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 چکیده

یـک  ، زیبـا نمـودن  جهت  معمولاًها  رنگ. شوند صورت طبیعی و یا مصنوعی تهیه میه ها هستند که ب هاي خوراکی گروهی از افزودنی رنگ :سابقه و هدف
زایی  توانند عوارضی شبیه آسم، تضعیف سیستم ایمنی یا حتی اثرات سرطان ها می رنگ. روند کار میه هاي غذایی ب پوشاندن عیوب در فراورده و کردن شکل

  .باشد هاي سطح شهر ایلام می هاي مصرفی در شیرینی فروشی هدف از این مطالعه بررسی وضعیت رنگ. داشته باشند
ه شیرینی خشک و تر به صورت تصادفی نمونه برداري و پس از استخراج رنگ با اسید کلریدریک و تخلیص با اسـتفاده از  نمون 180تعداد  :هامواد و روش

  .مورد آنالیز نوع رنگ قرار گرفتند Tin Layer Chromatography (TLC)روش کروماتوگرافی با لایه نازك 
%)  22/12(نمونـه   22هاي رنگـی   از میان کل نمونه .ها حاوي رنگ بودند درصد کل نمونه 1/86فاقد رنگ و ) نمونه 25(ها  درصد کل نمونه 9/13 :هایافته

حاوي %) 33/23(نمونه  42هاي صنعتی و  حاوي رنگ مصنوعی مجاز خوراکی براي تولید کننده%)  55/50(نمونه  91حاوي رنگ مصنوعی غیر مجاز خوراکی، 
  .هاي بررسی شده بود رین رنگ مصنوعی مجاز خوراکی مورد استفاده در شیرینیرنگ کینولین یلو نیز بیشت. رنگ طبیعی بودند

هاي قنادي افزایش آگاهی صنف قنادان براي کاهش مصرف این گونه  هاي مصنوعی در فراورده هاي این مطالعه و مصرف رنگ با توجه به یافته :گیري نتیجه
  .بر خواص مفید آنها، نقش بسزایی در تأمین سلامت جامعه داردهاي طبیعی در سطح عموم و تأکید  ها و جایگزینی رنگ رنگ

  هاي  قنادي، کروماتوگرافی هاي خوراکی، فراورده رنگ :واژگان کلیدي

  مقدمه 
به مقاصد مختلفی نظیر شیرین کـردن،  ها  یا چاشنیها  افزودنی

خوش طعم کردن، شکل دادن و خـوش رنـگ کـردن بـه غـذاها      
هستند ها  هاي خوراکی گروهی از افزودنی رنگ ).1(شوند افزوده می

که بصورت طبیعی و یا مصنوعی تهیه شده و ازجمله عوامل مهم و 
تأثیر گذار در کیفیت ظاهري و بازار پسندي مواد غذایی محسـوب  

کـردن و گـاهی    یک شـکل ، زیبا نمودنهمچنین جهت  .شوند می
ــب در      ــوب و تقل ــوه دادن عی ــوس جل ــردن و نامحس ــی ک مخف

    ). 2( روند هاي غذایی بکار می ردهفراو
تـر کـردن مـواد     رنگ مواد غذایی صرفا به منظور خوش رنگ

نمایانگر کیفیـت بسـیاري از    غذایی استفاده نمی شود، بلکه اساساً
بـه همـین دلیـل    . باشد اقلام غذایی از نظر سلامتی و بهداشت می

. )3( مصرف رنگ در مواد غذایی روز به روز رو بـه افـزایش اسـت   

هـاي معـدنی یـا     ها از نظر منشاء تولیـد در سـه گـروه رنـگ     رنگ
این ترکیبـات در طبیعـت یافـت    (خوراکی  غیرهاي مصنوعی  رنگ

در صـنایع   شـوند، معمـولاً   نشده و به صورت مصنوعی ساخته می
بـا منشـاء   ( هاي طبیعی خوراکی  ، رنگ)غذایی مصرف نمی شوند

و ) هـا  هـا، آنتوسـیانین   گیاهی مانند کلروفیل، کارونتوئیـدها، تـانن  
ماننـد کینـولین یلـو ،    (هاي سنتتیک یـا مصـنوعی خـوراکی     رنگ

دلیل بالا بودن ه ب). 4-6( گیرند قرار می)  R4سانست یلو ، پونسیو 
شـرایط  در تغییـر  در اثـر  هزینه استخراج و بازدهی کم، ناپایـداري  

هـاي   مصنوعی بیشـتر از رنـگ  هاي  امروزه از رنگ pHمحیطی و 
سنتتیک این اسـت  هاي  مزیت رنگ). 7، 8 شود استفاده میطبیعی 

هـاي طبیعـی    که از نظر دوام رنگ، روشنی و پایداري بهتر از رنگ
توانـد اثـرات سـمی و حتـی      ها مـی  هستند، اما استفاده از این رنگ

Archive of SID

www.sid.ir
http://daneshresan.com/


 و همکاران پور مؤید عوض.../  هاي خوراکی جداسازي رنگ                                                                                       74 
 

 ٧٤

بعضــی از ). 9، 10( زایــی بــر روي انســان داشــته باشــد ســرطان
ز باعث آلـرژي در  مصنوعی حتی در مقدار مصرف کم نیهاي  رنگ

مصنوعی بـا بعضـی از   هاي  تأثیر متقابل رنگ). 11( شوند بدن می
فاکتورهاي ژنتیکی نیز، ممکن است منجر به بعضـی از اخـتلالات   

هـا یکـی از    رفتاري در افراد شود، به طوري که مصرف این رنـگ 
). 12( فاکتورهاي مؤثر در اختلالات بیش فعالی در کودکان اسـت 

Polanczyk ــ ــاران  Kleinmanو ) 2007(اران و همکــ و همکــ
هاي مصنوعی و شدت  رابطه معنی داري بین مصرف رنگ) 2011(

در تحقیقی که ). 12، 13( بیماري در کودکان بیش فعال پیدا کردند
Mathur  در رابطه با اثـرات سـمی رنـگ خـوراکی      2005در سال

هـاي   متیلن بلو انجام داد مشخص شد که این رنگ بر روي موش
کند و اثرات آن  آلبینو اختلالات مورفولوژیکی اسپرم ایجاد می بالغ

هـا و کـاهش تعـداد     شامل کاهش وزن بدن، کـاهش وزن بیضـه  
در سـال   Macioszekهمچنـین مطالعـه   ). 14( باشـد  ها می اسپرم
نشان داد که ژنوتوکسیسیتی دو رنگ متداول غذایی کینولین  2004

نفوسیت انسانی قابل تأیید هاي ل یلو و بریلیانت بلک بر روي سلول
مشخص شده اسـت کـه    Mathurدر مطالعه دیگر ). 15( باشد می

مواجهه حیوانات آزمایشگاهی با دوز نیمه سمی سانست یلو موجب 
شـود و چنـین    تغییرات مشخص در ذخیره کل لیپیـدي بـدن مـی   

توانـد   مـی  کـه هـا شـده    تغییراتی باعث اختلال در متابولیسم لیپید
قابل ذکر است که ). 16( ایجاد کند ی راخطرناک هاي کبدي آسیب

توانند اثرات سوء و سمی بـر انسـان    هاي طبیعی نیز می حتی رنگ
ها  داشته باشند، بنابراین ایمنی مطلق هیچ ماده اي و بالاخص رنگ

بـاوجود مضـرات ناشـی از مصـرف     ). 17( به اثبات نرسـیده اسـت  
جام شده در چند مصنوعی بر سلامتی انسان، تحقیقات انهاي  رنگ

از جملـه  . نقطه کشور تأیید کننده استفاده غیر مجاز این مواد است
هاي  سلطان دلال و همکاران وضعیت رنگهاي مصرفی در شیرینی

خشک جنوب شهر تهران را مورد بررسی قرار دادند، نتـایج ایشـان   
نمونـه حـاوي رنـگ     178نمونـه برداشـتی،    191نشان داد که از 

میـزان  ) 2010(و همکـاران    Khosraviهمچنین). 18(  باشند می
هاي شهر قم بررسی کردند  هاي خوراکی را در شیرینی مصرف رنگ

نمونه داراي رنگ  191نمونه برداشتی  398و گزارش کردند که از 
بنابراین با توجه به افزایش روزافزون صنف قنادان و ). 19( هستند

منظور جلب توجه بیشتر ه هاي مصنوعی ب استفاده ناآگاهانه از رنگ
هاي قنادي و عدم توجه این صنف به نوع رنگ  مشتریان به فراورده

مصرفی و عوارض ناشی از آن و همچنـین ممنوعیـت اسـتفاده از    
مصنوعی مجاز خوراکی براي واحدهاي فاقد مسئول فنی هاي  رنگ

خـوراکی مصـرفی در   هاي  در کشور، این مطاله جهت بررسی رنگ
  .ایلام انجام گرفت هاي شهر فراورده

  
  

  ها مواد و روش 
مرکـز   36نمونه شیرینی خشک و تـر از   180در این مطالعه تعداد 

برداري و جهت آنالیز نوع رنـگ بـه    تولید و توزیع شهر ایلام نمونه
هاي ارسالی از نظر رنگ طبیعی، رنگ  نمونه. آزمایشگاه ارسال شد

خوراکی مـورد   مصنوعی مجاز خوراکی و رنگ مصنوعی غیر مجاز
هاي قابل مصرف شـامل فـراورده هـایی     نمونه. بررسی قرارگرفتند

باشند  است که فاقد رنگ بوده و یا داراي رنگ طبیعی خوراکی می
هاي غیر قابل مصرف شامل فراورده هایی است که داراي  و نمونه

. اشـند ب رنگ مصنوعی مجاز خوراکی و یا غیر مجاز خـوراکی مـی  
ها و طـی   ستورالعمل اداره کل امور آزمایشگاهانجام آزمایش طبق د

  ): 20(مراحل زیر صورت گرفت
بـراي اسـتخراج رنـگ از    : سازي نمونه چربی زدایی یا آماده

مواد غذایی حاوي رنگ، ابتدا باید این مواد را از محیط خارج کرد و 
تا  10به همین منظور، ابتدا . سپس به جداسازي رنگ مبادرت نمود

لیتر  میلی 100ه را توزین و در ارلن مایر ریخته و با گرم از نمون 15
ساعت محلول رویی  24درصد مخلوط نموده و پس از  2آمونیاك 

و با استفاده  منتقل کردهبشر  بهرا  رویی سپس محلول. شد هبرداشت
 درصد آن، انجام 80تبخیر  به منظورعمل جوشاندن  ،از حمام بخار

  .شد
از محلول بدست آمده در مرحلـه   لیتر میلی 2 -5مقدار  :تخلیص
لیتـر اسـید    سپس یـک میلـی   و آب مقطر حل  ml 100قبل را در 

بـه  ) 65%مرك، ( و یا اسید استیک )37%مرك، ( کلریدریک غلیظ
ظرف را روي  سپس. اضافه شد منظور اسیدي کردن محیط به آن

 بخار آب جوش قرار داده و تکه اي پشم سفید داخل محلـول قـرار   
هاي مصـنوعی   پس از یک ساعت در شرایط اسیدي، رنگ.داده شد

پشم را  سپس .شدبی رنگ  جذب الیاف پشم شده و محلول تقریباً
 1 و لیتـر آب مقطـر   میلـی  50داخل یک ظرف وارد کرده و حدود 

بن مـاري   و دراضافه گردید ) 65%مرك،( لیتر آمونیاك غلیظ میلی
ه، رنگی که جذب دقیق 60تا  30پس از حدود . جوش قرار داده شد

در . الیاف پشم شده بود از آن جدا و به محیط قلیـایی وارد گردیـد  
از محلول خارج  بود که تمام رنگ خود را پس داده ،این هنگام پشم

روي بن ماري جوش تا زمان خشک شدن کامل و محلول رنگین 
   .قرار داده شد

 cmکروماتوگرافی روي پلیت سلیکاژل با ابعـاد   :کروماتوگرافی
: آماده سازي پلیت سلیکاژل .1. انجام گرفتدر سه مرحله  20× 20

 .گردد براي انجام کروماتوگرافی ابتدا سلیکاژل روي پلیت فعال می
 90 – 100دقیقه در اون  8-10بدین صورت که پلیت را به مدت 

گراد قرار داده تا رطوبت آن گرفته و سـلیکاژل فعـال    درجه سانتی
پلیت آماده شده را از یک جهـت و بـه   : گذاري مرحله لکه .2. گردد

سانتی متر از پایین، به طور افقی با مداد خط کشی کرده و  3فاصله 
سانتی متر با مداد روي این خط کشی مشخص  3فواصلی به طول 
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از محلول رنگی استخراج شده به وسیله لوله سدیمانتاسیون . گردید
سپس . گذاري گردید مقدار کم و در تماس کوتاه مدت با پلیت لکه

مشخصات هر نمونه را در زیر لکه علامت گذاري شده نوشته و به 
، لکـه  اشـد اگر میزان رنگ هر لکه کـم ب . شدوسیله سشوار خشک 

همـراه  . گردیدگذاري تا به دست آوردن غلظت رنگ مناسب تکرار 
سـانتی   3هاي استاندارد به فاصله  لکه رنگ استخراج شده، از رنگ

ار داده شد، این کار براي تشخیص نـوع رنـگ نمونـه    قراز آن متر 
ها شناسایی شدند یا به عبارتی  دراین مرحله همه لکه انجام گردید

در : TLCسازي تانک  آماده .3. ها با استانداردها برابر بود تعداد لکه
 اسـت، بالا رونده که به صورت  مورد کروماتوگرافی غشاي نازك 

ابتـد تانـک را ا    براي این منظـور . داده شدحلال در ته تانک قرار 
اسـید   وآب مقطـر   ،هـاي بوتـانول   شستشو داده و سپس از حـلال 

بعـد از  . استفاده شـد  به صورت مخلوط با یکدیگر استیک در تانک
آماده سازي تانک، پلیت لکه گذاري شده در درون تانک قرار داده 

 سانتی متري صفحه بـالا  4ارتفاع هنگامی که حلال تا حدود . شد
آمد، پلیت را از درون تانک بیرون آورده و زیر هـود قـرار داده تـا    

 RFگیـري   مرحله تشـخیص رنـگ و انـدازه    .4. کاملا خشک شود
)Retention factor( :هاي نمونه  در این مرحله حرکت رنگ)RF (

جـداول  . شـد هـاي اسـتاندارد سـنجیده     نسبت به حرکت لکه رنگ
هـاي   پلیـت در حـلال  هاي مختلـف روي   مختلفی از حرکت رنگ

شرایط محیطی مانند درجه حرارت، فشار هوا، . مختلف موجود است
هاي مورد استفاده نیز در اندازه حرکـت   جریان هوا، و تازگی حلال

ها، رنگ مـورد   با توجه به اندازه حرکت رنگ. ها دخالت دارند رنگ
  .شدنظر تشخیص داده 

 هایافته  
نمونه،  180 ها در تشخیص رنگدر این تحقیق پس از آنالیز و 

نمونـه   155فاقد هـر گونـه رنـگ و     نمونه 25مشخص گردید که 
نمونـه   22هاي حاوي رنـگ   از میان کل نمونه. حاوي رنگ بودند

نمونـه حـاوي رنـگ     91حاوي رنگ مصنوعی غیر مجاز خوراکی، 
از . بودنـد نمونه حاوي رنگ طبیعـی   42مصنوعی مجاز خوراکی و 

درصد حـاوي   20وي رنگهاي مجاز خوراکی، شیرینی حا% 55/50
درصد حاوي پونسیو  10درصد حاوي سانست یلو،  10کینولین یلو، 

R 4 ،5  ،75/2درصد حـاوي آلـورارد و   75/2درصد حاوي آزوربین 
توزیع رنگهاي مصنوعی مجاز خوراکی . درصد بریلیانت بلو داشتند

مصـرف  الگوي کلی . آمده است 1هاي شیرینی در جدول  در نمونه
رنگهاي مصنوعی مجاز خوراکی نشان میدهد که رنگ کینولین یلو 

هاي قنادي دارد و بـه تبـع آن    بیشترین مورد مصرف را در فراورده
، آزوربین، آلورارد و بریلیانت بلو، R 4رنگهاي سانست یلو، پونسیو 

بنابراین در این تحقیق مشخص شد که تعـداد  . مصرف شده بودند
  ). 2جدول(باشند  ها غیر قابل مصرف می ونهنمونه از کل نم 113

دهد تنها رنگ مصنوعی غیر مجاز  همچنین این بررسی نشان می
باشد و از نظر رنگ  خوراکی استفاده شده رنگ ایندیگو کارمین می

درصد رنگ قرمز و  35درصد رنگ آبی،  5مصنوعی مجاز خوراکی، 
  ).3جدول( درصد رنگ زرد را مصرف نموده اند 60
  

  هاي شهر ایلام وضعیت رنگ مصرفی در شیرینی .1جدول 
تعداد   نوع رنگ

  نمونه
  %درصد 

  55/50  91  رنگ مصنوعی مجاز خوراکی
  22/12  22  رنگ مصنوعی غیر مجاز خوراکی

  13/23  42  رنگ طبیعی
  89/13  25  فاقد رنگ
  100  180  جمع کل

  
هاي قنادي از نظر وضعیت  توزیع فراوانی نمونه فراورده .2جدول 

  مصرف
  قابل مصرف  نوع رنگ

  )درصد(تعداد
  قابل مصرف

  )درصد(تعداد
  )55/50( 91  -  رنگ مصنوعی مجاز خوراکی

  )22/12( 22  -  رنگ مصنوعی غیر مجاز
  -  )13/23(42  خوراکی

  -  )89/13(25  رنگ طبیعی
  )77/62( 113  )02/40(67  فاقد رنگ

  
هاي مصنوعی مجاز و غیر مجاز خوراکی  رنگتوزیع فراوانی  .3 جدول

  هاي مصرفی در شیرینی
  )درصد(تعداد   نوع رنگ

  )20( 36  کینولین یلو
  )10( 18  سانست یلو

  )R 4  18 )10پونسیو 
  )5( 9  آزوروبین

  )78/2(5  آلورارد
  )78/2( 5  بریلیانت بلو

  )22/12(22  رنگ مصنوعی غیر مجاز
  77/62  جمع کل

  
  بحث  

خوراکی زیادي بکارگرفته هاي  امروزه در صنایع غذایی افزودنی
مطالعه حاضر ). 1، 2(باشند ها می شود که عمده ترین آنها رنگ می

مرکز تهیه، توزیع و فروش  36 تمامیها در  نیز نشان داد که رنگ
الگوي . گیرند هاي قنادي شهر ایلام مورد استفاده قرار می فراورده

دهـد کـه از    در مطالعه حاضـر نشـان مـی   ها  کلی استفاده از رنگ
مصنوعی مجاز بیش از حد انتظار استفاده شده بود، لـذا  هاي  رنگ
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هاي  وردهاجراي قوانین و مقررات مربوط به مواد غذایی از جمله فرا
استفاده غالـب از  . خیلی شدیدتري داردهاي  قنادي نیاز به نظارت

توانـد مربـوط بـه     دو رنگ زرد کینولین یلـو و سانسـت یلـو مـی    
از ایـن   تمایـل دارنـد  سنتی تولید کنندگان باشـد کـه   هاي  عادت
هاي طبیعی مانند رنـگ زرد چوبـه،    بعنوان جایگزین رنگها  رنگ

همچنـین در  . زعفـران اسـتفاده کننـد   رنگ آب پرتقال، آناناس و 
هـا   درصد نمونه 22/12شود که تنها در  مطالعه حاضر ملاحظه می

توانـد   از رنگ مصنوعی غیر مجاز استفاده شده است که ایـن مـی  
هاي غیر مجاز  مربوط به آگاهی مصرف کنندگان به خطرات رنگ

دقیق انجام شده توسط مقامات بهداشتی هاي  و یا به دلیل نظارت
  . کنترلی باشد و

ــوع و  Jonnalagaddaاي کــه  در مطالعــه و همکــاران روي ن
اسـتفاده شـده در مـواد غـذایی تهیـه شـده در       هـاي   میزان رنگ

آباد هند انجام داده اند مشخص شده  هاي غیر صنعتی حیدر بخش
درصد حاوي رنـگ   90نمونه ماده خوراکی آنالیز شده،  545که از 

هـاي مصـنوعی    کیبی از رنـگ درصد حاوي تر 2مصنوعی مجاز، 
درصد حاوي رنـگ مصـنوعی غیـر مجـاز      8مجاز و غیر مجاز و 

 رنـگ  مصـنوعی مجـاز  هـاي   در این مطالعه از میان رنـگ . بودند
تارترازین و از میان رنگهاي غیر مجاز رنگ رودامین بطور وسیعی 

مصـنوعی  هـاي   در مطالعه حاضر از رنـگ  ).21(استفاده شده بود 
هاي مصنوعی غیر مجاز رنـگ   ن یلو و از رنگمجاز، رنگ کینولی

فراوانـی   بنـابراین ایندیگو کارمین بیشـترین اسـتفاده را داشـتند،    
مصنوعی غیر مجاز در مطالعه حاضـر کمتـر   هاي  استفاده از رنگ

و همکاران روي الگوي استفاده  Dixitدر مطالعه دیگري که . بود
داده انـد  ایالـت بـزرگ هنـد انجـام      16مصنوعی در هاي  از رنگ

درصد حاوي  8/87هاي مورد آنالیز  مشخص شده که از کل نمونه
رنگ مصنوعی مجاز بوده و رنگ سانست یلو و تارترازین بیشترین 

شباهت این مطالعه با مطالعه حاضر ). 22( اند مورد مصرف را داشته
غیر صنعتی بدون داشتن مجوز بیش هاي  در این است که کارگاه

در . نماینـد  هاي مصنوعی مجاز اسـتفاده مـی   از حد انتظار از رنگ
ایران نیز تاکنون چند مطالعه در چند شـهر ماننـد تهـران، قـم و     

هـاي   هاي مصرفی در شیرینی و سـایر فـراورده   قزوین روي رنگ
هاي غیر مجاز در  غذایی صورت گرفته که همه مؤید مصرف رنگ

  . ها شده است قابل توجهی از این فراوردهبخش 
روي  85اي که سلطان دلال و همکـاران در سـال    در مطالعه

هـاي خشـک تهـران انجـام دادنـد       هاي مصرفی در شیرینی رنگ
هاي برداشتی حاوي رنگ  درصد کل نمونه 2/93مشخص شد که 

هـاي   هـا حـاوي رنـگ    درصـد نمونـه   5/70 مقـدار بوده و از این 
در مطالعه دیگر ). 18( غیر مجاز خوراکی هستند مصنوعی مجاز و

هـاي   روي فراوانـی رنـگ   87سلطان محمد و همکاران در سـال  
مصرفی در آب آلبالو و آب زرشک عرضه شده در تهران مشخص 

). 23( ها حاوي رنگ مصنوعی هستند درصد کل نمونه 89شد که 

هـاي قنـادي    و همکاران روي فراورده Arestهمچنین در مطالعه 
هـا حـاوي رنـگ     درصـد نمونـه   7/26شهر قم مشخص شده که 

درصد حاوي رنـگ مصـنوعی مجـاز     3/21مصنوعی غیر مجاز و 
  ). 24( هستند

ــه ــران   مطالعــه جلیل ــی زعف ــد و همکــاران روي عصــاره آب ون
ها  درصد نمونه 68/50هاي شهر قزوین نیز نشان داده که  رستوران

ها داراي  صد نمونهدر 55/43داراي رنگ مصنوعی که از آن مقدار 
 مطالعات ذکر شده نتایج ). 25( باشند رنگ مصنوعی غیر مجاز می

دهد کـه درنقـاط مختلـف کشـور اسـتفاده از رنـگ در        نشان می
هاي خوراکی و بخصوص قنادي رو به افزایش است و این  فراورده

مسئله اعلام هشدار و یا زنگ خطري براي مصرف کنندگان ایـن  
که در این مطالعه نیز مشخص همان طور . گونه مواد غذایی است

حاوي رنـگ   )77/62(% نمونه 155هاي برداشتی  شد از کل نمونه
مصنوعی مجاز و غیر مجاز خوراکی بوده که غیـر قابـل مصـرف    

هاي قنادي  در واحدهاي صنفی تولید فراورده). 2جدول ( باشند می
خت به دلیل عدم حضور مسئول فنی در واحد و نداشتن پروانه سـا 

مصـنوعی حتـی انـواع مجـاز     هاي  و کد بهداشتی استفاده از رنگ
هـا صـرفا    ها غیر قابل مصرف اعلام گردیده و این گونه واحـد  آن

نتایج این . باشند هاي طبیعی و گیاهی می مجاز به استفاده از رنگ
مطالعه در مقایسه با سایر تحقیقات انجام شـده در سـطح کشـور    

ها استفاده  وعی بیش از سایر رنگدهد که رنگ زرد مصن نشان می
شده است که این امر نیز به سـلیقه مصـرف کننـدگان و اشـتیاق     

گرچـه  . تولید کنندگان در استفاده از این نـوع رنـگ ارتبـاط دارد   
مصنوعی غیر مجاز کمتر استفاده شده است ولـی بـالا   هاي  رنگ

 هاي مصـنوعی خـوراکی مجـاز نشـان     بودن درصد مصرف رنگ
است که صنف تولید کننده و مصرف کننده فاقد لب مطدهنده این 

. باشند ها می مصرف این گونه رنگ هر گونه اطلاع از عوارض سوء
بنابراین اولین پیشنهاد راهبـردي در ایـن زمینـه افـزایش سـطح      
آگاهی صنف تولید کننده و مصرف کننده این ماده غذایی نسـبت  

رف هـاي مصـنوعی بخصـوص در مـورد مص ـ     به اثرات سوء رنگ
پذیر مانند کودکـان اسـت کـه بایسـتی اقـدامات       کنندگان آسیب

از طرفـی دیگـر سیسـتم    . اساسی و تدابیر اصـولی صـورت گیـرد   
نظارتی و متصدیان امور سلامت جامعه بایستی با هوشیاري دقیق 

تـر قـوانین و مقـررات مـواد غـذایی و       گیرانـه  تر به اجراي سـخت 
هاي خیلی شدیدتر اقدام نمایند و از همه مهمتـر اقـدامات    نظارت

قانونی و اجرایی با افراد متخلف توسط مقامات بهداشـتی جامعـه   
  .   صورت گیرد

  سپاسگزاري
 بخاطر ی ایلامدانشگاه علوم پزشک یاز معاونت محترم پژوهش 

  .شود می یقدردان مانهیصم طرح،هاي  نهیتقبل هز
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Background and objective: Food colorings are natural and synthetic dyes that are added to food improve 
appearance and uniformity. Colorings can cause complications like asthma, a weakened immune system, 
and can even have carcinogenic effects on the human body. This study investigated the use of food 
coloring at a confectionary in the city of Ilam, Iran.  

Materials and Methods: A total of 180 samples of dry and fresh pastries were collected using random 
sampling and their coloring agents were extracted and purified using the hydrochloric acid extraction 
method. Thin layer chromatography was used to analyze the samples. 

Results: Of the samples tested, 13.89% (25 samples) contained no coloring and 86.1% contained coloring. 
Non-permitted coloring agents were found in 22 samples (12.22%); 91 samples (50.55%) contained 
permitted synthetic colors and 42 (23.33%) contained natural colors. Quinoline yellow was the most 
common edible coloring used in the confectionery.  

Conclusions: This study highlighted the need for increased awareness of confectionary workers to reduce 
the use of non-permitted coloring in confectionery products and to replace them with natural colors to 
preserve community health.  

Keywords: Food colors, Confectionary products, Chromatography 
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