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 چکیده

   : مقدمه و هدف 

  همچنین  وو ارزیابی  مکانیسم نظارت    در خصوص  عدیده ای  یهاینگران  ،ییذادر مواد غ   های سنتزی  توسعه استفاده از رنگ  امروزه با توجه به

توسط  مجاز    یخوراک  یهارنگ  ستیلدر طی چند دهه گذشته به کرات  .  ه استافتی  شیافزا  عمومی جامعهسلامت    مواد بر  نیا  سوء   عوارض

و   و  تجدیدنظر  مورد  مختلف  کشورهای  در  مربوطه  های  سازمان  و  استاندارد  جهانی  است  شیرایوسازمان  رنگ   قرارگرفته  اثرات    ییهاو  که 

مصرف رنگ های  موجود در خصوص  تا وضعیت  سعی شده است  مطالعه  در این    .گردیده اندحذف    ستیل   نیاز ا  است  شده  اثباتآنها    آورانیز

بررسی شده تا پروفایلی جامع و مستند در اختیار دستگاه های نظارتی و سیاست  در سطح شهر مشهد مجاز و غیر مجاز در فراورده های قنادی 

 . گذاری قرار داده شود

کار کار  روش  روش  استاندارد:  با  به شماره    ملی  مطابق  عنوان    ۲۶۳۴ایران  مجاز  افزودنی "با  خوراکی  مواد    -های  در  مصنوعی  رنگ های 

نازك  -خوراکی از ماده غذایی به روش پشم در   " روش آزمون  -شناسایی به روش کروماتوگرافی لایه  این صورت که رنگ  انجام گردید. به 

 RF با توجه به فاکتور    TLCو بعد از قرار دادن در تانک    هذاری شد محیط اسیدی استخراج گردید و سپس بر روی پلیت سیلیکاژل لکه گ

 .گردیدنوع رنگ مشخص    ،سبت به نمونه استانداردن

تارترازین می باشد که جزو رنگ های مصنوعی    زرد  در شیرینی ها رنگ با توجه به مطالعات انجام شده بیشترین رنگ استفاده شده   :هایافته

بیشترین مصرف را به ترتیب رنگ های سان ست   و تحقیقات صنعتی ایران است. پس از تارترازین، موسسه استانداردغیرمجاز اعلام شده توسط  

 مصرف استفاده شده بودند.   یلو و کارموئیزین به خود اختصاص داده اند. این رنگ ها جزو رنگ های مصنوعی بوده و در محدوده مجاز

پایداری و   ،شود ،ارزانی ها برای ایجاد رنگ سبز استفاده می ا در ترکیب با سایر رنگتارترازین به تنهایی برای ایجاد رنگ زرد و ی: گیرینتیجه

های مصنوعی   ر از سایر رنگشباهت زیاد تارترازین به زعفران و فروش تقلبی آن به جای زعفران باعث شده تا در فرآورده های غذایی بیشت

توان به کاهش   ها باعث بروز اثرات نامطلوب بر سلامتی انسان می شود که در این زمینه می از رنگ  این دسته دیگر مورد استفاده قرار گیرد. 

های   تبدیل شدن به آمینفلور میکروبی روده، بروز سرطان و آلرژی اشاره کرد طی مطالعات انجام شده، تارترازین در روده تجزیه شده و با  

میگرن در بزرگسالان و بیش  و    پورپورا در بیماران دارای آسم و حساسیت به آسپرین  ،(گزماا،   آسم) آروماتیک موجب واکنش های آلرژیک

م به ازای هر  میلی گر  ۷تا    ۰.۵  طبق استانداردهای جهانی میزان دریافت مجاز روزانه تعیین شده برای تارترازین  شود.  فعالی در کودکان می

های غیر مجاز اعلام شده و استفاده از آن به هر مقدار در    ایران تارترازین جزو رنگ  ملیکیلوگرم وزن بدن است، با این حال طبق استاندارد  

 . مواد غذایی ممنوع است

 

 ، مشهد بامیه، تارترازین، رنگ مصنوعی، زولبیا، شیرینی  لیدی:کواژگان 

 



 مقدمه  

بهتر نمودن ظاهر غذا،    منظوربهیـک واژه کلـی برای ترکیباتی است که    1غـذایی   ی هایافزودن  ارزش غذایی آن و یا حفاظت از فساد    ، ترکیب، طعمدوام یا 

 برای افزایش جذابیت مواد غذایی به آنهـا افـزوده  ها رنگ  ی طورکلبه.  هستندجزو این دسته از مواد    هارنگ  (2),(1)؛شوندیممیکربی به مواد غذایی اضافه  

که    بالقوهدلیل سمیت    به ،دارای اثـرات سوء مستقیم  توانندیمبلکـه    باشندینم   ییزا یانرژخاصیت    دارای  تنهانه  هارنگایـن کـه    بهاتوجهب  (4),(3)  .شوندیم

 (6),(5).باشند  بر سلامتی انسان داشـته، تعادل رژیم غذایی زدن برهمدلیل  ، بهدارند، یـا غیرمسـتقیم

مصنیعبط  منشأ  توانندیمخوراکی    یهارنگ یا  و  باشند.  وی  داشته  مانن  منشأبا    معمولاًی  عبیط  ی هارنگعی  آنتی  لکلروفی  د گیاهی  دنی  ع م  ای   و  سیانین  و 

 (7) .مصنوعی یا سنتتیک مانند کینولین یلو، سانست یلو، آلورارد و آزوروبین هستند یهارنگهستند و 

تنها عنوان عامل    درگذشتهکه    یاماده.  به زعفران اشاره کرد  توانیمرنگ در مواد غذایی    جادکنندهیاگروه ترکیبات طبیعی    نیتر شدهشناختهو    نی ترمهمز  ا

  دهنده لیتشککه ترکیبات    دهد یماخیر انجام شده نشان    ی هادههکه طی    ی اما مطالعات  گرفت؛ یمرنگ و طعم در مواد غذایی مورد مصرف قرار    جادکنندهیا

  ی جابهمصنوعی    یهارنگگسترده با افزودن  محدود و قیمت بالای زعفران منجر به انجام تقلبات    دیاما تول  کنند؛یمزعفران نقش مهمی در سلامتی افراد ایفا  

است غذایی شده  ماده  این  غذایی شده  مواد  در  دل  یوراکخ  یمصنوع  یهارنگ.  (8)آن  ارزان   لیبه  ثبات،  و    دسترسقابل  یتنوع،    ی هارنگ  رفتننیازب بودن 

 (9).شوندیماستفاده  یعیطب یهارنگاز    شتریب  اریبس،  غذا ی فراور نیح یعیطب

دلایل اقتصادی، ثبات پایداری در  اما به    (10)شده؛آزمایشگاهی ممنوع    ثار منفی بر حیوانات مصنوعی به دلیل مشاهده آ  ی هارنگهر چند مصرف بسیاری از  

بیش    ی توجهقابلو یا به میزان    اند شدهطبیعی    ی هارنگجایگزین    ج یتدر بهمصنوعی خوراکی    ی هارنگحین فرایند قابلیت ایجاد رنگ یکنواخت و تنوع بسیار  

قرار    یهارنگاز   مصرف  مورد  آمریکا    کهیطوربه،  رندیگیم طبیعی  داروی  و  غذا  سازمان  آمار  اساس  در    یهارنگمصرف    (FDA)بر  مصنوعی  خوراکی 

د بر سلامت  آثار شناخته شده منفی این موا  بهباتوجهاین آمار    (11)است.پنج برابر افزایش داشته    ۱۹۵۵نسبت به سال    ۲۰۱۰غذایی در سال    یهافرآورده

خوراکی    ی هارنگمواجهه با  امروزه شواهد فراوانی در مورد آثار نامطلوب  .  (12)مرتبط باشد   ی هاسازمانزنگ خطری برای    تواندیمبوده و    کنندهنگرانانسان  

بر   انسان در    یهاارگانمصنوعی  دارای ساختار    یهارنگمصنوعی    یها رنگگروه    نی ترخطرناكیکی از    رابطهنی درااست  .  منابع علمی گزارش شدهمختلف 

آروماتیک موجب سردردهای    یهانیآمبه    شدنلیتبدتوسط فلور میکروبی روده تجزیه شده و پس از    توانندیماین گروه    (13).اندشدهشیمیایی آزو معرفی  

که به    است یک مونوآزو    (E102)رنگ زرد تارترازین    ( 5).آلرژیک شوند  یهاواکنشپیش فعالی در کودکان و همچنین آسم و یا سایر    ، ممتد در بزرگسالان

قنادی،   محصولات  در  گسترده  ژلههایدن یآشامطور  دیگر  ها نباتآب،  ها،  غذایی  مواد  از  بسیاری  همچنین    و  آرایشو  و  دارویی  استفاده    -  ی مواد  بهداشتی 

 ( 7) .رنگ مصنوعی است نی ترپرمصرفرد مطالعات اخیر، تارترازین پس از رنگ قرمز آلورا  برابر . شودیم

زرد  ازآنجاکه گروه    رنگ  از  بوده  یهارنگتارترازین  ذکر    تواندیم  ،آزو  در  شده  اثرات  را  برخی    کنندگانمصرففوق  حضور  همچنین  کند    ی هارنگایجاد 

تارت برخی داروها مانند آسپیرین و یا برخی  ر مصنوعی در مواد غذایی از جمله  با  آلرژیک    د یاسکیبنزوئ مانند    هایافزودن ازین در تداخل  یا سایر ترکیبات  و 

میزان دریافت مجاز روزانه    استانداردهای جهانی   هرچند طبق.  (15),(14)ناشی از حساسیت مانند آسم در افراد شود   ی هاواکنشتشدید    به   منجر   تواند یم

مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران این رنگ    ما طبق دستورالعملا  (16)است؛ هر کیلوگرم وزن بدن    ابه از   گرمیلیم  ۷/۵ازین تا  ر تعیین شده برای تارت

اما همان گونه که اشاره شد قیمت بالای زعفران شرایط استفاده از    (7) .استبوده که استفاده از آن به هر مقدار در ماده غذایی ممنوع    رمجاز یغ  یهارنگجز  

  (12)است. این رنگ را در محصولات زعفرانی فراهم کرده

. هر ساله  افتی  شی افزا  زیکنندگان ن مواد بر سلامت مصرف  نی در خصوص اثرات ا  یبهداشت  ی هاینگران   یی ذازمان با آغاز و توسعه استفاده از رنگ در مواد غ هم

  ی هارنگ  ست یل  بارکیل  هر چند سا  قات یتحق  نیا   جی کنندگان انجام داده و با استفاده از نتا ها بر سلامت مصرفرا در مورد اثرات رنگ  یقاتیدانشمندان تحق

 (17).گرددیحذف م ستی ل نی شده از اآنها ثابت  آورانی که اثرات ز یی هاشده و رنگ ش یرا یمجاز و  ی خوراک

عدم توجه این صنف به نوع رنگ مصرفی  ،  قنادی  ی هاصـنف قنـادان برای جلب نظر بیشتر مشتریان به فرآوردهر  روزافـزون مصـرف رنگ د به افـزایش  باتوجه

 ه است.مطالعه انجام گردید نیو پیامدهای حاصـله از مصرف آن، ا 

  ۸۸-۸۶ی  هاسالانواع نبات و پولکی، گز، سوهان، زولبیا و بامیه در    نمونه شیرینی خشک و تر،  ۳۹۸در مطالعات ملی به بررسی  شده  مطالعات انجام    بهباتوجه

درصد حاوی رنگ    ۲۱.۳ی غیرمجاز خوراکی و  هارنگحاوی    هانمونهدرصد از    ۲۶.۷  که یطوربه،  اندبوده  مصرفرقابلیغ  هانمونهدرصد از    ۴۸نشان داد که  

 
1 Additive Food 



تارترازین بوده است. در    دی خوراکی مربوط به رنگ زرهارنگدر مطالعات فوق بیشترین مصرف    مجاز خوراکی بودند که قنادان اجازه مصرف آنها را نداشتند.

  ۸۰تا    ۴۸  شدهدادهنشان. در مطالعاتی در قم و اراك  اندبودهدرصد مواد غذایی مورد بررسی به رنگ تارترازین آلوده    ۲۳.۶۵ی نشان داده که  هایبررس  ۹۲سال  

آنها است    نیتر عیشاآنها است. این مطالعه نشان داد رنگ تارترازین    نیترعی شاو رنگ زرد از    اندبودهحاوی رنگ مصنوعی    هاینیر یشدرصد از انواع مختلف  

آن    چهارمکی   که یطوربه بررسی حاوی  مواد غذایی مورد  تارترازین رنگ شده    ،وعیی مصنهارنگی مثبت حاوی  هانمونهدرصد    ۶۷.۸و    اند بودهاز  با  تنها 

از نتایج غذا    احتمالاً )رفرنس نخورده از فایل دوستان    حاوی تارترازین بودند.   ها ینیر یشدرصد از انواع    ۸۰تا    ۲۶. مطالعات قم و اراك نیز نشان دادند که  بودند

 و دارو(  

 روش کار 

و جهت آنالیز نوع رنـگ بـه آزمایشگاه    ی بردارنمونهمشهد  کـز تولید و توزیع شهر  ا از مر  بامیه، زولبیا و  تـر  ، نمونه شیرینی خشک  ۹۰در این مطالعه تعداد  

 . قرار گرفتندخوراکی مـورد بررسی  رمجازیغارسالی از نظر رنگ طبیعی، رنگ مصنوعی مجاز خوراکی و رنگ مصنوعی   یهانمونهارسال شد. 

 (19),(18)ت:طـی مراحل زیر صورت گرف ۲۶۳۴اره استاندارد ملی به شمانجام آزمایش طبق دستورالعمل  

ابتدا    یغذایی حاو  هدمااسـتخراج رنـگ از    یابـر   نمونه:  یسازآماده .  ۱ با   ۱۵تا    ۱۰رنگ،  ارلن مایر ریخته و    تریلیلیم  ۱۰۰گرم از نمونه را توزین و در 

ساعت محلول رویی برداشته شد. سپس محلول رویی را به بشر منتقل کرده و با استفاده از حمام بخار، عمل    ۲۴درصد مخلوط نموده و پس از    ۲  كآمونیا

 .جام شدآن، ان تبخیر منظوربهجوشاندن  

غلیظ    کی در یدکلر یاس  تریلیلیمب مقطر حل و سپس یـک  آ  تریلیلیم   ۱۰۰  ردر مرحلـه قبل را د  آمدهدستبهاز محلول    تریلیلیم  ۲-  ۵مقدار    تخلیص:.  ۲

  یاتکهبخار آب جوش قرار داده و    یکردن محیط به آن اضافه شد. سپس ظرف را رو   یاسید  منظوربه  (درصد   ۶۵،  كو یا اسید استیک )مر   (درصد  ۳۷  ،ك)مر

شد. سپس    رنگیب مصـنوعی جذب الیاف پشم شده و محلول تقریباً    یهارنگ،  یپس از یک ساعت در شرایط اسید  پشم سفید داخل محلـول قـرار داده شد.

جوش قرار    یاضافه گردید و در بن مـار  ( درصد  ۶۵ك،  غلیظ )مر  ك آمونیا  تریلیلیم  ۱مقطـر و  آب    تریلیلیم  ۵۰پشم را داخل یک ظرف وارد کرده و حدود  

خود   رنگ که تمام در این هنگام پشم  .دقیقه، رنگی که جذب الیاف پشم شده بود از آن جدا و به محیط قلیـایی وارد گردیـد ۶۰تا  ۳۰پس از حدود  داده شد.

  .جوش قرار داده شد یبن مار  یکامل رو شدن خشکلول رنگین تا زمان را پس داده بود از محلول خارج و مح

 سه مرحله انجام گرفت.  در  متریسانت  ۲۰در  ۲۰د لیکاژل با ابعـاییپلیت س ی کروماتوگرافی رو کروماتوگرافی:. ۳

  آوندر    قه یدق  ۸-۱۰را به مدت    تی صورت که پل  ن ی. بد گرددیفعال م  تیپل  ی رو  کاژل یلیابتدا س  ی انجام کروماتوگراف  ی: براکاژلیلیس  ت یپل  ی ساز. آماده۳.۱

 فعـال گردد.  کاژلیلیقرار داده تا رطوبت آن گرفته و سـ گراد سانتی درجه ۹۰ - ۱۰۰

با    متریسانت  ۳کرده و فواصلی به طول    ی کشخطاز پایین، به طور افقی با مداد    متریسانت  ۳و بـه فاصله    جهتکی پلیت آماده شده را از    :یگذار . لکه۳.۲ 

رو از محلول رنگی استخراج شده    مشخص  یکشخطاین    ی مداد  تماس    سدیمانتاسیون لوله    لهیوسبهگردید.  و در  پلیت    مدت کوتاهمقدار کم    ی گذارلکهبا 

لکه   نمونه را در زیر  نوشته و    یگذارعلامتگردید. سپس مشخصات هر  باشـد  لهیوسبهشده  تا    ی گذارلکه  ،سشوار خشک شد. اگر میزان رنگ هر لکه کـم 

  یداده شد، این کار برااز آن قرار    متریسانت  ۳استاندارد به فاصله    یهارنگغلظت رنگ مناسب تکرار گردید. همـراه لکه رنگ استخراج شده، از    آوردندستبه

 با استانداردها برابر بود. ها لکهشناسایی شدند یا به عبارتی تعداد    هالکهمرحله همه  نی در اتشخیص نـوع رنـگ نمونـه انجام گردید  

برا  بالارونده   صورتبهکه    ك ناز  یدر مورد کروماتوگرافی غشا  TLC :تانک  یسازآماده.  ۳.۳    ابتدا این منظـور    ی اسـت، حلال در ته تانک قرار داده شد. 

 .مخلوط با یکدیگر استفاده شـد صورتبهآب مقطـر و اسـید استیک در تانک   ،بوتـانول یهاحلالتانـک را شستشو داده و سپس از 

بـالا آمد، پلیت را از    یمتریسانت   ۴شده در درون تانک قرار داده شد. هنگامی که حلال تا حدود ارتفاع    یگذار لکهتانک، پلیت    یسازآمادهبعـد از   صفحه 

 خشک شود. کاملاًدرون تانک بیرون آورده و زیر هـود قـرار داده تـا 

و  .    ۳.۴ این مرحله حرکت    RF (Retention factor) :یریگ اندازهمرحله تشـخیص رنـگ  لکه    (RF)ه ن نمو   یهارنگدر  به حرکت    یهارنگنسبت 

 . اسـتاندارد سـنجیده شـد



اندازه حرکت    به باتوجهدخالت دارند.    ها رنگنیز در اندازه حرکـت    مورداستفاده   یهاحلالشرایط محیطی مانند درجه حرارت، فشار هوا، جریان هوا، و تازگی  

 .تشخیص داده شد موردنظر ، رنگ هارنگ

 ث یافته ها و بح

( دارای رنگ  درصد   ۶۶.۶۷)    انها  مورد  ۶۰شامل رنگ طبیعی بودند و    درصد(  ۳۳.۳۳مورد انها )  ۳۰  ؛نمونه ای که مورد ازمایش قرار گرفت  ۹۰از تعداد کل  

مورد  درصد(    ۱۷.۷۸)  ۱۶و،  ل یست    سان شامل  مورد    درصد(  ۳۴.۴۴)  ۳۱،  نی تارتراز شامل    نمونه  درصد(  ۳۸.۸۹)  ۳۵از این تعداد    (.۱)جدول  مصنوعی بودند 

  ویپونس  مورد  درصد(  ۱.۱۱)  ۱و    رد  آلورا   مورددرصد(    ۵.۵۶)  ۵و،  لی  نینولیک مورددرصد(    ۸.۸۹)  ۸،  بلو  انتیلیر ب مورد  درصد(    ۱۴.۴۴)  ۱۳،  نی زیکارموئ شامل  

(  درصد    ۵.۵۶  )  ۵( مورد دو رنگ مصنوعی و  درصد   ۴۳.۳۳  )  ۳۹( مورد از یک رنگ مصنوعی ،  درصد  ۱۷.۷۸  )   ۱۶نمونه در    ۹۰در این    .(۲)جدولهستند  آر۴

 (. ۳)جدولمورد سه رنگ مصنوعی استفاده شده بود 

و همکاران در سال    ی ادر مطالعه دادند مشخ  ی هاینیریدر ش  یمصرف  یهارنگ  یرو  ۸۵که سلطان دلال  انجام  تهران  کل  درصد    ۹۳.۲شد که    صخشک 

ا  یحاو  یبرداشت  یهانمونه از  و  بوده  حاونمونهدرصد    ۷۰.۵مقدار    نی رنگ  همکاران  .   (6)د بودن   یمصنوع  یهارنگ  ی ها  و  سکار  مطالعه  درصد    ۶۵.۵در 

شهر قم    ینیرینمونه ش  درصد  ۴۸و همکاران نشان دادند    ی خسرو.  (20)هستند  یرنگ مصنوع  ی حاو  هاینیر یش  درصد   ۷۱،  هاکیکدرصد    ۷۸.۵،  هاتیسکویب 

  ج یشد. نتا  ی ها و رستوران ها جمع اور یاز قناد  یزعفران  عات ینمونه ما   ۳۰و  ینیر ینمونه ش  ۲۰و همکاران،  یی در مطالعه رضا. (21)است یرنگ مصنوع یحاو

و   یرنگ مصنوع  یحاو  ینیریش  ینمونه هادرصد    ۱۰۰و    یزعفران   عاتیما  ینمونه ها   درصد  ۸۶.۶۶شود.    یبراورده عمل نم  ینشان داد که مطابق استاندارد ها

که شامل نبـات،    یمورد بررس  ی هادرصد نمونه  ۳۳.۸و همکـاران در    پور یعال  ی هاافتهیدر  .  (22)بدون رنگ بودند  یزعفران  عات یما   ی نمونه هادرصد    ۱۳.۳۳

استفاده شده بود و رنگ    یمصنوع  یها از رنگ  یزعفرانـ  عـاتیماکباب و  جوجه  ،یبستن  ،یاخامه  ریو غ  یاخامه  یهاینیر ی، انــواع شیقنـاد  یچـا  ،یپـولک

در    ۱۳۹۶در سال  و همکاران    یتوان   ی ـیکـه ملا  یادر مطالعه  نیهمچن.  (23)ددایم  لیمصـرف شـده را تشـک  یمصـنوع  یهااز رنگدرصد    ۶۷.۸  نیتارتراز 

رنگ وجود  ش  یمصـنوع  یهاخصوص  داشـتند    یهاینیریدر  د نمونهدرصد    ۸۸خشـک  غ  یاراها  دارانمونهدرصد    ۱۲و    یخوراک   رمجازیرنـگ  رنـگ    یها 

 (24).مجـاز بودند یمصـنوع

 مشهد های شهر  وضعیت رنگ مصرفی در شیرینی. ۱جدول 

 درصد  تعدادنمونه نوع رنگ

 ۲۷.۷۸ ۲۵  خوراکیرنگ مصنوعی 

 ۳۸.۸۹ ۳۵ تارترازین  رنگ مصنوعی غیر مجاز

 ۳۳.۳۳ ۳۰ فاقد رنگ 

 ۱۰۰ ۹۰ جمع کل

 های مصرفی  های مصنوعی در شیرینی توزیع فراوانی رنگ. ۲جدول 

 ۹۰)فراوانی هر یک از رنگ ها در درصد تعداد  نوع رنگ

 نمونه(

 ۳۸.۸۹ ۳۵ تارترازین 

 ۳۴.۴۴ ۳۱ سان ست یلو 

 ۱۷.۷۸ ۱۶ کارموئیزین

 ۱۴.۴۴ ۱۳ بریلیانت بلو 

 ۸.۸۹ ۸ کینولین یلو 

 ۵.۵۶ ۵ آلورارد 

 ۱.۱۱ ۱ آر۴پونسیو 



 فراوانی انواع نمونه ها . ۳جدول

 فاقد رنگ  آر۴پونسیو آلورا رد  کینولین یلو  برلیانت بلو  کارموئیزین سان ست یلو  تارترازین  تعداد  نوع نمونه 

شیرینی خامه ای و  

 لطیفه

 ۵ ـ ـ ۳ ۱ ۷ ۵ ۷ ۳   ۱۸

 ۵ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ۲ ۳ ۹ ۱۰ ۱۸ شیرینی خشک

 ۵ ـ ـ ۲ ۳ ۱ ۳ ۴ ۷ ۱۷ شیرینی زبان

 ۱ ۱ ـ ـ ـ ـ ۲ ۴ ۳ ۴ ۷ شیرینی ناپلئونی

 ـ ـ ـ ـ ـ ـ ۲ ۱ ۱ ۳ ۲ ۵ شیرینی باقلوا 

 ۱۴ ـ ـ ـ ـ ۲ ـ ـ ـ ـ ۵ ۹ ۲۵ زولبیا و بامیه 

 

 کلی  نتیجه گیری 

های  شود. با توجه به مطالعه انجام شده درصد زیادی از فرآوردهمصنوعی استفاده می  دهندهرنگ یک عنوانبه تارترازین های موجود همچنان ازعلاوه بر نظارت

ها رو مورد بررسی قرار  های نظارتی علاوه بر تشخیص نوع رنگ، از نظر کمی نیز رنگباشند و نیاز جدی وجود دارد که سازماندارای رنگ سنتزی می  قنادی

ده در محدوده مجاز  توان در مورد مجاز یا غیر مجاز بودن قضاوت کنیم که آیا مقدار رنگ استفاده شبدون دانستن مقدار رنگ نمی وجههیچبه دهند زیرا که

و... که حضور آن بلامانع است اما مقدار آن در   کارموئیزین هایی مانند سان ست یلو،رنگ  بساچه باشد و یا از حد مجاز عبور کرده است و غیر مجاز است ومی

باشد که که در استاندارد ملی باید مورد بازبینی قرار بگیرد چرا که مقدار حد  ها میاست؛ اثر ترکیبی رنگ  توجهمورد دیگری کهحد غیر مجاز باشد. نکته ی

با توجه به تحقیق انجام   کهحالیدر ترکیبی اشاره نشده است صورتبه هاتکی در استاندارد قید شده است و به حد مجاز استفاده از رنگ  صورت به مجاز رنگ

 اند ترکیبی استفاده شده صورت به هاهای مورد آزمایش رنگی از نمونهشده، در بسیار
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