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  چكيده
تركيـب، بافـت، طعـم،     ،ظـاهر  نمودن بهتر زش مواد غذايي براي افزايش ماندگاري ياپردا يفناّورامروزه  :و هدف زمينه

 هـاي  رنـگ استفاده از  فراوانافزايش . غذايي آورده است مواد هاياستفاده از افزودني يسو بهرو  غذا رنگ، بو و ارزش
و پنهان كردن نواقص مـاده  غذا و بهبود شكل ظاهري آن  يطعم خوشمصنوعي و مواد افزودني علاوه تحريك اشتها و 

 كيفيت بررسي اين مطالعه، هدفلذا . گردد كنندگان مصرفغذايي، ممكن است منجر به اثرات جانبي خطرناك احتمالي در 

  .باشدمي نظرآباد ستانشهر در شده عرضه مواد غذايي در و غيرمجاز مصنوعي مصرفي هاي رنگ و فراواني
ها، در قنادي كباب جوجهخام و سس  كباب جوجه، هاي خشكشيريني ،مقطعي -ياين مطالعه توصيفدر  :ها مواد و روش

از  نمونـه  25 تعـداد . گرفـت  موردمطالعـه مقدار رنگ مصـنوعي   ازنظرنظرآباد  ستانشهر ها يفروش هياغذو  هارستوران
انتقال  مواد غذاييشد و به آزمايشگاه  گيرينمونه بيشترين احتمال وقوع بر اساس تصادفي صورت بهموجود  يواحدها

   .قرار گرفت شناسايي مورد كروماتوگرافي روش با ها نمونه، مقدار رنگ موجود در احتمالي رنگ استخراجيافت پس از 
ها حاوي درصد نمونه12و  رمجازيغمصنوعي  هاي رنگحاوي  ها نمونهدرصد  88 آمده دست بهنتايج  بر اساس :ها يافته
-درصـد از نمونـه   81/81هاي خشك وهاي شيرينيدرصد از نمونه 58/92اين ميزان  از. مصنوعي مجاز بودند هاي رنگ

-درصد از نمونـه  14/7و  .مصنوعي غيرمجاز استفاده كرده بودند هاي رنگاز  كباب جوجهخام و سس  كباب جوجههاي 

مصنوعي مجـاز   هاي رنگاز  كباب جوجهخام و سس  كباب جوجههاي درصد از نمونه 18/18و هاي خشك هاي شيريني
 .استفاده كردند

 دانـش  ضـعف  ناشـي از  توانـد  مـي ، مصنوعي مصرفي هاي رنگاز  فراواني استفادهكه  دهد مينتايج نشان  :گيري نتيجه
   .باشدمين دسترسي آسا و هاي رنگاين پايين  قيمت ،غذايي ايمني فروشندگان موادبهداشتي و 

  
  خوراكي هاي افزودني  ،زا رنگعوامل  ،كروماتوگرافيروش  :كليدي كلمات
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  مقدمه
پـردازش مـواد غـذايي     فنّـاوري در طول چند دهه گذشته، 

 هاي افزودنيچشمگيري تغيير كرده است و استفاده انواع  طور به
مـواد غـذايي،    هـاي  افزودنـي  .1 اسـت  يافته افزايشمواد غذايي 

موادي هستند كه در مقادير كم و ناچيز در طول مراحل توليـد،  
براي افزايش ماندگاري و دوام، ظاهر،  بندي بستهو  سازي ذخيره

افـزوده   غـذايي  مواد بافت، طعم، رنگ، بو و يا ارزش غذايي به
غذايي به سه گروه  هاي رنگها، رنگ منشأشوند با توجه به مي

و يـا   هـا  دانـه  رنـگ و  مصـنوعي  هـاي  رنـگ  ،طبيعـي  ايه رنگ
هـا در  بسـياري از ايـن رنـگ   . 4-2شوندبندي ميطبقه هاي رنگ

طـران  ق هـاي  رنگبه نام انواع  غال با، سنگ زغالاصل از قطران 
با اين تعريـف،  . ، مشتق شده است، حاوي گروه آزوسنگ زغال
شيميايي، مواد فعالي هستند كه نيازمند مراقبت و  هاي رنگاين 

توجه بيشتري نسبت به مواد افزودني شيرين و مطلـوب ماننـد   
استفاده از رنـگ در مـواد غـذايي بـا مـواد      . 5ها دارندامولسيون

 آغازشدهسال قبل از ميلاد در مصر باستان  1500طبيعي حدود 
هـاي رنگـي طبيعـي و    ، افزودنـي 1990هـاي اوايل سال. 6 است

گسترده بـراي رنـگ مـواد غـذايي، داروهـا و       طور بهمصنوعي 
تنــوع اســتفاده از . 7 قــرار گرفــت مورداســتفاده يشــيآرا لــوازم
مصنوعي، از اواسط قـرن نـوزدهم توسـعه يافـت، و      هاي رنگ
تا حـدودي بـه    صرفه به مقرون، نانياطم قابليك روش  عنوان به

ــذايي   ــواد غ ــاي م ــلاً    ( احي ــورت عم ــن ص ــر اي ــه در غي  ك
يـك عمـل جـايگزين     عنوان بهو نيز ) شدندمي مصرف رقابليغ

پايدار و داراي شـدت   ، كمترتر گرانطبيعي كه  ها بارنگرقابتي 
در  يراحت ـ بـه علاوه بـر ايـن،    .8رنگ كمتري وارد رقابت شدند

و يـا   رنـگ  كـم پخت  طول پردازش مواد غذايي در اثر حرارت
 مـاده  ايـن فراينـد از جـذابيت    .10, 9, 3 شـدند دچار تخريب مي

 توليـد نسـبتاً پـايين،    يها نهيهزراحت، توليد  .3 كاهدغذايي مي
، تنـوع  pHسازگاري بالا به نـور، اكسـيژن و    ،خصوصيات بهتر

شـيميايي سـنتز    هاي رنگاين  يها يژگيو ازرنگ، آلودگي كم، 
 هـاي  رنگاين امر منجر به افزايش مصرف  .11, 10 باشد يمشده 

 طبيعي در بسـياري از غـذاها ماننـد    هاي رنگ يجا بهمصنوعي 
هـا و  ، صـمغ نبـات  آبو شـيريني،   نبـات  آب، ها يدنينوش انواع

مصنوعي  هاي رنگدر مقابل  .10, 2 ها شده استروكش شكلات
حفـظ،   منظـور  بـه  هـاي  رنگاين  ماننددر اين شرايط پايدار مي

ــود وضــعيت ظــاهري مــواد غــذايي اســتفاده   نگهــداري و بهب
شـيميايي   هـاي  رنـگ تـر از  طبيعـي سـالم   هـاي  رنگ 12.شود مي

هـا و تحـت شـرايطي،    اما در برخي از مقـدار . مصنوعي هستند
طبيعي نيز ممكـن اسـت اثـرات سـمي بـراي انسـان        هاي رنگ

شناسي، بنابراين، بدون در نظر گرفتن مطالعات سم. داشته باشد
نتـايج  . 2ايمني مطلق مواد رنگي را تصـريح كـرد   قطعاًتوان نمي

 هـاي  رنـگ از  يفهرسـت شـده   روز بـه حاصل از مطالعات علمي 
شود و مي دنظريتجد بار كيسال  هرچندمجاز و مواد رنگي كه 

بـالقوه بـراي سـلامتي مضـر      طور بهاست  شده ثابتهايي كه آن
 عتـاً يطب .2اسـت  شـده  حـذف مجاز  هاي نگرباشند از ليست مي
 ـو بـه ، افراد كودكـان خردسـال هميشـه بـه مـواد غـذايي و        ژهي

شـوند، ايـن جـذابيت    دلپـذير جـذب مـي    يها بارنگنوشيدني 
هـا  غذا و نوشـيدني  يطعم خوشموجب افزايش ميزان اشتها و 

 براثـر غـذايي عـلاوه    هـاي  رنـگ . 5 است كنندگان مصرفبراي 
سميت بر روي بدن انسان، ممكن اسـت بـا عـوارض مختلـف     

-، بيش فعالي كودكـان، سـرطان  نيجن سقطآسم، كهير،  ازجمله

، هـا  واكـنش زايي، كاهش ضريب هوشي كودكان، آنافيلاكتيـك  
 واكنش فردي، تضعيف و سركوب سيستم ايمني بدن، اخـتلال 

 بر ريتأث تنفس ميتوكندريايي، بر اثر فشارخون، ايجاد خواب، در

 رشـد،  هورمون و T3,T4نظير  ها هورمون و و كبد كليه عملكرد

و لنفوسـيت و   WBCها، كاهش شـمارش  ويتامين سطح كاهش
, 2در ارتباط باشـند  زايياثر سرطان و يا حتي B6كمبود ويتامين 

مواد غـذايي   هرگونهمجاز به  هاي گرنحداكثر حد مجاز . 13, 3
گرم در كيلوگرم از مـواد غـذايي    1/0 تواند اضافه شود، بايدمي

 هـاي  رنـگ بر اساس آمارها ميزان مصرف . 5شود يمكه مصرف 
هــا و ، كلوچــههــا شــيرينيهاي رســتوراني، غــذا در رمجــازيغ

 .14درصـد بـرآورد شـده اسـت     80تا  52 هاها، نوشيدني بستني
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مصنوعي مجاز  هاي رنگبنابراين اطلاع از نوع و ميزان مصرف 
مـواد  فروشـندگان  ايمنـي  بهداشتي و  دانشو همچنين افزايش 

ولين بهداشتي ضروري ئهاي مكرر از سوي مسو نظارت غذايي
 و اين مطالعه بـا رويكـرد بررسـي وضـعيت     رو ازاين .باشدمي

در  شـده  ضـه عر در مواد غذايي مصرفي هاي رنگ فراواني ميزان
 نـازك  لايه با كروماتوگرافي روش از استفاده نظرآباد با ستانشهر
همچنـين  و  غيرمجـاز مصرفي مجاز و  هاي رنگتعيين  منظور به

بررسي سطح آگاهي و دانـش بهداشـتي و ايمنـي فروشـندگان     
ارائه راهكارهاي مناسب و مديريتي با توجـه بـه    و مواد غذايي

  .شد انتخاب اصول و موازين بهداشتي
  

  ها مواد و روش
بــر روي  1394در پــاييز مقطعــي  -توصــيفيايــن مطالعــه 

هـا،  خام و سس آن در قنـادي  كباب جوجههاي خشك، شيريني
نظرآبـاد صـورت    سـتان شهر هـاي  فروشـي  اغذيـه ها و رستوران
مصـنوعي   هـاي  رنگ فراواني ميزان و كيفيت تعيين براي. گرفت
در سـطح شـهر    شـده  عرضه مواد غذايي در و غيرمجاز مصرفي

تعــداد امــاكن . گرفــت صــورت يبــردار نمونــه ،موردمطالعــه
از اين تعـداد  . باشدعدد مي 37هاي خشك شيريني كننده عيتوز
 صـورت  بـه هاي خشـك  شيريني كننده عيتوزنمونه از اماكن  14

منـاطق مختلـف   از  بيشـترين احتمـال وقـوع    بر اساس تصادفي
هـاي  اين پـايش نمونـه   در. گرديد آوريجمع نظرآباد ستانشهر

خـام و سـس آن بـه ترتيـب در      كبـاب  جوجـه خشك،  شيريني
 سـپس بـه  . برداشـت گرديـد   cc250 ، قطعـه  g500 ،5 مقـادير 

و . شـد  منتقـل   اسـتان البـرز   كيفي مواد غذايي كنترل آزمايشگاه
 اسـتفاده از روش  بـا  هـا  آنموجـود در   رنـگ  استخراج از پس

  .رفتندقرار گ شناسايي مورد كروماتوگرافي
 TLC( Thin Layer( نـــازك لايـــهاز كرومـــاتوگرافي 

Chromatography  شد اين  استفاده ها نمونهبراي سنجش رنگ
اين  باشد يمترين روش كروماتوگرافي ترين و سادهروش، آسان

هاي تركيبي اسـت، زيـرا   روش بهترين راه تشخيص كيفي آناليز

واند به دست تميي كوتاهي نتايج جداسازي خوب نسبتاًدر زمان 
، در خردكردهها را شيرينيجهت سنجش مقدار رنگ، ابتدا . آيد

در . شـدند سپس با آب مقطر حل  ريخته شد يس يس 100بشر 
دامـه  در ا. دبـه آن اضـافه ش ـ   N 6 اسـيدكلريدريك  cc 2ادامـه  

كـرده و در بشـر را بـا    وارد بشـر  متر نخ پشمي بدون رنگ 5/1
ساعت در بن مـاري  1ه مدت ب ها نمونه. شدشيشه ساعت بسته 

و بـه   جداشدهرنگ ، پس از زمان طي شده. گرفتجوش قرار 
آنگاه پشم را با آب سرد شسته و در داخـل  . رودخورد پشم مي

آمونياك به آن  cc 2 آب مقطر و cc 20 سپس. دشگذاشته بشر 
رنگ مصنوعي در محيط اسيدي جذب پشم شده و . دشاضافه 

پـس   .گردد، و وارد محيط ميداشدهجدر محيط قليايي از پشم 
پشمي، براي خشك شدن بايد از حـرارت   هاي نخاز جداسازي 

را در بشـر حـاوي    ها آنبراي اين كار . استفاده نمود غيرمستقيم
سپس مقدار كمي آب مقطـر  . انتقال داده شدرنگ، به بن ماري 

كاغـذ  بـراي تشـخيص رنـگ از     .شدبه رنگ داخل بشر اضافه 
TLC از جنس سـيليكا ژل بـوده و    كاغذهاشود اين ياستفاده م

  . دندار بالاروندهحركت 
 گذاري نقطهبا ميكرو پيپت   TLCدر اين روش، روي كاغذ 

ــايين كاغــذ . شــد ــاع  TLCاز پ ــه ارتف ــي  cm 3 ب خطــي افق
پــس از . شــد گــذاري نقطــه، cm 2 و بــا فواصــل كــرده نصــب
روي  اًمجـدد را با سشوار خشـك كـرده و    ها نقطه، گذاري نقطه
پـس از   .كرده تا غلظت رنگ بيشـتر شـود   گذاري نقطه ها همان

-خشك شدن از قسمت پايين در تانك كروماتوگرافي قرار مـي 

بوتـانول و آب مقطـر    تا حلال كه حاوي اسيد اسـتيك، . گيرند
شـده را   گـذاري  نقطهپيشروي كند و رنگ  cm 15 تا 10است، 

تي اسـت كـه   هـا، حـال  بهترين حالت تشخيص رنگ. منتشر كند
 هـاي  بارنـگ هـا را  از رنـگ  شـده  تهيـه نمونه . باشد شده خشك

سـپس   .داده شد و نوع رنگ را مشخص شداستاندارد مطابقت 
 خوراكي هاي رنگ ملي نتايج حاصل از اين مطالعه با استاندارد

ــد  ــه گردي ــين  .مقايس ــايهمچن ــيلات   پارامتره ــزان تحص مي
 بـا فراوانـي   اييمواد غذايمني بهداشتي و  و دانش فروشندگان
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پـس از  . نيز بررسي شد و غيرمجاز مصنوعي مصرفي هاي رنگ
و  Excel افـزار  نـرم  ، بـا كمـك  شده حاصلهاي دادهآوري جمع

SPSS قرار گرفتندو آناليز  مورد تجزيه.  
  
  ها يافته
كـه از   طـور  همـان و  عـه اساس نتايج حاصل از اين مطال بر
 يهـا  نمونـه از  درصد 58/92، حدود شود مي افتيدر 1 نمودار

 14/7و  رمجـاز يغ يمصـنوع  هـاي  رنـگ خشك از  يها شيريني
 81/81مجـاز، حـدود   يمصـنوع  هـاي  رنـگ درصد از نمونه از 

از  كبـاب  جوجـه خام و سـس   كباب جوجه يها نمونهدرصد از 
ــگ ــه ا18/18 و رمجــازيغ يمصــنوع هــاي رن  زدرصــد از نمون
  .شد ميمجاز استفاده  يمصنوع هاي رنگ

ه بين نوع مواد غذايي و متغيرهاي مطالعـه  رابط 1در جدول 
  آمده است

  

  
  

  مصنوعي مجاز و غيرمجاز در شهرستان نظرآباد هاي رنگآلوده به  كباب جوجهخام و سس  كباب جوجهي خشك و ها شيرينيي ها نمونهدرصد  :1 نمودار
  

ايمني فروشندگان بهداشتي و  بادانشو ارتباط آن  شهر نظرآباد در شده رضهع مواد غذايي در و غيرمجاز مصنوعي مصرفي هاي رنگ ارتباط بين فراواني :1جدول 
   مواد غذايي

نوع امكنه 
  مواد غذايي

ايمنيبهداشتي و سطح دانش
 فروشندگان مواد غذايي

 هايقيمت رنگ

 مصنوعي مصرفي
ميزان نظارت از سوي   دسترسي آسان

  بهداشتي نيمسئول
سازي و  شرايط آماده

  پسند بودن مشتري

وب
خ

سط  
متو

ف  
ضعي

يين  
پا

سط  
متو

  

سان  بالا
آ

سط  
متو

وار  
دش

انه  
اهي
م

لي  
فص

ماه  
ش 

ش
  

الي
ع

سط  
متو

  

  بد

      ×     ×     ×     × ×      قنادي
كبابجوجه
  خام

    × ×     ×     ×     ×      

سس
  كباب جوجه

    × ×     ×     ×     ×      
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  بحث 
مصنوعي توسط صنايع فـرآوري مـواد    هاي رنگاستفاده از 

مكمـل نظـر    عنـوان  به غالباً چراكهايش است غذايي در حال افز
 مـورد بسـيار   تركيبات اين مدت يطولان اثرات .8 شوندگرفته مي

زايي و خواص جهشبه دليل  ها يافزودنبرخي  .3باشدمي توجه
بـر  . 15 مجـاز نيسـتند   زايي در حيوانات آزمايشـگاهي يا سرطان

 ـمقـدار   ،هاگزارش اساس و انـواع   نبـات  آببـراي   هـا  يافزودن
ــه شــيريني ــراي نوشــابهppm 100 متوســط طــور ب و ســاير  ، ب
، غلات و ppm140  پودر دسر برابر ،ppm 75 ها برابرنوشيدني
 ppmهـا  و براي ميان وعده خوراكي ،ppm 350 برابر  حبوبات

، آمده دست بهنتايج  بر اساسدر مطالعه حاضر،  .15باشدمي 200
 %12و  غيرمجـاز مصـنوعي   هـاي  رنـگ حـاوي   هـا  نمونـه  88%

از ايـن ميـزان   . مصنوعي مجاز بودنـد  هاي رنگحاوي  ها نمونه
مصنوعي  هاي رنگهاي خشك از هاي شيرينياز نمونه 58/92%

مصـنوعي مجـاز،    هـاي  رنـگ هـا از  از نمونه %14/7و  غيرمجاز
از  كبـاب  جوجهخام و سس  كباب جوجههاي از نمونه 81/81%

از نمونـه اسـتفاده از    %18/18و  مصـنوعي غيرمجـاز   هـاي  رنگ
در مطالعـه   .مصنوعي مجاز به خود اختصـاص دادنـد   هاي رنگ

هـا از رنـگ   نمونـه  %8/33هفشـجاني و همكـاران،    پـور  عـالي 
 هـاي  رنـگ ميـانگين آلـودگي بـه    . بـود  شـده  اسـتفاده مصنوعي 
خام  كباب جوجهو در  %8/47غير آردي  ها ينيريشر مصنوعي د

 سـنجيده شـد و   %8/48و  در مايعات زعفرانـي   %5/27و پخته 
 .14داداز رنگ مصنوعي مصرفي را تارترازين تشكيل مي 8/67%

 فاقـد  هـا  نمونه كل از %9/13پور و همكاران،  در مطالعه عوض

از  %22/12. بودنـد  رنـگ  حـاوي  هـا  نمونه از كل %1/86و رنگ
از  %55/50خـوراكي و   غيرمجـاز  مصنوعي رنگ حاوي ها نمونه
در  .4خوراكي ارزيـابي شـد   مجاز مصنوعي رنگ حاوي ها نمونه

  مورداسـتفاده  هاي رنگ %90و همكاران، Jonnalagaddaمطالعه 
و تنهـا   غيرمجـاز مجـاز و   هاي رنگشامل تركيبي از  ٪2مجاز، 

ــود غيرمجــازآن شــامل رنــگ  8٪ و Saleem  در مطالعــه. 8 ب
. م غذايي داراي برند حاوي رنگ مجاز بودندهمكاران، اكثر اقلا

محلي، داراي رنگ  توليدشده مواد غذاييبرخي از  حال باايناما 
داراي  مواد غذايي %44و  %11به ترتيب حدود . بودند غيرمجاز

بـراي   غيرمجـاز غـذايي   هـاي  رنگبرند و بدون برند، آلوده به 
  .5مصرف انساني مشاهده شد

 كـل  از %2/93دلال و همكـاران،   مطالعه سـلطان  بر اساس

 مصنوعي رنگ حاوي ها نمونه %22  .بودند رنگ حاوي هانمونه

مجاز  مصنوعي رنگها حاوي نمونه %3/50و  خوراكي غيرمجاز
 مطالعـه حشـمتي و همكـاران،    بر اساس .3 شدبرآورد  خوراكي

مطالعه نـوبري   .16 مصنوعي مشاهده شد رنگ هانمونه 97/34%
و همكاران نشـان داد كـه رضـايتمندي مصـرف كننـدگان نـان       
بربري فرآوري شده با آب گوجه فرنگي بيشتر از نان فـرآوري  

و  Rezaeiدر مطالعـه   بـود . 17شده با جوش شـيرين مـي باشـد   
نـه مايعـات زعفرانـي از    نمو 30و  نمونه شيريني 20همكاران، 

نتايج نشان داد كه مطابق .شد  آوري جمع ها رستورانو  ها قنادي
ي هـا  نمونـه  %66/86. شـود استانداردهاي بـرآورده عمـل نمـي   

 رنـگ ي شـيريني حـاوي   هـا  نمونـه  %100و مايعات زعفرانـي  

 ي مايعات زعفرانـي بـدون رنـگ   ها نمونه %33/13و  مصنوعي

ــد ــه  .10بودنـ ــاران،  Farzianpourدر مطالعـ از  %52/6و همكـ
. 2 خـوراكي بودنـد   غيرمجاز مصنوعي هاي رنگ حاوي ها نمونه

ي عاري از رنگ ها نمونهاز  %52و همكاران،   Arast در مطالعه 
حـاوي   %3/21و    غيرمجازمصنوعي  هاي بارنگ %7/26بودند، 
  .13 است شده گزارشمصنوعي مجاز  هاي رنگ

ارتبـاط   نشـان داد كـه   مطالعه همچنين نتايج حاصل از اين
 قيمتپارامترها مانند ميزان  بين برخي از )1جدول ( داري معني

 بودن پسند مشتريو  سازي آماده، شرايط دسترسي آسان و ايينپ
وجـود   مصـنوعي مصـرفي   هـاي  رنـگ  اسـتفاده از  بـا فراوانـي  

 پارامترهـاي داري بين ارتباط معنيهمچنين  ).≥ 001/0P(داشت
 ايمني مـواد بهداشتي و  و دانش) سطح تحصيلات( ميزان سواد

 بهداشـتي  ولينئو ميزان نظارت از سوي مس فروشندگان غذايي
 وجـود داشـت   مصنوعي مصرفي هاي رنگ استفاده از با فراواني

)05/0P ≤.(  اي در اسـتفاده  تواند نقش عمدهمي ذكرشدهعوامل
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  .مصنوعي بازي كند هاي رنگاز  
عامـل در   ترين مهمو همكاران،  مشيري در مطالعه خسروي

 متخصصـين  ازنظـر   مصـنوعي غيرمجـاز   هـاي  رنگ از استفاده

 در و اقتصـادي  معيـار  ،غـذايي  مواد صنوف اركنانك و بهداشت

 متخصصـين  ازنظـر امـا  . آگاهي ارزيـابي شـد   معيار دوم درجه

 هـاي  رنگ بودن ارزان از، اند عبارتمعيارها  ترين مهمبهداشت 

 عمـوم  آگاهي بودن پايين و طبيعي هاي رنگ به نسبت مصنوعي

 پايين و بودن پسند مشتري غذايي صنوف كاركنان ازنظر و  مردم

هـا  عامـل  تـرين  مهـم  غذايي مواد كننده تهيه آگاهي كاركنان بودن
آگـاهي   افـزايش  با توان ميبر اساس نتايج اين مطالعه  .باشدمي
 برخـورد  و مـؤثرتر  بازرسي غذايي، انجام مواد كنندگان تهيهدر 

 هـاي  رنگ شده كنترل توزيع متخلفين، با مسئول قاطع ارگانهاي

 اين مشكل غذايي در مديريت مواد گذاريبرچسب و مصنوعي

بنــابراين، بــا معرفــي كلــي  .18باشــد مــؤثر توانــد مــيبهداشــتي 
بـا توجـه بـه تنـوع      هـا  آنبر مزايـاي   تأكيدطبيعي و  هاي رنگ

  .  سليقه مشتريان سلامت جامعه را حفظ كرد تأمينموجود و 

  گيري نتيجه
 و غيرمجـاز  مصنوعي مصرفي هاي رنگاز  فراواني استفاده 

 كبـاب  جوجـه خام و سس  كباب جوجههاي خشك، شيريني در
و مقايسـه آن بـا   ستان نظرآبـاد  شهر يهاها و رستوراندر قنادي
دهـد كـه ايـن امـر     خوراكي نشـان مـي   هاي رنگ ملي استاندارد
مـواد  ايمنـي فروشـندگان   بهداشـتي و   دانـش  ضـعف  درنتيجه
، دسترسـي آسـان و   عيمصنو هاي رنگ پايين اين قيمت ،غذايي

غدير  اعياددر  ويژه بهخاص،  در فصول( ميزان نظارت درنهايت
بهداشتي و ازياد اماكن  نيمسئولاز سوي ) و قربان و ايام نوروز

 داريارتباط معنيو همچنين . باشدمي كاركنانو كمي  موردنظر
 بنـابراين نيازمنـد افـزايش    .وجود دارد ذكرشدهپارامترهايي بين 

از مضرات آن بر سلامت افـراد   مواد غذاييوشندگان آگاهي فر
جامعه و حذف و معدوم كردن اين مواد در عرصه مواد غـذايي  

  .باشدمي
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ABSTRACT 
 

Background: Nowadays food processing technology to extend life or improve the appearance, 
composition, texture, taste, color, smell, and nutrition value of the food is brought to the use of food 
additives. A significant increase in the use of synthetic colors and additives in addition to stimulate 
appetite and food palatability and improve its appearance and hide flaws food, it may lead to probable 
dangerous side effects in consumers. The aim of this study was to evaluate the quality and frequency 
of unauthorized and synthetic dyes consumption in supplied food of city Nazarabad Township. 
Materials and Methods: In this descriptive cross-sectional study, the measure of synthetic dye in 
dried sweets, raw barbecue chicken and barbecue chicken sauce of confectionaries, food shops, and 
restaurants of the Nazarabad Township was studied. A total of 25 random samples of the existing 
units based on the highest probability was taken and were transferred to the food laboratory. After 
extraction probable dye, the measure of the dye were quantified using chromatography. Then, the 
Food colorings were compared with the national standard.  
Results: According to the obtained results, 88% and 12% of the total samples were contained 
unauthorized synthetic and authorized synthetic dyes, respectively. The amount of 92.58% of the 
dried sweets samples, 81.18% of the raw barbecue chicken and barbecue chicken sauce samples were 
used unauthorized synthetic dyes, and 7.14% of dried sweets samples and 18.18% of the raw barbecue 
chicken and barbecue chicken sauce samples were used authorized synthetic dyes, respectively.  
Conclusion: the results show that the frequency use of synthetic dyes might be due to lack of health 
knowledge and safety of food vendors, low price and easy access of dyes.  
 
Keywords: Chromatography Method, Coloring Agents, Food Additives 

 


