز به استفاده    

 های غیرقابـل مصـرف اعـلام گردیـده اسـت           نیز به عنوان نمونه   
 ).1جدول(

  خشکیها ی در شیرینیهای مصرف وضعیت رنگ:  1جدول 

 قابل مصرف 
 )درصد (تعداد

 غیرقابل مصرف
 )درصد (تعداد

 )3/50 (96 )0 (0 ی مجاز خوراکیوعرنگ مصن
 )22 (42 )0 (0 ی غیرمجاز خوراکیرنگ مصنوع

 )0 (0 )9/20 (40 یرنگ طبیع
 )0 (0 )8/6 (13 فاقد رنگ
 )3/72 (138 )7/27 (53 جمع کل

 
 کـه رنـگ     شـد های انجام شـده مشـخص        با توجه به بررسی   

در میـان  مصـرف  بیشترین مـورد   (sunset yellow)و یل سانست
عـلاوه   هب ـ. های سنتی بود   وردهآ  های مجاز خوراکی در فر     گرن

 از نظـر نـوع      .شـده بـود   اسـتفاده ن   اصلاً   از رنگ ایندیگوکارمین  
 رنـگ قرمـز و   درصـد 20، ی رنگ آبدرصد7/4،  یرنگ مصرف 

). 2جــدول(  رنــگ زرد را مصــرف نمــوده بودنــددرصــد3/75
 کـه   ،ها بیش از یک رنـگ      نمونهاز   درصد 35 هی در ته  همچنین

 .ند، استفاده شده بودزرد و قرمز بودتاً دعم
 

 های مصنوعی مجاز پراکندگی تنوع رنگ : 2جدول 
 های خشک خوراکی در شیرینی غیرمجاز و

 )درصد (تعداد نوع رنگ
 )37 (51 کینولین یلو
 )9/44 (62 سانست یلو

 )4R 4) 9/2پونسیو 
 )1/18 (25 آزوروبین
 )7/0 (1 آلورارد

 )1/5 (7 بریلیانت بلو
 )0 (0 ایندیگوکارمین

 )4/30 (42 رنگ مصنوعی غیر مجاز

 بحث
مشـخص    انجام گرفـت و    TLCها براساس روش   آنالیز نمونه 

که از نظر اقتصـادی مقـرون بـه       گردید که این روش ضمن این     
تشـخیص   بـرای تعیـین و  ز ی ـنیی خـوبی  آ از کارباشد،  یمصرفه  

 .ها برخوردار است نوع رنگ
 در یهـای مصـرف   روی نـوع رنـگ   یقیقدر ایران تاکنون تح   

ای اسـت    این تحقیـق اولـین مطالعـه        و صورت نگرفته  ها  شیرینی
های مختلـف     ولی در مورد رنگ    . است شدهکه در ایران انجام     
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 ).11و8و6(تحقیقات زیادی صورت گرفته است 
ایـن موضـوع اسـت کـه حتـی           مطالعات انجام گرفته بیـانگر    

سـمی   واننـد اثـرات سـوء و      ت مـی ز  ی ـ ن طبیعیبا منشاء    یهای رنگ
 ای و   بنـابراین ایمنـی مطلـق هـیچ مـاده          .برای انسان داشته باشند   

). 12-15 (هـا بـه اثبـات نرسـیده اسـت          خصوصاً در مورد رنگ   
 ناپایــداری بــا تغییــر ،بــازدهی کــم بــالابودن هزینــه اســتخراج و

هـای طبیعـی    رنگ  ارزش رنگی کمز یو ن PH و  شرایط محیطی 
 امـا   .های مصنوعی اسـتفاده شـود      ز رنگ که بیشتر ا  گشته  سبب  

هـا   کارگیرنـده ایـن رنـگ      هافراد ب ـ عامل مهم دیگر عدم اطلاع      
خـوراکی بـودن یـا      (از نـوع رنـگ مصـنوعی        ،  )صنف قنـادان  (

  همچنین عدم وجـود تجهیـزات و       .باشد یم) غیرخوراکی بودن 
 هــای مجهــزی کــه بتوانــد میــزان رنــگ مصــرف شــده دســتگاه

 )ppmر  مصنوعی مجاز خوراکی ازنظ   گیری میزان رنگ     اندازه(
 عامـل دیگـری اسـت کـه         ،گیری نماید  در نان شیرینی را اندازه    

رنگ مصرف شـده را بـه هـر          اطلاع بوده و   این صنف از آن بی    
 یمجـازی کـه رنگ ـ     از حـد   کار برده و  ه  ب) میزان دلخواه (میزان  
ایـن عامـل     کـه دن ـرو  فراتـر مـی  ،تواند در ماده غذایی باشـد      می
 .باعـث شـود   کننـدگان    در مصـرف  را  شکلات جدی   تواند م  می
ایـن وزارت بهداشـت مصـرف هرگونـه رنـگ مصـنوعی              بنابر

ایـن صـنف    له  یبه وس ـ را  ) مجاز خوراکی یا غیرمجاز خوراکی    (
ماننـد  (هـای طبیعـی      تنهـا اجـازه مصـرف رنـگ        ممنوع کرده و  

ــران، ــه، زعفـ ــدر  زردچوبـ ــز چغنـ ــره و رنـــگ قرمـ را در  )غیـ
 اسـتفاده از هرگونـه رنـگ      لـذا .  اسـت  های قنادی داده    وردهآفر

باعـث  ) چه غیرمجاز خـوراکی    چه مجاز خوراکی و   (مصنوعی  
نمونه شیرینی تولیدی به عنوان یک نمونه غیرقابـل         که  گردد می

هـای   رنـگ  یهـایی کـه حـاو       نمونـه تنها   مصرف اعلام گردد و   
 .دگردقابل مصرف اعلام و  مجاز باشند یمطبیعی 

توسعه صنایع غذایی توجه بیشتری به        به بعد با   1950از سال   
ی همچنــین حساســیت ناشــی از مــواد غــذای .هاگردیــد افزودنــی

(hypersensitivity) ایـن مـواد در غـذا نسـبت           نیز به وجـود     را
حتی در حالتی که مقدار آنهـا در غـذا در حـد مجـاز               . دهند می
 ،کهیر،تواننـد عوارضـی نظیـر آسـم        هـا مـی    رنـگ ). 1-3( باشد

های   واکنش،، تضعیف سیستم ایمنی ن در کودکا  هایپراکتیویتی
 اثر بر تنفس    ، ایجاد فشارخون  ، اختلال در خواب   ،آنافیلاکتیک
ر نظی ـ( هـا  هورمون  تاثیر بر عملکرد کلیه وکبد و      ،میتوکندریایی

T3   ، T4 ها یا حتی اثـر       کاهش سطح ویتامین   ،)هورمون رشد  و
کـه   تاگزانتین به عنوان مثال کان    ).2-8 (داشته باشند  زایی سرطان

کاروتن  بتا بر خلاف،یک رنگدانه کاروتنوییدی سنتتیک است   
تواند در رتـین چشـم تجمـع         می شود و   تبدیل نمی  Aبه ویتامین   
ــه و ــایی  یافت ــاتی( ایجــاد ضــایعات بین ــد) رتینوپ ــین .نمای  همچن

 کهیـر هـم از آن دیـده شـده اسـت            مواردی از آسیب کبدی و    
در  آب است و   لول در  آمارانت که یک رنگ قرمز مح      .)9و8(

مرباهـا   دسـرها و  ،  هـا  کیک،  های آماده  محصولاتی مانند سوپ  
 باشـد  ها می  ر موش  د ییزا   سرطان  دارای اثرات  ،شود استفاده می 

هـای غـذایی     این رنگ امروزه از فهرست رنـگ       که )15و8و7(
تـارترازین رنـگ    . مجاز در ایالات متحده حذف گردیده است      

بنــدی شــده،  واد غــذایی بســته در بســیاری از مــیزرد پرمصــرف
 اعتقاد بر این است که این        و استره  یو غ دودی، آدامسها    ماهی

ه هـای آلرژیـک در انسـان ب ـ        رنگ موجب بروز برخی واکـنش     
کـه   طـوری ه   ب ـ .گردد خصوص در افراد حساس به آسپرین می      

توانـد    گرم از ایـن رنـگ مـی         میلی 15/0در افراد حساس مقدار     
 براســاس ).2-4 (آســم گــرددموجــب بــروز یــک حملــه حــاد 

تواننـد موجـب ایجـاد     ها می تحقیقات انجام شده همچنین رنگ   
در کودکان گردند که ایـن      ) هیپراکتیویتی( فعالیت بیش از حد   

هـا در آزادسـازی هیسـتامین از         عملکرد ناشی از توانایی رنـگ     
هـا بـه اثبـات       زایی بسـیاری از رنـگ       سرطان .باشد ها می  بازوفیل

 آمینـوآزوبنزن،   -4( عنوان مثال رنگ کره زرد     به   .رسیده است 
) ها هسـتند   های موجود رنگ   آمیلین که از ناخالصی    آزوبنزن و 

 ).1-4 (اند زا شناخته شده به عنوان عوامل سرطان
هـا   تحقیقات نشـان داده کـه حتـی اسـتعمال خـارجی رنـگ            

 مـثلاً در    .تواند اثرات مضری بر سلامت انسـان داشـته باشـد           می
ــه  ــی کــ ــال  FDAتحقیقــ ــام 1990در ســ ــگداد،  انجــ  رنــ
(FD90Green3)سبز  Fast 3   که در داروها و مواد آرایشـی بـا 
  به علت ایجاد تومور تیروئیـد      ،رفت کار می ه  استعمال خارجی ب  

 تاییـد کـرد کـه       FDA کنار گذاشته شد و   ) های نر  روی موش (
 ).2( ها با خطر روبروست مصرف این رنگ در انسان

 وجود رنگ در غـذا ممکـن اسـت           نشان داده که   ها  پژوهش
  از افراد ایجاد حساسـیت وکهیـر نمایـد و        10000/1در کمتر از    

در ) ماننـد آسـپرین   ( تواند عدم تحمل به بعضی داروها      حتی می 
 ).3و1( ها بروز نماید حساسیت به این رنگ
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هـای قنـادی از جملـه شـیرینی بـا توجـه بـه نبـودن                  وردهآفر
تن پروانـه سـاخت و کـد        نداش ـ ول فنی در واحد تولیدی و     ؤمس

هــای مصــنوعی  حتــی در صــورت اســتفاده از رنــگ بهداشــتی،
بنــابراین . گــردد مصــرف اعــلام مــی غیرقابــل عرضــه و مجــاز،

هـای    مجاز به استفاده از رنگ     گونه واحدهای تولیدی صرفاً    این
از  درصـد 9/20 مطالعـه حاضـر       در .باشـند  گیـاهی مـی    طبیعی و 

ه از رنگ اقـدام بـه تهیـه     بدون استفاد درصد8/6رنگ طبیعی و    
 از درصــد7/27بــه عبــارت دیگــر تنهــا  .شــیرینی نمــوده بودنــد

غیرقابـل   درصـد 3/72های مورد بررسی قابل مصرف و        شیرینی
ذائقـه    کـه  دهـد   یم ـنتـایج مـا نشـان       ). 1جـدول (مصرف بودند   

ــتر ــگ  یمش ــز در انتخــاب رن ــده  توســطیمصــرف نی  تولیدکنن
مترین و رنـگ زرد      ک یکه رنگ آب   طوریه  بگذار است،   تاثیر

 بـوده   ی، بیشترین رنـگ مصـرف     )علت تشابه با رنگ زعفران    ه  ب(
 ).2جدول(است 
 یریگ جهینت

ــرایهــای مصــنوعی  اســتفاده از رنــگ ــزایش جــذابیتب   اف

این   و استدر حال افزایش     های قنادی  وردهآفر سایر شیرینی و 
 غـذایی   وادگونـه م ـ   کننـدگان ایـن     برای مصرف  یاعلام هشدار 

هـای غیرمجـاز     چنین بالابودن درصد مصرفی رنگ    هم. باشد می
کـار برنـده فاقـد       ه که صنف ب ـ   استکی بیانگر این مطلب     اخور

هـا   گونـه رنـگ    هرگونه اطـلاع از عـوارض سـوء مصـرف ایـن           
 ،بـردی در ایـن زمینـه       تـرین پیشـنهاد راه      بنابراین مهـم   .باشند  می

کننـدگان ایـن     افزایش آگاهی صنف تولیدکنندگان و مصـرف      
های مصـنوعی    کارگیری رنگ  هیی نسبت به عوارض ب    ماده غذا 

 .باشد  میو اقدامات اجرایی
 قدردانی تشکر و

بـه خـاطر    اداره نظـارت بـر مـواد غـذایی          محترم  از مدیریت   
مراکز  کارکنان    از مدیریت و   ،ط اجرای طرح  یشراآوری    فراهم

بـه خـاطر یـاری مـا در         شـهرری    شـهر و   بهداشتی جنوب، اسلام  
علـوم   معاونـت محتـرم پژوهشـی دانشـگاه    ز انجام این طـرح و ا 

ــه خــاطر تقبــل پزشــکی تهــران   صــمیمانه ،هــای طــرح هزینــهب
 .شود سپاسگزاری و قدردانی می

References 
1) Joint Fao Who Expert Committee on Food A (JECFA). 
Evaluation of Certain Food Additives and Contaminants: 44th 
Report (Technical Report Series). World Health Organization. 
1995; p:15. 

2) Hinton DM. US FDA "Redbook II" immunotoxicity testing 
guidelines and research in immunotoxicity evaluations of food 
chemicals and new food proteins. Toxicol Pathol. 2000; 28(3):467-
78. 

3) Collins TF، Sprando RL، Shackelford ME، Hansen DK، Welsh 
JJ. Food and Drug Administration proposed testing guidelines for 
developmental toxicity studies. Revision Committee. FDA 
Guidelines for Developmental Toxicity and Reproduction، Food 
and Drug Administration. Regul Toxicol Pharmacol. 1999; 
30(1):39-44. 

4) Collins TF، Sprando RL، Shackelford ME، Hansen DK، Welsh 
JJ. Food and Drug Administration proposed testing guidelines for 
reproduction studies. Revision Committee. FDA Guidelines for 
Developmental Toxicity and Reproduction، Food and Drug 
Administration. Regul Toxicol Pharmacol. 1999;30(1):29-38. 

5) Lin CS، Shoaf SE، Griffiths JC. Pharmacokinetic data in the 
evaluation of the safety of food and color additives. Regul Toxicol 
Pharmacol. 1992;15(1):62-72. 

6) Kokoski CJ. Overview of FDA's Redbook guidelines. Crit Rev 
Food Sci Nutr.1992;32(2):161-163. 

7) Sobotka TJ، Ekelman KB، Slikker W Jr، Raffaele K، Hattan DG. 
Food and Drug Administration Proposed Guidelines for 

Neurotoxicological Testing of Food Chemicals. Neurotoxicology. 
1996;17(3-4):825-36. 

8) Arden GB، Barker FM. Canthaxanthin and the eye. A critical 
toxicological assessment. J Toxicol-Cut & Ocular Toxicol. 1991; 
10:115-135. 

 .1381. تجدید نظر چاپ چهارم.740 شماره.های مجاز خوراکیرنگ. استاندارد ملی ایران) 9
. هـای بهداشـتی   شـاخص  های آماری و   روش . ن ، وارتکس. ، ح   ملک افضلی  . ک محمد،) 10

 .97 تا 77صفحات . 1383سال .  تهران.چاپ دوازدهم
11) Schechtman LM. The safety assessment process-setting the 
scene: an FDA perspective. ILAR J 43. 2002;(Suppl) :S5-S10. 

12) Hagiwara A، Imai N، Ichihara T، Sano M، Tamano S، Aoki H، 
et al. A thirteen-week oral toxicity study of annatto 
extract(norobixin)، a natural food color extracted from the seed 
coat of annatto (Bixa orellana L.)، in Sprague-Dawley rats. 2003; 
41:1157-64. 

13) Olsen P، Würtzen G، Hansen E، Carstensen J، Poulsen E. 
Short-term peroral toxicity of the food colour orange RN in pigs. 
Toxicology. 1973;1(3):249-60. 

14) Kanki K، Nishikawa A، Furukawa F، Kitamura Y، Imazawa T، 
Umemura T، et al. A 13 weeks subchronic toxicity study of paprika 
color in F344 rats. Chem Toxicol. 2003; 41:1335-1343. 

15) Paumgartten FJ، De-Carvalho RR، Araujo IB، Pinto FM، 
Borges OO، Souza CA، et al. Evaluation of the developmental 
toxicity of annatto in the rat. Food Chem Toxicol. 2002; 
40(11):1595-601. 

 


