
  
  

 

  آب آلبالودر فراواني رنگ هاي مصرفي غير مجاز ميزان رسي بر
   شهر تهرانو آب زرشك عرضه شده در سطح

  
   3فضل نجاريانل دكتر ابوا ،2دكترسعيد واحدي،  * 1دكترمحمد مهدي سلطان دلال

  ، 7 آناهيتا كامكار ،6الهام پير هادي  ، 5 تاج الملوك كفاشي،  4عقيل دستباز
  9يد مهدوي وحمهندس ، 8دكتر طاهره فرامرزي

  
  چكيده

,  يك واژه كلي براي تركيباتي است كه به منظور دوام يا بهتر نمودن ظاهر غذا هاي مواد غذايي افزودني: ه و هدفزمين
رنگ ها نيز جزو اين دسته از مواد بوده كه براي افزايش جذابيت . ارزش غذايي به مواد غذايي اضافه مي شود, طعم, تركيب

آب آلبالو و آب هاي مصرفي در   بررسي وضعيت نوع رنگ،اين مطالعه هدف از. فزوده مي شوند مواد غذايي به آنها ا
  .بود شهر تهران توليدي زرشك
شهر تهران بصورت تصادفي نمونه مختلف مناطق   از سنتي آب آلبالو و آب زرشك نمونه336تعداد :  بررسي روش
 Thin Layerكروماتوگرافي با لايه نازك   روش با تخليص ودريك اسيدكلري با استخراج رنگپس ازنمونه ها .  شدبرداري

Chromatography)T.L.C(فاكتور نگهداري  نمونه ها با توجه به. مورد آناليز قرار گرفتند ) (Rfمورد شناسايي قرارگرفتند .  
 حاوي رنگ )در صد5/18( نمونه62 ، نمونه هاي رنگي  كل ميانازدرصد از كل نمونه ها حاوي رنگ بودند  89: يافته ها

براي توليد كننده هاي صنعتي   حاوي رنگ مصنوعي مجاز خوراكي)در صد5/70( نمونه 237 ،مصنوعي غير مجاز خوراكي
 بيشترين مورد مصرف در ميان رنگ (CARMOISINE) كارميوزينرنگ  . حاوي رنگ طبيعي بود)در صد11( نمونه37و 

  .سي شده بودربر آب آلبالو و آب زرشكهاي مورداستفاده در 
ي  است كه مصرف رنگ ها شده سبب،خلوص و شرايط محيطيpH،  پايداري، هزينه پاييندارا بودن:. نتيجه گيري 

بنا براين پيشنهاد مي گردد .  خوراكي آنها رو به فزوني يابدكيفيت بدون توجه به عوارض آنها ويا بدون توجه به خوراكي
آب آلبالو و  در مي تواندراه حلي جهت كاهش مصرف اينگونه رنگ هاف كنندگانتوليد كنندگان ومصر افزايش آگاهي كه

  . باشدآب زرشك
   تهران-كروماتوگرافي- آب زرشك-آب آلبالو -رنگ : كليديه هايواژ

 
  1387  ماهارديبهشت:   پذيرش مقاله  -1386مهرماه :   دريافت مقاله -

  

  
 معاونت بهداشتي آزمايشگاه كنترل موادغذايي و اسي دانشكده بهداشت و مديرن استاد ميكروب ش1

    دانشگاه علوم پزشكي تهرانغذا ودارو
  دانشكده پيراپزشكي دانشگاه علوم پزشكي تهران  عضو هيئت علمي2
  دانشگاه علوم پزشكي تهران مدير اداره غذا معاونت غذا ودارو3
  دانشگاه علوم پزشكي تهراندارومعاونت غذا و  كنترل موادغذايي وبهداشتيكارشناس آزمايشگاه  4
 ايرانآزمايشگاه كنترل مواد غذايي و بهداشتي معاونت غذا و دارودانشگاه علوم پزشكي  مدير5
   شهيد بهشتيآزمايشگاه كنترل مواد غذايي و بهداشتي معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكيمدير 6
  ونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي تهران كارشناس آزمايشگاه كنترل مواد غذايي و بهداشتي معا7
   كارشناس آزمايشگاه مواد غذايي و بهداشتي معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي تهران 8
 كارشناس ارشد آزمايشگاه مواد غذايي و بهداشتي معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي تهران 9

  

  مقدمه
يك واژه كلي (Food Additive) هاي غذايي  افزودني 

براي تركيباتي است كه به منظور دوام يا بهتر نمودن 
ظاهر غذا، تركيب، طعم ارزش غذايي آن ويا حفاظت 
. از فساد ميكربي به مواد غذايي اضافه مي شوند

بنابراين تعريف هر ماده اي راكه در جريان ساخت ، 
عمل آوري، آماده سازي، بسته بندي،حمل ونقل ويا 

 آن اضافه مي شود را شاملنگهداري غذا به

  : نويسنده مسئول * 
  دكتر محمد مهدي سلطان دلال ؛ 
دانشكده بهداشت دانشگاه علوم 

  پزشكي تهران
Email: soltandall @ sina. 
tums. ac.ir 

55-62، 1387 بهار و تابستان 2 و 1 شماره 2دوره ) پياورد سلامت(مجله دانشكده پيراپزشكي دانشگاه علوم پزشكي تهران  
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  ها جزو اين دسته از مواد  رنگ). 1،2(مي گردد 
مي باشند كه مي توانند اثرات سوئي را بر سلامتي 

ها براي افزايش  طور كلي رنگه ب. انسان داشته باشند
با  ).3(جذابيت مواد غذايي به آنها افزوده مي شوند

ژي توجه به اينكه رنگ ها نه تنها داراي خاصيت انر
 بلكه مي توانند داراي اثرات سوء ،زايي نمي باشند

يا غير  )بدليل سميت بالقوه اي كه دارند( مستقيم
بر ) دليل برهم زدن تعادل رژيم غذاييه ب( مستقيم

البته اثرات طولاني مدت .سلامتي انسان داشته باشند 
 رنگ هاي طبيعي. اين تركيبات حائز اهميت مي باشند

 كلروفيل، : با منشاء گياهي مانندلاًيا تاييد شده معمو
 ورنگ هستند و غيره ميوگلوبين آنتوسيانين، كارتنوييد،

كينولين يلو، سانست :مصنوعي يا سنتتيك مانندي ها
آلورارد، اينديگوكارمين و   ،4Rآزوروبين، پونسيو  يلو،

  ). 4-6(هستندبريليانت يلو 
هاي سنتتيك اين است كه از نظر دوام  مزيت رنگ

هاي طبيعي  ، روشني وپايداري بهتر از رنگرنگ 
ها مي تواند اثرات   اما استفاده از اين رنگ،هستند

  ).7و8( ته باشدشسمي برروي انسان دا
  شرايط تهيه ماده غذايي وخوراكي هنگام پخت 
مي تواند سبب از بين رفتن رنگ هاي طبيعي ويا كم 

واز جذابيت د رنگ شدن رنگ طبيعي بكار رفته گرد
هاي سنتتيك   در صورتي كه رنگ.بكاهد غذايي ماده

اين خاصيت را نداشته وحرارت پخت را به خوبي 
 بنابراين وجود چنين شرايطي باعث .تحمـل مي نمايند

گرديده است كه استفاده از رنگ هاي سنتتيك 
 آنها مورد ءومصنوعي بدون اطلاع از عوارض سو

م همچنين عد). 9و10( استفاده بيشتري قرار گيرند
كارگيرنده هاي اين چنين رنگ ها از نوع ه اطلاع ب
عامل مهم  )خوراكي يا غير خوراكي بودن (رنگ 

ديگري است كه مي تواند باعث ايجاد مشكلات 
  .شودزيادي در مصرف اين گونه رنگ ها 

 آبميوه هاي سنتي بويژه با توجه به افزايش روز افزون
لب نظر ها براي ج رنگدر فصل تابستان و بكارگيري 

بيشتر مشتريان وعدم توجه اين صنف به نوع رنگ 
 اين مطالعه آن،وپيامد هاي حاصله از مصرف  مصرفي

در  آزمايشگاه كنترل مواد غذايي و بهداشتي دانشگاه 
  .علوم پزشكي تهران انجام گرديد

  
  روش بررسي

آب آلبالو و آب  نمونه 336در اين مطالعه تعداد 
از مراكز توليد و تهيه شده بصورت سنتي زرشك 

برداري و از نظر نوع رنگ  نمونه توزيع شهر تهران
   .بكار برده شده مورد آناليز قرار گرفتند

رنگ , نمونه هاي ارسالي از نظر شاخص رنگ طبيعي
مجاز مصنوعي كه در صنايع غذايي مجاز ولي در 
توليد محصولات غذايي سنتي غير قابل مصرف است 

. رد بررسي قرارگرفتند رنگ غير مجاز مصنوعي موو
 آب آلبالو و آب زرشك نمونه هاي قابل مصرف شامل

 ونمونه د است كه داراي رنگ طبيعي مي باشهايي
 آب آلبالو و آب زرشك هاي غير قابل مصرف شامل

 است كه داراي رنگ مصنوعي مجاز خوراكي هايي
  .دويا غير مجاز خوراكي مي باش

استفاده روز به دليل محلول در آب بودن رنگ ها،  
رنگ هاي مصنوعي خوراكي . افزوني از آنها مي شود

 همگي در آب ،كار مي رونده در مواد غذايي بكه 
  هاي اسيدي  محلول بوده واصطلاحاً به آنها رنگ

 لذا انجام آزمايش طبق دستورالعمل اداره .مي گويند
صورت ها شامل مراحل زير كل امور آزمايشگاه

 .)11 (گرفت

  
   هاي شيمياييمواد ومحلول

 تمام مواد ومحلولهاي شيميايي مورد مصرف در 
آزمايش از شركت مرك تهيه ومورد استفاده قرارگرفت 

      1387 بهار و تابستان 2 و 1 شماره 2دوره ) پياورد سلامت(ه پيراپزشكي دانشگاه علوم پزشكي تهران مجله دانشكد
          

  ……بررسي ميزان فراواني 
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 ،شامل اسيد كلريدريك يا اسيد سولفوريككه 
 با پوشش آلومينيوم به 20×20آمونياك وصفحات 

 ، لوله هماتوكريت ،سرنگ  هاميلتون،صورت آماده 
  .بود پشم سفيد چربي گرفته شده

  
  جامعه مورد بررسي

 نمونه آب 168 و سنتي نمونه آب آلبالو168تعداد 
 چهار منطقه سطح توليد وعرضهاز  سنتي زرشك

  در شهر تهران به صورت شمال،جنوب، غرب، شرق
تصادفي نمونه برداري و براي انجام آزمايش به 

 دانشگاه علوم پزشكي آزمايشگاه كنترل مواد غذايي
  .دي ارسال گردتهران

  
 روش آزمايش

  مرحله استخراج رنگ  
 با توجه به محلول بودن مواد غذايي رنگ شده در 

با استفاده ازاين خاصيت مرحله استخراج رنگ  آب و
 .گرفتاز نمونه ماده غذايي انجام 

  
مرحله تخليص واستخراج رنگ از مواد غذايي 

 محلول در آب 

 آب آلبالو و آب جهت اسيدي شدن نمونه هاي
 يك ميلي ليتر ،نمونه  از  سي سي100ه  بزرشك

   يا اسيد استيك اضافه اسيد كلريدريك غليظ و
 سپس ظرف را روي بخار آب جوش .مي شد

  اندختهقرارداده وتكه اي پشم سفيد داخل محلول 
  . مي شد

پس از يك ساعت در شرايط محيط اسيدي رنگهاي 
مصنوعي جذب الياف پشم شده ومحلول تقريباً بي 

 سپس پشم را با آب سرد بخوبي .شدي رنگ م
 50 و داخل يك ظرف انداخته وحدود دادهشستشو 

 آمونياك غليظ نيز به ml1ميلي ليتر آب مقطر و 

وظرف را روي بن ماري جوش نموده محيط اضافه 
ي  دقيقه رنگ60 تا 30پس از حدود . داده مي شدقرار 
 به محيط و ازآن جدا  بود، شده الياف پشم جذبكه 
 در اين هنگام پشم را كه يا تمام .ديايي وارد مي شقل

 رنگ خود را پس داده ويا هنوز مقدار كمي رنگين
دور انداخته ومحلول رنگين را در روي بن ماري بود، 

 .داشته مي شد نگه شود،جوش تا زماني كه خشك 
پس از تبخير مايع درون ظرف فقط رنگ واحتمالاَ 

 در ته آن  زرشكآب آلبالو و يا آبمقدار كمي از 
  .مي شدخشك 

  
  مرحله كروماتوگرافي

به آماده شده ( كروماتوگرافي روي پليت سليكاژل
  .گرفتانجام  20 ×20با ابعاد ) Merck شركت وسيله

  
 آماده سازي پليت سليكاژل

براي انجام كروماتوگرافي ابتدا سليكاژل روي پليت 
كه پليت را  به مدت  بدين صورت نموده، را فعال 

 درجه سانتي گراد 90-100 دقيقه در اتو 10-8
رطوبت آن گرفته شده و سليكاژل فعال  تاگذاشته 

   .شود تا خنك ،گردد،سپس آن را بيرون آوده 
  

  مرحله لكه گذاري
 سانتي 3پليت آماده شده را از يك جهت وبه فاصله 

نموده پايين بطور افقي با مداد خط كشي  از متر
 سانتي متر را با مداد برروي اين 3واصلي به طول وف

از محلول رنگي .مي شد خط كشي مشخص 
استخراج شده به وسيله لوله سديمانتاسيون مقداركم 

  در تماس كوتاه مدت با پليت لكه گذاري  و
 ميلي متر نبايد 3 تا 2قطر هر لكه رنگي از (شدمي 

 مشخصات هر نمونه را در زير لكه .)بيشتر باشد
 سشوار به به وسيله  ونوشته ،لامت گذاري شدهع

 اگر ميزان رنگ .شدخشك شدن هر لكه كمك مي 

1387 بهار و تابستان 2 و 1 شماره 2دوره ) پياورد سلامت(مجله دانشكده پيراپزشكي دانشگاه علوم پزشكي تهران  57

 دكتر محمد مهدي سلطان دلال و همكاران 
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 لكه گذاري را تا بدست آوردن بود،هر لكه كم 
 براي تشخيص .شدغلظت رنگ مناسب تكرار مي 

همراه لكه رنگ استخراج شده از نمونه  ،نوع رنگ
  دادهارقر سانتي متـر 3هاي استاندارد به فاصله  رنگ

   .مي شد
  

  T.L.Cآماده سازي تانك 
 كه روي T.L.C كروماتوگرافي غشاي نازك يا براي

كروماتوگرافي اين نوع . استفاده شدپليت سليكاژل 
بالا رونده بوده وحلال در ته تانك ريخته مي 

براي اين منظور تانك را ابتدا خوب شستشو داده .دش
اسيد  +آب مقطر +وسپس از حلال هاي بوتان نرمال 

و تا در تانك ريخته ) 5+6+10(استيك به نسبت 
  .مخلوط شدن كامل بهم زده مي شد

بعد از آماده سازي تانك پليت لكه گذاري شده را در 
 .گذاشته مي شددرون تانك قرارداده ودر تانك را 
 سانتي متر به 4هنگامي كه جبهه حلال تا حدود 

 پليت را از درون تانك  مي آمد،انتهاي صفحه بالا
 داده  زير هود قراردن كام  خشك شو تابيرون آورده 

  .مي شد
  

  Rfمرحله تشخيص رنگ واندازه گيري 

 (Rf) در اين مرحله اندازه حركت لكه رنگ هاي نمونه  

هاي استاندارد سنجيده مي  نسبت به حركت لكه رنگ
البته جداول مختلفي از حركت رنگهاي مختلف  .شد

 است،موجود برروي پليت در حلال هاي مختلف 
له را بايد در نظر داشت كه شرايط اولي اين مس

  و جريان هوا،محيطي مانند درجه حرارت، فشار هوا
تازگي حلال هاي مورد استفاده نيز در اندازه حركت 

بدين جهت تكيه نمودن بر . ها دخالت دارند رنگ
 نمي تواند اساس ،هاي مختلف  جداول در كتاب

 به اندازه حركت رنگها، با توجه. سنجش وتأييد باشد
  .رنگ مورد نظر تشخيص داده مي شد

  
  يافته ها

در اين تحقيق پس از آناليز وتشخيص رنگها در نمونه 
از كل ) %89( نمــونه 299ها مشخص شد كه تعداد 

 نمونه همچنين از كل.  بودندغير قابل مصرفنمونه 
از رنگ %) 5/18( نمونه 62 تعداد مورد بررسي،هاي 

 نمونه 237 غير مجاز خوراكي وتعداد مصنوعي
 حاوي رنگ مصنوعي مجاز ،نمونه ها%) 5/70(

 حاوي رنگ ،نمونه ها%) 11(نمونه37خوراكي وتعداد 
   )1جدول شماره ( بودندطبيعي

 .  
  

 وضعيت نوع رنگ هاي موجود درنمونه هاي آب آلبالو و آب زرشك : 1  شمارهجدول

 
N=336  

  نوع رنگ
 تعداد درصد

 237 5/70 مصنوعي مجاز خوراكيرنگ 

  62 5/18 رنگ مصنوعي غير مجاز خوراكي

  37 11 رنگ طبيعي
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كاربرد رنگ هاي مصنوعي غير مجاز در نمونه هاي 

 بوده 1به 5/1آب زرشك به آب آلبالوبه نسبت 
 25 نمونه آب زرشك، 37بطوريكه در برابر .است

از نمونه آب آلبالو از رنگ هاي مصنوعي غير مج
بيشترين ميزان آلودگي در نمونه هاي . استفاده نمودند

  ). 2جدول شماره ( آب زرشك مشاهده شد
  

  توزيع فراواني نمونه هاي آب آلبالو و آب زرشك از نظر وضعيت مصرفي : 2شماره جدول 
 

 قابل مصرف
n=37 

 غير قابل مصرف
n=299 

 كل
n=336 

  وضعيت نمونه 
 
 تعداد نمونه

  تعداد)       درصد(  تعداد)             درصد(    تعداد)         درصد(

  آب آلبالو 
  آب زرشك 

)7/16              (28  
)3/5                 (9  

)3/83          (140      
)6/94         (159  

100        168  
100        168  

 
  

بيشترين رنگ مورد استفاده در آب آلبالو و آب 
ودر مرحله بعد استفاده از رنگ زرشك كارميوزين 

همچنين . هاي غير مجاز مصنوعي ديگر بوده است 

 نمونه آب زرشك 80و %) 7/45( نمونه آب آلبالو 64
جدول (به بيش از يك رنگ آلوده بودند %) 3/50(

  ). 3شماره 
  
  
  

  توزيع فراواني نمونه هاي مورد آزمايش از نظر نوع رنگ غير مجاز : 3جدول شماره 
  

  
 پراكندگي جغرافيايي تفاوت معني داري از از نظر

  و يا مجازمصنوعي غير مجازنظربكارگيري رنگ  
          در نقاط مختلف شهر مشاهده نگرديدخوراكي

  .)4جدول شماره ( 
  

  
  
  

              نوع رنگ     

  نوع نمونه
رنگ غير مجاز   كينولين يلو  سانست يلو 4Rپونسيو  كارميوزين  بريليانت بلو

  كل نمونه  مصنوعي

  140  53)9/37(  6)3/4(  18)9/12(  29)7/20(  70)50(  18)9/12(  آب آلبالو

  159  80)3/50(  32)1/20(  40)2/25(  59)1/37(  80)3/50(  60)7/37(  آب زرشك

1387 بهار و تابستان 2 و 1 شماره 2دوره ) پياورد سلامت(مجله دانشكده پيراپزشكي دانشگاه علوم پزشكي تهران  59
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  توزيع فراواني نمونه هاي مورد آزمايش از نظر منطقه جغرافيايي : 4شماره جدول 
  

  آب زرشك  آب آلبالو
  غير قابل مصرف  قابل مصرف  غير قابل مصرف  قابل مصرف

      نوع نمونه
  جغرافيايي    منطقه 

تعداد    ) درصد(تعداد   ) درصد(تعداد     ) درصد(تعداد      ) درصد(
  40)  6/97(  2)  4/2(  30)  4/71(  12)  6/28(  شمال 
  40)  6/97(  2)  4/2(  39)  9/92(  3)  1/7(  جنوب
  39)  4/96(  3)  6/3(  34)   81(  8)  19(  غرب
  40)  6/97(  2)  4/2(  37) 1/88(  5)  9/11(  شرق
  159)  6/94(  9) 4/5(  140)  3/83(  28)  7/16(  جمع

  

  
   و نتيجه گيريبحث

 از كل نمونه ها به دليل %89نتايج ما نشان مي دهدكه 
  . بودندغير قابل مصرفاستفاده از رنگ مصنوعي 

 بكاررفتهدر ايران تاكنون تحقيقي برروي نوع رنگهاي 
 مصرفي انجام نگرفته  آب آلبالو و آب زرشك هايدر

 بيانگراين موضوع است كه شده مطالعات انجام .است
مي توانند  ) منشاء طبيعي (حتي رنگ هاي طبيعي

 بنابراين .اثرات سوء و سمي براي انسان داشته باشند
خصوصاً در مورد رنگ ها ،  هيچ ماده اي مطلقايمني

بالا بودن هزينه .)12-15(به اثبات نرسيده است
ناپايداري با تغيير شرايط , استخراج وبازدهي كم 

 ارزش رنگي كم رنگ هاي طبيعي  وpH،محيطي 
سبب گرديده كه بيشتر از رنگ هاي مصنوعي استفاده 

 اما عامل مهم ديگر عدم اطلاع از نوع رنگ ،شود
توسط )  بودن يا غير خوراكي بودنخوراكي(مصنوعي 

در كشور ). 1 ،7( افراد بكارگيرنده اين رنگها مي باشد
ما نوشيدني ها و آب ميوه هاي سنتي از زمان هاي 
قديم جايگاه خاصي براي  خانواده ها داشته ، 
بطوريكه امروزه كارخانه هاي  متعددي كه مجهز به 

د، اما  فعاليت مي نماينهستنددستگاه هاي اتوماتيك 
 در منازل و هاًدر كنار اين كارخانه ها ، كارگاه ها و گا

اماكن نامناسب، متاسفانه افرادي به صورت دستي و 
جهت سود جويي بيشتر و عدم استفاده كمتر از ميوه 

طبيعي ، از رنگ هايي همر نگ با رنگ طبيعي ميوه 
استفاده مي نمايند، كه به دليل تهيه در اماكن نامناسب، 

ن مسئول فني، عدم اطلاع و آگاهي لازم از نداشت
دستورالعمل هاي توليد،نداشتن مجوز هاي بهداشتي، 

 بر اساس سليقه و ذائقه فردي اقدام به تهيه آب اًصرف
ميوه هاي غير طبيعي با عنوان طبيعي و فريب مشتري 
مي نمايند،كه اين مسئله نه تنها از نظر بهداشت 

وبرو مي نمايد ، وسلامت، جامعه را با مشكلاتي ر
بلكه از نظر قضايي بار حقوقي داشته و تقلب 
محسوب مي شود، در حاليكه ميوه هايي همچون 
آلبالو و زرشك  با توجه به وجود مقادير قابل توجهي 

و  از عناصر معدني مانند كلسيم، آهن، پتاسيم،منيزيوم
وبا رنگ C,A,B1,B2,B3 مقادير زيادي ويتامين هاي

انند به عنوان يك نوشيدني مناسب طبيعي خود مي تو
و گوارا بويژه در فصل تابستان مورد مصرف قرار 

  ).1،2،16-18( گيرند
 با توجه به نبودن سنتي آب ميوهفراورده هاي در

مسئول فني در واحد توليدي ونداشتن پروانه ساخت 
و كد بهداشتي،حتي در صورت استفاده از رنگهاي  

  مصرف اعلام  ومصنوعي مجاز،غير قابل عرضه 
بنابراين اينگونه واحد هاي توليدي صرفا . مي گردد

  گياهي  مجاز به استفاده از رنگ هاي طبيعي و
  ). 11(مي باشند
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 ي موجودبا توجه به نتايج بدست امده از آناليزرنگ ها
مصرفي شهر تهران  آب آلبالو و آب زرشك هايدر 

مي توان نتيجه گرفت كه استفاده از رنگ هاي 
نوشيدني ها و نوعي جهت افزايش جذابيت اين مص

 در حال افزايش مي باشد واين يك سود جويي بيشتر
 نوشيدني اعلام هشدار براي مصرف كنندگان اين گونه

 مي باشد همچنين بالا بودن درصد مصرفي رنگ ها
رنگ هاي غير استاندارد (هاي غير مجاز خواركي

اينگونه بيانگر اين مطلب بوده كه صنف بكار برنده 
 سوء مصرف ضرنگ ها فاقد هرگونه اطلاع از عوار

اين گونه رنگ ها بوده وتنها به دنبال كسب درآمد 
بنابراين مهم ترين پيشنهاد راه . وسودجويي مي باشند 

 مصرف كننده گان بردي در اين زمينه افزايش آگاهي 
صنف توليد كنندگان اين ماده غذايي نسبت به و 

 از طريق هاي مصنوعيعوارض بكارگيري رنگ 
رسانه هاي عمومي و سازمان هاي حمايت از مصرف 

  .مي باشد ) NGO( كننده
  

  سپاسگزاري
بدينوسيله از معاونت محترم غذا و دارو وزارت 
بهداشت، درمان و آموزش پزشكي جهت تامين هزينه 
هاي مالي و مهيا نمودن شرايط اجرايي طرح تشكر و 

  . قدرداني مي شود
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