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Abstract 

Background and Objective: In recent years, the use of synthetic color has 
considerably grown instead of saffron in food products. This problem can 
be a serious concern for consumer health. This study was conducted to 
determine the presence and type of synthetic color in saffron based or 
flavored products. 
Materials and Methods: This cross-sectional study was carried 
out on 96 samples including saffron, yellow halvah, candy, and 
crystallized sugar (each 24 samples) that were randomly sampled 
from stores in Hamadan city. The qualitative determination of the 
colors including quinoline, sunset yellow, tartarazine, azorubine, 
brilliant blue, ponceau 4R and allura red was done by thin layer 
chromatography (TLC). 
Results: Out of 96 total samples, 64 (66.67%) samples had synthetic color 
and 32 (33.33%) samples had natural color. Nineteen (79.16%), 20 
(83.33%), 19 (79.16%) and 6 (25%) of saffron, yellow halvah, candy, and 
crystallized sugar samples, respectively, contained artificial color. Among 
used synthetic colors, the quinoline was the most abundant used color. 
Conclusion: Based on the results of this study, 66.67% of the samples had 
synthetic color, which indicates the utilization of artificial color in the 
studied products is high. Therefore, it is recommended to control highly 
these products. 
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 چکیده
طی سالیان اخیر استفاده از رنگ هاي مصـنوعی بجـاي زعفـران در محصـولات غـذایی رشـد        سابقه و هدف:

ایـن  هاي جـدي بـراي سـلامت مصـرف کننـده ایجـاد کنـد.        موضوع می تواند نگرانی نیا زیادي داشته است.
هاي مصنوعی در زعفـران و مـواد طعـم داده شـده بـا زعفـران انجـام        مطالعه با هدف تعیین وجود و نوع رنگ

 گرفت.
 حلـوا ، زعفراننمونه شامل  96بر روي  1396-1397این مطالعه به صورت مقطعی در سال  ها:مواد و روش

بـرداري  هاي سطح شهر همـدان نمونـه  تصادفی از فروشگاه شکل بهنمونه) که  24هر کدام (، نقل و نبات زرده
 ن،یآزروب ـ ن،یتـارتراز  لـو، یسانسـت   ن،ینـولئ یشـامل ک ها مصـنوعی  کیفی رنگ نییتع شده بودند، انجام شد.

 ) انجام گرفت.TLC(با روش کروماتوگرافی لایه نازك  آلورا ردو آر چهار  ویبلو، پونس انتیبرل
 32تعداد ) نمونه حاوي رنگ مصنوعی بودند و %67/66( 64نمونه بررسی شده، تعداد  96از  ها:یافته

 19، نقل و نبات به ترتیب حلوا زردههاي زعفران، نمونه از ) نمونه داراي رنگ طبیعی بودند.33/33%(
نشان داد  بودند. نتایج) نمونه داراي رنگ مصنوعی %25( 6) و 16/79%( 19)، 33/83%( 20)، 16/79%(

 .رنگ ها بود ریاز سا شتریب نینولیرنگ ک یفراوان
دهد ها داراي رنگ مصنوعی بودند و این نشان مینمونه %67/66براساس نتایج این مطالعه  گیري:نتیجه

 باشد. لذا نظارت بیشتر بر کنترل اینهاي مصنوعی در محصولات بررسی شده زیاد میمیزان استفاده از رنگ
 شود.محصولات توصیه می

 
 همدان ؛نقل؛ نبات ؛زعفران ؛رنگ مصنوعی ؛زرده حلوا واژگان کلیدي:

 علوم دانشگاه يبرا نشر حقوق یتمام
 .است محفوظ همدان یپزشک

 
مقدمه

ــران  ــامزعفــ ــاتیوس  داراي نــ ــوس ســ ــی کرکــ  علمــ
Sativus Crocus  اي منشـأ  باشـد. عـده  از خانواده زنبقیان مـی

دانند، برخی از محققین نیز خاستگاه زعفران زعفران را ایران می
تري از کره زمین شامل یونان، ترکیه، آسیاي را در منطقه وسیع
هـاي دور از زعفـران بـراي    داننـد. از گذشـته  صغیر و ایران مـی 

. استفاده از ]1[شود رنگ و طعم مواد غذایی استفاده میافزایش 
از کننده ندارد، بلکـه  نه تنها ضرري براي مصرف زعفران طبیعی

 و 1B ،2B ،6Bهاي مختلـف  حاوي ویتامینکه این ماده  آنجایی

C توانـد نقـش بسـزایی در    باشد، مـی و سایر ترکیبات مفید می
هـاي  ایـن خصـوص گـزارش    در وکنترل سرطان داشـته باشـد   

. زعفران به خاطر داشـتن  ]3, 2[باشد متعددي در دسترس می
اهمیت و ارزش اقتصادي بالا و قیمت زیاد توسط افراد سود جـو  

هـایی کـه در   . یکـی از تقلـب  ]4, 1[ گیـرد  مورد تقلب قرار می
هـاي شـیمیایی و   گیـرد، اسـتفاده از رنـگ   زعفران صـورت مـی  

هـا  مصنوعی جهت رنگ کردن این ماده است که اسـتفاده از آن 
ها شامل: کینـولین،  باشد. این رنگدر این محصول غیرمجاز می

 مقاله پژوهشی 

 مجله علمی پژوهان 36 تا 31 صفحات ،1397 زمستان ،2شماره  ،17دوره   
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 و همکاران مقدسی

. رنگ غذا ]5[باشد تارترازین، آمارانت، سانست یلو و پونسیو می
اده بنابراین اسـتف  کننده دارد؛نقش زیادي در جلب توجه مصرف

هاي مختلف در فراورده هاي مصنوعی و غیرمجاز خوراکیاز رنگ
باشد. بر اساس استاندارد ملـی کشـور و   غذایی رو به افزایش می

ضوابط وزارت بهداشت اسـتفاده از رنـگ مصـنوعی در تولیـد و     
محصولات غذایی بجز موارد محدود نظیر نوشابه و  فراوري اغلب

مصنوعی پایداري و دوام  هايرنگ .]7, 6[نوشمک ممنوع است 
. در هنگـام  ]8, 3[ هاي طبیعی دارندبیشتري در مقایسه با رنگ

پختن مواد غذایی ممکن است رنگ طبیعی ماده غذایی از بـین  
هـاي مصـنوعی و سـنتزي در    برود این در حالی است کـه رنـگ  

هـاي  . اگرچه تمامی رنگ]8, 3[مانند هنگام پختن نیز باقی می
هـا در مـواد   نیستند اما استفاده بـیش از حـد آن  مصنوعی مضر 

توانـد مشـکلات متعـددي ایجـاد     ها میغذایی و یا سایر فراورده
توانـد اثـرات   هاي مصنوعی در محصولات غذایی مـی نماید. رنگ

برخـی از   .]9[ زایی بر روي انسان داشته باشدسمی و سرطان
ــگ ــی رن ــاي مصــنوعی م ــث  ه ــام مصــرف باع ــد در هنگ توانن

سـایر عـوارض   از  .]10[هـاي آلرژیـک در افـراد شـود     واکنش
توان به بیش فعـالی در کودکـان اشـاره    هاي مصنوعی میرنگ
هـاي متعـددي از وجـود رنـگ مصـنوعی در      گزارش .]6[کرد 

. در شهرسـتان قـم در   ]15-11[محصولات غذایی وجود دارد 
 398و  291، 342بــه ترتیــب  13898و  1387، 1386ســال 

محصولات مختلف عرضه شده در قنادي نمونه برداري نمونه ار 
 %1/28و  %9/28، %6/28شد و از این محصـولات بـه ترتیـب    

. محمدي و همکاران در ]11[غیر مجاز بودند  يهاحاوي رنگ
هـاي سـنتی شـهر    اي و آبمیوههاي میوهفرآورده 208ارزیابی 

ــد  ــران دریافتن ــنوعی  51(% 106ته ــگ مص ــه داراي رن ) نمون
. در استان همدان تحقیقات چنـدانی در ارتبـاط   ]14[هستند 

هدف با وضعیت رنگ در محصوات غذایی صورت نگرفته است. 
در  یمصـنوع  يهـا وجـود و نـوع رنـگ   از این تحقیـق تعیـین   

طعم داده شده با زعفران (زعفران،  ای هیبر پا ییمحصولات غذا
ــا   ــگاه ه ــده در فروش ــات) عرضــه ش ــل و نب ــوا زرده، نق  يحل

 هیلا یکروماتوگراف TLCشهرستان همدان با استفاده از روش 
 باشد. می 1396-1396در سال ) TLC( نازك 
 

 هامواد و روش
باشـد کـه بـر روي    این مطالعه یـک پـژوهش مقطعـی مـی    

زرده، نقل و نبات عرضه شده در شـهر همـدان در    زعفران، حلوا
مواد شیمیایی به کار رفته در  صورت گرفت. 1396-1397سال 

این طرح شامل اسید استیک، آمونیـاك، بوتـانول، پشـم، کاغـذ     
  کروماتوگرافی بود که همگی از شرکت مرك آلمان تهیه شد.

نمونـه)،   24نمونـه شـامل: حلـوا زرده (    96در این تحقیـق  
شکل  نمونه) به 24نمونه)، نبات ( 24نمونه)، نقل ( 24زعفران (

بـرداري  گاه هاي سطح شهرستان همدان نمونـه تصادفی ازفروش
ها بررسـی شـد. روش جداسـازي و تشـخیص     گردید و رنگ آن

صـورت   2634شماره به  ها با استفاده از استانداردهاي ملیرنگ
 .]7[پذیرفت 

براي تهیه محلـول تانـک کرومـاتوگرافی جهـت جداسـازي      
 6اسـتیک +   اسـید حجـم   5حجم بوتانول نرمال +  10ها، رنگ

حجـم آب مقطـر برداشـته و در تانـک کرومـاتوگرافی ریختـه و       
ساعت قبل از  4مخلوط شد. درب آن را بسته و این کار حداقل 

انجام کروماتوگرافی صورت گرفت تا حلال در تانـک بـه حالـت    
تهیـه   % 70در الکـل   % 2سپس محلول آمونیـاك   برسد.اشباع 

 . ]7[شد 
ــه  ــه 5/0ب ــرم از نمون ــگ ــی  10ران و ي زعف ــرم از  15ال گ

لیتر آب مقطـر  میلی 50هاي حلوازرده، نقل و نبات حدود نمونه
هـا یـک   اضافه شد به زیر هود منتقل گردید. به هـر کـدام از آن  

لیتر اسید استیک غلیظ اضـافه و بـاهم زن مخلـوط شـد و     میلی
روي بن ماري جوش قرار گرفت. سپس یـک تکـه پشـم سـفید     

انداخته و حدود یک ساعت بر روي بـن   بدون رنگ را درون بشر
ماري قرار گرفت پس از آن بشـر محتـوي پشـم و نمونـه را بـر      
داشته و در زیر شیر آب سرد پشم رنگی را کاملاً تمیز شسته به 
طوري که هیچ ماده غذایی بـه آن نچسـبیده باشـد. بقیـه مـواد      
درون بشر دور ریخته شد و پشم شسته شده درون همـان بشـر   

 20تــا  10ختــه شــد و بــه زیــر هــود منتقــل گردیــد. قبــل اندا
لیتر آمونیاك غلیظ به بشر حـاوي  میلی 1لیتر آب مقطر و میلی

پشم افزوده اضافه کرده و بر روي بن ماري جوش قـرار گرفـت.   
پس از حدود نیم ساعت زمانی که پشم تمـام رنـگ خـود را بـه     

ن آن محلول آبی پس داد آن را بیرون آورده و پس از فشـار داد 
را دور انداخته و محلول رنگی را تا زمـان خشـک شـدن کامـل     

 . ]7[روي بن ماري باقی ماند 
گذاري روي پلیت سیلیکاژل انجام گرفت. ابتدا از سمت لکه

گـذاري  متري با خط کش علامتسانتی 3بالا پلیت یعنی حدود 
ها و با مداد خط کشی شد. بر روي این خط افقی به تعداد نمونه

 لـو، یسانست  ن،ینولئیشامل کمصنوعی هاي تاندارد رنگاس 7و 
بـا   آلـورا رد و آر چهـار   ویبلو، پونس ـ انتیبرل ن،یآزروب ن،یتارتراز

گذاري نموده و مشخصات سانتی متر با مداد علامت 5/1فواصل 
هر یک را با مداد در بالاي آن نوشـته شـد. بشـر حـاوي نمونـه      

آب مقطر خیسانده به وسیله یک تا چند قطره  خشک شده را به
وسیله  نحوي که رنگ خشک شده ته ظرف در آن حل شود و به

میکروپیپت یک قطره از محلول داخل بشر را روي محل علامت 
گــذاري گردیــد. پــس از گــذاري شــده مربــوط بــه نمونــه لکــه

رنـگ   7هـایی کـه بـه همـین ترتیـب از      ها لکهگذاري نمونهلکه
ه شده بود بر روي نقاط مشخص استاندارد در بوتانول نرمال تهی

وسـیله سشـوار خشـک شـد      ها بهگذاري گردید و لکهشده لکه
گذاري شده در داخل تانک حـاوي  سپس پلیت را از قسمت لکه

که حلال داخل تانک تا حدود دو سـوم   حلال قرار گرفت. زمانی
پلیت بالا آمد پلیت از تانک خارج شـد و بـه زیـر هـود منتقـل      

هـاي  و سپس از مقایسه حرکت لکه یا لکهگردید تا خشک شود 
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هـاي مصـنوعی   هاي استاندارد نـوع رنـگ  هاي رنگنمونه با لکه
. فراوانی و میزان ]7[ها تشخیص داده شد مصرف شده در نمونه

هـاي طبیعـی و مصـنوعی بـا     درصد استفاده از هر کدام از رنگ
 انجام شد. Excel 2016افزار استفاده از نرم

 

 هایافته
اي کـه مـورد آزمـایش قـرار گرفـت،      نمونه 96تعداد کل از 
 32ی و تعـداد  ) داراي رنـگ مصـنوع  %67/66نمونـه (  64تعداد 

) داراي رنــگ طبیعــی بودنــد. توزیــع فراوانــی %33/33نمونــه (
 1ها بر حسب وجود رنگ مصـنوعی و طبیعـی در جـدول    نمونه

 بیان شده است.

زرده،  حلـوا هاي صورت گرفته بر روي زعفـران،  در آزمایش
نمونـه   20)، %16/79نمونـه (  19نبات به ترتیـب تعـداد    نقل و

) داراي رنـگ  %25نمونـه (  6) و %16/79نمونه ( 19)، 33/83%(
 4) نمونـــه زعفـــران، %83/20( 5مصـــنوعی بودنـــد و تعـــداد 

ــوا زرده،  66/16%( ــه حل ــل و  %83/20( 5) نمون ــه نق  18) نمون
هاي د. بیشترین رنگ) نمونه نبات داراي رنگ طبیعی بودن75%(

نمونـه   40هـا بـه ترتیـب کینـولین در     مورد اسـتفاده در نمونـه  
ــو در   5/62%( ــت یل ــولین و سانس ــه ( 9)، کین ) و %06/14نمون

) بود. توزیـع فراوانـی نـوع    %5/12نمونه ( 8کینولین آزروبین در 
ان نش ـ 2رنگ مصنوعی به کار رفته در مـواد غـذایی در جـدول    

 داده شده است.
 

 توزیع فراوانی نمونه ها بر حسب نوع رنگ (طبیعی، مصنوعی): 1 جدول
 نام ماده غذایی تعدادکل نمونه آنالیز شده تعداد نمونه داراي رنگ طبیعی (%) تعداد نمونه داراي رنگ مصنوعی (%)

 زعفران 24 5) 83/20%( 19) 16/7%(
 حلوازرده 24 4) 66/16%( 20) 33/83%(
 نقل 24 5) 83/20%( 19) 16/79%( 

 نبات 24 18) 75%( 6) 25%( 
 مجموع 96 32) 33/33%( 64) 67/66%(

 
 توزیع فراوانی نوع رنگ مصنوعی به کار رفته در انواع محصولات غذایی :2جدول 

صنوعی و اي رنگ مرتعداد نمونه دا
 نوع رنگ مصنوعی

 مجموع نوع ماده غذایی 
 نبات نقل حلوازرده زعفران

 64 6 19 20 19 صنوعیاي رنگ مرتعداد نمونه دا 
 نوع رنگ مصنوعی 

    
 

 40) %5/62( 6) %100( 9) %36/47( 16) %80( 9) %36/47( کینولین  
 0 - - - - سانست یلو  
 0 - - - - تارترازین  
 1) %56/1( - 1) %26/5( - - آزروبین  
 9) %06/14( - 3) %57/15( - 6) %57/28( و سانست یلو کینولین  
 8) %5/12( - 2) %52/10( 4) %20( 2) %52/10( کینولین و آزروبین  
 3) %68/4( - 2) %52/10( - 1) %26/5( تارترازین و سانست یلو  
 1) %56/1( - 1) %56/1( - - سانست یلو و برلیانت  
 1) %56/1( - 1) %56/1( - - آزروبین، سانست یلو و برلیانت  
 1) %56/1( - - - 1) %56/1( تارترازین و آزروبین  

 
 بحث

هاي خوراکی چه به صورت طبیعی و امروزه استفاده از رنگ
یا مصنوعی جهت خوش رنگ و خوشمزه کردن غذا بسـیار رواج  

 استفاده از زعفران بههاي غذایی، پیدا کرده است. در میان رنگ
دلیل طبیعی بودن بسیار مورد توجه قرار گرفته اسـت. زعفـران   

قیمت است به همین جهـت رنـگ کـردن سـایر     محصولی گران
هـا  هاي مصنوعی و عرضه آنگیاهان نظیر گلرنگ و غیره با رنگ
ها . این رنگ]16، 4، 1[باشد بجاي زعفران از تقلبات مرسوم می

بیه آســم، تضــعیف سیســتم ایمنــی و تواننــد عوارضــی شــمــی

ي . مطالعـه ]18, 17[زایی در بدن افـراد داشـته باشـند    سرطان
هاي مصنوعی در دهد که میزان استفاده از رنگحاضر نشان می
در مطالعات گذشـته نیـز میـزان فراوانـی     باشد. همدان زیاد می
هـاي مصـنوعی در محصـولات غـذایی مختلـف      استفاده از رنگ

که نتایج برخی از مطالعات مشابه تحقیق مـا   گزارش شده است
نمونـه   96بر اساس نتایج این مطالعه به طور کلی از باشد. می

نمونه داراي  )%67/66( 64زعفران و محصولات حاوي زعفران، 
رنــگ مصــنوعی بودنــد. کــه ایــن مطالعــه بــه نتــایج رحیمــی 
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 و همکاران مقدسی

 123هـا از  کـه در بررسـی آن  ) 1395(پردنجانی و همکـاران  
ماده غذایی حاوي زعفران شامل زعفـران، رنـگ غـذاي    نمونه 

زعفرانی، شیرینی زعفرانی، بستنی زعفرانی و کبـاب زعفرانـی   
باشد بود، نزدیک میمصنوعی نمونه داراي رنگ ) 4/50%(  63

مطالعه ما بیش از نیمی از محصولاتی کـه   درهمچنین . ]18[
کـه   باشـند آزمایش قرار گرفتند، داراي رنگ مصنوعی میمورد 

این مطالعه شباهت زیادي با برخی مطالعات انجام شده توسـط  
. در برخی از مطالعـات کـه   ]17-19, 13[سایر محققین داشت 

در گذشته انجام شـده اسـت میـزان فراوانـی اسـتفاده از رنـگ       
مصنوعی در محصولات غذایی کم تر از نتایج ما گزارش گردیده 

) بـر روي  1393(اي کـه حشـمتی و همکـاران    است. در مطالعه
نمونه بستنی سنتی در شهرستان کرج انجـام دادنـد    163رنگ 
) %97/34(  57حـاوي رنـگ طبیعـی و    ) نمونه 03/65%(  106

. در بررسـی کـه عـالی    ]12[نمونه داري رنگ مصـنوعی بودنـد   
) جهـت بررسـی وجـود رنـگ     1394پورهفشجانی و همکـاران ( 

چاي قنادي، مصنوعی در محصولات غذایی شامل نبات، پولکی، 
جات آردي، جوجه کباب و مایعات رنگی بر پایه زعفران شیرینی

در استان چهارمحال و بختیاري انجام دادند، کمتـر از نیمـی از   
ــد  %8/33محصــولات ( ــگ مصــنوعی بودن . در ]20[) حــاوي رن

تحقیقاتی که توسـط سـلطان دلال و همکـاران صـورت گرفتـه      
ــگ  ــتفاده از رن ــزان اس ــاي مصــنوعیاســت، می ) در %2/93(  ه

هاي آب آلبالو، آب زرشک سطح شهر تهـران بـیش تـر از    نمونه
اي کـه ملایـی   همچنین در مطالعـه  .]15[تحقیق ما بوده است 

هاي مصـنوعی  ) در خصوص وجود رنگ1396توانی و همکاران (
هــا داراي رنــگ نمونــه %88هــاي خشــک داشــتند در شــیرینی

 ـ نمونه %12غیرمجاز خوراکی و  گ مصـنوعی مجـاز   هـا داراي رن
نمونـه هـاي زعفـران     %16/79در تحقیـق حاضـر    .]21[بودند 

داراي رنگ مصنوعی بودند. این میزان شیوع بیشتر از نتـایج بـه   
ي انجام شده به وسیله جلیلـه  ) در مطالعه%68/50دست آمده (

 . ]13[ وند و همکاران در مورد عصاره آبی زعفران است
مورد وجود رنگ مصـنوعی  تاکنون هیچ گزارش مکتوبی در 

در حلوا زرده و نقل در منابع علمی یافت نشد. در این تحقیق ما 
زرده و نقـل داراي رنـگ    هـاي حلـوا  دریافتیم که بیشـتر نمونـه  

هـاي  مصنوعی هستند و این یـک زنـگ هشـدار بـراي سـازمان     
 باشد. نظارتی می

) در تعداد %25ي حاضر رنگ مصنوعی در نبات (در مطالعه
ها یافت شـد، ایـن در حـالی اسـت کـه در      وجهی از نمونهقابل ت

) هیچگونه رنگ مصـنوعی در  1384بررسی رضایی و همکاران (
 . ]22[نبات یافت نشده است 

هـا  ترین رنگ مورد استفاده در نمونهتحقیق حاضر شایع در
) بـر روي  2013کینولین بود. در بررسی که آوازپور و همکاران (

تـرین  انجام دادند رنگ کینولین شایعمحصولات قنادي شهر قم 
اي دیگر که . در مطالعه]17[ها بود رنگ مورد استفاده در نمونه

) صـورت گرفـت، در   1386توسط که سلطان دلال و همکـاران ( 
هاي خشک به دسـت آوردنـد   خصوص ارزیابی رنگ در شیرینی

. در ]19[تـرین رنـگ سانسـت یلـو بـود      که بیشـترین و شـایع  
 -یشـترین ترکیـب رنگـی مربـوط بـه کینـولین       ي مـا ب مطالعه

اي کـه  باشد این در حالی اسـت کـه در مطالعـه   سانست یلو می
) در خصوص وجود رنـگ مصـنوعی   1393محمدي و همکاران (

هاي سنتی داشتند، بیشترین میوه اي و آبهاي میوهدر فرآورده
. ]14[سانسـت یلـو بـود     -ترکیب رنگی مربوط بـه کـارموایزین  

هاي خوراکی در صنعت باعـث افـزایش رضـایت    ز رنگاستفاده ا
هـاي  شود. با این حال استفاده از رنـگ مندي مصرف کننده می

ناپـذیري در بـدن افـراد    تواند اثرات سمی و جبـران غیرمجاز می
هـاي  . امـروزه اسـتفاده غیرمجـاز از رنـگ    ]11[کنـد  ایجاد مـی 

بـه   هاي بهداشـتی زیـادي  مصنوعی در تهیه مواد غذایی نگرانی
هـا،  وجود آورده است که با اطلاع از دلایل استفاده از این رنـگ 

ریزي و اقدامات مدیریتی و کنترلی لازم را تسهیل توان برنامهمی
 .]23[نموده و گام مهمی جهت حفظ سلامت جامعه برداشت 

 

 گیرينتیجه
زعفران و محصولات زعفرانی امروزه از محبوبیت زیـادي در  

 باشـد لـذا  هـا برخـوردار مـی   مردم و خانوادهبین کودکان، عموم 
غـذایی   وجود رنگ مصـنوعی بـه جـاي زعفـران در محصـولات     

سـبب عوارضـی نظیـر بـیش فعـالی در کودکـان و        ممکن است
سرطان زایی و غیره گردد. در نتیجه براي رفع این مسـائل نیـاز   

هاي بهداشتی و همچنین آمـوزش در زمینـه تولیـد و    به نظارت
 بـالا  بعلـت  باشـد. و محصولات حاوي زعفران مـی توزیع زعفران 

 مـردم  اسـت  بهتر زعفران، يبجا ها رنگ از استفاده زانیم بودن
 ـ رنـگ  کـه  نـد ینما يداری ـخر را ییغـذا  مـواد  حاًیترج  یزعفران

 .باشند نداشته
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