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 26/10/1397 :تاریخ پذیرش مقاله                                   23/04/1397 دریافت مقاله:اریخ ت

 دهیچک
این مواد  .شودمی افزودنی اضافه ترکیباتی به نام ارزش غذایی به مواد غذایی و طعم ،ترکیب ،یا بهتر نمودن ظاهرافزایش و منظور به امروزه زمینه و هدف:

های دف از این مطالعه تعیین میزان فراوانی رنگه .هستنداین دسته مواد  یکی از ها نیز جزرنگ توانند باعث عوارض و اختلالات در بدن انسان شوند کهمی

 است.تومتری و اسپکتروف (TLCنازک )با استفاده از روش کروماتوگرافی لایه 1397در سال  فسازعفرانی شهر  ییمصرفی در مواد غذا

نمونه از ماده غذایی  64انجام شده است. تعداد  فسادر شهر  1397بوده که به روش مقطعی در سال  تجربیاین مطالعه از نوع مطالعات  :هامواد و روش

ها داده نوع رنگ مورد آنالیز قرار گرفت.فتومتری، وترسپکاو  TLCبرداری شد و پس از استخراج رنگ و تخلیص با استفاده از روش نمونه هاشده در رستورانعرضه

 .مـورد آنالیز توصیفی قرار گرفت Excel افزاربـا اسـتفاده از نرم

( رنگ طبیعی خوراکی و رنگ مصنوعی بودند. از این میزان رنگ مصنوعی %8/43نمونه ) 28( و %2/56) 36ی به ترتیب موردبررسنمونه  64از مجموع  نتایج: 

 مورداستفادههای طبیعی رنگ %75نمونه( بود. همچنین  12های مصنوعی مجاز خوراکی )از نوع رنگ %9/42نمونه( و  16مجاز )مصنوعی غیراز نوع رنگ  1/57%

 .از نوع زعفران بود

، ارتقاء سطح ها بر سلامتیآنیی و تأثیرات سوء ناشی از در مواد غذاو خوراکی سنتتیک  غیرخوراکی هایرنگ مصرف با توجه به بالا بودن میزان گیری:نتیجه 

 .ضروری است از عوارض میزان مصرف و یا عدم مصرف این موادکنندگان کنندگان و مصرفآگاهی تولید

 

 اسپکتروفتومتری، ی، زعفران، کروماتوگرافرنگ مصنوعی، طبیعی خوراکیرنگ  کلمات کلیدی:

 

 
 

 

 مقدمه
 برای کلی واژه یک (Food Additive)غذایی  هایافزودنی

 غذا، ترکیب، ظاهر نمودن بهتر یا دوام منظوربه که است ترکیباتی

مواد به  میکروبی فساد از حفاظت یا و غذایی آن ارزش طعم،

 از گروهی خوراکی هایرنگ .(1) شوندمی اضافه ییغذا

 و شدهتهیه مصنوعی یا و طبیعی صورتبه هستند که هاافزودنی

 یبازارپسند و ظاهری کیفیت در گذارتأثیرو  مهم عوامل ازجمله

 شکلکی نمودن، زیباجهت  ؛ کهشوندمحسوب می غذایی مواد

 هایدر فرآورده تقلب و عیوب دادن جلوه نامحسوس کردن،

 بیشتر استفاده به منجر تکنولوژی توسعه .(2) روندمی بکار غذایی

 . (3)شده است  غذایی مواد صنعت مدرن سیستم مواد رنگی در از

 نگهداری کمی هنگام پایداری طبیعی هایرنگ اینکه به توجه با

جایگزین  سنتتیک، هایرنگ بنابراین استفاده از دارند فرآوری و

مصنوعی  هایهای طبیعی شده است. رنگاستفاده از رنگ

 دسترسی . تنوع،(4 ،3)دارند  حرارت مقابل در زیادی مقاومت

است  مصنوعی هایرنگ هایمزیتدیگر  از بودن ارزان و آسان

 منظور اهدافبه اخیر هایسال در شده سبب این عوامل .(6 ،5)

 غذایی مواد در صنعت مصنوعی هایرنگ از بسیاری اقتصادی،

تولید در سه  منشأ ازنظر هارنگ. (7)گیرند  قرارمورداستفاده 

های های طبیعی خوراکی و رنگهای معدنی، رنگگروه رنگ

پژوهشیمقاله   
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-بندی میی( دستهخوراک یرمجازغی و جاز خوراکممصنوعی )

 یدروکسید، هیتانیومت اکسیدیدهای معدنی شامل شوند که رنگ

بوده و مواد  گلوکوناتفروسو  ، اولترامارینیمآهن، کربنات کلس

 ها،تانن کارونتوئیدها، رنگی طبیعی خوراکی شامل کلروفیل،

کارامل، کارتاموس، زردچوبه، زعفران،  آناتو،ها، آنتوسیانین

های مصنوعی و رنگ کارمینو  کاروتن، کوشنیل، لوتئین، مالت

 ایندیگوکارمین، ،برلیانت بلو، آلورارد، پونسیوی شامل مجاز خوراک

های مصنوعی و رنگین زرموکا یلو و ینولینک یلو،سانست

مطالعات  .(8 ،4)باشند می تارترازینی شامل خوراک یرمجازغ

های مصنوعی سطح دنیا در مورد میزان رنگای در گسترده

یی انجام گردیده است که مواد غذاخوراکی و غیرخوراکی در 

 رنگ همکاران )وجود و( Ashokآشوک )توان به مطالعات می

عصاره آبی زعفران( و  هاینمونه از نیمی از بیش در مصنوعی

 زرشکآبو  آلبالوآبی هانمونهاز  %89همکاران ) و دلالسلطان

های مصنوعی غیرمجاز خوراکی و مجاز خوراکی( و حاوی رنگ

 درصد 4/71 ها،بیسکویت درصد 5/65همکاران ) و( Sekar) سکار

 6/66 و هاشیرینی درصد 71 کیک،درصد  5/78 ها،شکلات

مصنوعی( و خسروی و  هایرنگ حاوی ،هانباتآب از درصد

مصنوعی( نام نمونه شیرینی شهر قم حاوی رنگ  %48همکاران )

 مصنوعی هایرنگ از استفاده افزایش (.17و  16، 15، 6برد )

ها رنگ نیمورداستفاده از ا را در زیادی های بهداشتینگرانی

 تولید مواد احتمال از هانگرانی این اغلب .(5)ایجاد کرده است 

 در مصنوعی هایتجزیه رنگ و شکستن اثر در که سمی است

 مصنوعی هایرنگ از . بعضی(10 ،9)شود می تولید انسان بدن

شوند می بدن در آلرژی باعث نیز کم مصرف مقادیر در حتی

 فاکتورهای از با بعضی مصنوعی هایرنگ متقابل ریتأث (.10)

 فعالی بیش منجر به التهاب زبان و اختلالات است ممکن ژنتیکی

 یهایافزودن ایمنی تیاهم. (12، 11) گردددر برخی کودکان می

 یمصرف دوزنوع و  دقت در ازمندی، نیی بر سلامت انسانغذا

عدم آگاهی  .(13) است ییمواد غذای مصنوعی در هارنگ

نیز ( بودن خوراکیغیر یا خوراکی)ها کننده از نوع رنگمصرف

 مشکلات زیادی ایجاد باعث تواندمی که است مهم دیگری عامل

اثرات سوء ناشی از شود. با توجه به  هارنگ گونهنیا مصرف در

ها های مصنوعی بر سلامت و آمار بالای استفاده از آنمصرف رنگ

ای جهت بررسی میزان استفاده از رنگ کنون مطالعهتا ازآنجاکهو 

ها و مراکز تهیه و مصنوعی در عصاره آبی زعفران در رستوران

و همچنین اکثر  نشدهانجامعرضه غذا در سطح شهرستان 

ها یا در کشور رنگ مصنوعی را در شیرینی شدهانجاممطالعات 

منظور بررسی فراوانی اند، این مطالعه بهها بررسی نمودهآبمیوه

بر ها و غذاهای بیرونهای مصنوعی در رستوراناستفاده از رنگ

 شهرستان انجام گردید.
 

  هامواد و روش
بوده که به روش مقطعی در  تجربیین مطالعه از نوع مطالعات ا

 32. در این مطالعه از انجـام شـده است فسادر شهر  1397سال 

( از نمونه نمونه 64ماهه )شش مرکز تهیه غذا در دو بازه زمانی

کباب زعفرانی، های زعفرانی، جوجهبرنج) یزعفران ییماده غذا

برداری شد و بعد از استخراج رنگ با کوبیده زعفرانی( نمونهکباب

شماره استاندارد ملی ایران به  بر اساساسیدکلریدریک و تخلیص 

نازک و اسپکتوفتومتری با استفاده از کروماتوگرافی با لایه 2634

آزمایشگاه  در هاشیآزما. (14)مورد آنالیز نوع رنگ قرار گرفتند 

غذا و دارو فسا کنترل مواد غذایی، آرایشی و بهداشتی معاونت 

 انجام شد.

 مرحله استخراج و تخلیص رنگ  

یی مواد غذاجهت استخراج رنگ در مواردی که از نمونه 

گرم از نمونه توزین و در ارلن  15تا  10برداری شده بود، نمونه

 24درصد مخلوط و پس از  2لیتر آمونیاک میلی100مایر با 

رویی به بشر رویی برداشته شد. سپس محلولساعت محلول

منظور تبخیر منتقل و با استفاده از حمام بخار، عمل جوشاندن به

 محلول از تریلیلیم 2-5درصد آن، انجام شد. مقدار  80

 ،آب مقطر حل لیترمیلی 100مرحله قبل در  در آمدهدستبه

منظور به درصد( 37)غلیظ  کیدریدکلریاس تریلیلیمسپس یک 

محیط به آن اضافه گردید. سپس ظرف روی  کردن یدیاس

ای پشم سفید داخل محلول قرار و تکه قرارگرفتهجوش  بخارآب

های مصنوعی داده شد. پس از یک ساعت در شرایط اسیدی، رنگ

جذب الیاف پشم شده و سپس پشم داخل یک ظرف وارد و حدود 

 درصد( 65لیتر آمونیاک غلیظ )یلیم 1آب مقطر و  تریلیلیم 50

 60تا  30شد. پس از حدود ماری جوش قرار داده اضافه و در بن

دقیقه، رنگی که جذب الیاف پشم شده از آن جدا و به محیط 

قلیایی وارد گردید. پشم از محلول خارج و محلول رنگین تا زمان 

 .(14)ماری جوش قرار گرفت کامل روی بن خشک شدن

 مرحله کروماتوگرافی  

رنگ استاندارد شاهد بر روی پلیت  7و  شدهاستخراجاز رنگ 

گذاری و پس از خشک شدن در تانک شده لکهسلیکاژل فعال
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TLC  4شد. پس از بالا رفتن حلال تا حدود قرار داده 

 Retention) ریتأخمتری پلیت خارج و میزان فاکتور سانتی

factorی استاندارد سنجیده تا طبیعی یا هابارنگها ( رنگ نمونه

 هاستونها تعیین شود. جهت تسهیل بررسی مصنوعی بودن رنگ

 .(14)گرفت ی قرار موردبررس UVدر کابین 

 تشخیص رنگ با دستگاه اسپکتروفتومتری  

جهت تشخیص دقیق نوع رنگ از دستگاه اسپکتروفتومتری 

 ppmهای رنگ استاندارد غلظت استفاده شد. از هر یک از نمونه

تا  200 موجطولساخته و حداکثر جذب آن در محدوده  10

استاندارد  عنوانبههای حاصله نانومتر بررسی گردید. پیک 700

جداشده لیتر آب روی رنگ میلی 3تا  2ذخیره گردید. حدود 

پشم( ریخته و با  لهیوسبهاستخراج رنگ از نمونه  )درروش

میکرون صاف گردید تا چنانچه ناخالصی  45/0استفاده از فیلتر 

در آن وجود دارد که در جذب نور در اسپکترفتومتر تداخل ایجاد 

در  شدهصافهای کند، حذف گردد. سپس حداکثر جذب نمونه

های حاصله نانومتر بررسی و پیک 700تا  200 موجطولمحدوده 

 .(14)ارد مقایسه و نوع رنگ تعیین گردید های استاندبا پیک

 آماری لیوتحلهیتجز  

مـورد آنالیـز توصیفـی  Excel افزارها بـا اسـتفاده از نرمداده

 .قـرار گرفت
 

 

 نتایج
ها مشخص شد که در این تحقیق پس از آنالیز و تشخیص رنگ

درصد( از رنگ  2/56نمونه ) 36ی موردبررسنمونه  64از مجموع 

رنگ مصنوعی استفاده شده  درصد( 8/34نمونه ) 28طبیعی و 

درصد از نوع رنگ  1/57است. از این میزان رنگ مصنوعی 

های درصد از نوع رنگ 9/42نمونه( و  16) رمجازیغمصنوعی 

های رنگ %75نمونه( بود. همچنین  12ی )مجاز خوراکمصنوعی 

از نوع زعفران بود. نتایج آنالیز، یک نمونه از  مورداستفادهطبیعی 

ی مورد هانمونههای اسپکترفتومتری و نمودار توزیع فراوانی پیک

 های شهر فساشده در سطح رستورانیی عرضهمواد غذاهای مصرفی در وضعیت رنگ .1جدول 

 درصد تعداد نوع رنگ یبنددسته

   طبیعی رنگ
 28%/1 18 زعفران

 28%/1 18 کاروتن

 رنگ مصنوعی    
 مجاز

 18%/7   12 کینولین یلو

 0 0 سایر

 غیرمجاز

 

 15%/7 10 تارتارازین

 9%/4 6 سایر

 100                                                                             64                                                                                       مجموع             

 
 

 
 های شهر فساشده در سطح رستورانعرضهیی مواد غذاهای مصرفی در فراوانی رنگ عیتوز .1نمودار 
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آورده شده  1نمودار و  1، شکل 1به ترتیب در جدول  آزمایش

جاز م یاز رنگ مصنوعها کل نمونه درصد 7/18در  اگرچهاست. 

ها رستورانصنف  کهییازآنجا یاستفاده شده بود، ول یخوراک

 زین هانمونه نیباشند، لذا ایها نمرنگ گونهنیبه استفاده ازا مجاز

یبا توجه به بررسشود. محسوب می مجازغیر یهاعنوان نمونهبه

 انیمورد مصرف در م نیشتریبیلو کینولین شده رنگانجام یها

و تارتارازین بیشترین رنگ  یمجاز خوراک مصنوعی یهارنگ

 .بود هافرآورده این در مورداستفادهمجاز مصنوعی غیر

 بحث 
همراه با تغییر سبک زندگی و افزایش رویکرد مردم به استفاده 

از غذاهای آماده تعداد مراکز عرضه مواد غذایی پیشرفت 

 و آسان دسترسی چشمگیری داشته است. پایداری رنگ، تنوع،

های مصنوعی منجر به استفاده رو به افزایش این بودن رنگ ارزان

ی در موردبررسیی مختلف شده است. نتایج غذامواد ها در رنگ

درصد  2/56ها حاکی از این بود که مواد غذایی در رستوران

ها از رنگ درصد نمونه 8/43طبیعی و  رنگدارای  هانمونه

ای مشابه که توسط مصنوعی استفاده کرده بودند. در مطالعه

 مصنوعی رنگ همکاران جهت بررسی وجود و (Ashokآشوک )

انجام شده بود وجود رنگ مصنوعی در زعفران آبی  عصاره در

حاضر  بامطالعهگزارش شد که در مقایسه  هانمونه از از نیمی بیش

مجاز غیر مصنوعی رنگ فراوانی بیشتری داشته است. بیشترین

 طبق که بود رنگ تارترازین در این بررسی،مورداستفاده 

. (15)است  مجازغیر مصنوعی یهارنگجزء  ایران ملی استاندارد

جهت بررسی  همکاران و دلالای که توسط سلطاندر مطالعه

 از زرشک سنتیآب و آلبالوآب در مصرفی هاینوع رنگ وضعیت

 حاوی هانمونه کل از %89 انجام شد تهران شهر مختلف مناطق

 مصنوعی رنگ درصد دارای 5/18 که گزارش شد رنگ مصنوعی

 مجاز مصنوعی رنگ درصد حاوی 5/70و  خوراکی رمجازیغ

 ها حاوینمونه درصد 11 و صنعتی دکنندهیتول خوراکی برای

 مصنوعی رنگ از که استفاده است حالی در این. بود طبیعی رنگ

 .(6)است  ممنوع فنی مسئول فاقد واحدهای برای خوراکی مجاز

غذای  یهاو تعیین رنگ یبررسبه  ( و همکارانSekarسکار )

ی پرداختند که در چنا یمحصول خوراک 219بر روی  یکسنتت

 درصد  5/87ها، کلاتـدرصد ش 4/71ها، تـیسکویدرصد ب 5/65

 
 یحاو ،هانباتدرصد از آب 6/66و  هاینیریدرصد ش 71 یک،ک

همکاران  خسروی و .(16) شده بودنداضافه یهای مصنوعرنگ

 در خوراکی هایرنگ ای مشابه میزان مصرفنیز در مطالعه

 %48 که دادند گزارش کردند و را بررسی قم شهر هایشیرینی

ی . مطالعه(17)رنگ مصنوعی هستند  دارای برداشتی هاینمونه

 80تا  48نشان دادند که  1394سال رضایی و همکاران در 

های مصنوعی بودند و رنگ ، حاوی رنگهاینیریشدرصد از انواع 

. (18)هستند  هاینیریشرنگ مصنوعی مصرفی در  نیترعیشازرد 

 سلامتی بر مصنوعی هایمصرف رنگ از ناشی مضرات باوجود

 کنندهتأیید کشور چند نقطه درشده انجام تحقیقات انسان،

 مندل و بوده است. بوریس مواد این رمجازیغگسترده و  استفاده

 فعال،بیش بیمار کودکان بر را های مصنوعیرنگ مصرف ریتأث

 های مصنوعیرنگ حذف گرفتند نتیجه و داده قرار یموردبررس

آنان  یماریمثبت در بهبود ب ریتأث کودکان این غذایی رژیم از

( و کلینمن Polanczyk. پولانسزیک )(19داشته است )

(Kleinmanو ) های رنگ مصرف بین داریمعنی همکاران رابطه

 ،12)کردند  فعال پیدابیش کودکان در بیماری شدت و مصنوعی

 
 های شهر فساشده در سطح رستورانیی عرضهمواد غذاهای مصرفی در ی اسپکترفتومتری رنگهاکیپیک نمونه از  .1شکل 
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 با رابطه در 2005 ( در سالMathurتحقیقی که ماتور ) در .(20

 که شد مشخص داد انجام بلومتیلن خوراکی رنگ سمی اثرات

 مورفولوژیکی اختلالات آلبینو های بالغموش روی بر رنگ این

 کاهش بدن، وزن کاهش آن شامل اثرات و کندمی ایجاد اسپرم

دیگر  مطالعه در .(21)است  هاتعداد اسپرم کاهش و هابیضه وزن

 حیوانات مواجهه که است شده مشخص (Mathurماتور )

 در اختلال باعث یلوسانست سمی نیمه دوز با آزمایشگاهی

 خطرناکی کبدی هایتواند آسیبمی که شده هالیپید متابولیسم

 نیز طبیعی هایرنگ که حتی استذکر قابل .(22)کند  ایجاد را

 بنابراین باشند، انسان داشته بر سمی و سوء اثرات توانندمی

 نرسیده اثبات ها بهرنگبالأخص  و ایماده هیچ مطلق ایمنی

از ها کل نمونه %7/18در ی حاضر در مطالعه اگرچه. (23)است 

 کهییازآنجا یاستفاده شده بود، ول یخوراکجاز م یرنگ مصنوع

باشند، یها نمرنگ گونهنیبه استفاده ازا مجازها رستورانصنف 

شود، محسوب می مجازغیر یهاعنوان نمونهبه زین هانمونه نیلذا ا

در این تحقیق رنگ  مورداستفادهبیشترین رنگ مصنوعی مجاز 

های مصنوعی یلو در ایران جزء رنگیلو بود. کینولینکینولین

یلو از سولفونه شدن کینولیناست.  شدهیبندطبقهخوراکی مجاز 

شود. این ماده رنگی اینداندیون ساخته می 1، 3-(لینولیکو 2)-2

های های منو، دی و تری سدیم سولفاتشامل مخلوطی از نمک

های اضافه و فرعی و همچنین به همراه رنگ ذکرشدهترکیب 

. (24)ی است رنگ ریغمواد  عنوانبهکلرید و سولفات سدیم 

 یکیژنت یتسم 2004در سال ( Macioszekماکیوزک ) مطالعه

انسانی  لنفوسیت هایسلول روی بر یلوکینولین (یسیتیکس)ژنوتو

سمی بر اثرات یی مبنی بر هاگزارشهمچنین  .(25)تأیید کرد  را

بریلینت بلو و  (sunset yellow) لوسانست ی روی ژن و سلول

(brilliant blue،) وجود دارد  خون انسان یهاتیلنفوس یبر رو

مجاز مصرفی از های غیر. در مطالعه حاضر بیشترین رنگ(26)

(. تارتارازین ترکیبی هانمونهکل  %7/15نوع تارتارازین بود )

قرار  monoazo pyrazoloneهای مصنوعی است که در گروه رنگ

-4) -1-اکسو -5-دی هیدرو-5، 4دارد. این رنگ تری سدیم 

-3-پیرازول 1-]( آزوسولوفنیل-4)[-4-سولفوفنیل(

مواد  عنوانبهدیم یا سولفات سدیم کربوکسیلات همراه با کلرید س

های مصنوعی . در بین رنگ(27)ی تشکیل شده است رنگ ریغ

تارتارازین بیشترین شباهت را به رنگ زعفران دارد. ارزانی، 

پایداری و شباهت بیشتر تارتارازین به زعفران سبب شده است تا 

های یی در فرآوردهمواد غذاکنندگان کنندگان و عرضهاغلب تولید

های مصنوعی استفاده کنند غذایی خود از آن بیشتر از سایر رنگ

شناسی تارتارازین بیشتر از سایر بر اساس مطالعات سم .(28)

های آلرژیک مانند آسم، اگزما، های آزو موجب بروز واکنشرنگ

در بین بیماران آسمی و کسانی که به آسپرین  خصوصاًپورپورا 

مچنین تارتارازین موجب ایجاد شود، هعدم تحمل دارند، می

نتایج  .(29)شود میگرن و التهاب بینی می فعالی در کودکان،بیش

بروز  در تارترازین حاکی از نقش رنگ و همکاران مطالعات رو

 دارای هیپرتونیک در کودکان خواب اختلالات و کسلی عصبانیت،

این مسئله سبب گردید تا  .(31 ،30)بود  سال 14 تا 2 سن

کشورهای مختلف در برابر تارتارازین استانداردهای متفاوتی را 

 عنوانبهاتخاذ نمایند. برای مثال در بریتانیا و کره از تارتارازین 

کنند، اما در استرالیا، عمومی استفاده می طوربهیک رنگ مجاز 

برخی  هاگرچ. (31 ،29)نروژ و ایران استفاده از آن ممنوع است 

های مصنوعی مجاز از صنایع غذایی مجاز هستند که از رنگ

های خود ، در فرآورده740مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

ها در مواد غذایی استفاده کنند، اما مطابق قانون استفاده از آن

باید تحت نظر مسئول فنی آن صنعت باشد. چون هر یک از 

دریافت ) یقانونهای مصنوعی مجاز باید در محدوده رنگ

روزانه( خود مصرف شوند و مصرف بالاتر از این میزان،  قبولقابل

 ازآنجاکه. (24) کندیمایجاد  کنندهمصرفخطراتی را برای 

دهنده مواد غذایی مسئول فنی ندارد؛ به از مراکز ارائه کیچیه

های مصنوعی استفاده از رنگ کیچیهتوانند از طور قانونی نمی

های حاکی از آن است که سرانه مصرف رنگ هاگزارشکنند. 

گرم میلی 12سازمان غذا و دارو از  دیتائمصنوعی خوراکی مورد 

 2012در روز در سال  گرمیلیم 68به  1950در روز در سال 

. لذا آمار بالای (32)برابر افزایش(  5رسیده است )بیش از 

های مصنوعی، طبق این مطالعه و سایر مطالعات رنگاستفاده از 

، حاکی از لزوم توجه ویژه متولیان امر سلامت به این شدهانجام

در سطح کشور،  ترقیدقموضوع است. جهت دستیابی به آمار 

همچنین  کشور ارتقا پیدا کند و کلبهمطالعه از سطح شهرستان 

دستگاه کروماتوگرافی تر آنالیز مانند های جدید و دقیقاز دستگاه

 ( استفاده گردد.HPLCمایع با کارایی بالا )
 

 گیرینتیجه

های مصنوعی به دلیل ارزان بودن، در دسترس استفاده از رنگ

بودن و پایداری رنگ در حال افزایش است و این اعلام هشداری 

است. همچنین درصد بالای مصرف  کنندگانمصرفبرای 
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در  کاربرندهبهمجاز بیانگر اطلاع پایین صنف های غیررنگ

بنابراین ؛ ها استرنگ گونهنیا سوءمصرفخصوص عوارض 

پیشنهاد راهبردی در این زمینه، افزایش آگاهی صنف  نیترمهم

کنندگان در خصوص مخاطرات ناشی از کنندگان و مصرفتولید

مجاز؛ و های غیرهای مصنوعی خصوصاً رنگمصرف رنگ

و ارتقاء  نیتأمکنترل و برخورد با واحدهای متخلف جهت نظارت،

 سلامت جامعه است.

 تشکر و قدردانی
لاقــاخد ـکاتی با ـقـقیـرح تحـخرج از طـتـاله مســمق نـای

 IR.FUMS.REC.1397.118 که در شورای پژوهشی  باشد می

پژوهشگران . لذا به تصویب رسیده است دانشگاه علوم پزشکی فسا

مراتب تقدیر و تشکر خود را نسبت به دانشگاه علوم  این مطالعه

مالی و ی هاتیحماپزشکی فسا و معاونت غذا و دارو فسا جهت 

 .دارندیماین پژوهش اعلام  بهترچهمعنوی در راستای انجام هر 
 

 تعارض منافع
 تعارض منافعی را اعلام نکرده اند. گونهچیهنویسندگان 
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Abstract 
 

Background & Objective: Today, in order to maintain or improve the appearance, composition, 

flavor and nutritional value for food, compounds called additive are added, that they lead to 

complications in the human body, which the colors are only one of these substances. The aim of this 

study was to determine the frequency of consuming colors in saffron foods in Fasa in 1397 by thin 

layer chromatography and spectrophotometry methods.  

Materials & Methods: This is a type of Experimental study that was conducted by a cross-sectional 

study in Fasa. A total of 64 samples of food were collected from restaurants and after color extraction 

with Hydrochloric acid and purification, the color analysis was performed using thin-layer 

chromatography and spectrophotometry. The Data were analyzed using Excel software. 

Results: Out of 64 samples, 36 samples (56.2%) of natural color and 28 samples (43.8%) of artificial 

color were used. Of this amount, artificial color (57.1%) was non‐permitted artificial color (16 

samples) and 42.9% of permitted artificial color (12 samples). Also, 75% of the natural colors used 

were saffron type. 
Conclusion: Considering the high level of artificial colors found in the samples of this study, 

preventive measures are essential because the high consumption of non-edible and edible color in 

foods and their adverse effects on health, raising the level of awareness of manufacturers and 

consumers about the complications, the amount of consumption or lack of use of these substances is 

necessary. 
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