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ــه ایجــاد عــوارض  ــه صــورت طبیعــی و یــا مصنوعــی تهیــه می شــوند. رنــگ هــا می تواننــد منجــر ب ــه: رنــگ هــای خوراکــی گروهــی از افزودنــی هــا هســتند کــه ب مقدم

وخیمــی از جملــه  آســم، تضعیــف سیســتم ایمنــی، ســرطان، آلــرژی، رتینوپاتــی و اختــالات کبــدی در بــدن انســان شــوند. هــدف از ایــن مطالعــه تعییــن میــزان فراوانــی 

ــازک می باشــد. ــا اســتفاده از روش کروماتوگرافــی لایــه ن رنــگ هــای مصرفــی در مــواد غذایــی زعفرانــی شــهر یــزد در ســال 1394 ب

روش کار: ایــن مطالعــه از نــوع مطالعــات توصیفــی - تحلیلــی بــوده کــه بــه روش مقطعــی در ســال 1394 در شــهر یــزد انجــام شــده اســت. تعــداد 125 نمونــه از 5 نــوع 

مــاده غذایــی حــاوی زعفــران بــه صــورت تصادفــی نمونــه بــرداری شــد و پــس از اســتخراج رنــگ بــا اســید کلریدریــک و تخلیــص بــا اســتفاده از روش کروماتوگرافــی بــا لایــه 

نــازک مــورد آنالیــز نــوع رنــگ قــرار گرفــت. داده هــا بــا اســتفاده از نــرم افــزار Excel مــورد آنالیــز توصیفــی قــرار گرفتنــد.

نتایــج: تعــداد 63 نمونــه )4.50%( حــاوی رنــگ بودنــد کــه از ایــن میــان تعــداد 30 نمونــه )62.47%( حــاوی رنــگ مصنوعــی غیــر مجــاز خوراکــی، تعــداد 23 نمونــه )%5.36( 

حــاوی رنــگ هــای مجــاز خوراکــی و تعــداد 10 نمونــه )87.15%( نیــز حــاوی رنــگ مجــاز و غیــر مجــاز بــه صــورت همزمــان بودنــد. بیشــترین اســتفاده از رنــگ در کبــاب 

زعفرانــی  و کمتریــن اســتفاده از رنــگ نیــز در مایــع رنــگ غــذای زعفرانــی بــوده اســت.

نتیجــه گیــری: بــا توجــه بــه بــالا بــودن میــزان رنگهــای اســتفاده شــده در مــواد غذایــی زعفرانــی شــهر یــزد، ارتقــاء ســطح آگاهــی تولیدکننــدگان و مصــرف کننــدگان ایــن 

مــواد بمنظــور کاهــش  تولیــد، مصــرف  و  پیشــگیری از عــوارض آنهــا ضــروری می باشــد.

واژگان کلیدی: رنگ خوراکی، مواد غذایی، زعفران،کروماتوگرافی، یزد.

سجاد رحیمی پردنجانی1، مهدی کیانی2*، پریا عزتی3، بهراد پور محمدی4، جواد بیابانی5، حسن ترابی6، ظاهر خزایی7

1. مربی، کارشناسی ارشد اپیدمیولوژی، عضو هیئت علمی دانشگاه علوم پزشکی سمنان، گروه بهداشت عمومی، دانشکده بهداشت،سمنان، ایران 

2. کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی موادغذایی، دانشکده بهداشت دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی و درمانی شهید صدوقی یزد 

3. دانشجوی دکتری تخصصی بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه ارومیه 

4. استادیار انگل شناسی پزشکی، عضو هیئت علمی دانشگاه علوم پزشکی سمنان، گروه بهداشت عمومی، دانشکده بهداشت، سمنان، ایران.

5. مدیر آزمایشگاه کنترل مواد غذایی، آرایشی و بهداشتی دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی و درمانی شهید صدوقی یزد

6. دانشجوی کارشناسی ارشد بهداشت محیط، دانشکده بهداشت دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی و درمانی شهید صدوقی یزد

7.مرکز تحقیقات عوامل اجتماعی موثر بر سامت، دانشگاه علوم پزشکی کردستان، سنندج، ایران

نویسنده مسئول: مهدی کیانی، کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی موادغذایی، دانشکده بهداشت دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی و درمانی شهید صدوقی یزد
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بررسی میزان فراوانی رنگ های مصرفی در مواد غذایی زعفرانی 
شهر یزد با استفاده از روش کروماتوگرافی لایه نازک در سال 1394
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ــنتتیک و  ــای س ــگ ه ــتفاده از رن ــه اس ــده ک ــث گردی ــرایطی باع ش

مصنوعــی بــدون اطــاع از عــوارض ســوء آنهــا مــورد اســتفاده بیشــتری 

قــرار گیرنــد )9،8(. برخــی از عــوارض ایــن رنگهــا شــامل اثــرات ســمی و 

ســرطان زایــی، تضعیــف سیســتم ایمنــی، واکنــش هــای آنافیاکتیــک، 

ایجــاد آلــرژی و کهیــر، اختــالات رفتــاری و بیــش فعالــی در کــودکان، 

ــم  ــال در متابولیس ــدی  و اخت ــدی کب ــای ج ــیب ه ــی، آس رتینوپات

ــن  ــون چنی ــه  تاکن ــا ک ــد )11،10(. از آنج ــم می باش ــا و آس لیپیده

مطالعــه ای در شــهر یــزد انجــام نشــده بــود پژوهــش حاضــر بــا هــدف 

ــو، کینولیــن  تعییــن میــزان تقلبــات رنــگ )تارترازیــن، ســان ســت یل

یلــو و کارمویزیــن(  در مــواد غذایــی زعفرانــی در شــهر یــزد در ســال 

ــت. ــام گرف 1394 انج

روش کار

افزودنــی هــای غذایــی بــه ترکیباتــی گفتــه می شــوند کــه بــه منظــور 

افزایــش  دوام غــذا،  جــذاب نمــودن ظاهــر غــذا،  خــوش طعــم کــردن 

ــواد  ــه م ــدن، ب ــد ش ــگیری از فاس ــی  و پیش ــای ارزش غذای ــذا، ارتق غ

غذایــی مختلــف اضافــه می شــوند )2،1(. رنــگ هــا جــزء افزودنــی هــای 

ــردن  ــگ ک ــه منظــور خــوش رن ــا ب ــه صرف ــی می باشــند ک ــواد غذای م

ــت  ــر کیفی ــاً نمایانگ ــه اساس ــود، بلک ــتفاده نمی ش ــی اس ــواد غذای م

ــه  بســیاری از اقــام غذایــی از نظــر ســامتی و بهداشــت می باشــند. ب

ــال  ــه روز در ح ــی روز ب ــواد غذای ــگ در م ــرف رن ــل مص ــن دلی همی

افزایــش اســت )3(. رنــگ هــا از نظــر منشــاء تولیــد در ســه گــروه رنــگ 

هــای معدنــی یــا رنــگ هــای مصنوعــی غیــر خوراکــی )ایــن ترکیبــات 

ــه صــورت مصنوعــی ســاخته می شــوند،  ــت نشــده و ب در طبیعــت یاف

ــگ هــای طبیعــی  ــی مصــرف نمی شــوند(، رن ــع غذای معمــولا در صنای

خوراکــی )بــا منشــاء گیاهــی ماننــد کلروفیــل، کاروتنوئیدهــا، تانــن هــا، 

آنتوســیانین هــا( و رنــگ هــای ســاختگی یــا مصنوعــی خوراکــی )ماننــد 

ــد )6-4(. ــرار می گیرن ــو ،پونســیو R4( ق ــو، سانســت یل ــن یل کینولی

ــا  ــران ی ــاه زعف ــده گی ــك ش ــه خش ــز، کال ــای قرم ــا ط ــران ی زعف

ــز گل  ــه در پایی ــاتیووس ).Crocus sativus L(اســت ک ــوس س کرک

ــران  ــگ در زعف ــده رن ــب ایجــاد کنن ــن ترکی ــد )7(. عمــده تری می ده

ــا  ــین ه ــت. کروس C( اس
44

H
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O
24

ــین ) ــام کروس ــه ن ــدی ب کاروتنویی

ــم  ــتند )8(. طع C( هس
40

H
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ــتین ) ــدی کروس ــتقات گلوکوزی مش

ــام پیکروکروســین  ــه ن ــدی اســت ب ــه گلیکوزی ــوط ب ــران مرب ــخ زعف تل

ــت )8(.  ــگ اس ــد رن ــد فاق ــن آلدهی ــک منوترپ ــه ی C( ک
16
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C( اســانس فــرار زعفــران و مســئول بــو و عطــر آن 
10

H
14

O( ســافرانال

اســت کــه در اثــر جــدا شــدن قنــد از پیکروکروســین تولیــد می شــود 

ــات  ــران، تحقیق ــات زعف ــق ترکیب ــایی دقی ــه شناس ــه ب ــا توج )8(. ب

ــورد  ــه و در م ــا صــورت گرفت ــی آنه ــرات درمان ــادی در خصــوص اث زی

اثــرات ضدســرطانی زعفــران نیــز گــزارش هــای متعــددی منتشــر شــده 

ــا و  ــگ زیب ــل رن ــه دلی ــای دور ب ــران از گذشــته ه اســت )10،9(. زعف

ــرد داشــته  عطــر و طعــم اســتثنایی آن در مــواد غذایــی مختلــف کارب

ــالای محصــول  ــت و قیمــت ب ــل ارزش، اهمی ــران بدلی اســت )7(. زعف

ــش  ــرد. افزای ــرار می گی ــب ق ــورد تقل ــون م ــای گوناگ ــیوه ه ــه ش ب

ــدرت رنگــی آن  ــش ق ــران جهــت افزای ــه زعف ــگ هــای مصنوعــی ب رن

ــن،  ــامل: تارترازی ــا ش ــگ ه ــن رن ــن ای ــول تری ــه معم ــد ک ــا می باش ه

آمارانــت، سانســت یلــو، پونســیو R4، کینولیــن یلــو می باشــد )11،7(. 

شــرایط تهیــه مــاده غذایــی و خوراکــی هنــگام پخــت می توانــد ســبب 

ــگ  ــدن رن ــگ ش ــم رن ــا ک ــی و ی ــای طبیع ــگ ه ــن رن ــن رفت از بی

ــد، در  ــی بکاه ــاده غذای ــت م ــردد و از جذابی ــه گ ــه کار رفت ــی ب طبیع

صورتــی کــه رنــگ هــای ســنتتیک ایــن خاصیــت را نداشــته و حــرارت 

پخــت را بــه خوبــی تحمــل می نماینــد )9،8(. بنابرایــن وجــود چنیــن 

ایــن مطالعــه از نــوع مطالعــات توصیفــی - تحلیلــی بــوده کــه بــه روش 

مقطعــی در ســال 1394 در شــهر یــزد انجــام شــده اســت.تعداد 125 

نمونــه از 5 نــوع مــاده غذایــی حــاوی زعفــران )از هــر نــوع 25 نمونــه( 

ــی، بســتنی  ــیرینی زعفران ــی، ش ــذای زعفران ــگ غ ــران، رن ــامل زعف ش

ــرداری  ــه ب ــی نمون ــورت تصادف ــه ص ــی ب ــاب زعفران ــی و کب زعفران

شــد و پــس از اســتخراج رنــگ بــا اســید کلریدریــک و تخلیــص 

ــتفاده از روش  ــا اس ــه شــماره 2634 ب ــران ب ــی ای ــتاندارد مل ــق اس طب

کروماتوگرافــی بــا لایــه نــازک مــورد آنالیــز نــوع رنــگ قــرار گرفتنــد. 

ــتی  ــی و بهداش ــی، آرایش ــواد غذای ــرل م ــگاه کنت ــها در آزمایش آزمایش

ــت. ــزد انجــام پذیرف شــهر ی

مواد و محلول های شیمیایی

ــش از  ــورد مصــرف در آزمای ــای شــیمیایی م ــول ه ــواد و محل ــام م تم

شــرکت Merck آلمــان تهیــه و مــورد اســتفاده قرارگرفــت کــه شــامل 

اســید کلریدریــك، آمونیــاك و صفحــات 20 × 20 بــا پوشــش آلومینیــوم 

بــه صــورت آمــاده، ســرنگ هامیلتــون، لولــه هماتوکریــت، پشــم ســفید 

چربــی گرفتــه شــده بــود.

 مرحله کروماتوگرافی

 Merck کروماتوگرافی روی پلیت سلیکاژل )آماده شده به وسیله شرکت

آلمان(  با ابعاد 20 ×20 انجام گرفت.

آماده سازی پلیت سلیكاژل

بــرای انجــام کروماتوگرافــی ابتــدا ســلیکاژل روی پلیــت را فعــال 

نمــوده، بدیــن صــورت کــه پلیــت را بــه مــدت 10-8 دقیقــه در اتــوکاو 

ــا رطوبــت آن گرفتــه شــده  100- 90 درجــه ســانتی گــراد گذاشــته ت

و ســلیکاژل فعــال گــردد، ســپس آن را بیــرون آورده، تــا خنــك شــود.
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از ســال 1950 بــه بعــد بــا توســعه صنایــع غذایــی، بــه افزودنــی هــای 

مــواد غذایــی توجــه بیشــتری معطــوف گردیــد و حساســیت ناشــی از 

ــد  ــذا در ح ــا در غ ــدار آنه ــه مق ــی ک ــی در صورت ــی را حت ــواد غذای م

مجــاز باشــد، بــه وجــود ایــن مــواد در غــذا نســبت دادنــد )6،12(. رنــگ 

هــا می تواننــد عوارضــی شــبیه آســم، کهیــر، بیــش فعالــی در کــودکان، 

تضعیــف سیســتم ایمنــی، واکنــش هــای آنافیاکتیــک و حتــی اثــرات 

ســرطانزایی ایجــاد کننــد )14،13(. تارتارازیــن رنــگ زرد پــر مصرفــی 

در بســیاری از مــواد غذایــی بســته بنــدی شــده، ماهــی دودی، آدامســها 

ــروز  ــر ایــن اســت کــه ایــن رنــگ موجــب ب و غیــره اســت و اعتقــاد ب

برخــی واکنــش هــای آلرژیــک در انســان بخصــوص در افــراد حســاس 

بــه آســپرین می گــردد. بــه طــوری کــه در افــراد حســاس مقــدار 0.15 

ــاد  ــه ح ــک حمل ــروز ی ــد موجــب ب ــگ می توان ــن رن ــرم از ای ــی گ میل

ــه کاروتنوییــدی ســنتتیک  آســم گــردد )15،6(.کانتــا گزانتیــن رنگدان

اســت کــه می توانــد در رتیــن چشــم تجمــع کنــد و باعــث رتینوپاتــی 

ــی  ــول در آب، در محصولات ــه ی محل ــت رنگدان ــردد )17،16(. آماران گ

ــا اســتفاده می شــود و اثــرات  ماننــد ســوپ آمــاده، دســر، کیــک و مرب

ــکاران  ــا دارد )Polanczyk .)18 و هم ــوش ه ــر روی م ــرطانزایی ب س

)2007( و Kleinman و همــکاران )2011( رابطــه معنــاداری بیــن 

ــش  ــودکان بی ــاری در ک ــدت بیم ــی و ش ــای مصنوع ــگ ه ــرف رن مص

ــز  ــی نی ــاء طبیع ــا منش ــی ب ــگ های ــد )20،19(. رن ــدا کردن ــال پی فع

ــن  ــد. بنابرای ــته باش ــان داش ــمی برای انس ــوء و س ــرات س ــد اث می توانن

ایمنــی مطلــق هیــچ مــاده ای و خصوصــاً در مــورد رنــگ هــا بــه اثبــات 

نرســیده اســت )21،18(.

در مطالعــه حاضــر از مجمــوع 125 نمونــه گرفتــه شــده مــورد آزمایــش 

ــگ  ــه بیشــترین رن ــد ک ــگ بودن ــه )%50.4( حــاوی رن ــداد 63 نمون تع

نتایج

بحث

nnj.mums.ac.ir nnj.mums.ac.ir

1-7

ــا  ــه ه ــا در نمون ــخیص رنگه ــز و تش ــس از آنالی ــش پ ــن پژوه در ای

مشــخص شــد کــه از مجمــوع 125 نمونــه مــورد آزمایــش تعــداد 62 

نمونــه )49.6%( فاقــد رنــگ و تعــداد 63 نمونــه )50.4%( حــاوی رنــگ 

ــد )جــدول 1(. بودن

از میــان 63 نمونــه ی رنگــی، تعــداد 30 نمونــه حــاوی رنــگ مصنوعــی 

ــاز  ــای مج ــگ ه ــاوی رن ــه ح ــداد 23 نمون ــی، تع ــاز خوراک ــر مج غی

خوراکــی و تعــداد 10 نمونــه نیــز حــاوی رنــگ مجــاز و غیــر مجــاز بــه 

صــورت همزمــان بودنــد )نمــودار1(.

ــواع رنــگ هــای مصرفــی در مــواد  ــی  ان پــس از ایــن پژوهــش  فراوان

ــج در جــدول )2(  ــه نتای ــد ک ــزد بدســت آم ــی شــهر ی ــی زعفران غذای

ــد. نشــان داده شــده ان

ــه  ــتفاده در کل نمون ــورد اس ــگ م ــترین رن ــد بیش ــان دادن ــج نش نتای

ــورد اســتفاده در کل  ــگ م ــن رن ــن )32%( و کمتری ــگ تارتارازی ــا رن ه

نمونــه هــا نیــز رنــگ کارمویزیــن )0.8%( بــوده اســت. بیشــترین میــزان 

اســتفاده از رنــگ در کبــاب زعفرانــی و کمتریــن اســتفاده از رنــگ نیــز 

در مایــع رنــگ غــذای زعفرانــی مشــاهده گردیــد )جــدول 2(.بایــد بــه 

ــورد  ــگ م ــا رن ــه ه ــی از نمون ــه  در برخ ــت ک ــه داش ــه توج ــن نکت ای

ــوع  ــن ن ــتفاده ای ــا اس ــت ام ــوده اس ــی ب ــاز خوراک ــگ مج ــتفاده رن اس

رنــگ هــا در نمونــه هــای زعفرانــی بــه عنــوان تقلــب محســوب شــده و 

غیر مجاز می باشد )17(. 

ــای  ــه ه ــتفاده در نمون ــورد اس ــای م ــه رنگه ــی و مقایس ــت بررس جه

ــیم  ــز ترس ــا نی ــی آنه ــع فراوان ــودار توری ــش نم ــورد آزمای ــی م غذای

ــودار )2( ــد. نم گردی

مرحله لكه گذاری

ــر از  ــانتی مت ــه 3 س ــه فاصل ــت و ب ــك جه ــده را از ی ــاده ش ــت آم پلی

پاییــن بطــور افقــی بــا مــداد خــط کشــی نمــوده  و اصلــی بــه طــول 3 

ســانتی متــر، بــا مــداد بــر روی ایــن خــط کشــی مشــخص می شــد. از 

محلــول رنگــی اســتخراج شــده بــه وســیله لولــه سدیمانتاســیون مقــدار 

ــا پلیــت لکــه گــذاری می شــد )قطــر  ــاه مــدت ب کــم و در تمــاس کوت

هــر لکــه رنگــی از 2 تــا 3 میلــی متــر نبایــد بیشــتر باشــد(. مشــخصات 

هــر نمونــه را در زیــر لکــه عامــت گــذاری شــده، نوشــته و بــه وســیله 

سشــوار بــه خشــك شــدن هــر لکــه کمــك می شــد. اگــر میــزان رنــگ 

هــر لکــه کــم بــود، لکه گــذاری تــا بدســت آوردن غلظــت رنگ مناســب 

تکــرار می شــد. بــرای تشــخیص نــوع رنــگ، نمونــه همــراه لکــه رنــگ 

اســتخراج شــده از رنــگ هــای اســتاندارد بــه فاصلــه 3 ســانتی متــر قرار 

داده می شــد.

T.L.C آماده سازی تانك

ایــن نــوع کروماتوگرافــی بــالا رونــده بــوده وحــال در کــف تانــك ریخته 

می شــود. بــرای ایــن منظــور تانــك را ابتــدا خــوب شستشــو داده 

وســپس از حــال هــای بوتــان نرمــال + آب مقطــر+ اســید اســتیك بــه 

نســبت )10+6+5( در تانــك ریختــه و تــا مخلــوط شــدن کامــل هــم زده 

ــك پلیــت لکــه گــذاری شــده را در  ــاده ســازی تان می شــود. بعــد از آم

درون تانــك قــرار داده و درِ تانــك گذاشــته می شــد. هنگامی کــه جبهــه 

ــد،  ــالا می آم ــه ب ــای صفح ــه انته ــر ب ــانتی مت ــدود 4 س ــا ح ــال ت ح

پلیــت را از درون تانــك بیــرون آورده و تــا خشــك شــدن کامــل زیــر هــود 

ــد. ــرار داده می ش ق

 (Rf)Retention Factorمرحله تشخیص رنگ و اندازه گیری

در ایــن مرحلــه انــدازه حرکــت لکــه رنــگ هــای نمونــه )Rf(  نســبت 

ــا توجــه  ــه حرکــت لکــه رنــگ هــای اســتاندارد ســنجیده می شــد. ب ب

بــه انــدازه حرکــت رنگهــا، رنــگ مــورد نظــر تشــخیص داده می شــد.
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در مجمــوع نتایــج حاکــی از بــالا بــودن میــزان رنگهــای اســتفاده شــده 

ــی  ــودن درصــد مصرف ــود. بالاب ــزد ب ــی شــهر ی ــی زعفران ــواد غذای در م

رنــگ هــای غیرمجــاز خوراکــی بیانگــر ایــن مطلــب اســت کــه صنــف 

بــه کار برنــده فاقــد هرگونــه اطــاع از عــوارض ســوء مصــرف ایــن گونــه 

رنــگ هــا می باشــند. بنابرایــن مهــم تریــن پیشــنهاد راهبــردی در ایــن 

ــدگان  ــرف کنن ــدگان و مص ــف تولیدکنن ــی صن ــش آگاه ــه، افزای زمین

ــای  ــگ ه ــری رن ــه کارگی ــوارض ب ــه ع ــبت ب ــی نس ــاده غذای ــن م ای

مصنوعــی و اقدامــات اجرایــی می باشــد.

مــورد اســتفاده رنــگ تارتارازیــن بــوده اســت، نتایــج حاکی از بــالا بودن 

میــزان رنگــه ای اســتفاده شــده در مــواد غذایــی زعفرانــی شــهر یــزد 

بــود. مطالعــه ای توســط ســلطان دلان و همــکاران بــا عنــوان وضعیــت 

رنــگ هــای مصرفــی در شــیرینی هــای خشــک جنــوب شــهر تهــران بــا 

اســتفاده از روش کروماتوگرافــی بــا لایــه نــازک در ســال 1386 انجــام 

شــده اســت کــه بــر اســاس نتایــج ایــن مطالعــه  از تعــداد 191 نمونــه 

ــگ  ــد و 22 درصــد حــاوی رن ــه هــا رنگــی بودن 93.3 درصــد کل نمون

مصنوعــی غیــر مجــاز، 50.3 درصــد حــاوی رنــگ مصنوعــی مجــاز و 21 

درصــد حــاوی رنــگ طبیعــی بودنــد )14(. ســلطان دلان و همــکاران در 

مطالعــه دیگــری طــی ســال 1387میــزان فراوانــی رنــگ هــای مصرفــی 

ــو و آب زرشــک عرضــه شــده در ســطح شــهر  غیــر مجــاز در آب آلبال

تهــران را بررســی کردنــد و بــه ایــن نتیجــه رســیدند کــه از تعــداد 336 

نمونــه 89 درصــد کل نمونــه هــا رنگــی بودنــد کــه 18.5 درصــد حــاوی 

ــی  ــگ مصنوع ــاوی رن ــد ح ــاز و 70.5 درص ــر مج ــی غی ــگ مصنوع رن

مجــاز و 11درصــد حــاوی رنــگ طبیعــی بودنــد )22(.

ــال 2004 روی  ــکاران در س ــه Jonnalagadda و هم ــه ای ک در مطالع

ــه  ــی تهی ــواد غذای ــده در م ــتفاده ش ــای اس ــگ ه ــزان رن ــوع و می ن

شــده در بخــش هــای غیــر صنعتــی حیــدر آبــاد هنــد انجــام داده انــد 

ــده،90   ــز ش ــی آنالی ــاده خوراک ــه م ــه از 545 نمون ــده ک ــخص ش مش

درصــد حــاوی رنــگ مصنوعــی مجــاز، 2 درصــد حــاوی ترکیبــی از رنگ 

هــای مصنوعــی مجــاز و غیــر مجــاز و 8 درصــد حــاوی رنــگ مصنوعــی 

ــال1387، در  ــکاران در س ــد و هم ــه ون ــد )23(. جلیل ــاز بودن ــر مج غی

بررســی رنــگ هــای مصنوعــی در عصــاره آبــی زعفــران رســتوران هــای 

اســتان قزویــن بــه ایــن نتیجــه رســیدند کــه بیــش از نیمــی از نمونــه 

ــترین  ــن بیش ــد و تارتارازی ــی بودن ــگ مصنوع ــا )50.68%( دارای رن ه

رنــگ اســتفاده شــده بــود )24(.نتایــج بدســت آمــده در پژوهــش حاضــر 

بــا نتایــج ایــن مطالعــات هــم خوانــی داشــته اســت.

ــد  ــی در واح ــئول فن ــودن مس ــه نب ــه ب ــا توج ــی ب ــای صنف در واحده

تولیــدی و نداشــتن پروانــه ســاخت و کــد بهداشــتی، حتــی در صــورت 

ــام  ــه اع ــل عرض ــر قاب ــاز، غی ــی مج ــای مصنوع ــگ ه ــتفاده از رن اس

ــاز  ــا مج ــدی صرف ــای تولی ــد ه ــه واح ــن گون ــن ای ــردد. بنابرای می گ

ــند )25،14(.  ــی می باش ــی و گیاه ــای طبیع ــگ ه ــتفاده از رن ــه اس ب

مســلماً معرفــی علمی رنــگ هــای طبیعــی در ســطح عمومــی و تاکیــد 

بــر خــواص مفیــد آنهــا در کنــار بــرآورده کــردن حــس تنــوع پســندی 

ــد و  ــز می باش ــه نی ــامت جامع ــده س ــن کنن ــدگان، تأمی ــرف کنن مص

ــگ هــای طبیعــی  ــد اشــتیاق تولیدکننــدگان در اســتفاده از رن می توان

را افزایــش دهــد. زعفــران مــاده رنگــی کامــا طبیعــی اســت و خــواص 

درمانــی بیشــماری دارد و بــه عنــوان داروی گیاهــی هــزاره ســوم معرفی 

شــده اســت )26(. بــر اســاس تحقیقــات عــاوه بــر اثــرات مفیــدی کــه 

در طــب ســنتی بــرای ایــن مــاده یــاد شــده اســت اثــرات ضــد ســرطان 

ــد )26(. ــته می باش ــز برجس آن نی
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جدول 1: وضعیت رنگ های مصرفی در مواد غذایی زعفرانی شهر یزد

درصدتعداد نمونهنوع رنگ
49.6%62فاقد رنگ

18.4%23حاوی رنگ مجاز خوراکی
24%30حاوی رنگ غیر مجاز خوراکی

حاوی رنگ مجاز و غیرمجاز به صورت 
همزمان

10%8

100%125جمع کل

جدول 2: توزیع فراوانی رنگ های مصرفی در مواد غذایی زعفرانی شهر یزد

کارمویزینسان ست یلوکینولین یلوتارتارازینبدون رنگتعدادنوع نمونه
251310220زعفران

25155540رنگ غذا
251310200شیرینی زعفرانی

25781030کباب زعفرانی
25147311بستنی زعفرانی

125جمع
)%100( 

62
)%49.6( 

40
)%32( 

22
)%17.6( 

10
)%8( 

1
)%0.8( 

نمودار 1: توزیع فراوانی رنگهای مجاز و غیر مجاز استفاده شده در نمونه های مورد آزمایش

نمودار 2: مقایسه توزیع فراوانی رنگهای مصرفی در مواد غذایی مورد آزمایش
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Abstract

Introduction: Food colors are additives that produced naturally or artificially and are used to create, preserve or intensify 
food colors. Colors can cause allergic reactions and even lead to cancer in the body. The purpose of this study was to 
determine the frequency of consumption colors Saffronal food in Yazd city in 1394 using TLC .

Material and Methods: 125 samples from 5 types of food containing Saffron were sampled randomly. and after color 
extraction with hydrochloric acid and Purification by TLC were analyzed

Results: A total of 125 samples, 62 samples (49.6%) were without color and 63 samples (50.4%) containing colors. Of the 
total colored samples, 30 samples (47.62%) containing synthetic non- admissible edible colors, and 23 samples (36.5%) 
containing admissible edible colors and 10 samples (15.87%) were also contains a admissible and non- admissible color 
concurrently. Most of use from color was in the Saffronal roast and minimal of use from color is the color of Saffronal 
food.

Conclusion: Due to the increasing of artificial colors and inattention to the type of used color and its complications, 
Increasing of awareness of producers and consumers to reduce consumption of artificial colors and replacing natural 
colors has an important role in maintaining the health of society.

Keywords: food colors, Saffron, thin layer chromatography (TLC)
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