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  چکیده

منظور نگهداشت این نماید. لذا بههای رنگ در مواد غذایی ناپایدار بوده و در طول جریان پروسس تغییر میپگمنت

ی هابه ویژه رنگ هارنگشود. های مختلف در مواد غذایی استفاده میگی مهم اورگانولپتیکی در سراسر دنیا از رنگویژه

صورت مروری گردد. این تحقیق بهبه ویژه کودکان می هاکنندهعوارض جانبی جدیدی نزد تمام مصرفمصنوعی باعث 

باشد. ها میآگاهی در مورد عوارض جانبی رنگ آن و با کاربرد، منبع تولید، حد مجاز انجام یافته و هدف آن آشنایی

یک طرف  زیرا از ؛باشدخود می خصوصهی بهادر گوشت و محصولات غذایی دارای نواقص و مزیت هااستفاده از رنگ

تغییرات عمدی در ترکیب محصول  تواندها میمشکلات تکنالوژیکی مربوطه را حل نموده و از طرف دیگر استفاده از آن

کاربرد آن در و  های تحقیق حاضر شامل درک عوارض جانبی رنگهادریافت و استفاده از مواد خام نامرغوب را بپوشاند.

 شود.  محصولات مختلف می

 تغییرات عمدی؛ گوشت  بار؛ حد مجاز؛ ها؛ عوارض زیانرنگ کلیدی: هایواژه
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Abstract 

 Color pigments in food are unstable and it changed throughout processing. To preserve 

this crucial organoleptic trait, different colors are added in food all around the world. 

Colors, especially artificial colors have adverse effects for all consumers particularly 

children. This study was conducted in a review-based format, and its aim is to familiarize 

with the application, source of production, permissible limit, and awareness of the adverse 

effects of their colors. The use of colors in meat and food products has its own special 

advantages and disadvantages, because on the one way, it solves the relevant 

technological problems, and on the other way, using them can cover up deliberate changes 

in the composition of the product and the use of poor quality raw materials. The findings 

of the present research include understanding the side effects of colors and their use in 

different products.  
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گان کنندهست که مستقیماً بالای پذیرش مصرفخصوصیات اورگانولپتیکی ا ترینرنگ یکی از مرتبط

و در طول  رنگ در مواد غذایی ناپایدار بوده هایدانهرنگاین، چون ثیر دارد. بنابر أ غذا ت در انتخاب

ها به نواختی رنگ محصول، رنگمنظور حفظ یا باز گرداندن یکلذا به .یابدپروسس تغییر می

ی مصنوعی هارنگ(. استفاده از Silva et al., 2022شود )محصولات غذایی در سراسر جهان اضافه می

ها دار قبل از اجازه مصرف برای انسانی رنگهابه یک روش بسیار معمول تبدیل گردیده است. غذا

به شدت از نظر مصونیت آن در طول تاریخ مورد ارزیابی قرار گرفته و یک میزان قابل قبول مصرف 

تا در  با غذا در نظر گرفته شده است هها همرا( برای مصرف آنAcceptable Daily Intakeروزانه )

(. Dixit et al., 2011گیرد)ها مورد مصرف قرار بجدی برای سلامتی انسان گونه خطرطول عمر بدون هیچ

 های دلپذیرتری با رنگهاهمیشه جذب غذاها و نوشیدنی ردسالخها و به ویژه کودکان در غریزه انسان

طعم بودن آور و خوشها تواند ارزش اشتی جذاب یقیناً میهاافزودن رنگ ،شوند. بنابراینمی بهتر

تحقیقات مختلف نشان  .(Saleem et al., 2013کنندگان افزایش دهد)غذا و نوشیدنی را برای مصرف

گنندگان محصولات پروسس شده بوده و از اثرات نامطلوب ترین مصرفداده است که کودکان از بزرگ

ها بیشترین بار این رنگبرده و در مقابل عوارض زیانل حاد و مزمن رنج ایی به دو شکهای غذافزودنی

های مصنوعی موجود در مواد غذایی به رنگ .(Lorenzoni et al., 2012باشند )حساسیت را دارا می

(، FAOی غذا و زراعت )هاطور مثال توسط سازمانهب ؛ی مختلفهاشدت توسط قوانین سازمان

سسه ستندرد و تحقیقات صنعتی ایالات متحده امریکا کنترول ؤ م ( وWHOسازمان صحی جهان )

ی هکه افزودن عمدییهر ماده س،کمیسیون کودیک گزارش (. به اساسRazaei et al., 2015) شودمی

پروسس، عملیات  غذا به هدف تکنالوژیکی )به شمول خصوصیات اورگانولپتیک( در تولید، آن در

 و طور منطقی باعث یک نتیجهداری به غذا افزوده شده و بهنقل و نگه حمل وبندی، تهیه، بسته، بسته

 ,.Ntrallou et al) شودبنام افزودنی غذایی یاد می ،یا باعث تغییر در خصوصیات ماده غذایی گردد

، هاکنندهچون شیرین ؛های مختلفهای غذایی به دستهافزودنی ،اروپا اتحادیه گزارش به اساس .(2020

pH (pH adjusters ،)های کنندهاسیدها، تنظیم ،هاحامل ها،اکسیدانتانتی، هادارندهنگه، هارنگ

 ،طعمهای دهندهافزایش  ،هاکنندهسخت، امولسیفایرها، کنندهحجیمعوامل مواد  ،سازعوامل کف

ی مورد ها(. رنگ Kumari., et al 2010تقسیم گردیده است) هاو غلیظ کننده هاکنندهمرطوب ،هاجیل

 Lehtoهستند ) (های طبیعیرنگ)های مصنوعی و یا ترکیبات طبیعی مواد غذایی رنگ استفاده معمولاً 

et al., 2017). طبیعی در مواد  هایبه جای رنگ ییطور فزایندهبه غذایی ی مصنوعی در موادهارنگ

های اقتصادی مانند قیمت زیرا دارای ویژگی ؛گیردقرار میگان مورد استفاده غذایی توسط تولیدکنند 



 

 

 153 مجله زهینڅېړ  -علمي علومو عيیطب د پوهنتون دکابل

های باشد. برعکس رنگپذیری بلند میو ثابت pHپائین، مقاوت در برابر نور، اکسیجن و تغییرات 

ی هارنگ ،شوندسازی میچندین منبع طبیعی استخراج و خالصطبیعی مواد خوراکی که معمولاً از 

از تولید شده و در جریان پروسس مواد تغییر چندین ترکیبات پیشمصنوعی توسط روش کیمیاوی با ت

های مصنوعی باعث عوارض جانبی (. مصرف رنگNtrallou et al., 2020) گرددغذایی تخریب نمی

پیشنهاد  ،( و الرژی در کودکان را باعث شده است. بنابراینhyperactivityجدی مانند بیش فعالی )

و با غذاهای غیر  کودکان کاهش یابد ( این ترکیبات رنگی درDaily intakeشود که مصرف روزانه )می

های غذایی اند. مطالعات زیرا این محصولات غذایی فاقد هرگونه رنگ ؛ین شودزگپروسس شده جای

 yellow six) 6( و رنگ زرد yellow five)5(، زرد Red 4) 4های سرخ گزارش نموده که رنگ

colorsزا طوری بسیار قوی سرطانامینوازوبنزین به – 4ی فینایل و امینو با – 4ت حاوی ( به دلیل ترکیبا

مین مصوونیت مواد أ ( که نقش آن تFDAبه اساس گزارش اداره دارو ) .(Lalani et al., 2024) اند

رنگ مصنوعی را در مواد غذایی مجاز دانسته اند که از جمله این  80تقریباً در حدود  ،غذایی است

مجاز اعلان شده است  FDAاز نظر  2012رنگ آن تا سال  9رنگ مصنوعی صرف در حدود  80

(Stewart et al., 2022). های به اساس یک مطالعه انجام شده در کشور عربستان در میان افزودنی

فیصد بیشترین استفاده  42.3فیصد و تارترازین  54.1 ،ی خوراکی رنگ آبی درخشان هامجاز، رنگ

در یک نمونه چاکلیت، تارترازین و رنگ زرد مایل به  چه رنگ زرد مایل به نارنجیرا داشتند چنان

 Ahmedی نوشیدنی شناسایی گردیده است )هانارنجی به ترتیب در یک و دو نمونه آب میوه و نمونه

et al., 2021نظر به مزایای آن  هاگزارش شده است که عوارض جانبی ناشی از رنگ ها( به اساس یافته

اما بنابر مصروفیت  ؛بنابر همین دلیل مردم بیشتر غذاهای غیر پروسس شده را ترجیع داد اند و بیشتر بوده

(. Gandhi, 2019) شده وابسته شده استها به غذای پروسسبیشتر و عدم وقت کافی برنامه غذایی آن

ی مصنوعی و طبیعی در محصولات غذایی مختلف هاهدف از  مطالعه حاضر آشنایی با کاربرد رنگ

های ی مصنوعی و همچنان معلومات در مورد روشهاو دریافت آگاهی از عوارض جانبی رنگ

را به خصوص در نزد اطفال سبب  های مصنوعی عوارض جدیباشد چون رنگتشخیص آن می

 نماید.مطالعه حاضر یک معلومات مفید راجع به موضوعات فوق ارایه می ،اینبنابر  .دشو می

 آمده عمل به استفاده علمی مقاله ۳5 حدود متعدد مقالات از تحقیق این در و بوده مروری مطالعه

 یهاروش و جانبی عوارض مصنوعی، یهارنگ مجاز حد تولید، منبع کاربرد، با آشنایی .است

 در مصنوعی هایرنگ چهچنان .دهدمی تشکیل را مقاله این این عمده اهداف آن، دقیق تشخیصی

 فزیک مهم خصوصیات سایر و نگهداری موعد تمدید رنگ، حفظ جهت شده پروسس غذایی مواد

 مختصر یهاغذا ویژه به شده سپروس یهاغذا مصرف دیگر سوی از و شده استفاده وافر طوربه کیمیا و
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 جانبی عوارض از آگاهی ،اینبنابر  است. یافته افزایش مردم لیشغ یهامصروفیت به نظر روزروزبه

 رسد.می نظر به ضروری بسیار ما عزیز کشور  مردم برای  ویژه به مصنوعی هایرنگ

 عوارض مصنوعی یهارنگ نخست در باشد.می مرتبط کلیدی عامل چندین به حاضر تحقیق انجام

 بیشتر مصرف به نظر اطفال و کرده اعمال اطفال ویژه به گانکنند مصرف بالای را خطرناکی جانبی

 .دارند قرار خطر معرض در بیشتر بدن وزن بودن پائین و شده پروسس غذایی محصولات

 دوم قدم در رسد.می نظر به ضروری بسیار هارنگ این مجاز حد و جانبی عوارض از آگاهی،اینبنابر 

 یهارنگ جای به طبیعی هایرنگ از استفاده یهامزیت نمودن آشکار جهت مذکور تحقیق انجام

  .است ضرور هاآن کنندهتهیه منابع و مصنوعی

 هایافته

 های مصنوعی در مواد عذایی رنگ

محصولات غذایی های رنگی استفاده به عمل آمده است و این در اکثر محصولات غذایی از افزودنی

ها، ماهی، طور مثال در نوشیدنیبه .رسدسالان به مصرف می طوری روزانه توسط اطفال و بزرگبه

 ,.Lorenzoni et al) شودطور وافر استفاده میبه جاتها، و شیرینیشتی، ماست، کلچهمحصولات گو 

ی هاها در محصولات گوشتی دارای جنبهاستفاده از رنگ .(Kobylewski et al., 2012( و )2012

ها مشکلات تکنالوژیکی مربوطه در جریان تولید را حل از یک طرف آنزیرا  ؛باشدمثبت و منفی می

تواند ها میاز طرف دیگر استفاده از آنولی  ؛شوندنواختی ظاهر محصول مینموده و باعث یک

(. Martins et al., 2016تغییرات عمدی در ترکیب محصول و استفاده از مواد خام نامرغوب را بپوشاند)

نمونه  72در کشور ایران  فاده از کروماتوگرافی لایه باریکانجام شده با استبه اساس یک تحقیق 

بیشترین  حاوی رنگ مصنوعی بوده که از آن جمله فیصد( 51.7نمونه ) 77فیصد( فاقد رنگ و  ۴8.۳0)

های محصولات گوشتی ( و نمونهفیصد 51.2) ها، نوشیدنی فیصد( 72.7) جاتمیزان رنگ در شیرینی

ی هادریایی رنگ هایدر تمام انوع غذا .(Sharafati., et al 2016( گزارش شده است )دفیص ۴8.10)

استفاده های دودی و هم در ماهی هاماهیها در هردو هم در پوشاین رنگ .برندمتعددی را بکار می

ی مختلف های مصنوعی قابل استفاده در مواد غذایگونه مثال تارترازین یکی از انواع رنگدد. بهگر می

جات مختلف، دار، شیرینیمحصولات لبنی تخمری طعم، هادار، چاشنیی طعمهامانند نوشیدنی

، هادار، ماهی دودی، در محصولات خمیری، نوشابهطعم یی خوراکی، پنیرهای پروسس شدههایخ

 غذایی به پیمانه وسیع استفادهکنسرو میوه، در نخود پروسس شده )کنسروشده( و سایر مواد 

(. بر اساس گزارش اداره دارو و غذای ایالت متحده امریکا استفاده از Lalani et al., 2024شود)می
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افزایش از خود نشان داده است. روند روبه در هرسال های مصنوعی در مواد غذایی متنوعرنگ رنگ  

  ( توضیع داده شده است.1خلاصه این افزایش در چارت )

 (Sharafati., et al 2016در ایالت متحده امریکا) 2011الی  1995غذایی در هر فرد به روز از سال های مواد مصرف رنگ: 1شکل

 (Lalani et al., 2024های مصنوعی استفاده شده در مواد غذایی مختلف )نگ: فورمول ساختمانی بعضی از ر 2شکل 

;(Petronijevic et al., 2021) 
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اساس مقدار مجاز روزانه در تمام محصولات در تناسب به های مصنوعی متنوعی به استفاده از رنگ

های مصــنوعی همراه با مقدار ( که در آن بعضــی از رنگ1نوعیت محصــول کابرد دارد. قرار جدول )

 مجاز روزانه آن ذکر شده است. 

صنوعی در محصولات مختلف همراها: کاربرد بعضی از رنگ1جدول   Martinis etبا کود و حد مجاز روزانه آن ) هی م

al., 2016) 

 

مصنوعی کارموزین بیشترین استفاده را  هایبر اساس نتایج تجزیه و تحلیل مواد غذایی در میان رنگ

درصد(، آبی در  25درصد(، سن ست یلو ) ۳7.5پس از آن به ترتیب کوینولین یلو )و  درصد( 50)

درصد( بیشترین استفاده را داشته اند و البته سن ست یلو از جمله  6درصد(، الورا سرخ ) 18.7خشان )

 .(Zahedi et al., 2020رش شده است )ها گزارنگ مورد استفاده در نوشیدنی ترینرایج

 مصنوعی هایعوارض جانبی رنگ

مانند قیر ذغال سنگ و تیل خام  ؛های مصنوعی مواد خام آن از محصولات نفت خامبرای تولید رنگ

ی مصنوعی از نفت خام و ترکیبات کیمیاوی مشتق شده و هزاران سال هاآید. این رنگبه دست می

در حال  های مصنوعی(. استفاده از رنگMoss, 2002شود)استفاده میقبل در محصولات غذایی 

 ,.Kumar et alآور آن برای سلامتی به تدریج در حال کاهش است)حاضر به دلیل خطرات زیان

ی طبیعی وجود دارد. عامل اصلی کاهش استفاده ها(. برعکس تقاضای رو به افزایش برای رنگ2023

 نمایندکنندگان در مورد آنچه مصرف میاز افزایش دانش مصرف صنوعی عبارتی مهااز افزودنی

 E  مواد رنگی

 کود

 موارد استفاده    (ADIحد مجاز روزانه )

 FCF ( Brilliant blueبریلینت بلو 

FCF) 

    

E133 

10Mg/Kg 

b.w وزن(

 بدن(

ــر،  ــودری شـــــی ــحصـــــولات پ در م

شنیهای نوشیدنی ها، رنگی، جیلی، چا

 .هاو در یخ جاتشیرینی

ــن ) ــی ــارام ــو ک ــگ ــدی  Indigo ان

carmine) 

E132      5mg/Kg b.w لات ها، محصـــو در آیســـکریم، یینی

 ها پزیپخته شده، بسکیت و در شیرینی

ـــیــد )  Carminic کــارامینیــک اس

acid) 

E120 5mg/Kg b.w ـــیرینیهاکیک، کلچه با، جات، ش ، مر

جیلی، آیسکریم، ساسج، ماهی خشک 

شــده، ماســت، جلاتین، سرکه ســیب، 

محصولات شیری، میوه بادنجان رومی، 

ـــیــدنی دار، ی غیرگــاز هــاکیلاس، نوش

ســاجق، در داروی ضــد سرفه، ماســت، 

 های پنیریدهن و در کیک یشوینده

ــاله E160 5mg/Kg b.w (b-Carotene بیتا کروتین ) ــیر، مس ــاس، ش ــده و جس ات آرد ش

 ییی میوههاجوس
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(Kumar et al., 2023 Castro et al., 2021;) تحقیق انجمن طبی امریکا در رابطه به مواد  به اساس

ها در اطفال با اختلال در تمرکز و بیش فعالی افزودنی غذایی، یکی از عوارض ناگوار این افزودنی

مل خوابی و تمرکز پایین را شامل بیش فعالی، احساس ناامیدی، بیآن شامرتبط است که علایم 

ترین عوارض جانبی، حالت استفاده آن در سایر م( بعضی از مه2(. جدول )Mittal, 2020گردد)می

طور خلاصه بیان ههای مصنوعی بسیار معمول را بکشورها و همچنان عوارض جانبی برخی از رنگ

 نماید. می

طور خلاصه بیان گردیده است ی جهان بههای مصنوعی مروج در کشورهااز رنگی ، عدهعوارض جانبی: 2جدول

(Martins et al., 2016) 

 عوارض منفی  مورد استفاده  آن در سراسر جهان یاستفاده هارنگ

 اریتروزین

 ۳نمبر : 

 

FD&C سرخ 

استفاده آن در مواد آرایشی و 

به ها برای استفاده خارجی دارو

های خوراکی استثنای غذا و دارو

 در امریکا ممنوع گردیده است.

 ی ترکیب شدههادر نوشیدنی

 های کنسرو شدهدر میوه

 سلاد

 ها ویا مربادرشیرینی

 در محصولات شیری

 های مختصردر عذا

 

 

 سرطان زا

 (E102تارترازین )

FD&C 

Yellow No. 5, 

در آسترالیا و ناروی ممنوع 

 .گردیده است

 آیسکریمدر 

 ی گازدارهادر نوشیدنی

 در انواع کباب ماهی

بیش فعالی، نفس تنگی، 

های جلدی و مرگی، خارش

 هاسردی

 (Quinolineکووینولین )

Yellow 

(E104)* 

در آسترلیا، چاپان، ناروی و ایالت 

 .متحده امریکا

 ی غیر الکولیهانوشیدنی

 آیسکریم

 شیرینیجات

 مواد آریشی

 ادویه جات

خارش و بیش  نفس تنگی،

فعالی، سرطان زای قوی در 

حیوانات: ایجاد سرطان مثانه و 

جگر. تغییر وظایف جنسی در 

 حیوانات

 Sunsetسنست یلو )

yellow ) 

(E110) 

Yellow FCF 

Orange 

Yellow S 

 در ناروی، سویدن و فنلند.

حد اکثر مجاز آن در انگلستان 

 محدود شده است.

 شیرینیجات

 ی مختصرهادر غذا

 آیسکریم

 هادر انواع ماست

 هانوشیدنی

 DNAبین رفتن  سرطان: از

 افزایش تومورها در حیوانات

افزایش شدید وزن بدن در 

 .حیوانات

در کانادا، چاپان، ناروی، آسترالیا  کارموزین

 و سویدن ممنوع گردیده است.

 هاماست

 شیرینیجات

 DNAازبین بردن 

 در حیوانات هاایجاد تومور

 (Allura red) الویرا رد

(E1209) 

FD&C re 

 ۳نمبر 

در دنمارک، بلجیم، فرانسه، 

جرمنی، سویتزرلند، سویدن، 

آسترالیا و ناروی ممنوع گردیده 

 است

 های گازداردر نوشیدنی

 هادر ساجیق

 در غذاهای مختصر

 هاچاشنی

 دارندهدر نگه

 سوپ

 در سرکه و غیره

 نفس تنگی

 تب

 های جلدیخارش
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های مصنوعی اثرات منفی یی رنگگردد که استفاده از  عدهمطالعه در کشور هند بیان میس یک به اسا

طور مثال اثرات منفی آن بالای رشد های انسان اعمال نموده، بهرا بالای فلورای نارمل روده

(، استافیلوکووس البوس Escherichia coliهای تحت آزمایش چون اییشیاکولای)میکرواوگانیزم

(Staphylococcus albus( و سکرومایسس سرویزا )Saccharomyces cerevisiae وارد )

 (.Sadar et al., 2017نماید)می

 های مصنوعی تشخیص رنگ

های مختلف تحلیلی برای تعیین رنگ مواد غذایی مانند کروماتوگرافی لایه یک تعداد زیادی از روش

متری ) لتــا فی )Voltammetryنــازک، و گرا پولارو  ،)polarography متری تو فو کترو پ (، اســــ

(Spectrophotometry( کــپــیــلــری الــکــتروفــوروزیــس ،)Capillary electrophoresis آیــون ،)

ــتفده قرار گرفته Ion chromatographyگروماتوگرافی ) ( و کروماتوگرافی مایع با کارایی بلند مورد اس

های ســـاده و سریع تعیین جمله روشکه از آن جمله ولتامتری، پولاروگرافی و اســـپکتروفوتومتری از 

غذایی می نگ در مواد  ماتوگ (Sobanska, 2018باشــــد)ر ـــپکتروفوتومتری از در کرو رافی و اس

ند حســـکر فوتودایود آری هاحســـکر مان هت معلوم نمودن طول موج مواد مختلف  ی متنوعی ج

(Photodiode array detectorsکه دارای کارایی بلند ) ـــت؛ گیری طول موج ازهطور مثال اندهب اس

نه ) یت نمو خالصـــ فاوت و حتی در مورد  یه Peak purity analysisمواد مت ( و غیره معلومات ارا

     (. ,2011Eshaghiنماید )می

 (Yuet-won Lok et al., 2010ی مختلف با کاربرد از حسگر فوتودایود )هارنگ: شناسایی ۳جدول 

 کروماتوگرافی شامل ،گرددمی استفاده مصنوعی خوراکی هاینگر  تشخیص برای که رایج هایروش

 (Chromatography Liquid performance High) بلند کارایی با مایع نازک،کروماتوگرافی لایه

 را استفاده قابلیت ندهکنمصرف توسط مستقیماً  و داشته ورتضر  ارلابراتو  به غیره و مویرگی وفورزالکتر 

 نیز هاکنندهمصرف توسط که ساده و دقیق هایروش از یکی هاروش چنین علاوه بر ،اینبنابر  .ندارد

 (strips test Cellophane) سلفون استرپ روش از استفاده از عبارت ،گیرد قرار استفاده مورد تواندمی

 سودیم از که بوده انتقال قابل و شفاف نازک، سلولوز لایه یک سلفون استرپ  حقیقت در که بوده

 (.al., et Pavai 2015) شودمی تولید (Xanthate Cellulose  Sodium) زانتیت سلولوز

 E E102 E104 E110 E122 E123 E124 E127 E129 E132 E133 E142شماره 

طول موج 

 به نانومتر

426 ۴1۴ ۴8۳ 515 52۳ 505 5۳0 509 61۳ 628 6۳5 
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 جوس ینمونه عین بالای اسپکتروسکوپی کمک به جرمنی در تحقیق یک آزمایش نتایج اساس به 

 وردم ،اروپا اتحادیه و امریکا مختلف کشور دو از اما کولا( )کوکه برند عین از هردو ،ام طعم با لیمو

 اروپایی نمونه و یلو ست سن رنگ حاوی امریکایی نمونه کهطوری .گرفتن قرار کیفی و کمی آزمایش

 داده نشان کیفی آزمایش نتایج است. بوده کروتین-بیتا آن اصلی جز که طبیعی کروتین رنگ حاوی

 کاروتن-β تهیه دلیل به را بیشتر کدورت متحده ایالات نمونه با مقایسه در اروپا اتحادیه نمونه که است

 نیازمند غذایی مواد در آن وکاربرد نیستند آب در محلول کاروتن بتا و طبیعی یهارنگ بیشتر زیرا دارد؛

 نشان کمی تحلیل و تجزیه چنانهم و است (Encapsulation) مواد انداختن  دام به و سازیآماده

 و است ترکم رنگ بودن شدید وجود با متحده ایالت نمونه در استفاده مورد رنگ مقدار که دهدمی

 دلایل به .است ترکم مصنوعی هایرنگ به نظر طبیعی هایرنگ رنگی خواص که است معنا بدان این

 در آن بیشتر تشریح که نمایدمی تفاوت نیز مذکور یهارنگ بین در نور جذب مقدار و موج طول فوق

 :(,2011Scotterاست) گردید درج ذیل شکل

 (Grab et al., 2019ی با طعم ام  مصرف شده توسط کشورهای مختلف )ها: طیف جذبی آب لیمو۳شکل 

 های طبیعیهای مصنوعی نظر به رنگنواقض رنگ فواید و

سفانه عوارض جانبی خطرناک أ اما مت ؛های مصنوعی از ثابت بیشتر برخوردار استکه رنگیبا وجود

های مصنوعی طبیعی نه تنها که فواید صحی را در  مقابل استفاده از رنگنماید. را در افراد ایجاد می

طور به است. ها اثرات خاصی فارمکولوژیکی را نیز به همراه داشتهبلکه بعضی از آن ،دارد هبه همرا

های سرخ، ترکیبات طبیعی منحل در آب هستند که مسئول رنگ ترینها از جمله مهممثال انتوسیانین

ها این ترکیبات ها و سایر انساج گیاهی وجود دارند و برای قرنها، میوهباشند که در گلبنفش و آبی می
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ی روشن، خواص ضد التهابی و انتی اکسیدانتی آن بدون هیچ گونه اثرات مضر هابه دلیل داشتن رنگ

های العاده را برای رنگی فوقهاها به مصرف رسیده و یکی از جایگزینمشهودی توسط انسان

باشد می است، دههای که به دلایل عوارض جانبی آن ممنوع گردیعده از رنگمصنوعی به ویژه آن

(Chavez et al., 2019باید یاآوری گردد که جایگزینی مستقیم رنگ .)های های مصنوعی با جایگزین

ها یا ترکیب هایی است که رنج کامل از رنگطبیعی آن همیشه کار ساده نبوده و نیازمند توسعه تکنالوژی

استخراجی و تحلیلی مناسب برای تعیین های مواد غذایی را شامل گردد و در نتیجه رنج وسیعی از روش

 (.Scotter, 2011های طبیعی به غذا و نوشیدنی ضروری است )افزودن رنگ

 (Chavez., et al 2019) : بعضی از خواص عملکردی انتوسانین۴جدول 

(، ایزوپیرونوئیدها )کاروتینوئیدها: هاها )کلورو فیلتوان به عنوان تتراپایرولیدهای طبیعی را میرنگ

ها( ونوئیدها و انتوسیانینها )فلا استگزانتین، کورکیومین و غیره(، بنزوپیرانبتاکاروتن، بیگزین، 

 نماید.( منابع رنگی کارتینوئید را بیان می5(. جدول )Ribeiro et al., 2019بندی نمود)طبقه

 

 مطالعات خصوصویات بیولوژیکی

لب، اثرات ضـــد سرطانی و اثرات ضـــد  خاصیت دارویی کاهش بیماری عروق کرونری ق

 توموری، ضد التهاب و اثرات ممانعت کننده شکر.

ها و تجمع های فعال، ممانعت اکســیدیشــن لیپوپروتیینتثبیت انواع اکســیجن اکسیدانتیفعالیت انتی 

 ها.پلتلیت

 غذاهای غنی از انتوسیانین دارای فعالیت انتی اکسیدانی بالا دربرابر  فعالیتانتی اکسیدانتی

(، سوپراکساید ROOهای پراکسید )(، رادیکالH2O2هایدروجن پر اکساید )

(O2،)هایدرواک( سلOHشعاع آفتاب و اکسیجن از خود نشان می ،)دهد 

های ضد توموری و ضد فعالیت

 سرطانی

های آزمایشی داده شده  و در آنها لبلبوی بنفش یین و کلم آبی به خرگوش

 باعث سرکوب تومور شده است.

( یکجا شده با گلوکوز Cyanidingعصاره دانه سویا سرخ حاوی سیانیدین ) فعالیت ضد توموری

 ها داده شده. و رامنوز به موش

ــیانینبخش  فعالیت ضد سرطانی ــده از انتوس ــته ش ــکس سرطانی های یاب سرخ حجرات های ش

HCT-15 عده را از روده بزرگ انســــان و حجرات سرطان را  AGS زای م

 سرکوب کردند.

ـــان داده که کرن بری ) فعالیت ضد سرطانی فـت Cranberriesتحقیقات مختلف نش ( معانع پیشرــ

 شود.   سرطان در مراحل ابتدایی و پیشرفته آن می

ساید و  فعالیت ضد التهابی عصاره غلیظ انتوسیانین مانع  اثر ممانعت کنندگی در تولید نایترس اک

 ها دارد.کردن مکروفاژغیر فعال

ـــتاگلدین  فعالیت ضد التهابی ـــبری با عث ممانعت پروس ـــیانین از توت رس  EG2عصـــاره انتوس

 میگردد. 
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 (۶بطور مثال جدول ) .شودهای مختلف استفاده میهای طبیعی در کشوراز یک تعداد زیاد از رنگ

 ,.Coultate et alنماید )های اتحادیه اروپا را بیان میهای طبیعی معمول مورد استفاده در کشوررنگ

2020 .) 

 (Jadhav.,et al 2020ها )های کارتینوئیدرنگ: منابع و نام بعضی از انواع  5جدول    

 (Coultate et al., 2018های معمول مورد استفاده با فورمول ساختمانی آن )رنگ: 6جدول  

 

 منابع غدایی                         هاکارتینوئید

 زردک، کدو )کدوی زرد(، روغن خرمای سرخ کروتین  -الفا    

 سبز، سبزیجات سبز برگ، ماهی، ام، مرچ سرخ و شفتالو، لبلبوزردک، کیلاس، زرد الو، براککولی، کدو  کروتین  -بیتا

 مرچ سرخ، بادنجان رومی کرپتوزانتین -بیتا

 سنگتره بنفش، تربوز، بادنجان رومی،  لیکوپن 

 سبزیجات سبز برگ، براکلولی، دانه جواری، بادرنگ ، کدو زرد    لوتین        

 زی اگانتین 

 ( zeaxanthin) 

 جواری     

 ساختمان کیمیاوی اداره دارو و غذا   نمر  E    نام معمول

نوعی E160a   بیتاکروتین عی و مصـــ ی ب   ط

 مجاز است
 

 عصاره اناتو مجاز است E160b بگزین

 
در بعضی از محصولات      گپزانتین

 مجاز است

 

صاره   E160d لیکوپن بادنجان رومی   ع

 مجاز است 

 

 

مر  E161b لوتئین جیره  نهــا در   هــات

 مجاز است

 

فاده عمومی  E161g کانتازانتین ـــت برای اس

می شــــود   تفــاده  اســــ

به  ـــاوی  کوچکتر یا مس

 کیلوگرام  66
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ها پذیری آن در آب، در روغن و ساختمان کیمیاوی آنطبیعی بر اساس  منبع، حلهای رنگ

های مصنوعی براساس مواد کیمیاوی بندی رنگتقسیم ترینیکی از رایج است و بندی گردیدهتقسیم

(. Ranjbar Nedamani, 2022باشند)ها میها وکلوروفیلمانند کاروتنوئیدها، انتوسانین، بتانین ؛هاآن

توانند برای آزمایش محصولات لبنی یک سیستم غذایی عالی برای آزمایش رنگ مصنوعی بوده و می

ی و سایر اجزاها را فینولزی ؛های غذایی طبیعی مورد استفاده قرار گیرندکنندهخواص رنگ

ها افزایش و فواید سلامتی آن یهای کیمیاوی، باعث کاهش فوق العادهعکس العمل یدهندهتشکیل

دهی محصولات لبنی برای آزمایش خاصیت رنگ ترینشدهاز این رو ماست یکی از آزمایش .شودمی

  شود که آورییاد چنان باید هم .باشدت غذایی با عملکرد فعال میاکسیدانتی ترکیباو ظرفیت انتی

زایی و سمی نیتروزامین یعنی نیتریت و نایترایت باعث ترغیب تحقیقات ها در مورد اثرات سرطاننگرانی

 (. Luzardo-Ocampo et al., 2021های پایدار گردید است )بیشتر در زمینه ایجاد رنگ

 گیرینتیجه

و اطفال به گردد استفاده میهای مصنوعی به اندازه بسیار زیاد در محصولات پروسس شده از رنگ

اد و مزمن این مواد قرار بیشتر از این محصولات، بیشتر در معرض عوارض جانبی ح یدلیل استفاده

نام میزان قابل هی مصنوعی در تمامی محصولات غذایی یک حد مجاز بهابرای استفاده از رنگدارند. 

برای  جدی گونه خطرطول عمر بدون هیچ ردید است تا درها پیشنهاد گقبول مصرف روزانه برای آن

وعی روز های مصنگیرد. استفاده از رنگگان مورد مصرف قرار بکنند ها، توسط مصرفسلامت انسان

طبیعی رو  أی با منشهاها نسبت به رنگدر مورد عوارض جانبی آن هاکنندهبه روز بنابر آگاهی مصرف

های مصرف غذا یرزناگ انبیشتر مردم در مشاغل شان آنسفانه بنابر مصروفیت أ به کاهش است. اما مت

 های مصنوعی در یک عده از کشورهارنگ بعضی از هند. استفادهدمختصر و پروسس شده را ترجیع 

گان ممنوع گردیده است. به اساس مطالعات کنند وارض خطرناک آن برای سلامتی مصرفبنابر ع

های مختلف در آن به خصوص در دلیل موجودیت رنگی پروسس شده به هاگوناگون استفاده از غذا

ی غیر پروسس شده استفاده شود. چنانچه هااطفال باید کاهش داده شده و به جای آن باید از غذا

گیر محصولات پروسس شده به اندازه چشمی مصنوعی مورد استفاده به ویژه در هااستفاده از رنگ

های دقیق و تعیین حد مجاز برای ولات با استفاده از روشباید چنین محصبراین، بنا .وجود داشته است

که در کشور ما مصرف چنین محصولات رنگی یسفانه با وجودأ رسد متها ضروری به نظر میمصرف آن

اما برای کنترول و نظارت آن کدام اقدام جدی روی  ؛توسط محصولات مختلف بسیار زیاده بوده است

ی مصنوعی عوارض خطرناک هارنگ ،فوق مورد بحث قرار گرفتدست گرفته نشده است. چنانچه در 
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سرطان و امراض  اعالی و عدم تمرکز سیتم عصبی و حتمانند بیش ف دارد؛ زیادی از خود بالای اطفال

های طبیعی نه تنها به حیث مواد رنگ دهند استفاده می گذارد. از رنگقلبی در کاهلان از خود بجا می

بالای بدن اعمال های زیادی مانند اثرات دارویی و صحی را نیز دارای مزیتها شود بلکه این رنگ

گردد که به جای محصولات پروسس شده از محصولات غیر پروسس پیشنها می ،ایننماید. بنابر می

 شده استفاده شود.
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