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 چكيدُ

      ٘یزك    آٖ        ٌفبثػٍی ٚ       ايٕٙی       ثؽ٘جبَ     قٔبٖ    ٞٓ       ثبٌٙؽ.     ٔی     ظبٞف ٚ     ٔكٜ     ِطبػ   اق     خؿاة ٚ        ؼِپؿيف     ؼؿای       خىتدٛی   ؼـ          وغص خٟب٘ی      ٞب ؼـ        غٛـاوی        وٙٙؽٌبٖ  ؾ   ّٔف

     پًٌٛ   يب ٚ        اـكايً     ٔٛخت       تٛا٘ٙؽ    ٔی      ـٍ٘كا     ٔٛاؼ     ٌٛؼ.    ٔی   آٖ       ا٘تػبة ٚ       پؿيفي     ٔٛخت   وٝ    اوت           تفيٗ غٛاِی          خّٕٝ ٟٔٓ   اق ٚ      اِّی     عبُٔ   يه        ـً٘ ؼؿا       ٞىتٙؽ.

                  ـٚؼ. ثب ّٔفؾ ٔٛاؼ                                   تٛخٟی اق ـً٘ اِّی آٟ٘ب اق ؼوت ٔی                                 ؼـ قٔبٖ ـفآٚـی ؼؿاٞب ٔمؽاـ لبثُ  .    وٙٙؽ      تكيیٗ   يب ٚ             ٞٛيت ثجػٍٙؽ    ؼؿا   ثٝ         ؼؿا ٌؽٜ،      عجیعی    ـً٘

     ؼـاق ٚ       وٛتبٜ   ؼـ      ٔتعؽؼ     قايی                           ٞبی وٙتكی اق لجیُ ٔىٕٛٔیت                                 ٌٛؼ. ثب تٛخٝ ثٝ عٛاـْ خب٘جی ـً٘                                                  ـٍ٘كای وٙتكی ٚ يب عجیعی غٛـاوی ايٗ ٘مُ ثف عفؾ ٔی

ً           ٞبی ّٔفؾ                     عّجی ٚ ٕٞسٙیٗ آٌبٞی ٚ    ـی    ــتب            قايی، اثفات        ضىبویت    ٞبی       ٚاوًٙ     ٔؽت،                                   ٞزبی غزٛـاوی وزٙتكی ثزب ٘زٛ                                       وٙٙؽٌبٖ أفٚقٜ ثىیبـی اق ـ٘ز

                        ٞب ٚ اغتلالات تٙؽـوتی ٘یك                                                  ٔیىفٚثی، آ٘تی اوىیؽا٘ی ٚ ؼـٔب٘ی ؼـ ثفاثف ثیٕبـی                         ٞبی عجیعی ؼاـای غٛاَ ضؽ                      ا٘ؽ. علاٜٚ ثف ايٗ ـً٘                   عجیعی خبيٍكيٗ ٌؽٜ

         ـٍ٘زكای                خّٕزٝ ٔزٛاؼ     اق     ٞزب                 ویٛـویٛٔیٙٛئیؽ     ثفغی ٚ    ٞب          وّفٚـیّٗ       آ٘بتٛ،      لفٔك،      زؽٙؽـ   اق     ضبُِ       ٍٔتمبت      ـّٙی،             ؽٞب، تفویجبت             ٞب، وبـٚتٙٛئی                   ٞىتٙؽ. آ٘تٛویب٘یٗ

ٜ    ؼـ       عّٕزی           ـٚيىزفؼی             ـفاٞٓ آٚـؼٖ      ٌكاـي    ايٗ   اق    ٞؽؾ       ٌیف٘ؽ.    ٔی     لفاـ      ٍٕٞبٖ      ؼوتفن   ؼـ          لبٕ٘ٛ٘ٙؽی     اوبن   ثف   وٝ      ثبٌٙؽ    ٔی       پفّٔفؾ      عجیعی        ٔزٛاؼ        ضزٛق

      ّٔفؾ،      تبـيع       ؼؿايی،    ٞبی        خؿاثیت     وفؼٖ       ثٟیٙٝ   ؼـ        اوتفبؼٜ     ٔٛـؼ        ٚ قيىتی      ِٙعتی    ٞبی        ـٙبٚـی            اوت. ٕٞسٙیٗ     ـايح ٚ      ٔدبق      عجیعی   /     وٙتكی              ـٍ٘كای غٛـاوی

     ٌٛؼ.    ٔی     ؼاؼٜ    ٌفش     ِٙعت    ايٗ      آيٙؽٜ      ا٘ؽاق    زٍٓ ٚ         ثٝ آٟ٘ب      عٕٛٔی                پبيؽاـی، تٕبيلات
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Abstract 
Food consumers around the world are looking for pleasant and attractive food in terms of taste and appearance. At the same time, they 

seek its safety and healing. Food color is a major factor and one of the most important properties to its acceptance and selection. Dyes can 

enhance or mask the natural color of food, identify or decorate food. During the processing of foods, a significant amount of their original 

color is lost. This defect can be eliminated by using synthetic or natural food dyes. Due to the side effects of synthetic dyes such as 

multiple poisonings in the short and long term, allergenic reactions, behavioral and neurological effects, and consumer awareness, many 

synthetic food dyes have been replaced with natural ones today. In addition, natural dyes have antimicrobial, antioxidant, and therapeutic 

properties against diseases and health disorders. Anthocyanins, carotenoids, phenolic compounds, red beet derivatives, anato, 

chlorophylls, and some curcuminoids are some of the most widely used natural dyes that are legally available. This report aims to provide 

a scientific approach in the field of synthetic/natural food dyes. It also describes the industrial and biological technologies used to 

optimize food attractions, expiration dates, sustainability, public preferences, and prospects for the industry. 
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 هقدهِ -1
ٝ    اـكٚؼ٘ی أزفٚقی  ٞزبی ؼزؿايی    ٞبی ؼؿايی يىی اق اخزكا  اوبوزی وزبٔب٘

وٙٙزؽ. ؼـ     ٞبی ٍٔػّی ايدبؼ ٔی وٝ ؼـ ٔىیف ق٘ؽٌی ٔفؼْ ٔكيت ٞىتٙؽ

عَٛ تبـيع ق٘ؽٌی ثٍف، اـكٚؼ٘ی ٞبی ؼؿايی، ثىبـ ــتزٝ، ٔزٛـؼ پزمًٚٞ    

ٚالع ٌؽٜ، ثفای آٖ ٔمفـات ٚضع ٌؽٜ ٚ ٕٞٛاـٜ تطت ٔفالجت ثٛؼٜ اوت. 

اـكٚؼ٘ی ٞبی ٔتفبٚتی ثفای  ٔػتّؿ، تعفيؿ  اٌفزٝ اق ؼيؽٌبٜ ٔفاخع عّٕی

ؼؿايی اـائٝ ٌؽٜ اوت، أب اق ِطبػ عّٕیبتی، ٔٛاؼی وٝ ٔٛخزت ثمزب ٚ يزب    

ؽ. ثفاوبن ٌ٘ٛ   اـكايً ععٓ، ٔكٜ ٚ ظبٞف غٛـان ٌٛ٘ؽ، اـكٚؼ٘ی ٌفتٝ ٔی

اتطبؼيٝ اـٚپب، ٔٛاؼی وٝ ثّٛـت ٔعَٕٛ ثزٝ عٙزٛاٖ ؼزؿا    یىٖٛ تعفيؿ وٕ

ٚيمٌی ٔٛـؼ ٘ظف  ٌٛ٘ؽ تب عّٕىفؼ ٚ   ٌٛ٘ؽ أب ثٝ ؼؿا اـكٚؼٜ ٔی   ّٔفؾ ٕ٘ی

ٌٛيٙؽ. عّیزفؼٓ اـزكايً ٔمزفـات ٚ     ـا ؼـ غٛـاوی ايدبؼ وٙؽ، اـكٚؼ٘ی ٔی

ٞبی ٌؽيؽ   ٞبی غٛـاوی، پمًٚٞ  اـكٚؼ٘ی قٔیٙٝٞبی غبَ ؼـ   لبٕ٘ٛ٘ٙؽی

 >.  1-3ؼـ ضٛقٜ ِٙبيع ؼؿايی  ثٝ ضؽ اعتجبـی ثبلايی ـویؽٜ اوت =

   ٛ ْ ٚ ٕٞسٙزیٗ  ِٙبيع ؼؿايی تبثیفی ٌؽيؽ ٚ ٌٍفت اٍ٘یك ثزف تىبٔزُ عّز

تؽؿيٝ، ٕٞفاٜ ثب ـضزبيتٕٙؽی ؼـ ؾائمزٝ ٔزفؼْ اعٕزبَ      ٕیٗتٙؽـوتی ٚ تض

ٞزب ٚ    ٞب، ععٓ ٜ   ٞب، ٔك ٞب، ـً٘  وفؼٜ اوت. تطٛيُ ٔطّٛلات غبَ ثب ٌىُ

وزفؼٖ  ٜ ٞزب ثزٝ ٔٙظزٛـ ثزفآٚـؼ      وبغتبـ ٔطتٛايی ٌٛ٘بٌٖٛ ؼـ وزٛپفٔبـوت 

ؼ ٘ؽاـؼ وزٝ  >. تفؼيؽی ٚخ4ٛوٙٙؽٌبٖ ـٚ ثٝ اـكايً اوت = تٛلعبت ّٔفؾ

وٙٙؽٌبٖ تبثیفی ٚالعزی ثزف ِزٙبيع ؼزؿايی      اؼـان، ؼيؽٌبٜ ٚ اـاؼٜ ّٔفؾ

تزفی تِٛیزؽ ٚ اـائزٝ     وٙؽ. ؼـ ٘تیدٝ ٔطّٛلات ؼِپؿيفتف ٚ خؿاة   اعٕبَ ٔی

آٟ٘زب،   عجیعزی >. ؼـ ثزیٗ اخزكا  ؼزؿايی ٔزٛثف ؼـ غزٛاَ      5ٌؽٜ اوزت = 

ب تزبثیف  ٞز   غزٛـاوی  ٚ ايٕٙزی  ـيك قيىزتی ٞب ؼـ ٔب٘ؽٌبـی، ویفیت   اـكٚؼ٘ی

تفيٗ   ای ؼاـ٘ؽ. ـً٘، ـايطٝ ٚ ععٓ اق خّٕٝ ٔٛثفتفيٗ ٚ خؿاة  وٙٙؽٜ تعییٗ

>.  ثٟزف ضزبَ   6-8ٞزب ٞىزتٙؽ =    غٛاَ، ؼـ تعییٗ اـخطیت ٚ ا٘تػبة ؼؿا

ٞبی غٛـاوی وبثك ثٝ ؼِیزُ اثزفات     أفٚقٜ ّٔفؾ تعؽاؼ قيبؼی اق اـكٚؼ٘ی

ضىبوزیت ؼـ اـزفاؼ   قايی ؼـ وٛتبٜ ٚ ثّٙؽ ٔؽت ٚ ايدبؼ  ٔیتخب٘جی، ٔىٕٛ

ٕٔٙٛ  ٌؽٜ اوت. ؼـ ٞف وٍٛـی اؼاـٜ ؼؿا ٚ ؼاـٚ لٛاعؽ ٚ ٔمفـات ٔفثٛط 

 >.9، 10ٕ٘بيؽ =   ـا ٚضع، اثلاغ ٚ ٘ظبـت ٔی

ثب ٚخٛؼ ايٙىٝ ٔطّٛلات ؼؿايی عجیعی ٌؽت ـ٘زً غزبَ غٛؼٌزبٖ ـا    

ؼاـ٘ؽ، ٌفايظ ا٘جبـؼاـی، تِٛیزؽ ٚ ـٚي ـزفآٚـی ؼـ ـزبْ ٟ٘زبيی آٟ٘زب اثزف       

ؼـ ٘تیدٝ اـكٚؼ٘ی غٛـاوی، ثٕٙظٛـ پًٌٛ ٘مّزبٖ ٘بغٛاوزتٝ،   ٌؿاـؼ،    ٔی

ٞب ثب تٛخٝ ثٝ   ثٝ عٙٛاٖ يه ـاٜ ضُ تِٛیٝ ٌؽٜ اوت. ؼـ ضمیمت اـكٚؼ٘ی

>. 11ٌزٛ٘ؽ =    ٌب٘زٝ ا٘تػزبة ٔزی    لبٕ٘ٛ٘ٙؽی ٞفوٍٛـ، ثزفای ٔمبِزؽ زٙزؽ   

ٚيززمٜ ٝ ٞززبی غززٛـاوی تززبـيع ّٔززفؾ عززٛلا٘ی ٔززؽتی ؼاـ٘ززؽ، ثزز  اـكٚؼ٘ززی

ٔب٘ؽٌبـی ؼاـ٘ؽ. ؼـ زٍٓ  ٚ ٞبی غٛة  ی غٛـاوی ٕ٘ٛ٘ٝٞبی اـكٚؼ٘  ـٍ٘یٙٝ

تف ثفاثف ٘ظف اؼاـٜ ؼؿا ٚ ؼاـٚی آٔفيىب، ٞف ٔبؼٜ، ـٍ٘ؽا٘ٝ ٚ يزب    ا٘ؽاقی ٚویع

تفویجی وٝ په اق اـكٚؼٖ ثٝ ؼؿا، ؼاـٚ ٚ يب ٔٛاؼ آـايٍی ٚ ثٟؽاٌزتی ٚ يزب   

     ٛ اؼ اعٕبَ ثٝ ا٘ؽاْ ا٘ىبٖ، لبؼـ ثبٌؽ ثٝ تٟٙبيی ٚ يزب ؼـ اثزف ٚاوزًٙ ثزب ٔز

 >.12ٌفؼؼ =   عٙٛاٖ ـٍ٘یٙٝ غٛـاوی  لّٕؽاؼ ٔیٝ ؼيٍف، ايدبؼ ـً٘ وٙؽ، ث

اِجتٝ وبٔلا آٌىبـ اوت وٝ اـكٚؼٖ غٛـاوی ـٍ٘ی ثٝ ؼؿا ثب اـزكٚؼٖ ٔزٛاؼ   

٘ظف اق ّٔفؾ ٔىتمیٓ ٔزٛاؼ   ـٍ٘كا ثٝ ؼؿا ؼٚ ٔفْٟٛ ٔتفبٚت ٞىتٙؽ. ِفؾ

ٔٙظزٛـ    ٝ وفؼٖ ؼؿا، ٕٔىٗ اوت ثز  ـٍ٘كا، ثٝ ثیبٖ ؼيٍف، ّٔفؾ ثفای ـً٘

ٚ يب ؾائمٝ ـفؼی ٍٔتفی  عجیعیاق ععٓ ٔغّٛة، ايٕٙی، ویفیت  اعٕیٙبٖ

ٞزبی قيزبؼی ؼـ خٟزت     ثٝ غٛـاوی اـكٚؼٜ ٌٛؼ. ؼـ زٙؽ ؼٞٝ اغیف تزلاي 

تٛإ٘ٙؽ وبقی ِٙبيع ؼؿايی، ثٛيمٜ ثزب عٙبيزت ثزٝ تمبضزبی ٍٔزتفيبٖ ثزٝ       

 ؿايی>. اق آ٘دب وٝ ٞٓ اوٖٙٛ ٔطّٛلاتی ثب اـقي ؼ13خفيبٖ اـتبؼٜ اوت =

ٔغّٛة، ثب ویفیت ثبلا، ايٕٗ، خؿاة ٚ ِؿيؿ ؼـ ؼوتفن ٞىتٙؽ، ثبيىزتی  

غٛاوتٝ ٍٔتفيبٖ اثزؽا    یٗٞبی ٚيمٜ ٚ ا٘تػبثی ثفای تبٔ ٞب ٚ ـٚي  ـٙبٚـی

ٚ اعٕبَ ٌٛؼ تب ؼـ ثفاثف عٛأُ ٔطیغی ٔب٘ٙؽ ٘ٛـ، ؼٔزب، ـعٛثزت، ٌزفايظ    

>. اق ايٙفٚ 14= وٙٙؽٜ ـً٘ ؼؿا، پبيؽاـی ثٛخٛؼ آيؽ ا٘جبـؼاـی ٚ عٛأُ قايُ

ٔٛاؼ ـٍ٘كای ؼؿايی، ثٝ ٔٙظٛـ خجفاٖ ٚ ؼّجٝ ثف غٛاَ ٘بٔغّٛة غٛـاویٟب 

ـٚ٘ؽ وٝ ٘تیدزٝ ٟ٘زبيی      وبقی ٚ عجیعی ٕ٘بيی ـبْ آٟ٘ب ثىبـ ٔی ٚ يىٙٛاغت

ٔٛـؼ پىٙؽ ٍٔتفی غٛاٞؽ ثزٛؼ. ؼـ ضمیمزت، تٕفوزك ِزٙبيع ؼزؿايی ثزف       

 >.  15، 16ثبٌؽ =   ّٔفؾ اخكا  غٛـاوی ٞفزٝ ثیٍتف عجیعی ٔی

تٛاٖ ؼؿا ـا ؼِپؿيف ٕ٘ٛؼ. اضتٕبلا ـً٘ ثیً اق ٞف عبُٔ    ثب ـً٘ خؿاة ٔی

ؼٞزؽ. ٔعٕزٛلا    ؼيٍفی ٔمجِٛیت ٔطَّٛ ـا ؼـ ثفاثف ٍٔتفيبٖ اـكايً ٔزی 

تٛا٘ؽ ثٝ عٙٛاٖ يه ٔعفؾ ايٕٙی ٚ    ٌٛؼ ٚ ٔی ـً٘ ٔعبؼَ ویفیت ؼيؽٜ ٔی

  ٞ ؼلايزُ ِززٙبيع ؼزؿايی ؼـ پززی اـززكايً    ٕززیٗاـقي ؼزؿا ثىززبـ ـٚؼ. ثزٝ 

ـضبيتٕٙؽی ٔفؼْ ٞىتٙؽ. ـً٘ يه غبِیت ؾاتی ؼؿا اوت وزٝ ثّزٛـت   

ٔٛثفی ثٝ اؼـان ٔفؼْ اق ویفیت ٚ ٔكٜ آٖ ٔفتجظ اوت. ثىیبـی اق ٔزفؼْ  

ای   لٟٜٛ –ايٗ تدفثٝ ـا ؼاـ٘ؽوٝ ٔكٜ ٔٛق ا٘ؽوی وجك اق ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبيی وٝ قـؼ 

ای  ٘زؽاـؼ وزٝ ٔزكٜ قيتزٖٛ لٟزٜٛ     ٞىتٙؽ ٔتفبٚت اوت. ٞیر وه ا٘تظزبـ  

وٙىفٚ ٌؽٜ ٔكٜ ٕٞبٖ ٕ٘ٛ٘ٝ تبقٜ پػتٝ ٌؽٜ ـا ؼاٌتٝ ثبٌؽ. ثف پبيزٝ ايزٗ   

تدفثیبت، ٔفؼْ ثیٗ ـً٘، ٔكٜ ٚ ععٓ، ٔثلا ـً٘ قـؼ ِیٕٛ ٚ وزجك ٘عٙزب ،   

غف٘زؽ،     وٝ ٔفؼْ ؼزؿا ٔزی   ای ٍٔبثٝ، ٍٞٙبٔی وٙٙؽ. ثٍٛ٘ٝ   اـتجبط ثف لفاـ ٔی

 ٕیٓآقٔزبيً ٕ٘زٛؼٜ ٚ تّز    زٍزٕی بـزت  ا٘تػبة غزٛؼ ـا ثزف ٔجٙزبی ؼـي   

ٌیف٘ؽ. ثؽيٗ خٟت اوت وزٝ ِزٙبيع ؼزؿايی ؼـ پزی آ٘ٙزؽ وزٝ ظزبٞف           ٔی

ٔطَّٛ ؼؿايی اق اِٚٛيت ثبلاتفی ؼـ ٔمبيىٝ ثب ععٓ ثفغٛـؼاـ ثبٌؽ. ٕ٘ٛ٘ٝ 

آٖ ا٘ٛا  ٌٛخٝ ـفٍ٘ی پفٚـي يبـتٝ ثٝ ـً٘ ٚ ٌىُ ٔتٙزٛ  اوزت وزٝ ؼـ    

ع ؼؿايی ثٝ وٝ ؼِیُ ٔبؼٜ عَٛ وبَ ؼـ ؼوتفن ٔفؼْ اوت. أفٚقٜ ِٙبي

( تؽاعی ٚ ثبقوبقی ـً٘ اق ؼوت ــتٝ ؼـ 1وٙٙؽ.   ـٍ٘كا ـا ثٝ ؼؿا اضبـٝ ٔی

ُ ( ايدزبؼ ـ٘زً ؼِػزٛاٜ ٚ يزب ثفاثزف      2ضیٗ ـفآٚـی ؼؿا.  ٍٔزتفی ؼـ   ٔیز

( ايدبؼ ٕ٘ٛ٘ٝ تدبـی غبَ. ٔزٛاؼ ـٍ٘زكای غزٛـاوی اق    3ٔطَّٛ ؼؿايی. 

 >.17-21=ٌٛ٘ؽ  ثٙؽی ٔی تمىیٓ٘ظف ٍٔٙب ثٝ زٟبـ ؼوتٝ 

ق٘زؽٜ وزبغتٝ    ٔٛخزٛؼات ٔٛاؼ ـٍ٘كای عجیعی: ٔٛاؼ ـٍ٘كايی وزٝ ثٛوزیّٝ   

. ؼات ـيكٛٔٛخٌٛ٘ؽ. ٔب٘ٙؽ ٔٛاؼ ـٍ٘كای ضبُِ اق ٌیبٞبٖ ٚ ضٍفات ٚ  ٔی

1ٔٛاؼ ـٍ٘كای اِلاش ٌؽٜ اق ٔٛاؼ عجیعی ٔب٘ٙؽ وبـأُ
 2وّفٚـیّیٗ ٔه ٚ 

 ٘ؽ.ٌٛ   ٌٛ٘ؽ، عجیعی لّٕؽاؼ ٔی  ٞٓ اٌف زٝ ؼـ عجیعت يبـت ٕ٘ی

ٞبی وبغت ثٍزف وزٝ اِجتزٝ ؼـ     ـً٘ :ٔٛاؼ ـٍ٘كای ٕٞب٘ٙؽ ـٍ٘ؽا٘ٝ عجیعی

 .1ٚ ـيجٛـلاٚيٗ  4، وب٘تبقا٘تی3ٗعجیعت ٞٓ ٚخٛؼ ؼاـ٘ؽ. ٔب٘ٙؽ ثتبوبـٚتٗ

 

                                                                 
1  Caramel 
2 Cu- chlorophyllin 
3 β- Carotene 
4 Canthaxanthin 
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 ها و رویكردهاها، چالشرنگزای خوراکی، فرصتمروری بر مواد 

ٞبی وبغت ثٍف وٝ ؼـ عجیعت ٚخزٛؼ ٘ؽاـ٘زؽ    ـً٘: ٔٛاؼ ـٍ٘كای وٙتكی

 وٝ عٕؽتب اق ٘ٛ  آقٚيی ٞىتٙؽ.

 ، اوىیؽٞبی آٞٗ.یٓاوىیؽ تیتب٘ٔب٘ٙؽ ؼی : ٞبی ٔعؽ٘ی  ـٍ٘ؽا٘ٝ
 

 هَاد رًگشاي خَراکي -2

 باسار هصزف هَاد رًگشاي خَراکي  -2-1
ثفاثزف   2009ثفآٚـؼ ٌؽٜ وٝ ثبقاـ خٟب٘ی ٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی ؼـ وبَ 

% ٔٛاؼ ـٍ٘كای ّٔفـی 31ؼلاـ ثٛؼٜ اوت. ؼـ ٕٞبٖ وبَ  ٔیّیبـؼ 45/1

ٞب، وٟٓ ّٔزفؾ ٔزٛاؼ ـٍ٘زكای     ثب ٍٔٙب عجیعی ثٛؼٜ اوت. ثفاثف ٌكاـي

% ـوزیؽٜ اوزت.   35ثٝ ضؽٚؼ   2009تب  2005غٛـاوی عجیعی اق وبَ 

وٟٓ ّٔفؾ ٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی ؼـ ٔٙبعك ٔػتّزؿ خٟزبٖ ؼـ وزبَ    

وزٟٓ   1ٚ خزؽَٚ   2ٍ٘بٖ ؼاؼٜ ٌزؽٜ اوزت. ٌزىُ     1ؼـ ٌىُ  2014

  َ ؼـ  2016ٚ  2015ٞزبی   ّٔفؾ ا٘ٛا  ٔٛاؼ ـٍ٘كای غزٛـاوی ـا ؼـ وزب

ؼٞؽ. ثبقاـ ٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی ؼـ وبَ    تّؿ خٟبٖ ٍ٘بٖ ٔیٔٙبعك ٔػ

ـٚؼ تزب     ؼلاـ ثف آٚـؼ ٌؽٜ اوت. ا٘تظبـ ٔزی  ٔیّیبـؼ 78/3تب ٔجّػ  2018

قؼٜ  تػٕیٗؼلاـ ثفوؽ.  ٔیّیبـؼ 79/5% ثٝ 46/5ثب ٘فظ ـٌؽ  2026وبَ 

ٌزفْ ـ٘زً غزٛـاوی ـا ثزٝ      360ٌزٛؼ ٞزف ا٘ىزبٖ ؼـ وزبَ ضزؽٚؼ         ٔی

ضزؽ  ٌزفْ   ٔیّزی  60وٙؽ. ٚ ـٚقا٘ٝ ضؽٚؼ  ٖ ّٔفؾ ٔیٞبی ٌٛ٘بٌٛ  ٌىُ

ٔدبق ّٔفـی اـكٚؼ٘ی آٖ اوت ) ؼـ ٞف ؼؿا ضؽٚؼا يزه ِزؽْ ؼـ ِزؽ    

 >.22، 23ـً٘ ٚخٛؼ ؼاـؼ( =

ٚاـی قيزبؼی ـا ايدزبؼ وزفؼٜ اوزت.     یزؽ ٞبی غٛـاوی عجیعی أ ثبقاـ ـً٘

 2005،  2000ٞبی  ٞبی غٛـاوی ثتفتیت ؼـ وبَ لبثّیت ثبقاـ خٟب٘ی ـً٘

تززٗ ثززٛؼٜ ٚ  ـٌززؽ وززبلا٘ٝ ثززبقاـ  8000ٚ  3000،  2400ثفاثززف   2010ٚ

ثبٌؽ. اٌفزٝ آٔزبـ ؼلیزك ٚ لبثزُ       % ٔی10 – 15ٞبی ؼؿايی عجیعی   ـً٘

ٞبی عجیعی ؼـ ؼوزتفن ٘یىزت، ثزب ايزٗ      اعتٕبؼی ؼـ ٔٛـؼ ّٔفؾ ـًِ٘

ٌٛؼ. ؼـ    ـؼ ؼلاـ ثفآٚـؼ ٔیٔیّیب 15/1ٚخٛؼ، اـقي خٟب٘ی ـعّی آٖ ضؽٚؼ 

 .وٟٓ ٘ٛ  ٔٛاؼ ـٍ٘كا ٚ ّٔفؾ ـٚقا٘ٝ/ وفا٘ٝ ٍ٘بٖ ؼاؼٜ ٌؽٜ اوت 1 ٌىُ

% ، ٍٔزبثٝ عجیعزی   27%، عجیعی 42ٔٛاؼ ـٍ٘كای وٙتكی  ٕیٗؼـ ايٗ تػ

% ـا ثػٛؼ اغتّبَ ؼاؼٜ ا٘زؽ. ثزب تٛخزٝ ثزٝ ٌزفايً      11ٞب  % ٚ وبـا20ُٔ

 ً ٞزبی غزٛـاوی عجیعزی ٘زفظ ـٌزؽ ـ٘زً        ـٚقاـكٖٚ ٔفؼْ ثٝ ّٔفؾ ـ٘ز

ٔبؼٜ ـٍ٘زكا   43ٌٛؼ. ؼـ اتطبؼيٝ اـٚپب    َ ثفآٚـؼ ٔی% ؼـ وب 5-10غٛـاوی 

ٞب تّٛيت ٌؽٜ وزٝ ثزٝ ٞزف وزؽاْ يزه وزؽ        عٙٛاٖ اـكٚؼ٘ی ثٝ غٛـاویٝ ث

لّزٓ   17(  اغتّبَ يبـتٝ اوت. اق ايٗ تعزؽاؼ  Eٔػَّٛ ٕٞفاٜ ثب ٕ٘بؼ )

)ٕٞب٘ٙؽ( عجیعزی اوزت. ؼـ    لّٓ عجیعی ٚ يب وٙتكی ٍٔبثٝ 26وٙتكی ٚ 

                                                                                                           
1 Riboflavin 

ٌٛؼ. اق ثزیٗ ٔزٛاؼ ـٍ٘زكای       تكی ٔدبق ٌٕفؼٜ ٔیٔبؼٜ ـٍ٘كا وٙ 7آٔفيىب 

 40% ثبقاـ خٟزب٘ی ٚ  17اق ثبقاـ )  وبـٚتٗ ثػً ٟٕٔی -ٍٔبثٝ عجیعی، ثتب

ٌٛؼ وبلا٘ٝ    قؼٜ ٔی تػٕیٗ% ثبقاـ اـٚپب(  ـا ثػٛؼ اغتّبَ ؼاؼٜ اوت وٝ 

 887اـقي وبـٚتٙٛئیزؽ ٞزب ثفاثزف     ػٕیٙزی تٗ ثفوزؽ . ثّزٛـت ت   500ثٝ 

ؼلاـ  ٔیّیٖٛ 112ؼلاـ، وبـأُ ٞب  ٔیّیٖٛ 242وبـٚتٗ  -ؼلاـ، ثتب ٔیّیٖٛ

ٖ  353ٞزبی عجیعزی    ٚ ثمیٝ ـٍ٘ؽا٘ٝ  ؼلاـ ثزفآٚـؼ ٌزؽٜ اوزت. ثزب      ٔیّیزٛ

 4/1ّٔزفؾ وبـٚتٙٛئیزؽٞب ثزٝ      2018% ؼـ وزبَ  3اضتىبة ٘زفظ ـٌزؽ   

 >.21، 22ؼلاـ ٘یك غٛاٞؽ ـویؽ = ٔیّیبـؼ

 

  هَاد رًگشاي خَراکي عٌتشي  -2-2

وٙتكی ثٍٛ٘ٝ ای ٚویع، ثٝ ٔٙظٛـ ثٟجزٛؼ خزؿاثیت    ٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی

 ٌٛ٘ؽ.    ، ّٔفؾ ٔی  تعؽاؼ قيبؼی اق ؼؿاٞب

 

 
 

وٟٓ )%( ّٔفؾ ٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی ؼـ ٔٙبعك ٔػتّؿ خٟبٖ ؼـ  -1ٌىُ 
 >.23= 2014وبَ 

 

 
 

 >.21-22وٟٓ )%( ا٘ٛا  ٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی ؼـ ثبقاـ خٟب٘ی = -2ٌىُ 

 
 >.23ؼـ ٔٙبعك ٔػتّؿ خٟبٖ = 2016ٚ  2015ٞبی  ٞبی غٛـاوی ؼـ وبَ وٟٓ ّٔفؾ )%( ا٘ٛا  ؼؿای ـٍ٘ی ٚ ـً٘ -1خؽَٚ 

 

 خاٍرهياًِ ٍ آفزيقا آهزيكاي لاتيي شواليآهزيكاي  ارٍپا آعيا ًَع هادُ رًگشا

 54 72 68 73 66 عجیعی

 32 37 29 16 32 وٙتكی

 4 2 4 14 2 ؼؿای ؾاتب ـٍ٘ی
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 همكاران وذاکر بحرینی 

 

 

 

ای اق آٟ٘ب اق ؼٚـ ّٔفؾ غبـج ٌؽٜ ٚ يزب    ٔلاضظٝ عّیفؼٓ ايٙىٝ تعؽاؼ لبثُ

ٞبی ـزبْ آثزی، لفٔزك تزب ٘زبـ٘دی، قـؼ، ٚ وزجك        ا٘ؽ، ٞٙٛق ـً٘  ٕٔٙٛ  ٌؽٜ

ٞب ٞىتٙؽ ٚ اق ِطبػ اثفات خزب٘جی، ايٕٙزی،     ( اق خّٕٝ پف ّٔفؾ2)خؽَٚ 

 ثبٌٙؽ.    قايی ؼـ وٛتبٜ ٚ يب ثّٙؽ ٔؽت ٔٛـؼ ثفوی ٚ ٔغبِعٝ ٔی  ٔیتٔىٕٛ

اـٚی ؼـ ضبَ ضبضف ّٔفؾ ٔٛاؼ ـٍ٘زكای ٘زبٔجفؼٜ اق وزٛی اؼاـٜ ؼزؿا ٚ ؼ    

ثبٌزؽ. ثزب      آٔفيىب ٚ اتطبؼيٝ اـٚپب ثب ضؽ ٔدبق )ؼٚق( ٍٔػُ ٌؽٜ ٔدبق ٔی

، ٔٛاؼ ـٍ٘زكای آثزی، قـؼ ٚ وزجك    2 تٛخٝ ثٝ ضؽ ٔدبق اـائٝ ٌؽٜ ؼـ خؽَٚ

ٌٛ٘ؽ. لبثُ ثیبٖ اوت وٝ ثزفای ؼی اوىزیؽ تیتزبٖ       ـبْ وٓ غغف تّمی ٔی

ـ ( ٞیر ٌٛ٘ٝ ضزؽ ٔدزبقی تعیزیٗ ٍ٘زؽٜ اوزت ٚ أزفٚقٜ ؼ      E171وفیؽ )

ٌزٛؼ.     ٞزب ثّزٛـت تدفثزی ّٔزفؾ ٔزی       ٞب، پٙیف، ثىتٙی ٚ زبٌزٙی   لٙبؼی

ٞبی لفٔك تب ٘بـ٘دی ثٙزبْ    آٚـؼٜ ٌؽٜ اوت، ـبْ  2ٕٞبٍ٘ٛ٘ٝ وٝ ؼـ خؽَٚ 

 E127 (mg/kg b.w. 1/0)  ٚ(mg/kg b.w. 1/0 )red 2G eاـيتزفٚقيٗ  

E128 ٘تبیٚ آٔبـا (mg/kg b.w. 8/0)  E123ٓتفيٗ ضؽ ٔدزبق ـا ؼاـ٘زؽ.    و

 ثبٌزؽ    ؼـ اثف آٟ٘ب ٔطتُٕ ٔی ٔیتثٝ ثیبٖ ؼيٍف ثفٚق اثفات خب٘جی ٚ ٔىٕٛ

(b.w.  اق آ٘دب وٝ ثىیبـی اق ؼؿاٞب ـٚقا٘ٝ ّٔزفؾ ٔزی .)ٌٖزٛ٘ؽ،     ; ٚقٖ ثؽ

لاقْ اوت اثفات ا٘جبٌت ؼـاق ٔؽت ٔٛاؼ ـٍ٘كای آٟ٘ب ؼـ ثؽٖ ٔٛـؼ ٔلاضظٝ 

ای وٙتكی، اق قايی ثىیبـی اق ٔٛاؼ ـٍ٘ك  لفاـ ٌیفؼ. وٛای اثفات ضىبویت

٘ظف ــتبـی ٘یك ؼـ وٛؼوبٖ اثفات ثیً ـعبِی ٍٔبٞؽٜ ٌؽٜ اوزت. ضزعؿ   

ؼـ تٕفوك ٚ ثیً ـعزبِی اق خّٕزٝ ؼٚ اثزف ٔٙفزی ٔزٛاؼ ـٍ٘زكای غزٛـاوی        

 >. 24-30= وٙتكی ٌٙبغتٝ ٌؽٜ اوت

 

 ّاي ًَيي هَاد رًگشاي خَراکي طبيعي ٍ پضٍّش -2-3
كايً تمبضبی ّٔفؾ وٙٙؽٌبٖ ثفای اخكا  ؼؿايی ايٕٗ، ثزب ٍٔٙزط عجیعزی،     ثب اـ

كايٙؽٜـمؽاٖ اثفات خب٘جی ٚ  ٓ  اـ آٚـی   تٙؽـوتی، تدفثیبت ثیٍٕبـی ثفای ـزفاٞ

ٔٛاؼ ـٍ٘كای ؼؿايی ٔٛثفتف ٚ لبثُ ا٘تػبة ثٝ ا٘دزبْ ـوزیؽٜ اوزت. ثزٝ عٙزٛاٖ      

ای ٚ ٍٔىی ثب ٍٔٙط عجیعی ٚ يب وٙتكی،   ٔثبَ، ٞٙٛق غٛاَ ٔٛاؼ ـٍ٘كای لٟٜٛ

ی ٌیٕٔ ؽ وبـثفؼ غٛـاوی، پبيؽاـ قايی ٕٞفاٜ  ٔیت، اثفات خب٘جی، ٔىٕٛیبيیبٙ٘

ثبٌزٙؽ.  اق ايٙزفٚ،      تفيٗ ضؽ ٔدبق ّٔفـی ٔٛـؼ پمًٚٞ ٔی  ثب ٔٛثفتفيٗ ٚ ايٕٗ

ٚپب  ثفای ـً٘ ٚ ضؽ ٔدبق ّٔفـی ثزٝ    Eٞبی غٛـاوی ٔدبق ـايح وؽ اتطبؼيٝ اـ

( ثزب ٍ٘زب٘ٝ   caramel e) تّٛيت ـویؽٜ اوت. ٔثلا تّٛيت ٌؽٜ  وٝ وبـأُ ای

ؼـ وه، ثیىزىٛيت،   E150 ( ٚmg/kg b.w. 200-160) ٚ ضؽ ٔدبق ّٔفـی

 mg/kg)اِىّی، ـ٘زً ٍٔزىی ـٌٚزٗ     زیپه، تفٌی، زٙؽ ٌ٘ٛبثٝ اِىّی ٚ ؼیف

b.w. 1 )E151 ٝٞب ٚ ـ٘زً ٍٔزىی ضبِزُ اق      ثفای پٙیف، ٌفاة، وه ٚ ٌ٘ٛبث

 FK e ( mg/kg b.w. 15/0)ای   ثفای ٔفثب ٚ لِٝ، ـٍ٘یٙٝ لٟزٜٛ  E153وجكيدبت 

 E154  ٜٛای   ثفای ٔبٞی ؼٚؼی ٚ ٌٌٛت ٚ ـ٘زً لٟز(mg/kg b.w. 5/1) HT e 

E155      ثفای ثیىىٛيت، ٌىلات ٚ ویه ثٝ ّٔفؾ ثفوزؽ. ؼيٍزف ضزٛقٜ خبِزت

ٔٛـؼ تٛخٝ ٚ پمًٚٞ، ٔٛاؼ ـٍ٘كای عجیعی ضبُِ اق ٔػٕفٞزب اوزت. آغزفيٗ    

وزٝ يزه ٔزبؼٜ ـٍ٘زكای      ٌزٛؼ  ٔفثٛط ٔزی  1ثٝ ٔٛ٘بوىیٗ ٔیٙٝٔغبِعٝ ؼـ ايٗ ق

 .>37-48= اوت 2ثب٘ٛی ضبُِ اق ٘ٛعی ٔٛ٘بوىٛن

 

                                                                 
1 Monascin   
2 Monascus  

 

 >.31-36= ٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی وٙتكی ـايح -2خؽَٚ 
 

 فام ًام هادُ رًگشا
شوارُ کالز 

 (.C. I) ايٌدکظ

 کد اتحاديِ

 ارٍپا

گزم  يليحد هجاس )ه

 بز کيلَگزم بدى(
 هَرد هصزف

Brilliant blue FCF آثی food blue 2 E133 10 ٝٞب، ثىتٙی  ٞب، لِٝ  ٔطّٛلات ِجٙی، ٌ٘ٛبث 

Indigo carmine (indigotin) ای  وفٔٝ -آثی Food blue 1 E132 5 ثىتٙی، ٌیفيٙی، ثیىىٛيت 

Patent blue V آثی Food blue 5 E131 15 ٌِٝیفيٙی، ل 

Allura red AC لفٔك Food red 17 E129 7 ٌ٘ٛبثٝ، ٌٌٛت 

Amaranth - Food red 9 E123 0.8 ٌ٘ٛبثٝ، آثدٛ، ٔبٞی 

b-Carotene لفٔك -٘بـ٘دی Food orange 5 E160a 5 ٝوه، ٌیف، زبٌٙی، ٌ٘ٛبث 

Carminic acid لفٔك Natural red 4 E120 5 ویه، ٌ٘ٛبثٝ، ٔفثب، لِٝ، ثىتٙی 

Carmoisine (azorubine) لفٔك Food red 3 E122 4 ٔفثب، لِٝ، ٔبوت 

Erythrosine ِٛـتی Food red 14 E127 0.1 ٌیفيٙی خبت 

Lithol rubin لفٔك Pig. Red 57 E180 1.5 پٙیف 

Ponceau 4R لفٔك Food red 7 E124 4 اِىّی، ٌیفيٙی، لِٝ ٌ٘ٛبثٝ ؼیف 

Red 2G (Azophloxin) لفٔك Food red 10 E128 0.1 ٌیفيٙی خبت، ٌٌٛت 

Quinoline yellow قـؼ Food yellow 13 E104 10 ٜٛوجكيدبت ٔی ٚ 

Sunset yellow FCF قـؼ Food yellow 3 E110 2.5 اِىّی، ٌیفيٙی، لِٝ ٌ٘ٛبثٝ ؼیف 

Tarterazin قـؼ Food yellow 4 E102 7.5 اِىّی، ٌیفيٙی، لِٝ ٌ٘ٛبثٝ ؼیف 

Copper chlorophyllin complexes وجك Natural green 5 E141ii 7.5 ٝای ؼـ ا٘ٛا  ؼؿاٞب  ثّٛـت وّیم 

Green S وجك Food blue 4 E142 5 ِٝویه، وه، ل 

Titanium dioxide - Pig. White 6 E171 ٌٜیفيٙی خبت، پٙیف، ثىتٙی تعفيؿ ٍ٘ؽ 
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 ها و رویكردهاها، چالشمروری بر مواد رنگزای خوراکی، فرصت

 

ٔب٘ٙزؽ   قيىزتی ٞزب، زٙزؽيٗ ـعبِیزت      خبِت ـً٘ وفؼٖ ؼؿا خؽای اق غبِیت

وّىزتفِٚی آٖ ٘یزك    ؼيبثزت ٚ اثزف ضزؽ    اِتٟزبثی، ضزؽ   وفعب٘ی، ضؽ غبِیت ضؽ

ي ٌؽٜ اوت   >.37-48=ٌكاـ

ٞزبی آوزیبيی    تّٛيت ٍ٘ؽٜ، ؼـ إِٓبٖ ٚوٍٛـ  Eثفای ايٗ ٔبؼٜ ـٍ٘كا وؽ 

ٌٛؼ. ثؽيٗ تفتیت ثفای ايٗ ٔزبؼٜ ـٍ٘زكا      ٞٙٛق لب٘ٛ٘ی ٍ٘ؽٜ أب ّٔفؾ ٔی

ٚخٛؼ ؼاـؼ. ؼـ ٔٛـؼ ؼيٍزف ٔزٛاؼ ـٍ٘زكای عجیعزی ٔب٘ٙزؽ        خبی وبـ عّٕی

ـّٙی ٘یك ٔغبِعزبتی ثزٝ   ٞب، تفویجبت   ٞب، وبـٚتٙٛئیؽ  ٞب، ثتبلايیٗ  آ٘تٛویب٘یٗ

، 1ٔیٙیزه وبـاوزیؽ  ا٘دبْ ـوزیؽٜ اوزت. ٔزٛاؼ ـٍ٘زكای ضبِزُ اق آ٘زبتٛ،       

ا٘ؽ. آ٘تٛویب٘یٗ ٞب اق خّٕزٝ    ٔٛـؼ تطمیك ٔطؽٚؼ لفاـ ٌفـتٝ 2ٔیٗویٛـویٛ

ٞب ٚ يزب وزُ    ٜ ٔیٛٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی عجیعی ٞىتٙؽ وٝ اق ٌّٟب، ثفٌٟب، 

ٝ   آيٙزؽ،  ثغزٛـ ٚوزیعی ٔزٛـؼ ٔغ       ٌیبٜ ثؽوزت ٔزی   ا٘زؽ.    بِعزٝ لزفاـ ٌفـتز

 -3ٌّٛوٛقيزؽ، پلاـٌٛ٘یزؽيٗ    -3ٞبی تدبـی ٌبُٔ ویب٘یؽيٗ   آ٘تٛویب٘یٗ

ٚ تبثیف آٟ٘زب ثفـوزی      ٌّٛوٛقيؽ ٘یك ّٔفؾ ٌؽٜ -3ٌّٛوٛقيؽ ٚ پئٛ٘یؽيٗ 

، ـعٛثت، ٕ٘ه، تًٙ pHٌؽٜ اوت. لبثُ ثیبٖ اوت وٝ عٛأّی ٔب٘ٙؽ ؼٔب، 

ٌؿاـ٘ؽ.    ای آ٘تٛویب٘یٙی اثف ٔیٔطیغی ٚ ٌفايظ ا٘جبـؼاـی ثف ـبْ ٔٛاؼ ـٍ٘ك

ٞب اق لفٔك تب اـؼٛا٘ی ٚ ثزٙفً ٔتؽیزف     اق ايٙفٚ ٕٔىٗ اوت ـبْ آ٘تٛویب٘یٗ

 

                                                                 
1 Carminic acid 
2 Curcumin 

 ٗ ٞزب ؼـ ٔطزیظ اوزیؽی لزٛی لفٔزك        ثبٌؽ. ثٝ عٙٛاٖ ٔثبَ ـبْ آ٘تٛوزیب٘ی

پفـً٘ ٚ ؼـ ٔطیظ ٘كؼيه ثٝ غٙثی ٚ يب لّیبيی آثی ـزبْ غٛاٞزؽ ثزٛؼ. ؼـ    

ثیبٖ ٌزؽٜ   pH ; 5 -7آ٘تٛویب٘یٗ ٞب ؼـ  پبيؽاـی ثفای  ثیٍیٙٝٞب  ٌكاـي

 >. 39-42= اوت

( اق 3اـؼٛا٘ی ضبُِ اق زؽٙؽـ لفٔك )خزؽَٚ   -ؼـ ٔٛـؼ ٔٛاؼ ـٍ٘كای لفٔك

 Eخّٕٝ ثتبویب٘یٗ ٞب ٚ ثتبلايیٗ ٞب ٔغبِعبت ـفاٚا٘ی ثٝ ا٘دبْ ـویؽٜ ٚ وؽ 

 ٘یك ثٝ آٖ اغتّبَ ؼاؼٜ ٌؽٜ اوت. E162ثب ٌٕبـٜ 

 ٔیزٜٛ ؼیف اق زؽٙؽـ لفٔزك،  ٝ بٞی ايٗ ٔٛاؼ ـٍ٘كا، ث٘ىتٝ خبِت ؼـ ٔٛـؼ ٔٙجع ٌی

، وزٛح،   لفٔك وبوتٛن اوت. ايٗ ـً٘ ٞب ثفای ؼوف، ٕٞجفٌف، ٔفثب، ثىتٙی، لِٝ

 >.  43-45ٌٛ٘ؽ =   وه، ٌیفيٙی، ٌ٘ٛبثٝ ٚ ٔطّٛلات ِجٙی ّٔفؾ ٔی

ٞب ٌفٜٚ ؼيٍفی اق ٔٛاؼ ـٍ٘كای عجیعی ٞىتٙؽ وٝ ثٝ ؼِیُ لؽـت   وبـٚتٙٛئیؽ

، ٌفايً ٚ تمبضب ثٝ آٟ٘ب ـٚ ثٝ اـكايً اوزت.  قيىتیـً٘ ؼٞی ثبلا ٚ غٛاَ 

اثجزبت    ٞبی آ٘تی اوىیؽا٘ی ٔٛاؼ ـٍ٘كای وبـٚتٙٛئیؽی اق ٘ظزف عّٕزی    لبثّیت

، ٞزب  عٙٛاٖ ٍٟ٘ؽاـ٘ؽٜ ؼؿايی، ثٝ ٔمیزبن قيزبؼی ؼـ غزٛـاوی   ٝ ٌؽٜ اوت ٚ ث

 >. 46-48ٌٛ٘ؽ =   ـً٘ ٔٛاؼ آـايٍی ٚ ثٟؽاٌتی ٚ ؼاـٚيی ّٔفؾ ٔی

ٍ٘بٖ ؼاؼٜ ٌؽٜ اوزت، وبـٚتٙٛئیزؽٞب ؼـِزٙبيع     3 ٕٞبٍ٘ٛ٘ٝ وٝ ؼـ خؽَٚ

ؼؿايی وٝ ٔطَّٛ زفثی ؼاـ٘ؽ وبـثفؼ قيبؼی ؼاـؼ. ؼـضمیمت، وفٜ، ویه 

ٔتفبٚت اق زفثزی ٚ ؼـ ٘تیدزٝ    ٔمبؼيفٞب ؼاـای  ، ٌیف ٚ ثفغی اق ٌ٘ٛیؽ٘ی

  .ٞىتٙؽعؽاؼ ٔتفبٚت اق اوىیؽاویٖٛ اوت
 

 >.22، 55-66ٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی عجیعی ـايح = -3 خؽَٚ
 

 هَرد هصزف هٌبع گياّي کد اتحاديِ ارٍپا فام ًام هادُ رًگشا ردُ/ خاًَادُ

 ٞب  آ٘تٛویب٘یٗ

 ویب٘یؽيٗ

 ٌ٘ٛبثٝ ؼیفاِىّی، ثىتٙی، لِٝ آِجبِٛاٍ٘ٛـ، ٌیلان،  E163 لفٔك

 ؼِفیٙیؽيٗ

 ٔبِٛيؽيٗ

 پلاـٌٛ٘یؽيٗ

 پئٛ٘یؽيٗ

 پتٛ٘یؽيٗ

 زؽٙؽـ لفٔك، وبوتٛن E162 ِٛـتی -لفٔك ثتبویب٘یٗ )ثتبلايیٗ( ٞب  ثتبلايیٗ
 ٕٞجفٌف، ؼوف، ثىتٙی، لِٝ، وٛح،

 ٌ٘ٛبثٝ، ِجٙیبت وه، ٌیفيٙی،

 وبـٚتٙٛئیؽٞب

 - -  ٘بـ٘دی -لفٔك وبـٚتٗ -آِفب

 وفٜ، ویه، ٌیف، ٌ٘ٛبثٝ ٞٛيح، وٍت لبـذ E160a ٘بـ٘دی-لفٔك وبـٚتٗ-ثتب

 - - E161b ٘بـ٘دی -قـؼ ِٛتئیٗ

 آوتبقا٘تیٗ
 ٘بـ٘دی -لفٔك

 
E161j ؼاـٚ، ؼؿا ٚخّجه، ٔػٕفٔیىف 

 وفٚوتیٗ
 قـؼ

 
 ٔفثب، لِٝ، ٌ٘ٛبثٝ ؼیفاِىّی - -

 وفٚویٗ
 قـؼ

 
- - - 

 ویه، ثیىىٛيت، ثف٘ح، ٌ٘ٛبثٝ، وه ؼا٘ٝ ٌیبٜ آ٘بتٛ/ ثیىىیٗ E160b لفٔك-قـؼ آ٘بتٛ

 یه اویؽٔیٙوبـ
 

 ، ؼوف، لِٝیٜٛآثٕ ٌیفيٙی، ثىتٙی، ضٍفٜ E120 لفٔك-قـؼ

 ؼ٘ؽاٖ ٕیفِٝ، ثىتٙی، ؼاـٚ، غل ٌیبٞبٖ ٔػتّؿ E140 وجك وّفٚـیُ -

 ٔػتّؿؼؿاٞبی  ـيٍٝ قـؼزٛثٝ E100 ٘بـ٘دی-قـؼ قـؼزٛثٝ -
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 همكاران وذاکر بحرینی 

 
 

    ُ ٞزب،   ٔٙبثع وبـٚتٙٛئیؽٞب ٘ٝ تٟٙب ٌیبٞبٖ ٔب٘ٙؽ وزجكيدبت، ـيٍزٝ ٌیزبٜ، ٌز

ٞب، ٔػٕفٞب ٚ ضیٛا٘بت آثكی ٘یزك ثؽوزت    ٞب ٚ ضتی وبلٝ ثّىٝ اق خّجه ثفي

ٔٙزبثع  ( اق astaxanthin E161j>. ثٝ عٙٛاٖ ٔثبَ آوتبقا٘تیٗ )5، 49آيٙؽ =   ٔی

( blakeslea trispora) ( اق ٞززٛيح ٚ يززب لززبـذE160aضیززٛا٘ی ٚ ثتبوززبـٚتٗ )

ثیٍتفيٗ ـبْ ضبُِ اق وبـٚتٙٛئیؽ ٞب ٌزبُٔ قـؼ، ٘زبـ٘دی ٚ     آيؽ.   ثؽوت ٔی

( ثیٍتف E161j( ٚ آوتبقا٘تیٗ )E161bثبٌؽ. ؼٚ وبـٚتٙٛئیؽ ِٛتئیٗ ) لفٔك ٔی

 >. 51، 52ٌٛ٘ؽ =   ثفای ؼاـٚٞب ٚ ؼؿاٞب ّٔفؾ ٔی

ثبٌزٙؽ.   تفویجبت ـّٙی، ؼيٍف ـؼٜ اق ٔزٛاؼ ـٍ٘زكای غزٛـاوی عجیعزی ٔزی     

ٖ   ٞزب   تفویجبت ـلاٚاٖ٘ٛ َ   ٞزب   )٘زبـيٙدیٗ(، ـزلاٚٚ ٞزب    )آپیدٙزیٗ( ٚ ـلاٚ٘زٛ

ـی ویتیٗ، وفوتیٗ، ـٚتیٗ( ـفاٚاٖ ٔٛـؼ   ـی وتیٗ، ٔی  وتیٗ، ٔی  )ـی

ـی   ٔزی ـی وزتیٗ ٚ   ا٘ؽ. اق ايٟٙب ٔی  پمًٚٞ ٚالع ٌؽٜ ٚ تدبـی ٘یك ٌؽٜ

    ٝ  Myrica cerifera Lٞزبی ٌیزبٜ     ویتیٗ ٍٔٙب ٌیزبٞی ؼاـ٘زؽ وزٝ اق ـيٍز

ٌٛ٘ؽ. غٛاَ ثىیبـی ؼيٍف اق تفویجزبت ـّٙزی ٘یزك ٔغبِعزٝ        اوتػفاج ٔی

ٌؽٜ، أب ايٕٙی، پبيؽاـی ٚ ٌىتفٜ ـعبِیزت آٟ٘زب ٞٙزٛق ٘زبٔعیٗ اوزت. ؼـ      

ٚ  اوىزیؽا٘ی   ـُٙ، عّیفؼٓ ؼاـا ثزٛؼٖ غزٛاَ آ٘تزی    ضمیمت، تفویجبت پّی

ٚ ضؽ ٔدبق ّٔفـی ثزفای آٟ٘زب تعفيزؿ ٍ٘زؽٜ      Eـبيؽٜ ثٟؽاٌتی ٞٙٛق وؽ 

ٝ   قيىتیاوت. ؼـ ٟ٘بيت وٛای غٛاَ  ای   تفویجبت ـّٙی، ايٗ ٔزٛاؼ ؼوزت

( وزٝ  E100زٛثٝ ) ثبٌٙؽ. علاٜٚ ثفايٗ، قـؼ   ٟٔٓ اق ٔٛاؼ ـٍ٘كای عجیعی ٔی

  اق تفویجبت ٌٙبغتٝ ٌؽٜ ویٛـویٛٔٙٛئیؽی اوزت ٚ اق ـيزكْٚ ویٛـویٛٔزب   

 (. آ٘بت3ٛآيؽ، يه ـً٘ غٛـاوی عجیعی پف ّٔفؾ اوت )خؽَٚ    ثؽوت ٔی

(E160b .ؼيٍف ـً٘ غٛـاوی عجیعی اوت وٝ تبـيع ّٔفؾ عٛلا٘ی ؼاـؼ )

لفٔك ٞىتٙؽ وزٝ   -ٞبی قـؼ   ثیىىیٗ ٚ ٘ٛـثیىىیٗ خكئی اِّی اق ـٍ٘ؽا٘ٝ

 ـ –آيٙؽ. ـ٘زً عجیعزی قـؼ      ٞبی اٚـلا٘ب ثؽوت ٔی  اق ؼا٘ٝ ه یز ٔیٙلفٔزك وب

( ثب ٍٔٙب وزٙتكی ؼـ ؼوزتفن ثزٛؼٜ ٚ ضزؽ ٔدزبق ّٔزفـی       E120اویؽ )

mg/kg b.w. 5  ثفای آٖ تعفيؿ ٌؽٜ  ٚ ثفای ویزه    ٝ ٞزب، ٔفثزب،     ٞزب، ٌ٘ٛزبث

ثىتٙی، وه، ٔبٞی غٍه، ٔبوزت، لِزٝ، آؼأزه،  ٚ ٔطّزٛلات ِجٙزی      

ٞبی غٛـاوی  ٌٛؼ. عّیفؼٓ وِٟٛت ؼوتفوی ٚ ثٟبی وٕتف ـً٘   ّٔفؾ ٔی

عجیعی ثٝ ؼِیُ ايٕٙی ثیٍتف ثىزفعت خزبيٍكيٗ آٟ٘زب    ٞبی  وٙتكی، ـً٘

 >. 10، 48-60ٌٛ٘ؽ =   ٔی

( ـٍ٘ؽا٘زٝ  c-phycocyaninٔٛاؼ ـٍ٘كای ؼؿايی ؼيٍفی ٔب٘ٙؽ ـیىٛویب٘یٗ )

آثی،  –٘بـ٘دی اق خّجه وجك  –اوتػفاخی اق ویب٘ٛثبوتفی، ـٍ٘ؽا٘ٝ لفٔك 

( اق ٌیزبٜ  وزٗ وفٔبيٍزی   غٍزه ٞبی غٍه ٌزؽٜ )ٞزٛاؼاغ ٚ يزب      لىٕت

Crithmum maritimum L      ،وٝ په اق اـكٚؼٖ ثزٝ ؼزؿاٞبيی ٔب٘ٙزؽ پبوزتب

وٙزؽ،     وجك خؿاثی ايدبؼ ٔزی  –وه، ثف٘ح، ٔبٞی ٚ ٌٌٛت ـبْ غبوىتفی 

ٌیزبٜ   ٔیزٜٛ ثبٌزٙؽ. ـٍ٘ؽا٘زٝ آثزی ـزبْ خٙیپزیٗ وزٝ اق          تطت پمًٚٞ ٔی

Gardenia ٞزبيی ٔب٘ٙزؽ    آيؽ لبثّیت ٔٙبوزجی ـا ثزفای غزٛـاوی      ثؽوت ٔی

>. ـٍ٘ؽا٘زٝ ثزٙفً   55، 56ٜٛ، ؼوف ٚ لِزٝ ٍ٘زبٖ ؼاؼٜ اوزت =   ٕیثٌ٘ٛبثٝ، آ

 Chromobacterium violaceumٚيٛلاوئیٗ اوزتػفاج ٌزؽٜ اق ثزبوتفی    

UTM 5 ٝ٘ٞزبی عجیعزی     ثفای ٔبوت ٚ لِٝ ـبْ خؿاثی ؼاـ٘ؽ. ثفغی ـٍ٘ؽا

( ٚ geniposideؼيٍف وزٝ خٙجزٝ تدزبـی ٘یزك ؼاـ٘زؽ، ٔب٘ٙزؽ خٙیپٛوزبيؽ)       

ٝ ٚالزع ٌزؽٜ ا٘زؽ. ؼـ    عز ٞٓ ٔزٛـؼ ٔغبِ  (monascorubrinٔٛ٘بوىٛـٚثفيٗ)

ٞبی غٛـاوی عجیعی، ثب عٙبيت ثٝ ؼٚ ٔلاضظٝ   ضمیمت، ثىیبـی اق ـٍ٘ؽا٘ٝ

 >. 5، 53-60ٌیف٘ؽ =  ٌبُٔ ثبقؼٜ ٚ ايٕٙی ٔطَّٛ ٔٛـؼ ٔغبِعٝ لفاـ ٔی

 صٌايع غذايي چشن اًداس -3

 ّا   ّا، فزصت  چالش -3-1
ٌیزفی غزبَ ٚ ـٚ ثزٝ اـزكايً       خٟزت ٞزب، اؼعبٞزب ٚ     ثب ٔلاضظٝ ٘یبقٔٙؽی

ٌزٛؼ.     وٙٙؽٌبٖ، ـٍبـ قيبؼی اق وٛی ثبقاـ ثف ِٙبيع ؼؿايی ٚاـؼ ٔی ّٔفؾ

ٞزب ٚ    تزفيٗ اٞزؽاؾ وٍزت ٚ ِزٙعت     ـضبيتٕٙؽی ٍٔتفيبٖ، اق خّٕٝ ٟٔٓ

 ٞب اوت. ؼـ قٔیٙٝ غٛـاوی  ٞبی عّٕی ٚ پمًٚٞ ـٙبٚـی قيىتِٙبيع 

ٔٛوىبت پمًٚٞ ؼـ خفيبٖ  ای ثیٗ ِٙبيع ؼؿايی ٚ  ٞبی ؼٚخب٘جٝ ٕٞىبـی

اوت. ٔٛوىبت ؼـ پی ضَّٛ ؼاً٘ ٔٛثف ؼـ ویفیت ؼؿا ٚ ِٙبيع ؼـ پزی  

تِٛیؽ ؼؿای ثب ویفیت ٚ ايٕٗ ٚ غبَ ٞىزتٙؽ. عزلاٜٚ ثزف ايزٗ، ٔمزفـات      

ٌززٛؼ تززب ثززیٗ    وززػتٍیفا٘ٝ ای ثززفای ٔززٛاؼ اـكٚؼ٘ززی غززٛـاوی ٚضززع ٔززی

ٌٛؼ. ـٟفوت ٔٛاؼ  آٚـ تٕبيك ايدبؼ  ٞبی ٔدبق، ايٕٗ، ٕٔٙٛ  ٚ قيبٖ  اـكٚؼ٘ی

ـٍ٘كای غٛـاوی ٔدبق ٚ ٕٔٙٛ  ثزب ٚخزٛؼ اغزتلاؾ ٘ظزف ثزیٗ وٍزٛـٞبی       

ثزب ٚخزٛؼ اثزفات ٘زبٔغّٛة      ٌٛؼ.  ٔػتّؿ ثغٛـ ٔفتت اـقيبثی ٚ ٔٙتٍف ٔی

ثٟؽاٌتی، ثیٍتف ٔغبِت ٔٙتٍفٜ ؼـ ٔٛـؼ ٔٛاؼ ـٍ٘كای غزٛـاوی وزٙتكی   

 >.4، 55-66= ثبٌؽ.   ٔی

 

 يت غذا عاسي جذاب ًگزشي کلي بز بْيٌِ -3-2
ٞزبی ؼلیزك ٚ لبثزُ اعتٕزبؼ، ٚ ضتزی ـفآيٙزؽٞبی        عی وبِیبٖ، ثیٍتف ـٚي

غبَ ثفای ٔمبِؽ ٔػتّؿ ؼـ ِٙبيع ؼؿايی تٛوعٝ يبـتٝ ٚ اعٕزبَ   ای تدكيٝ

ٞبی   ٔدبق ٚ يب ؼيٍف اـكٚؼ٘ی ٌؽٜ اوت. ٌٙبوبيی ٔٛاؼ اعلاْ ٍ٘ؽٜ، اخكا  ؼیف

ٞب ؼـ غَّٛ   ثفزىتثبٌٙؽ. ثىیبـی اق    ٔدبق ٚ يب ٕٔٙٛ  ٔىتطك تٛخٝ ٔی

ثٙؽی ٚ ثفغی ضفٚـيبت ٔتففلٝ، ٘بلُ ٚ يب ٔجٟٓ ٞىتٙؽ.  ٌفٔبيً ٚ يب ثىتٝ

علاٜٚ ثف ايٗ، ؼيٍف خٙجٝ ٟٔٓ وزٝ ٔزٛـؼ تٛخزٝ غزبَ لزفاـ ٌفـتزٝ اوزت،        

پبيؽاـی ٚالعی ٔٛاؼ ـٍ٘كای غٛـاوی ؼـ قٔبٖ ا٘جبـؼاـی اوت. ٔٛاؼ ـٍ٘زكا ؼـ  

ٝ  ٕ٘بيً ویفیت ٚ تبقٌی غٛـاویٟب ٘مً اوبوی ؼ ٞزبی ثّزفی،     اـ٘زؽ. ٍ٘زب٘

ٌؿاـ٘زؽ. ثٙزبثفايٗ وزبٔلا       ثؽٖٚ تفؼيؽ ؼـ ا٘تػبة ٚ پؿيفي غٛـان اثزف ٔزی  

آٌىبـ اوت وٝ ٞؽؾ ِٙبيع ؼؿايی، اـكايً يىٙٛاغتی، خزؿاثیت ٚ وزبـثفؼ   

>. زٙزؽيٗ  67-73وٙٙزؽٜ اوزت =   ٞبی ؼِسىت ٚ ٔغبثك تٛلع ّٔزفؾ   ـً٘

، pH٘زٛـ، اوىزیمٖ ٞزٛا،    ثیفٚ٘ی، ٌزبُٔ ؼٔزب،    عٛأٌُكاـي اق تبثیف ٚالعی 

ثٙؽی، ٌزفايظ ا٘جزبـؼاـی ثزف     ٔٛاؼ ـٍ٘كا، ضلاَ، ٔٛاؼ ثىتٝ ٌیٕیبيیوبغتبـ 

ا٘ؽ. ٕ٘ٛ٘زٝ ای اق   پبيؽاـی ـً٘ ؼؿا ٚ ؼـ ٘تیدٝ وبًٞ خؿاثیت آٟ٘ب اـائٝ ٌؽٜ

ٞب ثٝ عٙٛاٖ ـً٘ غٛـاوی عجیعی، وزٝ تفویجزبتی     ايٗ ٔٛاؼ ـٍ٘كا، آ٘تٛویب٘یٗ

ثٙزبثفايٗ لزؽـت    ٘بٔجفؼٜ ثٛؼٜ ٚ ٘بپبيؽاـ ٞىزتٙؽ.  ثٛالع ثىیبـ ٔتبثف اق عٛأُ

ٝ   ٔلاضظٝ ـٍ٘ی ٟ٘بيی آٟ٘ب ثغٛـ لبثُ ٞزبی ٔٙجزع ٌیزبٞی      ای ضتزی ؼـ ٕ٘ٛ٘ز

ٔتفبٚت غٛاٞؽ ثٛؼ. ٌكاـي ٌؽٜ وزٝ آ٘تٛوزیب٘یٗ ضبِزُ اق لاِزٝ لفٔزك ؼـ      

وٕتزفی   ٌزیٕیبيی ٔمبيىٝ ثب آ٘تٛویب٘یٗ ضبُِ اق لاِٝ ثٙفً وٝ پبيزؽاـی  

ؼـ ـفآيٙززؽ غٍززه وززفؼٖ  >.74-76= تززف اوززت پبيززؽاـ ؼاـؼ، ؼـ ثفاثززف ؼٔززب

، ثب ٚخٛؼ وبًٞ وٗ پبٌٍی غٍهاغتٝ ثٝ ـٚي  آ٘تٛویب٘یٗ ضبُِ اق ؾؼبَ

ٚ ـّٙیه ؼـ ضٕٗ غٍه وفؼٖ، ٔمبٚٔت غٛثی ؼـ  ضؽاوىیؽوٙٙؽٌیٔٛاؼ 

ٗ  ؼٔبی غفٚخزی ؼوزتٍبٜ اق غزٛؼ ٍ٘زبٖ ؼاؼٜ اوزت.      ضبِزُ اق   آ٘تٛوزیب٘ی

ٔٙبوجی ٍ٘بٖ ؼاؼٜ اوزت   pHاـی ؼٔبيی ٚ ٞبی ايٗ ٌیبٜ ٘یك ؼأٙٝ پبيؽ  ثفي

=79-77   .< 
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 ي ًَيي جْت شٌاعايي ٍ پايدارعاسي هَاد رًگشا  ّا  فٌاٍري -3-3

ٝ ٕٞبٍ٘ٛ٘ٝ وٝ لجلا ثیبٖ ٌؽ، زٙؽ ـٙبٚـی  ثزفای  ٞزفؼٚ ٔٙظزٛـ     ای تدكيز

تٛوزعٝ ٚ     وٙدی ٔٛاؼ ـٍ٘كا ؼـ ؼؿاٞبی ٌٛ٘بٌٖٛ یتٌٙبوبيی آوبٖ ٚ وٕ

ٞبی غٛـاوی وٝ ّٔفؾ آٟ٘ب ؼـ   ضمیمت، ثفغی اق ـً٘ا٘ؽ. ؼـ   اِلاش ٌؽٜ

ضبَ ضبضف ؼـ اتطبؼيٝ اـٚپب ٕٔٙٛ  اوزت، ٞٙزٛق ٞزٓ ؼـ ٔمیزبن وزٓ ؼـ      

تفی ثزفای    ٌٛ٘ؽ. اق ايٙفٚ ٔمفـات وػتٍیفا٘ٝ ٞب يبـت ٔی ثفغی اق غٛـاوی

ٝ ٞزبی   ـٚي وٙتفَ ّٔفؾ آٟ٘ب ٚضزع ٌزؽٜ اوزت.    ـايزح ثزفای    ای تدكيز

، وززٙدی عیززؿی غززٛـاوی ٌززبُٔ  ٌٙبوززبيی ٚ وززٙدً ٔززٛاؼ ـٍ٘ززكا  

، ِٚتبٔتفی خؿثی، وبپیلاـی اِىتفٚـزٛـق  HPLCوفٚٔبتٌٛفاـی لايٝ ٘بقن، 

وبقی ٚ يب پًٌٛ ثفغی اق غِّٛزیبت   ثبٌٙؽ. ثٝ ٔٙظٛـ ضؿؾ، غٙثی   ٔی

 وفؼٖ وپىِٛٝ ـٚي٘بٔغجٛ  ٔٛاؼ ـٍ٘كا، ثٝ عٙٛاٖ ٔثبَ ثٛی غبَ آٟ٘ب، اق 

تزٛاٖ   ویىّٛؼوىزتفيٗ ٔزی  -ی، ٔثلا ثب اوتفبؼٜ اق ثوفؼٖ پبٌٍی غٍهٚ 

 >. 77-79= اوتفبؼٜ ٕ٘ٛؼ

 

 گيزي ًتيجِ -4
ٞزبی  ٝ وٙٙؽٌبٖ ٚ اـخطیت ٔٛاؼ ـٍ٘كای عجیعی وزٝ ثٍٛ٘ز   تمبضبی ّٔفؾ

ٌىتفؼٜ ثٝ تّٛيف اـفاؼ اق تٙؽـوتی ٌفٜ غٛـؼٜ، ثّٛـت تّبعؽی ؼـ ضبَ 

اـكايً اوت. ايٗ أٛـ ثفای ِٙبيع ؼؿايی ٚ ٔٛوىبت پمٍٚٞزی ٔفثٛعزٝ   

ٔلاضظٝ ای ايدبؼ وفؼٜ اوت. تفؼيؽی ٚخٛؼ ٘ؽاـؼ وٝ عجیعت  زبًِ لبثُ

اق ٘ظف ـٍ٘ؽا٘ٝ ثىیبـ ؼٙی اوت ٚ ثىیبـی اق ٌیبٞزبٖ وزٝ ايزٗ لبثّیزت ـا     

ا٘ؽ. ثب ايٗ ٚخٛؼ، ٕٞبٍ٘ٛ٘ٝ وزٝ لزجلا ثیزبٖ ٌزؽ       ؼاـ٘ؽ ٞٙٛق ٌٙبغتٝ ٍ٘ؽٜ

، ٘زٛـ،  pHثىیبـی اق ايٗ ٔٛاؼ ـٍ٘كا تطت تبثیف عٛأُ ٔطیغی ٔب٘ٙؽ ؼٔب، 

ٚـی آٞبی ـّكی ٚ ضتی وبغتبـ غٛؼٌبٖ ٚ ؼـ ضیٗ ـزف  ، آ٘كيٓ، يٖٛضلاَ

ٌززٛ٘ؽ. ثزفای ؼّجززٝ ثزف ايززٗ      ٔتطٕزُ تؽییززفات اوبوزی ٚ ٘بپبيززؽاـی ٔزی   

ٞب، تلاي ٔؽاْٚ ثف ايٗ اوت وٝ ٔٙبثع ٔغٕئٗ ٚ پبيؽاـ ـا ا٘تػبة  ٌفـتبـی

ٞبی پیٍفـتٝ ؼـ اوتػفاج ٔٛاؼ ـٍ٘كا اق ٌیبٜ اوزتفبؼٜ ٌزٛؼ ٚ    ٚ اق ـٙبٚـی

ٞبی قيىتی آٟ٘ب ثبيىزتی ٕٞسٙزبٖ ٔزٛـؼ ٔغبِعزٝ ؼلیزك       ٕٙی ٚ لبثّیتاي

 لفاـ ثٍیفؼ.   عّٕی
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