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- هاي غذایی بوده که براي افزایش جذابیت مواد غذایی به آنها افزوده می افزودنیها جزو دستهرنگ

توانند عوارضی شبیه آسم، ها میرنگ. شوند و در صنعت براي جذب مشتري اهمیت زیادي دارد
هاي آنافیلاکتیک و یا حتی اثرات سرطا هایپراکتیویتی در کودکان، تضعیف سیستم ایمنی، واکنش

هاي مصنوعی به کار هدف از این مطالعه بررسی وضعیت و میزان فراوانی رنگ. اشندنزایی داشته ب
از فراورده   نمونه299 تعداد .باشدرفته در انواع محصولات گوشتی عرضه شده در شهر یزد می

تخلیص  و کلریدریکاسید با رنگ استخراج از پس و برداري شد نمونه تصادفی صورت گوشتی به
 آنالیز مورد نازك لایه با روش کروماتوگرافی از استفاده با 2634 شماره به ایران یمل استاندارد طبق

ها که داراي رنگ بودند   درصد نمونه127/38نتایج حاصله نشان داد که از  .گرفتند قرار رنگ نوع
 89/7ها داراي رنگ غیر مجاز و  درصد از نمونه74/44ها داراي رنگ مصنوعی،  درصد نمونه37/47
استفاده غیرمجاز از رنگهاي مصنوعی در تهیه مواد  .باشندها داراي هر دو رنگ میصد از نمونهدر

ها بویژه اطلاع از دلایل استفاده از این رنگ. هاي بهداشتی زیادي را بوجود آورده استغذایی نگرانی
ولید محصولات و مواد بردن آگاهی مردم بویژه افراد مرتبط با ت رنگ غیر مجاز تارتارازین، همچنین بالا

ریزي و اقدامات مدیریتی و کنترلی لازم را تسهیل نموده و گام مهمی براي حفظ تواند برنامهغذایی می
 .سلامت جامعه باشد

  
  

 

 رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                            
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

 یپژوهش_یعلم مقاله
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  مقدمه  - 1
 براي ترکیباتی است که به  یک واژه کلیهاي غذاییافزودنی

 ارزش ،منظور دوام یا بهتر نمودن ظاهر غذا، ترکیب، طعم
بی به مواد غذایی اضافه وغذایی آن و یا حفاظت از فساد میکر

در جریان  اي را که، هر مادهبنابراین تعریف. ]2, 1[شوندمی
ساخت، عمل آوري، آماده سازي، بسته بندي، حمل ونقل و یا 

 . ]1- 4[گردد را شامل میشودنگهداري غذا به آن اضافه می

ت که مورد ارزیابی رنگ یک ماده غذایی اولین پارامتري اس
عدم  یا گیرد و در پذیرش قرار میدهنصرف کن یا ممشتري

  و توسط مشتري یک عامل کلیدي است، یک محصولشپذیر
هاي خوراکی در صنعت مواد غذایی اهمیت استفاده از رنگ

ر پسندي ها در کیفیت ظاهري و بازا این رنگ.بسیاري دارد
مواد غذایی نقش بسیار موثري داشته و البته گاهی براي مخفی 

        روندهاي غذایی به کار میدر فراوردهب و تقلب کردن عیو
توانند منشا طبیعی و یا مصنوعی  هاي خوراکی میرنگ. ]6, 5[

، منشا گیاهی مانند کلروفیلهاي طبیعی با رنگداشته باشند 
هاي معدنی هستند و رنگترکیات سیانین یا  و آنتوکاروتنوییدها

، و، تارتارازینلمانند کینولین یلو، سانست یمصنوعی یا سنتتیک 
هاي از جمله پرکاربردترین رنگ .]6, 5[هستند....  وآمارانت

زعفران   است زعفران،هاطبیعی در مواد غذایی و شیرینی
واع مواد باشد که به فراوانی به انهاي غذایی میازجمله افزودنی

، شیرینیجات و بستنی، هاي گوشتیجمله فراوردهاز غذایی 
افزوده ) طعم، رنگ و بو(آجیل و غیره به منظور افزایش کیفیت 

شود و علاوه بر این در محصولات آرایشی و دارویی نیز می
کاربرد فراوانی دارد، همچنین به دلیل کاربرد بسیار و اینکه 

باشد داراي  تولید کننده آن میایران از جمله محدود کشورهاي
کشت و استفاده از زعفران به . ]7[ارزش و قیمت بالایی است

گردد و از آن زمان تاکنون براي  سال پیش بر می3000حدود 
 بیماري در طب سنتی و مدرن استفاده شده 90درمان بیش از 

سه ماده اصلی فعال زیستی زعفران عبارتند از کروسین، . است
پیکروکروسین و سافرانال که به ترتیب مسئول رنگ منحصر به 

زعفران به عنوان یک گیاه . ]8[فرد، طعم و بوي زعفران هستند
 مطالعات مختلف  وآنتی اکسیدان قوي دسته بندي می شود

دهند که خواص این گیاه در درجه اول مربوط به  نشان می
کروسین در صنعت هم به عنوان رنگ مواد . کروسین است

 کاربرد غذایی، نگهدارنده و عامل ضد پیري در لوازم آرایشی
ثرات درمانی بالقوه مانند ضد  این ماده داراي ادارد بعلاوه

باشد، آپوپتوز، ضد پرفشاري خون، ضد صرع و ضد درد می
اثر آنتی اکسیدانی این ماده همچنین عوارض دیابت را کاهش 

اهمیت و قیمت بالاي زعفران به دلیل ارزش، . ]11-9[دهدمی
 .]7[گیردرد تقلب قرار میهاي گوناگون موبه شیوهمحصول 

هاي مصنوعی به زعفران یا به جاي آن جهت افزایش رنگ
قدرت رنگی آن و یا کاهش هزینه محصول تولیدي افزایش 

ین، سانست یلو، تارتاراز شامل هاباشد معمولترین این رنگمی
  .]12[ هستندکینولین یلو و غیره

هاي تولید ها به دلیل تولید راحت، هزینهاستفاده از این رنگ
، خصوصیات بهتر، سازگاري بالا به نور، حرارت، نسبتا پایین
هاي جذاب آلودگی کم از ویژگی و، تنوع رنگpHاکسیژن و 
با افزایش . ]14, 13[باشدها میبراي تولید کنندهها این رنگ

هاي بهداشتی زیادي در هاي مصنوعی نگرانیاستفاده از رنگ
بوجود آمده است اغلب این ها رنگمورد استفاده از این 

ها از احتمال تولید مواد سمی است که در اثر شکستن و نگرانی
شود و بعضی هاي مصنوعی در بدن انسان تولید میتجزیه رنگ

حتی در مقدار مصرف کم نیز باعث هاي مصنوعی از رنگ
  .]16, 15[شوندآلرژي در بدن می

هاي  رنگ،هاي مصنوعیترین گروه رنگ رناكیکی از خط
توانند اند این گروه میداراي ساختار شیمیایی آزو معرفی شده

تجزیه شده و پس از تبدیل شدن به توسط فلور میکروبی روده 
هاي آروماتیک موجب سردردهاي ممتد در بزرگسالان، آمین

هاي آسم و یا سایر واکنشدر کودکان و همچنین پیش فعالی 
-رنگ زرد تارتارازین یک منوآزو می. ]17, 14[آلرژیک شوند

ها، قنادي، آشامیدنیباشد که به طور گسترده در محصولات 
همچنین . شوداستفاده میها و غذاهایی مانند جوجه کباب ژله

هاي مصنوعی در مواد غذایی از جمله حضور برخی رنگ
آسپیرین و یا برخی ، در تداخل با برخی داروها مانند تارتارازین

-میها مانند بنزوییک اسید و یا سایر ترکیبات آلرژیک افزودنی

هاي ناشی از حساسیت مانند آسم تواند منجر به تشدید واکنش
  .]20-18[در افراد مستعد شود

رنگ هاي غذایی علاوه براثر سمیت بر روي بدن انسان، ممکن 
ت با عوارض مختلف ازجمله آسم، کهیر، سقط جنین، بیش اس

شی کودکان، فعالی کودکان، سرطان زایی، کاهش ضریب هو
، واکنش فردي، تضعیف و سرکوب واکنش هاي آنافیلاکتیک

سیستم ایمنی بدن، اختلال در خواب، ایجاد فشارخون، اثر بر 
 ها  عملکرد کلیه و کبد و هورمونتنفس میتوکندریایی، تأثیر بر

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

6.
30

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
22

-0
6-

27
 ]

 

                               2 / 8

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.116.305
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-44156-fa.html


   1400 مهر،18، دوره 611    شماره                                                                   ران                ی اییع غذایمجله علوم و صنا

 307

 کاهش سطح ورمون رشد،و ههاي تیروییدي  نظیر هورمون
کمبود و لنفوسیت و WBC ها، کاهش شمارشویتامین

          و یا حتی اثر سرطانزایی در ارتباط باشند B6ویتامین 
]17 ,21-24[.   

میزان  ازاین رو این مطالعه با رویکرد بررسی وضعیت و
محصولات انواع  در به کاررفته  مصنوعیهايفراوانی رنگ

بخصوص گوشت مرغ که در غذاهاي مختلف حاوي  (گوشتی
ا  بیزدشهرستان  در1397سال عرضه شده  )زعفران  است

  .گیردصورت می  لایه نازكاستفاده از روش کروماتوگرافی
  

  روش کار - 2
روش  به که بوده تحلیلی - توصیفی مطالعات نوع از مطالعه این

 299 تعداد .است شده انجام یزد در  1397سال در مقطعی
 فراورده گوشتی ازجمله کباب کوبیده مرغ و گوشت، از نمونه

 نمونه تصادفی صورت به ..... جوجه کباب، خوراك مرغ و 

 و کلریدریک اسید با رنگ استخراج از پس و برداري شد

 از استفاده با 2634 رهشما به ایران ملی استاندارد تخلیص طبق

 قرار رنگ نوع آنالیز مورد نازك لایه با کروماتوگرافی روش

 و آرایشی غذایی، مواد کنترل آزمایشگاه در  آزمایشها.گرفتند
  .پذیرفت انجام بهداشتی یزد

 شیمیایی هاي محلول و مواد- 2-1
از  آزمایش در مصرف مورد شیمیایی هاي محلول و مواد تمام

 که قرارگرفت استفاده مورد و تهیه انآلم Merck شرکت

 با 20 × 20 صفحات و آمونیاك کلریدریک، شامل اسید

 لوله هامیلتون، سرنگ آماده، صورت آلومینیوم به پوشش

 .بود شده گرفته سفید چربی پشم هماتوکریت،

 کروماتوگرافی مرحله- 2-2
 وسیله به شده آماده( سلیکاژل پلیت روي کروماتوگرافی

 .گرفت انجام 20 ×20 ابعاد  با )آلمان Merck شرکت

 سلیکاژل پلیت سازي آماده- 2-3
فعال  را پلیت روي سلیکاژل ابتدا کروماتوگرافی انجام براي

 آون در دقیقه  8-10مدت به را پلیت که صورت بدین نموده،

 شده و گرفته آن رطوبت تا گذاشته گراد سانتی درجه 100-90

  .شود خنک تا آورده، یرونب را آن سپس گردد، فعال سلیکاژل
  

 گذاري لکه مرحله- 2-4
از  متر سانتی 3 فاصله به و جهت یک از را شده آماده پلیت
 3 طول به اصلی و نموده کشی خط مداد با افقی بطور پایین

از  .شد مشخص کشی خط این روي بر مداد با متر، سانتی
ر مقدا سدیمانتاسیون لوله وسیله به شده استخراج رنگی محلول

 قطر هر( شد گذاري لکه پلیت با مدت کوتاه تماس در و کم

 مشخصات هر) باشد بیشتر نباید متر میلی 3 تا 2 از رنگی لکه

وسیله  به و نوشته شده، گذاري علامت لکه زیر در را نمونه
رنگ  میزان اگر. کردیم کمک لکه هر شدن خشک به سشوار

 رنگ ظتغل آوردن بدست تا گذاري لکه بود، کم لکه هر

 لکه همراه نمونه رنگ، نوع تشخیص براي. شد مناسب تکرار

 سانتی 3 فاصله به استاندارد هايرنگ از شده رنگ استخراج

 .شد قرار داده متر

 T.L.C تانک سازي آماده- 2-5
 تانک کف در للاح و بوده رونده بالا کروماتوگرافی نوع این

 شستشو خوب ابتدا را تانک منظور این براي. شودریخته می

 اسید + مقطر آب + نرمال بوتان هايللاح از سپس داده و

 مخلوط تا و ریخته تانک در)  5 +6 + 10 (به نسبت استیک

 لکه پلیت تانک سازي آماده از بعد. شودمیزده  هم کامل شدن

        تانک درِ و داده قرار تانک در درون را شده گذاري
 به متر سانتی 4 حدود تا لالحجبهه  هنگامیکه. شد گذاشته

 تا و آورده بیرون تانک درون از را آمد، پلیت بالا صفحه انتهاي

 .شد داده هود قرار زیر کامل شدن خشک

 گیري اندازه و رنگ تشخیص مرحله- 2-6

(Rf) Retention Factor 
 نسبت ( Rf ) نمونه هايرنگ لکه حرکت اندازه مرحله این در
 به توجه با. شدسنجیده  رداستاندا هايرنگ لکه حرکت به

  .شد داده تشخیص نظر مورد رنگ ها،رنگ حرکت اندازه
  

  نتایج- 3
 نمونه فراورده گوشتی ازجمله کباب 299، 1397در سال 

 جهت ...کوبیده مرغ و گوشت، جوجه کباب، خوراك مرغ و
آرایشی و  آزمون رنگ به آزمایشگاه کنترل مواد غذایی و

  طبق  هاي ارسالی نمونه . شد داده   یزد ارجاع  استان بهداشتی
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  کروماتوگرافی لایه نازك روش از طریق مربوطه استاندارد
 127/38، ن تعدادینشان داد از ا حاصل نتایج .آزمون گردید

مربوطه داراي رنگ بودند که با استاندارد  ها نمونهدرصد
هاي  درصد از نمونه396/43، 1 طبق نمودار .شتندمطابقت ندا

 5/12هاي جوجه کباب،  درصد از نمونه094/40کوبیده، کباب 
ها  درصد از سایر نمونه30هاي خوراك مرغ و درصد از نمونه

  . داراي رنگ بودند و با استاندارد مربوطه مطابقت نداشتند

  
Fig 1 Percentage of conformity and non-conformity 

of meat products in terms of artificial color 
(P ≤ 0.05) 

The non-compliance percentage is 43.396 for 
kubideh kebab, 40.094 for chicken barbecue, 12.5 

for chicken feed and 30 for others. 
  

به دو  2ما در این مطالعه رنگ این مواد غذایی را طبق نمودار 
 و کینولین یلو، سانست یلو( رنگ هاي مصنوعی شاملدسته 

 .تقسیم کردیم) تارتارازین( و رنگ مصنوعی غیرمجاز) . ....
ها که داراي  درصد نمونه127/38از نتایج حاصله نشان داد که 

ها داراي رنگ مصنوعی،  درصد نمونه37/47 رنگ بودند 
 درصد 89/7داراي رنگ غیر مجاز و ها  درصد از نمونه74/44

 6/82 ،2دار طبق نمو .باشندها داراي هر دو رنگ میاز نمونه
هاي جوجه ه درصد نمون53/43هاي کباب کوبیده، درصد نمونه

 درصد 66/66هاي خوراك مرغ و  درصد نمونه66/66کباب، 
 .باشندداراي رنگ غیر مجاز تارتارازین میها سایر نمونه

  
Fig 2 Percentage of color of meat products 

(P ≤ 0.05) 
 

Table 1 Types of artificial colors and their percentage in meat products (P ≤ 0.05) 

Meat products Has color synthetic paint Unauthorized 
synthetic paint 

Artificial and 
artificial colors are 

not allowed 
kubideh kebab 43.396 17.39 73.91 8.695 

chicken barbecue 40.094 56.47 35.294 8.235 
Chicken feed 12.5 33.333 66.666 0 

Other 30 33.333 66.666 0 
 

  بحث- 4
هاي دور به دلیل رنگ زیبا و عطر و طعم زعفران از گذشته

          استثنایی آن در مواد غذایی مختلف کاربرد داشته است 
ترین ترکیب ایجاد کننده رنگ در این گیاه کاروتنوییدي عمده

با توجه به ارزش و مصارف زیاد این ت به نام کروسین اس
 و هاي مصنوعیافزودنی غذایی موارد تقلب و استفاده از رنگ

 شود به جا یا در کنار آن به فراوانی دیده میحتی غیر مجاز
هاي مصنوعی توان به رنگها میاز جمله این رنگ. ]7[

و رنگ غیر مجاز تارتارازین اشاره کینولین یلو و سانست یلو 

      عوارض متعددي به خصوص در کودکان کرد که داراي
عوارض نامطلوب و غیر قابل باشند بویژه تارتارازین به دلیل می

 برگشت در کشورهایی از جمله ایران غیرمجاز و ممنوع
درصد  127/38 نتایج این مطالعه نشان داد. ]19و 25[است
هاي گوشتی ورودي به آزمایشگاه در سال فراورده هاينمونه

 درصد 37/47 و از این تعداد   داراي رنگ مصنوعی بودند97
ها داراي  درصد از نمونه74/44ها داراي رنگ مصنوعی، نمونه

ها داراي هر  درصد از نمونه89/7رنگ مصنوعی غیر مجاز و 
هاي کباب  درصد نمونه6/82، 2طبق نمودار . باشنددو رنگ می

 درصد 66/66هاي جوجه کباب،  درصد نمونه529/43کوبیده، 
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ها داراي  درصد سایر نمونه66/66هاي خوراك مرغ و نمونه
   .باشندرنگ غیر مجاز تارتارازین می

 با بررسی وجود رنگ 1395 و همکاران در سال کیانی
 5/4 ددر مواد غذایی زعفرانی در شهر یزد نشان دادنمصنوعی 

  درصد47/62 میان این از که بودند رنگ ها حاوينمونه درصد

 حاوي  درصد36/5خوراکی، مجازغیر مصنوعی رنگ حاوي

 مجاز رنگ حاوي نیز  درصد15/87 و خوراکی مجاز هايرنگ

  . ]12[دبودن همزمان صورت به مجاز غیر و
هاي ملایی توانی و همکارانش با بررسی میزان مصرف رنگ

 خشک، هايشیرینی(خوراکی مجاز و غیرمجاز در مواد غذایی 

عرضه شده در ) کباب جوجه سس و خام کباب جوجه
 درصد 88  مشاهده کردند 1395ل شهرستان نظرآباد در سا

 درصد 12 و غیرمجاز مصنوعی هايرنگ حاوي هانمونه

از این میزان . حاوي رنگ هاي مصنوعی مجاز بودند هانمونه
 درصد 81/81و  خشک هايشیرینی هاينمونه از  درصد58/92

      هاي جوجه کباب خام و سس جوجه کباب از از نمونه
  .]13[ استفاده کرده بودندهاي مصنوعی غیرمجاز رنگ

  با بررسی رنگ 93فهان در سال رضایی و همکاران در اص
 12نشان دادند ) نبات و پولکی( تارتارازین در آب نبات سنتی 

  .]18[هاي پولکی حاوي تارتارازین بودنددرصد نمونه
هاي  با بررسی وجود رنگ93سیدخویی و همکاران در سال 

هاي آذربایجان غربی مشاهده کردند مصنوعی در شیرینی
  .]16[ها داراي رنگ مصنوعی بودند درصد نمونه44/44

 رنگ نوع و وجود  با بررسی92حشمتی و همکاران در سال 

 شده در عرضه سنتی هايبستنی و هاآجیل در مصنوعی

 و سنتی هايبستنی  درصد35  کرج مشاهده نمودند شهرستان
  .]26[دبودن مصنوعی رنگ ايدار آجیلی هايفراورده  دصد25

       در شهرکرد  92عالی پور هفشجانی و همکاران در سال 
 انواع ،ي چاي قناد، پولکی،هاي مواد غذایی شامل نباتنمونه

 را بررسی  جوجه کباب و مایعات زعفرانی، بستنی،شیرینی
 که از ها حاوي رنگ مصنوعی بودند درصد نمونه8/33نمودند 

      حاوي رنگ غیرمجاز تارتارازین  درصد 8/67 این میزان
  .]27[باشندمی

با بررسی مصرف  86-88 هايیلدا ارست و همکاران در سال
هاي خوراکی در محصولات قنادي شهر قم نشان دادند رنگ

ها درسال  درصد نمونه9/28، 86ها در سال  درصد نمون6/28

 حاوي رنگ غیر مجاز 88ها در سال  درصد نمونه1/28 و 87
  .]21[ندبود

اي وضعیت رنگ در مطالعه 86 در سال سلطان دلان و همکاران
ین یهاي خشک جنوب شهر تهران را هاي مصرفی در شیر

 درصد از کل 2/93 بررسی نمودند نایج مطالعه آنها نشان داد
 22هاي رنگی، از میان کل نمونه. ها حاوي رنگ بودندنمونه

 درصد حاوي 3/50، درصد حاوي رنگ مصنوعی غیرمجاز
   .]1[ درصد داراي رنگ طبیعی بودند21رنگ مصنوعی مجاز و 

با توجه به موارد بیان شده استفاده غیرمجاز از رنگهاي 
 را زیادي هاي بهداشتیمصنوعی در تهیه مواد غذایی نگرانی

 بویژه هااستفاده از این رنگ اطلاع از دلایل. وجود آورده استب
بردن آگاهی مردم بویژه   همچنین بالارنگ غیر مجاز تارتارازین،

       تواند میرتبط با تولید محصولات و مواد غذاییافراد م
ریزي و اقدامات مدیریتی و کنترلی لازم را تسهیل نموده برنامه

رسد ر میظ به ن.جامعه باشد و گام مهمی براي حفظ سلامت
 معیار ، هاي مصنوعیاستفاده غیرمجاز از رنگ مهمترین معیار

لذا با افزایش  .اقتصادي و در درجه دوم معیار آگاهی است
     آگاهی عموم مردم و کارکنان مرتبط در تهیه مواد غذایی

ها انجام توان اقدامات مؤثري جهت کاهش مصرف این رنگمی
هاي دیگري مانند انجام بازرسی مؤثرتر و هر چند فعالیت. داد

شده هاي مسئول با متخلفین، توزیع کنترل ارگان برخورد قاطع
گذاري مواد غذایی به مدیریت بهاي مصنوعی و برچسرنگ
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Colors are among the food additives that are added to increase the attractiveness of 
food and are very important in the industry to attract customers. Colors can have 
asthma-like effects, hyperactivity in children, weakened immune systems, 
anaphylactic reactions, or even cancerous effects. The purpose of this study is to 
investigate the status and abundance of artificial colors used in various meat products 
offered in Yazd. 299 samples of meat products were randomly sampled and after 
extracting the dye with hydrochloric acid and purification according to the national 
standard of Iran No. 2634, they were analyzed by chromatography with a thin layer 
of color type. The results showed that out of 38.127% of the samples that had color, 
47.37% of the samples had artificial colors, 44.74% of the samples had unauthorized 
colors and 7.89% of the samples had both colors.The unauthorized use of artificial 
colors in food preparation has raised many health concerns. Knowing the reasons for 
using these colors, especially the unauthorized color of tartarazine, as well as raising 
public awareness, especially those related to the production of products and food, can 
facilitate planning and management and control measures and be an important step to 
maintain community health. 
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