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 هاي مصنوعی در صنایع غذایی و همچنین اثرات مخرب آن با توجه به روند رو به رشد مصرف رنگ

هاي مصنوعی مجاز و همچنین افزایش دانش  لاع از نوع و مصرف رنگها بر سلامت جامعه، اط
هاي مکرر از سوي مسئولین  هاي مواد غذایی و نظارت بهداشتی و ایمنی تولیدکنندها و فروشنده

هاي مصنوعی  رو، در این مطالعه وضعیت و میزان فراوانی رنگ از این. باشد بهداشتی ضروري می
در مواد غذایی عرضه شده در ...) ن، کینولین یلو و کارموئزین و سانست یلو، تارتارازی(مصرفی 

، با استفاده از روش کروماتوگرافی لایه نازك بررسی 1398- 99سطح شهرستان تربت حیدریه در سال 
 نمونه شامل جوجه و مرغ فرآوري شده، زولبیا و بامیه، انواع شیرینی و 251در این تحقیق، . شد

 نمونه 6 نمونه فاقد رنگ، 11 نمونه جوجه و مرغ فرآوري شده، 66از میان . بستنی سنتی آنالیز شد
کار رفته، هاي مصنوعی به نمونه حاوي رنگ مصنوعی بودند که از میان رنگ50حاوي رنگ طبیعی و 

 نمونه فاقد 32 نمونه زولیبا و بامیه، 70از میان . تر بودشیوع رنگ تارترازین و سانست یلو از بقیه بیش
 نمونه حاوي رنگ مصنوعی بودند که میزان شیوع سانست 34 نمونه حاوي رنگ طبیعی و 4 رنگ،

 نمونه فاقد 6 نمونه شیرینی بررسی شده، 90از میان . تر بودیلو، تارترازین و کینولین یلو از بقیه بیش
هاي  نمونه داراي رنگ مصنوعی بودند که از میان رنگ82 نمونه حاوي رنگ طبیعی و 2رنگ، 

 نمونه 25از میان . تر بودهاي سانست یلو، تارترازین و کارموئیزین از بقیه بیشصنوعی، شیوع رنگم
 نمونه داراي رنگ مصنوعی بودند که میزان شیوع 10 نمونه حاوي رنگ طبیعی و 15بستنی سنتی، 

  .تر بودرنگ سانست یلو و تارترازین از بقیه بیش
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   مقدمه- 1
اي ، موادي طبیعی یا سنتزي هستند که بر1هاي مواد غذاییافزودنی

ي غذایی ي یک عملکرد خاص حسی یا تکنولوژي به مادهارائه
        اي که معمولاً به تنهاییامروزه، هر ماده]. 1[شوند افزوده می

عنوان یکی از اجزاي اصلی غذا شود و بهعنوان غذا مصرف نمیبه
آید، خواه داراي ارزش غذایی باشد یا نباشد و حساب نمیبه

       ماده یا محصولات جانبی آن کاربرد آن باعث شود که آن 
صورت جزئی از مواد غذایی درآیند یا در خصوصیات غذا تأثیر به

 هدف از افزودن .شودي غذایی نامیده میبگذارند، افزودنی ماده
          این مواد کمک به تکنولوژي تولید غذا، از قبیل فراوري،

این تعریف شامل . بندي و حمل ونقل استسازي، بستهآماده
اي غذا افزوده براي حفظ و یا بهبود خصوصیات تغذیهموادي که 

ها، مواد معدنی، گیاهان دارویی، مخمر، شوند، نظیر ویتامینمی
      در  .]2[شود ها نمیو نیز آلاینده... ي مالت و هاپس، عصاره

آوري مواد غذایی تحولات سریعی هاي اخیر، در علوم و فندهه
 و انواع مواد مورد استفاده رخ داده است که منجر به افزایش تعداد

ي افزودنی ماده"در انجام کارکردهاي موجود در مواد غذایی یا 
  .]3[ شده است "غذایی

ایمنی مواد غذایی یک مشکل جهانی است و سالانه تعداد زیادي 
ها در سراسر جهان با انواع خطرات ایمنی مواد از مصرف کننده

 2500سر جهان در حال حاضر، در سرا. غذایی روبرو هستند
تعداد زیادي از مطالعات تأیید . ي افزودنی غذایی وجود داردماده
اند که مصرف مقادیر زیاد مواد افزودنی غذایی مصنوعی کرده

ممکن است باعث عوارض جانبی دستگاه گوارش، تنفس، پوست 
  .]5 و 4[و عصبی شود 

صورت ها هستند که بههاي خوراکی گروهی از افزودنیرنگ
ی و یا مصنوعی تهیه شده و از جمله عوامل مهم و تأثیرگذار طبیع

شوند و جهت زیبا در کیفیت ظاهري مواد غذایی محسوب می
نمودن، یک شکل کردن و گاهی مخفی کردن و نامحسوس جلوه 

      کار هاي غذایی و آشامیدنی بهدادن عیوب و تقلب فرآورده
 تنها به منظور استفاده از رنگ در صنایع غذایی، نه]. 6[روند می

گر است، بلکه اساساً نمایان ي غذاییخوش رنگ کردن ماده
به . باشدي غذایی از نظر سلامت و بهداشت میکیفیت آن ماده

                                                             
1. Food Additives 

همین دلیل، مصرف رنگ در صنایع غذایی روز به روز در حال 
ها حکایت از اثرات سوء این که یافتهجاییاز آن. ]7[افزایش است 

گیري میزان انسان دارد، شناسایی و اندازهافزودنی بر سلامت 
اي برخوردار هاي خوراکی در مواد غذایی از اهمیت ویژهرنگ
  .است
تر و هاي طبیعی، ارزانهاي مصنوعی، در مقایسه با رنگرنگ

) pHسازگاري بالا نسبت به نور، اکسیژن و تغییرات (پایدارتر 
تنوع رنگی بیشتري شود، تر انجام میها راحتباشند، تولید آنمی

 باعث پارامترهالذا، این . ]8 [باشدتر میها کمداشته و آلودگی آن
ي سنتزي در صنایع غذایی شده است هامصرف روزافزون رنگ

 و همین امر منجر به این شده است که محققین تأثیر این ]9[
هاي یافته. ترکیبات را بر بدن انسان مورد بررسی قرار دهند

هاي مصنوعی داراي یت از این دارد که رنگدانشمندان حکا
، افزایش ...)آسم، کهیر و (اثرات سوء، نظیر بروز حساسیت 

ل سرطان، آسیب به کبد و کلیه، افزایش احتمال سقط جنین، احتما
کاهش تمرکز و ضریب هوشی در کودکان، بروز بیش فعالی و 
تشدید مشکلات در کودکان بیش فعال، کاهش قدرت سیستم 

 به عنوان نمونه، .]10- 13 [باشدمی... ، اختلال در خواب و ایمنی
 ، رابطه ]12[و کلیمن و همکاران ] 14[پلانزیک و همکاران 

هاي مصنوعی و شدت بیماري داري میان میزان مصرف رنگمعنی
اي دیگر، ماسیوزك اثر در مطالعه. در کودکان بیش فعال یافتند

ولین یلو و بریلیانت بلو سمیت ژنتیکی دو رنگ متداول غذایی کین
ماهور نیز در ]. 15[هاي لنفوسیت انسانی، تأیید کرد را روي سلول

ي لیپیدي حیوانات آزمایشگاهی که تحقیقی نشان داد که ذخیره
تحت تأثیر دوز نیمه سمی رنگ سانست یلو قرار گرفته بودند، 

ها هاي کبدي در آنطور مشخص تغییر نموده و منجر به آسیببه
  ].16[شود می

در کشورهاي مختلف انواع و مقدار رنگ مصرفی با توجه به 
در بسیاري از . ملاحظات فرهنگی و بهداشتی متفاوت است

اي براي مصرف رنگ در غذاها هکشورها مقررات محدودکنند
 و کینولین 2در کشور ما ترکیبات سانست یلو. وضع شده است

 به عنوان 4ارترازینهاي مصنوعی مجاز زرد، ت به عنوان رنگ3یلو

                                                             
2. Sunset Yellow 
3. Quinoline Yellow 
4. Tartrazine 
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 و آلورا 6آر- 4، پونسیو 5رنگ مصنوعی مجاز نارنجی، کارموئزین
 به عنوان 8برلیانت بلوهاي مصنوعی قرمز و  به عنوان رنگ7رد

با توجه به مجاز . ]14 [اندرنگ مصنوعی مجاز آبی معرفی شده
هاي مصنوعی در بسیاري از مواد غذایی بودن استفاده از این رنگ

هاي غذایی توسط طیف وسیعی از ي این فراوردهوزانهو مصرف ر
هاي سنی متفاوت و مضرات فراوان این افراد جامعه در محدوده

ي بیش از حد، علاوه بر ها در صورت استفادهدسته از افزودنی
ي رنگی اضافه شده، کنترل مقدار آن نیز تشخیص نوع ماده

   .ضرورت دارد
هاي به بررسی استفاده از رنگدر این راستا، محققین کشومان . 

جعفریان و همکارن، میزان . اندمصنوعی در مواد غذایی پرداخته
ي خراسان پراکسید و مصرف رنگ مصنوعی در زولبیا و بامیه

دست آمده از نتایج به. اند را بررسی کرده1393شمالی در سال 
یه هاي زولبیا و باماز نمونه% 96/70 نمونه نشان داد که 30بررسی 

یلو بودند ست یلو، تارتارازین و کینولینداراي رنگ مصنوعی سان
]18.[  

هاي مصنوعی استفاده ¬رضایی و همکاران، وجود و نوع رنگ
عرضه شده ) شیرینی، بستی و مایع زعفرانی(شده در مواد غذایی 

 70از میان .  مطالعه کردند1393در سطح شهر اراك را در سال 
 نمونه مایع 30 نمونه بستنی و 20  نمونه شیرینی،20(نمونه 

از میان . حاوي رنگ مصنوعی بودند%) 80( نمونه 56، )زعفرانی
تارترازین، % 1/57سانست یلو، % 60هاي استفاده شده، ¬رنگ

 و 4Rپونسیو % 57/8آزوروبین، % 57/28کینولین یلو، % 28/44
  .]19[آلورا رد را شامل شدند % 85/2

هاي مصنوعی در ¬ان مصرف رنگتوانی و همکاران، میزملایی
هاي هاي خشک، جوجه کباب خام و سس جوجه کباب¬شیرینی

عرضه شده در سطح شهرستان نظرآباد در استان البرز را در سال 
 36ها روي ¬ي آن¬نتایج مطالعه. اند مورد بررسی قرار داده1394

ها حاوي رنگ ¬نمونه% 88نمونه حکایت از آن داشت که 
ها حاوي رنگ مصنوعی مجاز ¬نمونه% 12مصنوعی غیرمجاز و 

هاي شیرینی خشک و ¬از نمونه% 58/92از این میان، . بودند
هاي جوجه کباب و سس جوجه کباب از ¬از نمونه% 81/81

                                                             
5. Carmoisine 
6. Ponceau 4R 
7. Allura Red 
8. Brilliant Blue 

از % 14/7هاي مصنوعی غیرمجاز استفاده کرده و ¬رنگ
هاي جوجه ¬از نمونه% 18/18هاي شیرینی خشک و ¬نمونه

هاي مصنوعی مجاز ¬ رنگکباب خام و سس جوجه کباب از
  .]20[استفاده کردند 

هاي مصنوعی ¬رحیمی پردنجانی و همکاران، میزان فراوانی رنگ
 مورد ارزیابی 1394در مواد غذایی زعفرانی شهر یزد را در سال 

ي غذایی  نوع ماده5 نمونه از 125در این مطالعه، . اندقرار داده
شامل؛ ) نمونه 25ي غذایی، ¬از هر نوع ماده(حاوي زعفران 

زعفران، مایع زعفرانی، شیرینی، بستنی و کباب زعفرانی مورد 
فاقد رنگ و %) 6/49( نمونه 62از این میان، . بررسی قرار گرفتند

ي ¬ نمونه63از میان . حاوي رنگ بودند%) 4/50( نمونه 63
 23 نمونه حاوي رنگ مصنوعی غیر مجاز خوراکی، 30رنگی، 

 نمونه نیز حاوي 10خوراکی و هاي مجاز ¬نمونه حاوي رنگ
بیشترین . هاي مجاز و غیرمجاز خوراکی بودند¬مخلوطی از رنگ

  ].21[استفاده از رنگ، در کباب زعفرانی بود 
هاي مصرفی در مواد اسدي و همکاران، میزان فراوانی رنگ

هاي شهر فسا با غذایی زعفرانی عرضه شده در سطح رستوران
ي نازك و رافی لایههاي کروماتوگاستفاده از روش

 64از مجموع . اند را گزارش کرده1397اسپکتروفتومتري در سال 
نمونه داراي رنگ خوراکی %) 2/56 ( 36نمونه موردبررسی، 

از میان . نمونه حاوي رنگ مصنوعی بودند%) 8/43 (28طبیعی و 
نمونه %) 1/57 (16هایی که داراي رنگ مصنوعی بودند، نمونه

نمونه رنگ مجاز خوراکی %) 9/42 (12از و رنگ مصنوعی غیرمج
  ].22[داشتند 

         هاي مصنوعی درذکائیان و همکارن، میزان فراوانی رنگ
هاي زعفران شهر مشهد را با استفاده از روش کروماتوگرافی نمونه
 نمونه، 98ها نشان دادند که از آن. اندي نازك، بررسی کردهلایه
حاوي %) 5/16( نمونه 33داراي رنگ بود که از این میان % 49

حاوي رنگ %) 21( نمونه 42رنگ مصنوعی غیرمجاز خوراکی و 
زمان حاوي صورت همبه%) 5/13( نمونه 27مجاز خوراکی و 

  ].23[رنگ مجاز و غیرمجاز خوراکی بودند 
رو، این مطالعه با رویکرد بررسی وضعیت و میزان فراوانی از این
 شده در شهرستان تربت هاي مصرفی در مواد غذایی عرضهرنگ

منظور حیدریه، با استفاده از روش کروماتوگرافی لایه نازك، به
هاي مصرفی مجاز و غیرمجاز و همچنین بررسی سطح تعیین رنگ
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هاي ها و فروشندهآگاهی و دانش بهداشتی و ایمنی تولیدکننده
مواد غذایی و ارائه راهکارهاي مناسب مدیریتی با توجه به اصول 

  . شدنجامین بهداشتی، او مواز
  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

تمام مواد مورد استفاده در این تحقیق نظیر پودر پلی آمید، متانول، 
هاي مرجع ، استن، رنگ، آمونیاكبوتانول نرمال، استیک اسید

، 4Rست یلو، کینولین یلو، تارترازین، کارموئزین، پونسیو سان
اي برخوردار بوده و از   تجزیهآلورا رد و برلیانت بلو از خلوص

 20× . 2 صفحات . خریداري شدندمركهاي تجاري  شرکت
سیلیکاژل پوشیده شده روي ورق آلومینیوم به صورت آماده از 

هاي  ي محلول ي کلیه براي تهیه .شرکت مرك خریداري شد
  .مورد استفاده در این تحقیق از آب دیونیزه استفاده شد

   تجهیزات-2-1-1
 گرم 0001/0 با دقت Precisa XB 220 A ترازوي توزین با

 هلند 9متر ساخت شرکت متراهم pHها با  نمونهpH. انجام شد
 10هیتر استیرر ساخت شرکت میسونگ.  صورت گرفت827مدل 

 شاخه 16 و سانتریفیوژ MS-300HSي جنوبی مدل کشور کره
 دور بر دقیقه نیز 13000ساخت شرکت بهداد با حداکثر سرعت 

  .سازي نمونه مورد استفاده قرار گرفتندي مراحل آمادهبرا
   ها روش- 2-2

در این مطالعه، تعداد . ي توصیفی استاین بررسی یک مطالعه
ي  نمونه از انواع مختلف مواد غذایی شامل مرغ و جوجه251

فرآوري شده، زولبیا و بامیه، انواع شیرینی و بستنی سنتی توسط 
اد غذایی و بهداشت محیط مراکز بازرسین اداره نظارت بر مو

بهداشتی و درمانی شهرستان تربت حیدریه از مراکز تولید و 
ها و ها، قناديها، اغذیه فروشیي مواد غذایی نظیر رستورانعرضه

 به صورت تصادفی 1399 و 1398ها ها طی سالسوپرمارکت
برداري شده و جهت کنترل و نظارت به آزمایشگاه منتقل نمونه
هاي ارسالی بر اساس استاندارد ملی به ي نمونههمه. ستشده ا
ي نازك  به روش کروماتوگرافی لایه]19 [2634ي شماره

                                                             
9. Metrohm 
10. Misung 

)TLC (مراحل آماده سازي نمونه به شرح .اندآزمایش شده 
  .ذیل استمراحل 

   آماده سازي پشم-2-2-1
 ذکر شده در استاندارد ملی به طبق روشبراي آماده سازي پشم 

  .]19[از هگزان استفاده شد  2634ي شماره
  هازدایی از نمونه چربی-2-2-2

 گرم نمونه را به قطعات کوچک تبدیل و به ارلن مایر 100حدود 
% 2لیتر آمونیاك   میلی100لیتري منتقل نموده و حدود   میلی500

 3به آن افزوده و به خوبی هم زده و به مدت % 70در الکل 
س از گذشت این مدت، محلول پ. شدندساعت به حال خود رها 

ظرف حاوي نمونه را . شدلیتري منتقل   میلی500رویی به بشر 
قرار داده تا الکل ) گراد ي سانتی  درجه80حدود (روي حرارت 

  .]19[ آن تبخیر شود و مراحل استخراج با پشم روي آن اجرا شود
   استخراج رنگ از نمونه-2-2-3

، پس از انجام عملیات اگر نمونه حاوي نشاسته یا چربی باشد
 10 روي آن، یک عدد پشم سفید به طول 2-2-2ي همرحل

متر به درون بشر حاوي نمونه انداخته و نمونه را روي سانتی
گراد قرار داده و پس از ي سانتی درجه80حرارت با دماي تقریبی 

اینکه محلول به نزدیک جوش رسید، محیط را توسط استیک 
، زیرا ) باشد4 محلول زیر pH(موده اسید گلاسیال، اسیدي ن

خوبی دي بوده و در شرایط اسیدي بهیهاي مورد بررسی اسرنگ
د شپس از اسیدي کردن محیط، اجازه داده . شوندجذب پشم می

- دقیقه روي همان حرارت باقی20تا ظرف حاوي نمونه به مدت 

 ساعت در دماي اتاق به حال 24مانده و سپس نمونه به مدت 
  . شدهاخود ر

   واجذب رنگ از پشم-2-2-4
هاي جذب شده به پشم سفید را  ساعت، نمونه24پس از گذشت 

بدین منظور، ابتدا توسط پنس، پشم را از . باید واجذب نمود
خوبی آبکشی درون بشر حاوي نمونه درآورده و زیر شیر آب به

 50پس از آن، پشم توسط آب مقطر شسته شده و به بشر . شد
نتقل و چند قطره آمونیاك به پشم افزوده و آن را لیتري ممیلی

لیتري قرار داده تا رنگ جذب شده را رها  میلی30روي حرارت 
پس از استخراج رنگ، بشر روي همان حرارت قرار داده . کند
  .]19 [شود تا تغلیظ گرددمی
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  ي نازك جداسازي با روش کروماتوگرافی لایه-2-2-5
 به ،متر سانتی20×20ابعاد  با TLCکاغذهاي جداسازي روي 

  .]20 [ انجام گرفتذیلشرح مراحل 
  گذاري لکه- 1- 5- 2- 2

متر از پایین، به  سانتی3ي  از یک جهت و به فاصلهروي کاغذ
هاي یک صورت افقی با مداد خط کشی کرده و نقاطی به فاصله

مقدار بسیار ناچیزي از محلول رنگی . شدمتري مشخص سانتی
ط پیپت پاستور براشته شده و در تماس کوتاه استخراج شده، توس

. شدانجام ، ، لکه گذاري روي نقطه مشخص شدهکاغذمدت با 
-باید لکه) ها(هاي استخراج شده از نمونه براي شناسایی رنگ

هاي رنگ.  قرار دادTLCهاي مرجع نیز روي کاغذ هایی از رنگ
بود  2634 يمورد بررسی مطابق با استاندارد ملی کشور به شماره

]19[. 

آماده سازي تانک کروماتوگرافی و شناسایی  - 2- 2- 5- 2
  هاي موجود در نمونهرنگ

 5 و فاز متحرك شامل شدخوبی تمیز  تانک کروماتوگرافی به
 حجم 10 حجم آب مقطر و 6حجم استیک اسید گلاسیال، 

کاغذ . شدخوبی هم زده بوتانول را درون تانک منتقل نموده و به
TLC ان لکه گذاري انجام شده را درون تانک قرار داده  که روي

 ساعت، درب 2پس از گذشت حدود . دشو درب تانک بسته 
تانک را برداشته و کاغذ را با پنس از تانک خارج نموده و اجازه 

در پایان کاغذ را زیر نور گرفته و با .  تا خشک شودداده شد
ونه با ارتفاع ي نمهاي جدا شدهرنگ) Rfفاکتور (مقایسه ارتفاع 

موجود در ) ها(هاي مرجع، وجود یا عدم وجود و نوع رنگ رنگ
  .]21 [داده شدنمونه تشخیص 

  

   و بحث نتایج- 3
   نتایج- 3-1

 نمونه شامل جوجه و مرغ فرآوري شده، 251در این مطالعه 
. زولبیا و بامیه، شیرینی خشک و تر و بستنی سنتی آنالیز شدند

هاي مصنوعی و طبیعی مورد  از رنگ میزان شیوع استفاده1شکل 
  .دهدهاي بررسی شده را نشان میاستفاده در نمونه

 
Fig 1 Prevalence of artificial and natural colors used 

in processed chicken (a), Zoolbia and okra (b), 
different types of sweets (c) and traditional ice 

creams (d). 
 

 نمونه فاقد 11 نمونه جوجه و مرغ فرآوري شده، 66از میان 
 نمونه حاوي 50 نمونه حاوي رنگ طبیعی زعفران و 6رنگ، 

هاي  انواع و میزان شیوع رنگ2شکل . رنگ مصنوعی بودند
   .دهدها را نشان میمصنوعی استفاده شده در این نمونه

 
 

Fig 2 Types and prevalence of synthetic dyes used in 
processed chicken samples 

 نمونه 5اي که حاوي رنگ مصنوعی بودند،  نمونه50از میان 
 18 نمونه حاوي رنگ تارترازین، 15حاوي رنگ سانست یلو، 

 نمونه حاوي 9هاي سانست یلو و تارترازین، نمونه حاوي رنگ
 نمونه حاوي سه رنگ 3هاي سانست یلو و کینولین یلو و رنگ

با توجه به نتایج . رازین و کارموئیزین بودندسانست یلو، تارت
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هاي هاي مورد استفاده در نمونهترین رنگ بیش2حاصل از شکل 
هاي سانست یلو و تارترازین جوجه و مرغ فرآوري شده، رنگ

  .باشندمی
 نمونه 4 نمونه فاقد رنگ، 32 نمونه زولبیا و بامیه شده، 70از میان 

 نمونه 34و ) بتا کاروتن(به حاوي رنگ طبیعی زعفران و زردچو
          انواع و میزان شیوع 3شکل . حاوي رنگ مصنوعی بودند

  .دهدها را نشان میهاي مصنوعی استفاده شده در این نمونهرنگ

 
Fig 3 Types and prevalence of synthetic dyes used in 

Zoolbia and okra samples 
 

 نمونه 8دند، اي که حاوي رنگ مصنوعی بو نمونه34از میان 
هاي سانست یلو و  نمونه حاوي رنگ7حاوي رنگ تارترازین، 

هاي سانست یلو و کینولین یلو،  نمونه حاوي رنگ14تارترازین، 
 نمونه حاوي سه رنگ سانست یلو، تارترازین و کینولین یلو و 4
هاي سانست یلو، کینولین یلو و کارموئیزین  نمونه حاوي رنگ1

هاي ترین رنگ بیش3نتایج حاصل از شکل با توجه به . بودند
هاي سانست یلو و هاي زولبیا و بامیه، رنگمورد استفاده در نمونه

  .باشندتارترازین و کینولین یلو می
 نمونه 15 نمونه شیرینی زبان، 15( نمونه شیرینی 90از میان 

 نمونه 2 نمونه فاقد رنگ، 6، ) شیرینی تر60شیرینی خشک و 
 نمونه 82و ) بتاکارتن(ی زعفران و زردچوبه حاوي رنگ طبیع

       انواع و میزان شیوع 4شکل . حاوي رنگ مصنوعی بودند
  .دهدها را نشان میهاي مصنوعی استفاده شده در این نمونهرنگ

 
Fig 4 Types and prevalence of synthetic dyes used in 

sweets samples 
 

 1رنگ مصنوعی بودند،  نمونه شیرینی زبان که حاوي 11از میان 
هاي سانست یلو  نمونه داراي رنگ4نمونه داراي رنگ تارترازین، 

هاي سانست یلو و کینولین یلو  نمونه داراي رنگ3و تارترازین، 
 نمونه داراي سه رنگ سانست یلو، تارترازین و کارموئیزین 3و

 نمونه شیرینی خشک که حاوي رنگ مصنوعی 13 از میان .بودند
 نمونه 2هاي تارترازین و کارموئیزین،  نمونه حاوي رنگ3بودند، 

 نمونه 3هاي سانست یلو، تارترازین و کارموئیزین، حاوي رنگ
 5هاي سانست یلو، کینولین یلو و برلیانت بلو و حاوي رنگ

هاي سانست یلو، کینولین یلو و تارترازین نمونه داراي رنگ
ه حاوي رنگ مصنوعی  نمونه شیرینی تر نیز ک45از میان . بودند

هاي  نمونه حاوي رنگ6 نمونه حاوي رنگ کینولین یلو، 3بودند، 
هاي سانست یلو و  نمونه حاوي رنگ7سانست یلو و تارترازین، 

هاي سانست یلو و کارموئیزین،  نمونه حاوي رنگ1کینولین یلو، 
 نمونه 10هاي تارترازین و کارموئیزین،  نمونه حاوي رنگ1

 نمونه 8 سانست یلو، کارموئیزین و برلیانت بلو، هايحاوي رنگ
 نمونه 7هاي سانست یلو، تارترازین، کارموئیزین، حاوي رنگ
 نمونه 1هاي سانست یلو، کینولین یلو و کارموئیزین، حاوي رنگ
 و یک 4Rهاي سانست یلو، کارموئیزین و پونسیو حاوي رنگ

یانت بلو و نمونه حاوي چهار رنگ سانست یلو، تارترازین، برل
ترین  بیش4با توجه به نتایج حاصل از شکل . کارموئیزین بودند

هاي شیرینی عبارتند از سانست هاي مورد استفاده در نمونهرنگ
  .یلو، تارترازین و کارموئیزین
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 نمونه حاوي رنگ طبیعی 15 نمونه بستنی سنتی، 25از میان 
 مصنوعی  نمونه حاوي رنگ10و ) بتاکارتن(زعفران و زردچوبه 

هاي مصنوعی استفاده  انواع و میزان شیوع رنگ5شکل . بودند
 نمونه که حاوي 10از میان . دهدها را نشان میشده در این نمونه

هاي سانست یلو و  نمونه داراي رنگ3رنگ مصنوعی بودند، 
هاي سانست یلو و تارترازین و  نمونه داراي رنگ5کینولین یلو و

انست یلو، تارترازین و کارموئیزین  نمونه حاوي سه رنگ س2
  .بودند

 
Fig 5 Types and prevalence of synthetic dyes used in 

traditional ice cream samples 

   بحث- 3-2
هاي  با توسعه صنایع غذایی، استفاده از افزودنی1950از سال 

ها یکی از رنگ. مواد غذایی به میزان زیادي شیوع یافته است
اي مواد غذایی هستند که به دلایل مختلفی مثل هافزودنی

ي غذایی به آن زیباسازي، پوشاندن نواقص و جذاب کردن ماده
 امروزه تولیدکنندگان مواد غذایی تمایل دارند تا از .شودافزوده می

  هاي خوراکی طبیعی درهاي مصنوعی به جاي رنگنگر
وعی نسبت هاي مصنچرا که رنگ. هاي خود استفاده کنندفراورده
هاي در بین رنگ. تر هستندهاي طبیعی، پایدارتر و ارزانبه رنگ

. مصنوعی، تارترازین بیشترین شباهت را به رنگ زعفران دارد
ارزانی، پایداري و شباهت بیشتر تارترازین به زعفران سبب شده 
است تا اغلب تولیدکنندگان و عرضه کنندگان مواد غذایی در 

 هاي مصنوعید از آن بیشتر از سایر رنگهاي غذایی خوفراورده
 موجب طور ویژه تارترازینهاي مصنوعی و بهرنگ. استفاده کنند
خصوصاً در (هاي آلرژیک مانند آسم، اگزما، پورپورا بروز واکنش

 ایجاد ،)پرین حساسیت دارندبین بیماران آسمی و کسانی که به آس
        شوندمی... بیش فعالی در کودکان، میگرن، التهاب بینی و 

  ]. 23 و 22[
هاي دهد که میزان استفاده از رنگي حاضر نشان میمطالعه

که، از طوريبه. باشدمصنوعی در شهرستان تربت حیدریه بالا می
داراي رنگ ) هاونهکل نم% 70( نمونه 176 نمونه آنالیز شده، 251

 50،  نمونه جوجه و مرغ فرآوري شده66از میان . مصنوعی بودند
که از میان ) هاکل نمونه% 75(نمونه حاوي رنگ مصنوعی بودند 

کار رفته، شیوع رنگ تارترازین و سانست هاي مصنوعی بهرنگ
 نمونه 34 نمونه زولیبا و بامیه، 70از میان . تر بودیلو از بقیه بیش

که میزان شیوع ) هاکل نمونه% 48(حاوي رنگ مصنوعی بودند 
از میان . تر بودن و کینولین یلو از بقیه بیشسانست یلو، تارترازی

 نمونه داراي رنگ مصنوعی 82 نمونه شیرینی بررسی شده، 90
هاي مصنوعی، شیوع که از میان رنگ) هاکل نمونه% 91(بودند 

. تر بودهاي سانست یلو، تارترازین و کارموئیزین از بقیه بیشرنگ
اي رنگ مصنوعی  نمونه دار10 نمونه بستنی سنتی، 25از میان 
که میزان شیوع رنگ سانست یلو و ) هاکل نمونه% 40(بودند 

دهند که دست آمده نشان مینتایج به .تر بودتارترازین از بقیه بیش
هاي شیرینی و هاي مصنوعی در نمونهشیوع استفاده از رنگ

هاي جوجه و مرغ فرآوري شده بیشتر از بقیه بود و از بین رنگ
زان استفاده از رنگ تارترازین بیشتر از سایرین مطالعه شده، می

 مطابقت  نیز در ایرانمطالعات گذشته  نتایج این مطالعه با.بود
 .دارد

 هاي مصرفی در شیرینی دلال و همکاران، وضعیت رنگسلطان
، مورد بررسی 1385هاي خشک جنوب شهر تهران را در سال 

 نمونه مورد 191ان ها نشان داد که از می نتایج آن. اندقرار داده
 از میان کل نمونه. ها حاوي رنگ بودند  درصد آن2/93آزمایش، 

حاوي رنگ مصنوعی غیرمجاز %) 22( نمونه 42هاي رنگی، 
حاوي رنگ مصنوعی مجاز خوراکی %) 3/50( نمونه 96خوراکی، 

یلو، رنگ سانست. حاوي رنگ طبیعی بود%) 21( نمونه 40و 
هاي مورد استفاده در ¬نگبیشترین مورد مصرف در میان ر

  ].15[هاي بررسی شده بود  شیرینی
ي آبی زعفرانی  وند و همکاران، میزان آلودگی عصاره جلیله

هاي  هاي استان قزوین به رنگ استفاده شده در رستوران
 مورد بررسی قرار داده و نتایج این 1387مصنوعی را در سال 
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هاي مصنوعی  ها حاوي رنگ نمونه% 68/50مطالعه نشان داد که 
هاي استفاده شده، فراوانی تارترازین بیشتر از  بوده و از میان رنگ

  .]24[بقیه بوده است 
ارست و همکاران، در یک تحقیق به بررسی و مقایسه روند 

هاي مصنوعی خوراکی در محصولات قنادي  مصرف رنگ
شیرینی خشک و تر، خامه، خمیر شیرینی، پودر نارگیل، آبنبات، (

       هاي شهر قم در سال) ل، گز، سوهان، زولبیا و بامیهانواع نق
هاي  بر اساس نتایج این مطالعه، در سال. اند پرداخته88-1386

% 1/28و % 9/28، % 6/28ترتیب،  ، به1388 و 1387، 1386
ترین  عمده. هاي غیرمجاز بودند ها حاوي رنگ درصد نمونه

 نگ، بههاي مورد استفاده از نظر تنوع پراکندگی نوع ر رنگ
 بود 4R و پونسیو تارترازینیلو، یلو، کینولینترتیب شامل سانست

هاي سوهان ¬و بیشترین استفاده از رنگ زرد مصنوعی در نمونه
  .]16 [مشاهد شد
، وجود و نوع رنگ مصنوعی استفاده شده در همکارانحشمتی و 

هاي سنتی عرضه شده در شهرستان کرج را در  ها و بستنی آجیل
ها گزارش کردند که از  آن. اندمورد بررسی قرار داده 1390سال 
داراي رنگ %)97/34( نمونه 57 نمونه بستنی بررسی شده، 163

داراي رنگ طبیعی بوده و از %) 03/65( نمونه 106مصنوعی و 
هاي پسته، بادام هندي، تخم کدو، تخمه آفتابگردان و تخمه  نمونه

و % 2/7، %4/21، %3/39، %7/35ترتیب،  ژاپنی آزمایش شده، به
 رنگ کارموئیزین در نمونه. ، داراي رنگ مصنوعی بودند4/21%

هاي آجیل، بیشترین  یلو در نمونههاي بستنی و رنگ کینولین
  .]17 [استفاده را داشتند

هاي مصنوعی استفاده شده در  خویی و همکاران، میزان رنگسید
ر سال هاي عرضه شده در استان آذربایجان غربی را د شیرینی
ها حکایت از ¬نتایج بررسی آن. اند مورد ارزیابی قرار داده1391

ها  از آن% 44/44 نمونه مورد آزمایش، 36آن داشت که از میان 
  .]18 [محتوي رنگ مصنوعی خوراکی بودند

پور و همکاران، وجود و نوع رنگ مصنوعی استفاده شده  عوض
 را 1391ر سال هاي قنادي عرضه شده در شهر ایلام د در فرآورده

ي شیرینی خشک و  نمونه180از میان . اندمورد بررسی قرار داده
 مرکز تولید و توزیع در این شهر، 36آوري شده از  تر جمع

حاوي %) 1/86(فاقد رنگ و مابقی )  نمونه25(ها  از نمونه% 9/13
 نمونه 22هاي رنگی،  از میان کل نمونه. رنگ مصنوعی بودند

 نمونه 91 مصنوعی غیرمجاز خوراکی، حاوي رنگ%) 22/12(
 نمونه 42حاوي رنگ مصنوعی مجاز خوراکی و %) 55/50(
یلو نیز بیشترین رنگ کینولین. حاوي رنگ طبیعی بودند%) 33/23(

هاي  رنگ مصنوعی مجاز خوراکی مورد استفاده در شیرینی
  .]25[بررسی شده بود 

وعی در جعفریان و همکارن، میزان پراکسید و مصرف رنگ مصن
. اند را بررسی کرده1393ي خراسان شمالی در سال زولبیا و بامیه

از % 96/70 نمونه نشان داد که 30دست آمده از بررسی نتایج به
ست یلو، هاي زولبیا و بامیه داراي رنگ مصنوعی ساننمونه

  .]26 [یلو بودندتارتارازین و کینولین
وعی استفاده شده هاي مصن رضایی و همکاران، وجود و نوع رنگ

عرضه شده در ) شیرینی، بستی و مایع زعفرانی(در مواد غذایی 
 نمونه 70از میان .  مطالعه کردند1393سطح شهر اراك را در سال 

، ) نمونه مایع زعفرانی30 نمونه بستنی و 20 نمونه شیرینی، 20(
هاي  از میان رنگ. حاوي رنگ مصنوعی بودند%) 80( نمونه 56

% 28/44تارترازین، % 1/57سانست یلو، % 60 استفاده شده،
% 85/2و  4Rپونسیو % 57/8آزوروبین، % 57/28کینولین یلو، 

  .]27 [آلورا رد را شامل شدند
هاي مصنوعی در  توانی و همکاران، میزان مصرف رنگملایی

هاي هاي خشک، جوجه کباب خام و سس جوجه کباب شیرینی
ر استان البرز را در سال عرضه شده در سطح شهرستان نظرآباد د

 36ها روي  ي آن نتایج مطالعه. اند مورد بررسی قرار داده1394
ها حاوي رنگ  نمونه% 88نمونه حکایت از آن داشت که 

ها حاوي رنگ مصنوعی مجاز  نمونه% 12مصنوعی غیرمجاز و 
هاي شیرینی خشک و  از نمونه% 58/92از این میان، . بودند

 وجه کباب و سس جوجه کباب از رنگهاي ج از نمونه% 81/81
هاي  از نمونه% 14/7هاي مصنوعی غیرمجاز استفاده کرده و 

هاي جوجه کباب خام و سس  از نمونه% 18/18شیرینی خشک و 
  .]28[هاي مصنوعی مجاز استفاده کردند  جوجه کباب از رنگ

هاي مصنوعی ¬رحیمی پردنجانی و همکاران، میزان فراوانی رنگ
 مورد ارزیابی 1394ی زعفرانی شهر یزد را در سال در مواد غذای

ي غذایی  نوع ماده5 نمونه از 125در این مطالعه، . اندقرار داده
شامل؛ )  نمونه25ي غذایی،  از هر نوع ماده(حاوي زعفران 

زعفران، مایع زعفرانی، شیرینی، بستنی و کباب زعفرانی مورد 
فاقد رنگ و %) 6/49(ه  نمون62از این میان، . بررسی قرار گرفتند

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

8.
20

1 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

11
8.

16
.4

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

30
 ]

 

                             8 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.118.201
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.118.16.4
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-50001-en.html


   1400آذر ،18 دوره ،811 شماره                                                                                             رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله
 

 209

ي رنگی،   نمونه63از میان . حاوي رنگ بودند%) 4/50( نمونه 63
 نمونه 23 نمونه حاوي رنگ مصنوعی غیر مجاز خوراکی، 30

 نمونه نیز حاوي مخلوطی 10هاي مجاز خوراکی و  حاوي رنگ
بیشترین استفاده از . هاي مجاز و غیرمجاز خوراکی بودند از رنگ

  .]22[فرانی بود رنگ، در کباب زع
هاي مصرفی در مواد اسدي و همکاران، میزان فراوانی رنگ

هاي شهر فسا با غذایی زعفرانی عرضه شده در سطح رستوران
ي نازك و هاي کروماتوگرافی لایهاستفاده از روش

 64از مجموع . اند را گزارش کرده1397اسپکتروفتومتري در سال 
مونه داراي رنگ خوراکی ن%) 2/56 ( 36بررسی،  نمونه مورد

از میان . نمونه حاوي رنگ مصنوعی بودند%) 8/43 (28طبیعی و 
نمونه %) 1/57 (16هایی که داراي رنگ مصنوعی بودند، نمونه

نمونه رنگ مجاز خوراکی %) 9/42 (12رنگ مصنوعی غیرمجاز و 
  .]29[داشتند 

-هاي مصنوعی در نمونهذکائیان و همکارن، میزان فراوانی رنگ

-هاي زعفران شهر مشهد را با استفاده از روش کروماتوگرافی لایه

% 49 نمونه، 98ها نشان دادند که از آن. اندي نازك، بررسی کرده
حاوي رنگ %) 5/16( نمونه 33داراي رنگ بود که از این میان 

حاوي رنگ مجاز %) 21( نمونه 42مصنوعی غیرمجاز خوراکی و 
زمان حاوي رنگ صورت همبه%) 5/13( نمونه 27خوراکی و 

  .]30[مجاز و غیرمجاز خوراکی بودند 
بیشترین رنگ مصرفی در تحقیقات طور که مطرح شد، همان

هاي سانست یلو، گذشته و همچنین در تحقیق حاضر، رنگ
ها، علت شیوع بیشتر این رنگ. باشندتارترازین و کینولین یلو می

 زعفران گیاهی با .ها با رنگ زعفران استمشابه بودن رنگ آن
      باشد که رنگ زیبایی به مواد غذایی خواص بسیار مفید می

باشد، که قیمت این ادویه بسیار بالا میجاییدهد، اما از آنمی
یابی به سود بیشتر از تولید کنندگان مواد غذایی جهت دست

  .کنندي مفید استفاده میجاي این فراوردههاي مصنوعی بهرنگ
  

   کلیگیري نتیجه- 4
ي فرآوري هاي مصنوعی در مرغ و جوجهفراوانی استفاده از رنگ

شده، زولبیا و بامیه، انواع شیرینی و بستنی سنتی توزیع شده در 
هاي شهرستان تربت حیدریه و مقایسه آن با ها و قناديرستوران

دهد  نشان می2634 يهاي خوراکی به شمارهاستاندارد ملی رنگ
ي ضعف دانش بهداشتی و ایمنی فروشندگان که این امر در نتیجه

هاي مصنوعی، دسترسی آسان و در مواد غذایی، قیمت پایین رنگ
بخصوص در ایامی (نهایت ضعف نظارت کارشناسان بهداشت 

بنابراین افزایش  .باشدمی...) نظیر نوروز، اعیاد قربان، غدیر و 
هاي آگاهی فروشندگان مواد غذایی از مضرات استفاده از رنگ

مصنوعی بر سلامت جامعه و افزایش نظارت کارشناسان بهداشت 
در کاهش استفاده از این افزودنی بر مواد غذایی، مفید خواهد 

اداره ( پیشنهاد می شود که در این زمینه دستگاهاي مسئول .بود
، دستگاهاي آنالیز براي ) نظارت بر مواد غذایی و استاندارد

استفاده در محصولات مورد نظر بررسی نوع و میزان رنگ مورد 
را به عنوان ابزاري ضروري و نتایج آن را براي حد قبول کیفیت 

  .فرآورده ها مد نظر قرار بدهند
  

   تشکر و قدردانی- 5
هاي نویسندگان این مقاله از بازرسین محترم بهداشت محیط شبکه

بهداشت و درمان و کارکنان محترم معاونت غذا و داروي دانشگاه 
پزشکی تربت حیدریه که در انجام این تحقیق یاري علوم 

  .رساندند، کمال تشکر و قدردانی را دارند
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According to the growing trend of consumption of artificial colors in the food 
industry as well as their destructive effects on public health, information on the type 
and consumption of artificial colors which are allowed, as well as increasing the 
health and safety knowledge of producers and sellers of food. And frequent 
monitoring by health officials is essential. Therefore, in this study, the status and 
frequency of synthetic dyes (Sunset Yellow, Tartrazine, Quinoline Yellow and 
Carmoisine, etc.) in food supplied in Torbat-e-Heydarieh city was investigated using 
thin layer chromatography method. In current study, 251 samples including 
processed chicken, Zoolbia and okra, various types of sweets and traditional ice 
cream were analyzed. Among 66 processed chicken samples, 11 samples had no 
color, 6 samples had natural color and 50 samples had artificial color which among 
those that found synthetic dyes, the prevalence of tartrazine and sunset yellow were 
higher. Among 70 samples of zoolbia and okra, 32 were colorless, 4 and 34 samples 
had natural and synthetic dyes, respectively, that using of tartrazine, sunset yellow 
and quinoline yellow was higher than the others. Among 90 samples of sweets which 
were investigated, 6 samples were colorless, 2 and 82 samples had natural and 
artificial colors, respectively, which sunset yellow, tartrazine and carmoisine were 
more common. Finally, among 25 ice cream samples, 15 samples had natural dyes 
and 10 samples had artificial dyes, that sunset yellow, tartrazine and carmoisine were 
common than the others. 
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