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Abstract 

Background and Objectives: Synthetic dyes are an important group of 
additives used in food products, and because of health concerns about 
consuming population, the application of these compounds is needed to be 
enough controlled. The aim of this study was to investigate the types and 
frequencies of the dyes used in making pastries in the confectionery of 
Tuyserkan city. 
Materials and Methods: In this cross-sectional study investigated the types 
of consumed dyes in confectionery’s pastries of Tuyserkan city. A total of 
80 samples including wet and dry pastries are randomly sampled from 17 
confectioneries. The steps of the experiment consisted of degreasing the 
sample, purification, and determining the type of dye were down by using 
Tin Layer Chromatography (TLC) method. All charts used in the study 
were drowned by Excel Software (2013). 
Results: The results indicate, among the total 80 samples, 17 samples 
contained no dye, 15 samples with natural dye, 44 samples with permitted 
synthetic dyes, and 4 samples have non-permitted synthetic dyes. 
Moreover, of all the synthetic dyes, 8 samples contained Quioline yellow 
dye, 10 samples with Sanset yellow dye, 8 samples with Azorubine dye, 5 
samples with Brilliant blue dye, 5 samples with ponceau 4R, and 4 (5%) 
samples have Allura Red.  
Conclusions: This study showed a remarkable part of used dyes in the 
confectionery of Tuyserkan city is non-permitted. Therefore, it is proposed 
to reduce the amount of synthetic dyes by restriction in distribution, more 
controlling by health departments, and increasing the awareness in 
consumers and manufactures. 
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 چکیده
هاي غذایی میاستفاده در فرآورده هاي موردهاي مصنوعی دسته مهمی از افزودنیرنگ سابقه و هدف:

 کنندگان، نیاز به نظارت کافی در استفاده دارند.مصرف سلامتی بر هاآن مصرف عوارض دلیل به باشند که
هاي شهرستان هاي قناديها مصرفی در تولید شیرینیهدف از این مطالعه تعیین نوع و فراوانی رنگ

 باشد.تویسرکان می
در مصرفی هاي رنگباشد که به بررسی نوع می مقطعی -توصیفی یک مطالعه پژوهشاین  ها:مواد و روش

نمونه اعم از شیرینی خشک و تر از  80در مجموع  .پرداخت شهرستان تویسرکان هايقنادي هايشیرینی
تعیین و  سازيخالصزدایی نمونه، آوري شد. مراحل آزمایش شامل چربیقنادي به صورت تصادفی جمع 17

رنگ با روش کروماتوگرافی لایه نازك انجام گردید. تمام نمودارهاي مورد استفاده در این مطالعه توسط نوع 
 ) رسم گردید.2013نرم افزار اکسل (

نمونه  44نمونه داراي رنگ طبیعی،  15نمونه فاقد رنگ،  17نمونه،  80نتایج نشان داد که از  ها:یافته
هاي مصنوعی، راي رنگ مصنوعی غیرمجاز بودند. همچنین از رنگنمونه دا 4داراي رنگ مصنوعی مجاز و 

نمونه  5نمونه داراي رنگ آزوروبین،  8نمونه داراي رنگ سانست یلو،  10نمونه داراي رنگ کینولین یلو،  12
 نمونه داراي رنگ آلوراد بودند. 4و  R4نمونه داراي رنگ یونسیو  5داراي رنگ برلیانت بلو، 

هاي هاي مورد استفاده در قناديمطالعه نشان داد که بخشی قابل توجهی از رنگاین  گیري:نتیجه
هاي مصنوعی را با ایجاد شود که سهم استفاده از رنگبنابراین پیشنهاد می .باشندتویسرکان غیر مجاز می

هاي بهداشتی و افزایش آگاهی محدودیت در توزیع و پخش، کنترل بیشتر سازمان مسئول بخصوص بخش
 کنندگان و تولیدکنندگان، کاهش داد.مصرف

 
 کروماتوگرافیهاي مصنوعی؛ عوارض بهداشتی؛ شیرینی؛ رنگ واژگان کلیدي:

 علوم دانشگاه يبرا نشر حقوق یتمام
 .است محفوظ همدان یپزشک

 
مقدمه

غذایی و تغذیه مناسب ازجمله فاکتورهاي مهم در رژیم 
باشند. می ارتقاء و حفظ سلامت انسان در طول دوره زندگی

شواهد علمی تا به امروز، حکایت از آن دارند که که ارتباط 
. ]1[هاي مزمن وجود دارد قوي بین رژیم غذایی و بیماري

بنابراین نظارت و کنترل بیشتر بر مواد غذایی از اهمیت بالایی 
ها در باشد. گسترش روز افزون مصرف افزودنیبرخوردار می

مله بهبود توان به دلایل مختلفی ازجهاي غذایی را میفرآورده
شرایط ظاهري، طعمی و دوام مواد غذایی دانست که به نوعی 

ها با تغییرات اعمال شده باعث جذب مشتري به این فرآورده
هاي . یک دسته از افزودنی]2[شود در طعم، شکل و رنگ می

هاي غذایی فرآورده اي درمهمی که امروزه کاربرد گسترده
باشند که در صورت نظارت نادرست بر نوع و ها میدارد؛ رنگ

هاي بهداشتی و ها، نگرانیمیزان مصرف این نوع افزودنی
ها داراي . این رنگ]3[سلامتی بیشماري را به بار می آورند 

کردن، باشند و بدلیل یک شکل منشأ طبیعی و یا مصنوعی می
ان کردن شرایط واقعی یک فرآورده زیبا نمودن و حتی پنه

غذایی از نظر کیفیت، مقبولیت بالایی در مصرفشان وجود دارد 
ها را توان رنگ. از نظر نوع منبع تولید و محل مصرف می]4[

هاي طبیعی که از کلروفیل، به سه گروه تقسیم نمود. رنگ
شود و از ها گیاهی تهیه میها و آنتوسیانینکارونتویدها، تانن

 مجله علمی پژوهان 20تا  14 صفحات ،1397تابستان  ،4شماره  ،16دوره   

 مقاله پژوهشی 
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 هاي خوراکی در قناديانواع رنگ                                        
 

هاي غذایی محدودیتی شان در فرآوردهبهداشتی مصرف نظر
ندارد. در مقابل دو گروه رنگ دیگر وجود دارد با منشأ 

خوراکی و هاي مصنوعی با مصرف غیرمصنوعی که شامل رنگ
و کینولین  R4هاي مصنوعی مانند سانست یلو، پونسیو رنگ

هایی . مقایسه]6, 5[باشند یلو که داراي مصرف خوراکی می
هاي خوراکی طبیعی و مصنوعی شده است؛ که بین رنگ

هاي مصنوعی در شود که تمایل به مصرف رنگمشاهده می
دلایل تمایل بالاتر به باشد. هاي غذایی بیشتر میفرآورده

هاي هاي رنگتواند بدلیل ضعفهاي مصنوعی میکاربرد رنگ
طبیعی از جمله ناپایداري در شرایط محیطی مثل تغییرات 

pH و  ]7[و بازدهی پایین  محیط، هزینه استخراج و تهیه بالا
هاي سنتتیک مانند پایداري و دوام هاي رنگدر مقابل مزیت

ها باشد. این مزایا منجر به پیشی بالاتر و روشنی این نوع رنگ
هاي با رنگهاي مصنوعی در مقایسه گرفتن کاربرد رنگ
. از طرفی این موضوع پرواضح هست ]8[طبیعی شده است 

هاي مصنوعی از نظر مسائل بهداشتی بسیار رنگ که
باشند. در مطالعات به هاي طبیعی میتر از رنگخطرناك

. ]9[ها اشاره شده است زایی و سمیت این رنگاثرات سرطان
ها در مقادیر ناچیز هم باعث آلرژي از طرفی برخی از این رنگ

. اختلال در خواب، عوارض ]10[شوند و حساسیت بدنی می
تنفسی، فشار خون، اثرات نامطلوب بر عملکرد کلیه و کبد و 

ها، تضعیف سیستم ایمنی بدن، کاهش سطح هورمون
هاي ها، آسم، کهیر، بیش فعالی در کودکان، واکنشویتامین

ها مصنوعی عوارض رنگزایی از جمله آنافیلاکتیک و سرطان
 .]8, 7[باشد ها میالخصوص در استفاده طولانی مدت آنعلی 

عدم اطمینان از نظارت و کنترل کافی بر نحوه فرآوري 
هاي رنگی به این جات و نوع و مقدار افزودنیشیرینی

در ارتباط با آگاهی  محصولات موجب گردید که تحقیقی
بیشتر از کیفیت این نوع محصولات انجام گیرد. مطالعاتی 

هاي هاي رنگمختلفی در ارتباط با اثرات بهداشتی افزودنی
) در 2011و همکاران ( kleinmanمصنوعی شده است. 

هاي غذایی مصنوعی بر روي اي که برروي اثرات رنگمطالعه
بین شدت بیماري در کودکان داشتند، مشاهده نمودند که 

هاي مصنوعی هایی با رنگکودکان و میزان مصرف فرآورده
 Polanczyk. در مطالعه ]11[داري وجود دارد ارتباط معنی
) بر روي ارتباط شیوع بیش فعالی در 2007و همکاران (

داري هاي مصنوعی به یک رابطه معنیکودکان با مصرف رنگ
) 2004و همکاران ( Macioszek. ]12[دست یافتند 

هاي مصنوعی کینولین یلو و ژنوتوکسیسیتی بودن رنگ
بریلیانت بلک مورد استفاده در مواد غذایی را بر روي 

. بسیاري از مصرف ]13[هاي انسانی تایید نمودند لنفوسیت
هاي غذایی کنندگان فرآوردهکنندگان و حتی برخی از عرضه

هاي آگاهی و اطلاع کافی از نوع و خطرات بهداشتی رنگ

مصنوعی افزودنی ندارند، بنابراین انجام یکسري مطالعات 
هاي مصنوعی مصرف رنگ جهت آگاهی از وضعیت و شرایط

باشد. هدف از این مطالعه آگاهی از وضعیت و حائز اهمیت می
هاي قنادي شهرستان ها در شیرینیمیزان مصرف انواع رنگ

هاي مصنوعی غیر باشد تا به نحوي فراوانی رنگتویسرکان می
هاي طبیعی خوراکی مجاز و مجاز خوراکی و همچنین رنگ

ا عدم نیاز به کنترل بیشتر در مشخص گردد و ضرورت نیاز ی
 ها مشخص گردد.مصرف این نوع رنگ

 

 هامواد و روش
 1393در سال  مقطعی -توصیفی یک مطالعه این پژوهش

در  افزودنیهاي با هدف بررسی میزان فراوانی رنگباشد که می
 هاي قنادي شهرستان تویسرکان در آزمایشگاه موادفرآورده

دانشگاه علوم پزشکی همدان انجام غذایی معاونت غذا و دارو 
 17نمونه اعم از شیرینی خشک و تر از  80در مجموع  گرفت.

آوري شد و جهت بررسی قنادي به صورت تصادفی جمع
هاي طبیعی و هاي رنگی و شناسایی فراوانی رنگافزودنی

رابطه  مصنوعی (مجاز یا غیر مجاز) به آزمایشگاه فرستاده شد.
م نمونه استفاده گردید که در این رابطه به منظور تعیین حج 1
z ) 645/1سطح اطمینان= Z Score- 90% ،(p  ضریب

حاشیه  d) و p=5/0تخمین یک نسبت از نمونه به جامعه (
 ) را نشان می دهد. d =1/0خطا (
 

𝑁𝑁 =
𝑧𝑧2𝑝𝑝(1 − 𝑝𝑝)

𝑑𝑑2
 (1) 

 
 آماده سازي نمونه

گرم از هر  15ابتدا مقدار سازي: خالصزدایی و چربی
 ml100نمونه انتقال داده شده به آزمایشگاه، توزین و در 

ساعت  24) حل شد. پس از طی زمان 3NHدرصد ( 2آمونیاك 
محلول رویی نمونه حل شده به آرامی برداشته و به بشر منتقل 

سپس نمونه حاصل در حمام بخار قرار گرفت تا مدت  .شد
-درصد از نمونه باقی ماند. در مرحله خالص 20زمانی که حدود 

آب دو بار تقطیر حل گردید و  ml100نمونه در  ml5سازي، 
 37اسید کلریدریک  ml1جهت اسیدي نمودن این مخلوط، 

 ) به نمونه اضافه شد. در ادامه از مقداري الیافHClدرصد (
پشم سفید به منظور جذب رنگ استفاده شد به این صورت که 
الیافت پشم در درون ظرف داراي نمونه قرار گرفت و ظرف 

 1نمونه در حمام بخار به دماي جوش رسانده شد. پس از طی 
ساعت زمان و اطمینان از جذب کامل رنگ، الیاف به ظرف 

دو آب  ml50درصد و  65آمونیاك  ml1دیگري منتقل و حدود 
بار تقطیر به ظرف اضافه و در حمام بخار جوشانده شد. پس از 

ساعت و اطمینان از جدا شدن رنگ از الیاف به محیط  1طی 
قلیایی، نمونه در آون قرار داده شد تا خشک گردد. تمام مراحل 
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 انو همکار صمدي

ها با آزمایشگاهی طبق دستورالعمل اداره کل امور آزمایشگاه
 .]14[صورت گرفت  740شماره استاندارد 

 
گ با روش کروماتوگرافی ع رن  لایه نازك تعیین نو

به منظور شناسایی نوع رنگ از روش کروماتوگرافی با لایه 
استفاده شد. جهت  )Tin Layer Chromatography(نازك 

استفاده شد و  20× 20کروماتوگرافی از پلیت سلیکاژل با ابعاد 
حلال، ترکیبی از اسید استیک، آب مقطر و بوتانول بود. 

ها و حرکت نگ نمونهها براساس مقایسه حرکت رشناسایی رنگ
هاي استاندارد در روي پلیت تعیین شد که اساس آن لکه رنگ

 باشد.حرکت رنگ در حلال می
 

 هایافته
هاي شناسایی شده در آزمایشات، پس از آنالیز فراوانی رنگ
نمونه  17هاي جمع آوري شده مشخص شد که از کل نمونه

هاي داراي رنگنمونه  15باشد و هاي رنگی میفاقد افزودنی

نمونه داراي  4نمونه باقی مانده،  48باشد. از طبیعی خوراکی می
هاي نمونه داراي رنگ 44هاي مصنوعی غیر مجاز و رنگ

هاي باشند. از نظر درصد فراوانی رنگمجاز میمصنوعی 
هاي ، رنگ%5هاي مصنوعی غیر مجاز ، رنگ%55مصنوعی مجاز 

را  %25/21هاي فاقد رنگ و نمونه %75/18طبیعی خوراکی 
هاي بکار رفته ). بالاترین درصد رنگ2و  1شامل شدند (نمودار 

هاي هاي مصنوعی مجاز و کمترین مربوط به رنگمربوط به رنگ
هاي مصنوعی با توجه به مصنوعی غیر مجاز بود. فراوانی رنگ

شود. مشاهده می 4و  3 هاينوع رنگ مصرف شده در نمودار
 12آوري شده، نمونه شیرینی جمع 80د که از نتایج نشان دا

نمونه داراي رنگ سانست  10نمونه داراي رنگ کینولین یلو، 
نمونه داراي رنگ برلیانت  5نمونه داراي رنگ آزوروبین،  8یلو، 
نمونه داراي رنگ آلوراد  R4 ،4نمونه داراي رنگ یونسیو  5بلو، 

بالاترین درصد نمونه داراي رنگ مصنوعی غیر مجاز بودند.  4و 
رنگ مصنوعی مجاز مربوط به کینولین یلو و کمترین آن مربوط 

 به رنگ آلوراد بود.
 

 
 هاي طبیعی و مصنوعی و فاقد رنگها در گروهفراوانی رنگ :1نمودار 

 

 
 مصنوعی و فاقد رنگهاي طبیعی و ها در گروهفراوانی رنگ :2نمودار 
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 آوري شدههاي جمعهاي مصنوعی مجاز و غیر مجاز در نمونهفراوانی رنگ: 3نمودار 

 

 
 آوري شدههاي جمعهاي مصنوعی مجاز و غیر مجاز در نمونهفراوانی رنگ: 4نمودار 

 
بحث

هاي غذایی به عنوان موضوع مهمی فرآوردهامروزه کیفیت 
ها از امري شود که نظارت و کنترل بر این فرآوردهشناخته می

شود باشد. بخشی مهمی از نظارت مربوط میمهم برخوردار می
به مواد افزودنی که در مسیر تولید تا حمل و نقل و نگهداري 

ها دسته . رنگ]9[ممکن است به محصولات غذایی اضافه شوند 
باشند که از نظر میزان و نوع رنگ ها میمهمی از افزودنی

غذایی، نظارات دقیقی لازم دارند. در نتایج کاربردي در فرآورده 
ها هایی که در قناديدرصد از رنگ 55مشاهده شد که حدود 

باشد. کاربرد این هاي مصنوعی مجاز میرود از نوع رنگبکار می
ها ممنوع ها از نظر وزارت بهداشت در اینگونه صنفنوع رنگ

یرینی شده است زیرا صاحبان و افرادي که مشغول به تولید ش
 درخصوص تخصصی و آگاهی باشند، هیچ گونهدر قنادي ها می

 یا خوراکی استفاده مورد هايرنگ از استفاده بهداشتی عوارض

ندارند. از طرفی این افراد بدلیل عدم آگاهی کافی  خوراکی غیر
از نظر مقدار مجاز، استفاده از یک رنگ مصنوعی و در اختیار 

ها، ت این نوع رنگنداشتن دستگاه مخصوص سنجش غلظ
ممکن است به دلخواه مقدار رنگی را بکار ببرند که مجاز نباشد 

 %5. بنابراین این درصد از رنگ مجاز بکار رفته به همراه ]15[
دهد که نوع مصنوعی غیر مجاز، نشان میرنگ بکار رفته از 

هاي مورد هاي مورد استفاده در مکاندرصد از رنگ %60حدود 
باشند و تنها نمونه برداري از نظر وزارت بهداشت غیر مجاز می

اند. بنابراین از نظر ها مورد استفاده مجاز بودهاز رنگ 40%
ابل ها مورد نمونه برداري غیر قاز شیرینی %60مصرف نیز 

هاي مصنوعی مجاز کینولین یلو، باشند. در میان رنگمصرف می
سانست یلو و آزروبین بیشترین سهم را را به خود اختصاص 

توان به هاي غیر مجاز را میاند. این افزایش در کاربرد رنگداده
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 انو همکار صمدي

هاي طبیعی بدلیل علت تمایل پایین فروشندگان به کاربرد رنگ
 و استخراج هزینه محیطی، شرایط در معایبی مانند ناپایداري

 هايپایین نسبت داد. درحالی که رنگ بازدهی و بالا تهیه
درخشندگی  و بالاتر دوام پایداري، داراي مزایاي مانند سنتتیک

) مشاهده 2010و همکاران ( Dixitدر مطالعه  .]8, 7[باشد می
درصد از نمونه  88هاي مورد مطالعه حدود از کل نمونهشد که 

باشند و دو رنگ تارترازین هاي مصنوعی مجاز میها داراي رنگ
ها و سانست یلو بالاترین مقدار مصرف را در بین این نوع از رنگ

) مشاهده 2004و همکاران ( Jonnalagadda. ]16[اند داشته
اي که از مواد غذایی گرفته شد، حدود نمونه 545نمودند که در 

-حاوي رنگ %8هاي مصنوعی مجاز، ها داراي رنگاز نمونه 90%
-ترکیبی از رنگباقیمانده حاوي  %2هاي مصنوعی غیر مجاز و 

. در مطالعه ]17[باشند هاي مصنوعی مجاز و غیر مجاز می
ور بالاترین فراوانی مصرف رنگ مصنوعی مجاز مربوط به مذک

هاي مصنوعی غیر مجاز مربوط به رودامین تارترازین و در رنگ
بود. در مطالعه جلیله وند و همکاران که بر روي عصاره آبی 

هاي از نمونه %13/7زعفران انجام گردید، مشاهده شده که 
صنوعی مجاز و هاي قزوین داراي رنگ مگرفته شده در رستوران

باشند ها داراي رنگ مصنوعی غیر مجاز میاز نمونه 55/43%
) 2009. همچنین در مطالعه سلطان دلال و همکاران (]18[

هاي آوري شده از مکانهاي جمعمشاهده شد که از کل نمونه
داراي  %89عرضه کننده آب آلبالو و آب زرشک در شهر تهران، 

 نتایج به توجه با بنابراین .]19[هاي مصنوعی می باشند رنگ
 با حاضر مطالعه از آمده بدست نتایج مذکور، مشابه مطالعات
بالا بودن درصد  .دارد مطابقت و همخوانی شده اشاره مطالعات

هاي مصنوعی در مطالعه حاضر و سایر مطالعات کاربرد رنگ
هاي مسئول از جمله وزارت حاکی از آن است که نظارت سازمان

طرفی مصرف کنندگان و حتی باشد. ازمی بهداشت ضعیف
برخی از تولید کنندگان نیز، آگاهی کافی در خصوص خطراتی 

هاي غیر مجاز بر سلامتی خواهند داشت را ندارند. در که رنگ
) که به بررسی 2012مطالعه خسروي مشیزي و همکاران (

میزان آگاهی و نگرش کارکنان صنف قنادي در زمینه کاربرد 
صنوعی در تهیه مواد غذایی پرداخته شده بود، هاي مرنگ

ها حدود مشاهده شد که میزان آگاهی از خطرات این نوع رنگ
دار و باشد که با میزان تحصیلات رابطه مستقیم معنیمی 50%

دار وجود دارد کاري رابطه غیر مستقیم و معنیبا سن و سابقه
دهد که آگاهی کارکنان در نوع . این درصد نشان می]20[

کنند از نظر خوراکی یا غیرخوراکی هایی که مصرف میرنگ
ها پایین بودن و استانداردهاي مقادیر مصرف هر نوع از این رنگ

هاي مصرفی تر از رنگباشد. به منظور آگاهی جامع و کاملمی
 بهداشت غذایی، توصیه می شود که کارشناساندر فرآوردهاي 

 بهداشت مرکز ستاد محیط بهداشت کارشناسان غذایی، مواد
 سلامت جامع خدمات مراکز طور همین و تویسرکان شهرستان

 نمایند اقدام هاییشیرینی کلیه بردارينمونه به نسبت شهري
-می غیرمجاز و مجاز خوراکی هايرنگ از استفاده احتمال که

 آگاهی سطح ارتقاء مستمر، آموزش ضمن طور همین رود.
 تهیه مراکز کلیه ها،شیرینی تهیه مراحل از بازدید و کارکنان
 اقدامات نماینداستفاده می ها رنگ نوع این از که را شیرینی

 جریمه و محل پلمب دادگاه، به معرفی اخطار، ازجمله قانونی
 استفاده که طوریکه گردد، اعمال متصدي بازدارنده و نقدي
در پایان لازم به ذکر  .نگیرد صورت هارنگ نوع این از مجدد

است که مطالعات دیگر روي سایر فرآوردهاي غذایی که به 
هاي ها، ریسک بالایی از نظر افزودن رنگمانند شیرینی

هاي بالاي آزمایش مصنوعی دارند و در این مطالعه بدلیل هزینه
 مورد مطالعه قرار نگرفتند، صورت پذیرد. 

 

 گیرينتیجه
اي از بطور کلی این مطالعه نشان داد که بخش قابل توجه

هاي تویسرکان غیر مجاز و غیر هاي مورد استفاده در قناديرنگ
تواند به دلایل باشند. این درصد بالا میقابل استفاده می

هاي مسئول و تی و کنترلی سازمانمختلفی از جمله ضعف نظار
کنندگان از اثرات مضر کنندگان و تولیدعدم آگاهی مصرف

ها بر روي انسان باشد. بهداشتی و سلامتی این نوع از رنگ
هاي مصنوعی را با ایجاد توان درصد استفاده از رنگبنابراین می

محدودیت در توزیع و پخش، کنترل بیشتر سازمان مسئول 
هاي بهداشتی و در نهایت افزایش آگاهی مصرف بخصوص بخش

 کنندگان و تولیدکنندگان، کاهش داد. 
 

 تشکر و قدردانی
نویسندگان از همکاري کلیه متصدیان قنادي هاي 
شهرستان تویسرکان کمال تشکر و قدردانی را دارند. همچنین 
از دانشگاه علوم پزشکی همدان در تامین مالی این طرح 

 سپاسگزاریم.
 

 منافع تضاد
این مطالعه براي نویسندگان هیچ گونه تضاد منافعی نداشته 

 است. 
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