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 سازمان غذا و دارو

 

  

 

 حداقل ضوابط  فني و بهداشتي واحدهاي توليد کننده

 یا فرموله کننده و بسته بندي کننده 

 انواع رنگ هاي مجاز خوراکي 

 

 

1131 ماه بهمن : تدوین
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 به نام خدا    

 

 پيشگفتار

اداره کل  فرآورده های غذایی و ایجاد تغييرات در تكنولوژی و تنوع مواد غذایی، سبب گردید تا روند رو به رشد تعداد کارخانه های             

اقدام به تدوین مقررات و ضوابط جدید متناسب با علم روز غذا نماید. تدوین ضوابط مذکور شامل حداقل ضوابط تاسيس و  1831نظارت از سال 

سياست تدوین ضوابط تغيير و مقرر گردید که  1831ادامه یافت وليكن از تير ماه سال  1831بهره برداری کارخانجات مختلف غذایی تا سال 

ی و بهداشتی برای تاسيس و بهره برداری کارخانه های توليد و  بسته بندی مواد غذایی بصورت ضابطه ای کلی تدوین شود و سایر ضوابط فن

موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمایشگاه و ضوابط بهداشتی اختصاصی برای توليد هر محصول درضوابط جداگانه ای مختص به همان 

 برسد.محصول تدوین و به تصویب 

، پيشنهادات مطروحه توسط وزرسانی خواهد شد و به این منظوردر مواقع لزوم جهت هماهنگی با توسعه جهانی، ضوابط اصلاح و به ر             

به اطلاع عموم  ir).(http://fdo.behdasht.gov کميته علمی مورد بررسی قرار گرفته و پس از تایيد، ضابطه اصلاح شده از طریق سایت 

 خواهد رسيد. 
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 فهرست مطالب

 صفحه                       عنوان 

 

 1            مقدمه

 1            هدف -1

 1           دامنه کاربرد -2

 2            تعاریف -8

 2          افزودنی خوراکی -8-1

 2           رنگ خوراکی -8-2

 2          طبيعی های رنگ -8-2-1

 8          سنتزی های رنگ -8-2-2

 8         رنگ های مشابه طبيعی -8-2-2-1

 8          رنگ های مصنوعی -8-2-2-2

 1          رنگ های غير آلی -8-2-8

 1        (INS)سيستم شماره گذاری بين المللی  -8-8

8-1- No. CI           1 

8-1- CAS No.           1 

8-6- FD & C           1 

8-7- D & C           1 

8-3-EC No.           6 

 6    ( )برحسب ميلی گرم بازاء کيلوگرم وزن بدن(ADIميزان دریافت روزانه قابل قبول ) -8-9
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8-9-1- ADI 6          قابل قبول 

8-9-2- ADI ( محدودیتی نداردNL)         6 

8-9-8- ADI ( مشخص نشده استNS)         7 

8-9-1- ADI 7         تخصيص داده نشده است 

 7         عمومی( GMP) شرایط خوب ساخت -1

 7        اختصاصی( GMP) شرایط خوب ساخت -1

 3         بخش توزین و فرمولاسيون -1-1

 3          گياهان خشک شده انبار -1-2

 3        )بعنوان ماده اوليه(رنگ های خوراکی انبار  -1-8

 3         انبار افزودنی های شيميایی -1-1

 3          انبار سایر مواد اوليه -1-1

 9          انبار ملزومات بسته بندی -1-6

 9          انبار محصول نهایی -1-7

 11          تجهيزات خط توليد -6

 11      خوراکی گياهی رنگ های حداقل تجهيزات مورد نياز برای توليد -6-1

 11     حداقل تجهيزات مورد نياز برای فرموله کردن و بسته بندی رنگ های خوراکی -6-2

 18         ضوابط مربوط به اختلاط رنگ ها -7

 18           آزمایشگاه ها -3

 18         حداقل آزمایشات فيزیكوشيميایی -3-1

 18          حداقل آزمایشات ميكروبی -3-2

 11      حداقل مواد شيميایی مورد نياز در آزمایشگاه شيمی -3-8
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 11    مورد نياز در آزمایشگاه ميكروب شناسی و معرف ها و محلول های حداقل محيط های کشت -3-1

 16       نياز در آزمایشگاه شيمی حداقل لوازم و تجهيزات مورد -3-1

 13      نياز در آزمایشگاه ميكروب شناسیت مورد حداقل لوازم و تجهيزا -3-6

 21            مراجع -9

 28           پيوست ها -11

 28     فهرست استانداردهای ملی انواع رنگ های مجاز خوراکی -1 شماره پيوست -11-1
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 مقدمه  

ماده  توزیع یا ، بسته بندیشاربنا فرآوری،اثر  در رفته دست از رنگ جبرانمنظور ه بند که هسترنگ های خوراکی دسته ای از افزودنی ها 

کمک به شناسایی طعم یا رنگ دهی به مواد غذایی همچنين و و یا تشدید رنگ هایی که بطور طبيعی در مواد غذایی یافت می شوند غذایی 

محصولات خوراکی از دیرباز مورد توجه بسياری از توليدکنندگان بوده و در افزایش جذابيت و بازارپسندی منظور ه ببدون رنگ نظير پودر ژله و یا 

لكن استفاده از رنگ های غير مجاز یا استفاده بيش از حد از رنگ های خوراکی مجاز در مواد صنعت مواد غذایی مورد استفاده قرار گرفته اند. 

مد نظر قرار  ،جانبی مصرف رنگ های خوراکی در کوتاه مدت یا دراز مدتغذایی، سلامت مصرف کننده را به خطر انداخته و لازم است عوارض 

 قابل و بهداشتی و سالم محصولی توليد، از فنی و بهداشتی نيازهای حداقل با در نظر گرفتن که گردیده تلاش هابطض این تدوین در لذا گيرد.

 .حاصل گردد اطمينان در صنایع غذایی کشور عرضه

 

 هدف -1

انواع رنگ های  یا فرموله کننده و بسته بندی کننده این ضابطه تعيين حداقل ضوابط فنی و بهداشتی واحدهای توليدکنندههدف از تدوین 

 مجاز خوراکی می باشد.

 

 دامنه کاربرد  -7

انواع رنگ های مجاز خوراکی کاربرد دارد و جهت تاسيس یا فرموله کننده و بسته بندی کننده  این ضوابط در مورد واحدهای توليدکننده

GMPکارخانه، ضوابط فنی و بهداشتی ذکرشده در 
 عمومی نيز باید مد نظر قرار گيرد. 1

 

 

                                                           

Good Manufacturing Practice 
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 تعاریف -1

 1افزودني خوراکي -1-1

است دارای ارزش غذایی یا فاقد آن افزودنی خوراکی ماده ای است که بعنوان غذا و یا یكی از مواد اوليه غذایی مصرف نمی شود و ممكن      

نهایت  هدف از افزودن این ماده، کمک به تكنولوژی توليد غذا از قبيل فرآوری، آماده سازی، بسته بندی و حمل و نقل می باشد و در باشد.

قرار می دهد. این تعریف  تبدیل به بخشی از آن یا مواد جانبی آن می شود که خصوصيات آن را تحت تاثير )بصورت مستقيم یا غير مستقيم(

 .(مواد غذایی منبع: کدکس) افزوده می شوند و یا آلاینده ها نمی گردد ییغذاماده شامل موادی که برای حفظ و یا بهبود خصوصيات تغذیه ای 

 

7رنگ خوراکي -1-7
 

و  8و شامل انواع رنگ های خوراکی، رنگدانه های تزیينی فتهار ره کشدید رنگ ماده غذایی بماده افزودنی است که جهت ایجاد، حفظ و یا ت

همچنين در مخلوط با مواد غذایی و افزودنی های آن مانند طعم دهنده ها، اسيدها یا دیگر مواد تشكيل دهنده  می باشد. 1مواد رنگ زای سطحی

 .(مواد غذایی منبع: کدکس) دنآن، واکنش شيميایی نداده و بدون تغيير باقی می ما

 .(Natural food flavors and colorantsکتاب منبع: ) تقسيم می شوند و غير آلی سنتزیسه دسته طبيعی، رنگ های خوراکی به 

 

 5طبيعي هاي رنگ -1-7-1

 .بدست می آیند (حيوانی و گياهیبه آن دسته از رنگ های خوراکی گویند که از منابع طبيعی )

                                                           

Food additive 

Food color 

Decorative pigments 

Surface colorants 

Natural Colors 

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/uploadpic/196arm ghaza va daroo.bmp&imgrefurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/print.php?num=1&id=584&h=249&w=203&sz=149&tbnid=SAYqBwbct5LSTM:&tbnh=105&tbnw=86&prev=/search?q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&usg=__Y6Bks3-4MbaV65jW3wbeK-UunkQ=&docid=Bh-O7YVR6Xbl1M&itg=1&sa=X&ei=B6yZUYa_OYT2sgb4v4CwCA&ved=0CDoQ9QEwBA&dur=1063


FB-WI-    -     :کد مدرک

 سازمان غذا و دارو
 اداره کل نظارت و ارزیابي فرآورده هاي غذایي،آرایشي و بهداشتي

 هاي مجاز خوراکي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد کننده انواع رنگ

 

 

 

می استخراج  گياهانبخش های مختلف . که از ها و . .  آنتوسيانين کارتاموس، آناتو، ،کلروفيلقرمز چغندر، کورکومين،  رنظي :هاي گياهي رنگ -

 شوند.

 .آید بدست می (cus CostacDactilopius co) که از نوعی حشره ارمينک نظير :هاي حيواني رنگ -

 

 1زيسنت هاي رنگ -1-7-7

 و رنگ های مصنوعی می باشند. رنگ های مشابه طبيعیدو دسته شامل 

 

 7رنگ هاي مشابه طبيعي -1-7-7-1

 اقتصادی يل عدم توجيهبه آن دسته از رنگ های خوراکی گویند که فرمولاسيون و ساختمان شيميایی آنها در طبيعت وجود دارد، لكن بدل

 .ن سنتزینظير بتاکاروتاز منشاء غير طبيعی توليد می شوند،  ، به روش های شيميایییا عدم دسترسی به مواد اوليه کافی

 1رنگ هاي مصنوعي -1-7-7-7

های  با استفاده از روشیا نفت و  1معمولا از قطران زغال سنگنداشته و وجود  تطبيعبه آن دسته از رنگ های خوراکی گویند که در 

 و . . . رد بریليانت بلو، آلورا، نظير سانست یلو، کينولين یلو، شوند شيميایی ساخته می

 

                                                           

Synthetic Colors 

Nature-identical Colors 

Artificial Colors 

Coal Tar 
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FB-WI-    -     :کد مدرک

 سازمان غذا و دارو
 اداره کل نظارت و ارزیابي فرآورده هاي غذایي،آرایشي و بهداشتي

 هاي مجاز خوراکي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد کننده انواع رنگ

 

 

 

 :1رنگ هاي غير آلي -1-7-1

ه از دی اکسيد تيتانيوم ک رنگ معدنیمانند  ،در طبيعت یافت شده و یا با سنتز بدست می آیند هستند که یاترکيبات غير آلی )معدنی(      

 .فرآوری مواد معدنی حاوی تيتانيوم بدست می آید

 یادآوري:

)افزودنی های خوراکی  711خوراکی همواره باید مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره فهرست رنگ های مجاز 

 فهرست و ویژگی های عمومی( باشد. -رنگ های خوراکی -مجاز

 

INS) سيستم شماره گذاري بين المللي -1-1
7)  

سيستم شماره گذاری بين المللی توسط کميته کدکس افزودنی های خوراکی جهت یكسان سازی نامگذاری بين المللی برای مواد افزودنی 

دليلی بر ارزیابی آن  INSجانشين اسامی پيچيده و خاص آنها که ممكن است بسيار طولانی باشد، می گردد. دارا بودن شماره  وخوراکی تهيه 

JECFA افزودنی توسط
 .(مواد غذایی )منبع: کدکس نمی باشد 8

 

 

 

 

 

 

                                                           

 Inorganic Colors 

International Numbering System 

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives 
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FB-WI-    -     :کد مدرک

 سازمان غذا و دارو
 اداره کل نظارت و ارزیابي فرآورده هاي غذایي،آرایشي و بهداشتي

 هاي مجاز خوراکي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد کننده انواع رنگ

 

 

 

1-4- No. CI
1 

SDC) رنگ متخصصين انجمن طرف از که رنگ عددی و اسمی شناسه
 (AATCC8) رنگ و نساجی های شيميدان انجمن همچنين و (2

 .(711)منبع: استاندارد ملی ایران به شماره  شده است تعيين برای هر رنگ 1921 سال از آمریكا در

 

1-5- CAS No.
4 

شناسه عددی که توسط سازمان خدمات شيميایی )زیرگروه انجمن شيمی آمریكا( برای کليه مواد شيميایی در نظر گرفته شده است )این 

 .(711)منبع: استاندارد ملی ایران به شماره  شروع به شماره گذاری نموده است( 1917سازمان از سال 

 

1-6- FD & C
5 

FDAغذا و دارو ) رنگ از طرف سازماناسمی و عددی شناسه 
استفاده از این رنگ را در مواد غذایی،  FDAنشان می دهد  که آمریكا( 6

 .(711)منبع: استاندارد ملی ایران به شماره  دارویی و آرایشی تایيد کرده است

 

1-2- D & C
2 

استفاده از این رنگ را در مواد دارویی و آرایشی تایيد  FDAنشان می دهد آمریكا که  FDAرنگ از طرف سازمان اسمی و عددی شناسه 

 .(711)منبع: استاندارد ملی ایران به شماره  کرده است

 

                                                           

Color Index 

Society of Dyers and Colorists 

American Association of Textile Chemists and Colorists

Chemical Abstracts Service Number 

Food, Drug and Cosmetics 

USA Food and Drug Administration 

Drug and Cosmetics 
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FB-WI-    -     :کد مدرک

 سازمان غذا و دارو
 اداره کل نظارت و ارزیابي فرآورده هاي غذایي،آرایشي و بهداشتي

 هاي مجاز خوراکي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد کننده انواع رنگ

 

 

 

1-8-EC No.
1 

 .(711)منبع: استاندارد ملی ایران به شماره  شناسه عددی رنگ از طرف اتحادیه اروپا

 

ADI) ميزان دریافت روزانه قابل قبول -1-3
7) 

کيلوگرم می تواند روزانه بدون هيچ گونه  61که یک فرد با وزن متوسط  و یا آب آشاميدنی ییغذاماده ميزان تقریبی یک ماده افزودنی در 

مقدار آن برحسب ميلی گرم افزودنی خوراکی برای هر کيلوگرم وزن بدن تعيين می  ی، در تمام مدت عمر دریافت نماید وخطری برای سلامت

 .(JECFAو  مواد غذایی )منبع: کدکس شود

 

1-3-1- ADI 1قابل قبول 

این اصطلاح در مواردی به کار می رود که خصوصيات ارگانولپتيک و یا فرآیند تهيه یک ماده افزودنی به خودی خود ميزان مصرف آن را 

 .(JECFAو  مواد غذایی )منبع: کدکس کردمحدود می کند، بنابراین می توان بدون در نظر گرفتن موارد سم شناسی از آن استفاده 

 

1-3-7- ADI ( محدودیتي نداردNL
4) 

، "مشخص نشده است"و با اصطلاح  هاستفاده نشد JECFAدیگر درخصوص افزودنی های خوراکی توسط  2111این اصطلاح از سال 

 (.JECFA)منبع: کدکس و  جایگزین گردیده است

 

 

                                                           

European Commission Number 

Acceptable Daily Intake 

ADI Acceptable 

 Not Limited ADI
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FB-WI-    -     :کد مدرک

 سازمان غذا و دارو
 اداره کل نظارت و ارزیابي فرآورده هاي غذایي،آرایشي و بهداشتي

 هاي مجاز خوراکي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد کننده انواع رنگ

 

 

 

1-3-1- ADI ( مشخص نشده استNS
1) 

این واژه در مورد مواد افزودنی غذایی بكار می رود که بر مبنای یافته های شيميایی، بيوشيميایی، سم شناسی و یا دیگر اطلاعات، دارای 

بعنوان حد خطر برای سلامتی تعيين نمی شود، بلكه ميزان حد اثربخشی مطلوب،  JECFAو ميزان مصرف آن توسط  هدبوسميت بسيار کمی 

، غير ضروری است. افزودنی آن و بدليل ارزیابی های اختصاصی، ميزان عددی مصرف روزانه تلعدار مصرف آن است. به همين تعيين کننده مق

د. ماده افزودنی در این شرایط باید اثربخشی کافی را داشته باشد مصرف شون GMPشرایط  با رعایت کاملهایی که شامل این گروه هستند، باید 

و یا  فتهکار نره بدهد. ضمن آنكه برای پنهان کردن کيفيت بد ماده غذایی و یا تقلب ب ییغذاماده خاصيت مطلوب را به  و در مقادیر کم بتواند

 (.JECFA)منبع: کدکس و  نگردد ییغذاماده موجب تغييرات تغذیه ای 

 

1-3-4- ADI 7تخصيص داده نشده است 

دلایل متعددی بكار می رود. مانند فقدان اطلاعات در فراخوان گزارشاتی مبنی بر اثرات معكوس یک افزودنی که استفاده از آن را ه این واژه ب

 (.JECFAو  مواد غذایی را داشته باشد )منبع: کدکس ADIممنوع کند. چنين گزارشاتی باید دلایل مبتنی بر علت تخصيص ندادن 

 

 عمومي( GMP) شرایط خوب ساخت -4

و شرایط حداقل ضوابط فنی و بهداشتی برای تاسيس و بهره برداری کارخانه های توليد و بسته بندی فرآورده های غذایی ، برای تاسيس واحد     

 همين ضابطه باید مد نظر قرار گيرد.  1خوب ساخت اختصاصی مندرج در بند 

 

 اختصاصي( GMP) شرایط خوب ساخت -5

 برای محصولات مندرج در این ضابطه کاربرد دارد. بهداشتی است که اختصاصاًمنظور ضوابط      

 

                                                           

ADI Not Specified 

No ADI Allocated 
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FB-WI-    -     :کد مدرک

 سازمان غذا و دارو
 اداره کل نظارت و ارزیابي فرآورده هاي غذایي،آرایشي و بهداشتي

 هاي مجاز خوراکي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد کننده انواع رنگ

 

 

 

 بخش توزین و فرمولاسيون -5-1

 واحد توليدی باید دارای اتاق مجزا جهت توزین مواد اوليه و آماده سازی اجزاء فرمولاسيون باشد.     

 

 انبار گياهان خشک شده -5-7

در صورتی که واحد توليدی از گياهان خشک شده بعنوان ماده اوليه برای توليد رنگ های خوراکی طبيعی گياهی استفاده می کند، باید      

 دارای انبار جداگانه خشک و خنک بدین منظور باشد.

 

 )بعنوان ماده اوليه( انبار رنگ هاي خوراکي -5-1

باید دارای انبار جداگانه جهت نگهداری رنگ های خوراکی مورد استفاده بعنوان ماده  بسته بندی کننده کننده یا فرموله کننده وواحد توليد     

 در شرایط خشک و خنک باشد.اوليه 

 

 انبار افزودني هاي شيميایي -5-4

يایی مورد استفاده نظير های شيم افزودنیواحد توليدکننده یا فرموله کننده و بسته بندی کننده باید دارای انبار جداگانه جهت نگهداری      

 .باشدو . . . در شرایط خشک و خنک  رقيق کننده ها حلال ها،

 

 انبار سایر مواد اوليه -5-5

سایر مواد اوليه مصرفی نظير مالتودکسترین،  واحد توليدکننده یا فرموله کننده و بسته بندی کننده باید دارای انبار جداگانه جهت نگهداری     

 .باشد در شرایط خشک و خنکنمک، شكر و . . . 
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FB-WI-    -     :کد مدرک

 سازمان غذا و دارو
 اداره کل نظارت و ارزیابي فرآورده هاي غذایي،آرایشي و بهداشتي

 هاي مجاز خوراکي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد کننده انواع رنگ

 

 

 

 یادآوري:

دنی واحد توليدکننده یا فرموله کننده و بسته بندی کننده می تواند از یک انبار جهت نگهداری رنگ های خوراکی )به عنوان ماده اوليه(، افزو     

كه تفكيک فيزیكی بصورت مناسب صورت گرفته باشد و هيچ گونه تداخلی بين مواد آنمشروط بر يه استفاده کند، های شيميایی و سایر مواد اول

 مختلف به وجود نياید.

 

 انبار ملزومات بسته بندي -5-6

مواد و وسایل بسته بندی نظير کارتن، پاکت، باید دارای انبار جداگانه جهت نگهداری  واحد توليدکننده یا فرموله کننده و بسته بندی کننده     

 .باشدمناسب  در شرایطبرچسب، قوطی و . . . 

 

 انبار محصول نهایي -5-2

ه و هيچ ماده یا واحد توليدکننده یا فرموله کننده و بسته بندی کننده باید دارای انبار جداگانه جهت نگهداری محصول نهایی آماده مصرف بود     

 نباید در این انبار نگهداری شود.ترکيب دیگری 
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 تجهيزات خط توليد -6

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد رنگ هاي گياهي خوراکي -6-1

 و...   گياهان فاسد ،جداسازی گل و لای، سنگاز جنس استيل ضد زنگ برای ميز یا نوار سورت  -

 دستگاه خشک کن )در صورت بالا بودن رطوبت مواد اوليه( -

 استيل ضد زنگ با تيغه های  آسياب -

   ظروف یا مخازن نگهداری گياهان خشک شده و آسياب شده -

 دستگاه توزین -

 حلال مجهز به ژاکت بخار(یا  در آبگياهان دن يسانزن خامخو  مخلوط کناکستراکتور )دستگاه  -

 گيری با حلال(همزن برای جداسازی باقيمانده حلال )در صورت عصاره دستگاه تقطير مجهز به خلاء و  -

 پرس فيلتر -

 )جهت تغليظ ماده رنگی استخراج شده( 1دستگاه تبخير در خلاء -

 )در صورت توليد رنگ پودری( دستگاه خشک کن پاششی -

 رنگ و سایر اجزاء فرمولاسيون 2مخلوط کن -

 )تحت خلاء یا با تزریق گاز ازت(خودکار  دستگاه پرکن و دربندی -

 دستگاه فلزیاب )در صورت نياز( -

 برچسب زنی -

 دستگاه درج مشخصات لازم روی برچسب بسته بندی )نظير جت پرینتر( -

 کارتن گذاری یا شرینک -

                                                           

Evaporator 

Mixer 
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 حداقل تجهيزات مورد نياز براي فرموله کردن و بسته بندي رنگ هاي خوراکي -6-7

 دستگاه توزین -

 مجهز به همزن )برای رنگ های مایع و ژله ای( یا مخلوط کن پودری دربسته )برای رنگ های پودری( دستگاه مخلوط کن -

 الک )برای رنگ های پودری( -

 از جنس استيل ضد زنگ مخزن نگهداری -

 پاستوریزاتور )در صورت نياز( -

 )در صورت نياز(از جنس استيل ضد زنگ مخزن نگهداری محصول پاستوریزه  -

 مورد نياز در هر مقطع از خط توليد پمپ ها و لوله های ارتباطیضمائم، اتصالات،  -

 )تحت خلاء یا با تزریق گاز ازت(خودکار  و بسته بندی دستگاه پرکن -

 دستگاه فلزیاب )در صورت نياز( -

 برچسب زنی -

 (جت پرینتردستگاه درج مشخصات لازم روی برچسب بسته بندی )نظير  -

 شرینک کارتن گذاری یا -
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 یادآوري:

ملی ایران به  هایآخرین ویرایش استاندارد مطابق باویژگی های  یا آب آشاميدنی با باید آب مقطر و آب مورد استفاده در خط توليد -

 باشد. (فيزیكی و شيميایی ویژگی های -)آب آشاميدنی 1118و ویژگی های ميكروبيولوژی(  -)آب آشاميدنی 1111شماره های 

 .Commission Regulation Noبا)مطابق  مورد استفاده باید از نوع مجاز بوده یا سایر افزودنی های حلال رقيق کننده، -

،  JECFA ،استانداردهای ملی مربوطهآخرین ویرایش و ویژگی های آنها باید با  ECو حدود مجاز مصرف آنها باید با  (         

FCC 
 مطابقت داشته باشد. ECیا  1

در مااه   6حاداکثر   ،هاای طبيعای پاودری    رنگبرای  ،محيط شرایطدر  سال 2حداکثر ، های مصنوعی مایع رنگزمان ماندگاری برای  -

 و . . . )بعلت عدم پایداری حرارتی و نوری و اکسيداسيون یخچال شرایطدر  ماه 1حداکثر های طبيعی مایع  رنگ برایو  شرایط محيط

 .بندی محصول با فونت درشت و خوانا درج گرددمی باشد که باید بر روی برچسب بسته رنگ مایع( 

(، آلاورا رد     E(، کارمویزین )   E(، کينولين یلو )   Eمصنوعی سان ست یلو )برچسب مواد غذایی حاوی رنگ های خوراکی  -

(E    و پونسيو )1 (آرE   ،) :باید حاوی اطلاعات اضافی بشرح ذیل باشد 

 "کودکان، اثر سوء داشته باشد.این رنگ ممکن است بر فعاليت و تمرکز "

خاام و پوسات    تازهمواد غذایی که در آنها کاربرد رنگ به منظور نشان دادن سلامتی یا علامتی دیگر باشد، نظير مهر زنی روی گوشت 

 مستثنا هستند. بندتخم مرغ، از این 

مشاروط باه    711استاندارد ملی ایاران باه شاماره    فقط رنگ های طبيعی )با بخش غير رنگی صرفا طبيعی( مطابق با آخرین ویرایش  -

 رعایت کامل ضوابط برچسب گذاری، قابليت عرضه به صورت خرده فروشی دارند.

 

 

                                                           

Food Chemicals Codex 
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 اختلاط رنگ هاضوابط مربوط به  -2

بسيار پایين و در نتيجه مصرف محدود آن است. از  ADIبرخی رنگ های خوراکی تنها مجوز مصرف انفرادی دارند و دليل آن داشتن 

 ،GMPبا رعایت کامل اصول  توانرا می  ADIتقسيم می شوند. رنگ های بدون  ADIو دارای  ADIاین نظر، رنگ ها به دو گروه کلی بدون 

د. به بيان دیگر می توان شونمصرف  ،مجازميزان با رعایت حداکثر باید  ADIولی رنگ های دارای  ،دکرمصرف  مقدار مورد نياز در حداقل

 نكند. و ضوابط تخطی به شرط آن که از حداکثر مجاز قيد شده در قوانين ،فقط یک رنگ از آن گروه یا هر تعداد مورد نظر را استفاده کرد

به مصرف مخلوط  يازنر دليل ه ه، اگر ب711رنگ های مجاز خوراکی موضوع استاندارد ملی ایران به شماره  فهرستشایان ذکر است در 

رنگ های مصنوعی خوراکی در یک فرآورده باشد، باید از سقف حداکثر مجاز مصرف تجاوز ننماید. همچنين صرفاً مصرف رنگ های مجاز خوراکی 

 ذکر گردیده مجاز می باشد. 711که در استاندارد 

 

 آزمایشگاه ها -8

 حداقل آزمایشات فيزیکوشيميایي  -8-1

 فهرست و ویژگی ها( -رنگ های مجاز خوراکی -دنی های خوراکیو)افز 711مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد ملی ایران به شماره  

 

 داقل آزمایشات ميکروبيح -8-7

 شمارش کلی ميكروارگانيسم ها -

 ها فرم شمارش کلی -

 هجستجوی انتروباکتریاس -

 جستجوی اشریشياکلی -

 جستجوی سالمونلا -

 کوآگولاز مثبت استافيلوکوکوس اورئوسجستجوی  -

 کلستریدیوم های احياکننده سولفيت جستجوی -
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 جستجوی سودوموناس آئروژینوزا -

 شمارش کپک و مخمر -

 

 حداقل مواد شيميایي مورد نياز در آزمایشگاه شيمي -8-1

شيميایی ذکر شده در آخارین ویارایش اساتاندارد    درخصوص هر یک از رنگ های مجاز خوراکی، حداقل مواد شيميایی مورد نياز باید با مواد      

 ملی مربوطه به شرح ذیل مطابقت داشته باشد:

 12311مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  کارامل: -

 12311مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  قرمز چغندر: -

 12316مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  زرد کارتاموس: -

 12317مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  :کاروتنال -8'-آپو -بتا -

 12318مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  کورکومين: -

 16823مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  :(بدست آمده از تاگتس ارکتا)لوتئين  -

 16827مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره : سفات سدیمف -5'ریبوفلاوین  -

مطااابق بااا آخاارین ویاارایش اسااتاندارد ملاای ایااران بااه شااماره        :کاروتنویيااک اساايد اتياال اسااتر   -8'-آپااو-بتااا -

16826 

 11331مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  سانست یلو: -

 11176 مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره :نوربيکسين( آناتو )بر پایه -

 11111مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  :بيکسين( آناتو )بر پایه -

 11117استاندارد ملی ایران به شماره  مطابق با آخرین ویرایش ها: کلروفيل -
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مطااابق بااا آخاارین ویاارایش اسااتاندارد    :)نمااک هاااي ساادیم و پتاساايم(  کلااروفيلين هااا کمااکلکس هاااي مااس  -

 11116 ملی ایران به شماره

 18178 مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شمارهپاپریکا اولئورزین:  -

 

 یادآوري:

تاادوین نگردیااده  روش آزمااون درخصااوص سااایر رنااگ هااای مجاااز خااوراکی کااه تاااکنون باارای آنهااا اسااتاندارد ملاای             -

رناااگ  -)افزودناای هاااای خااوراکی مجااااز    711اساات، آخااارین ویاارایش اساااتاندارد هاااای ملاای ایاااران بااه شاااماره هاااای     

( و یاااا خاااوراکیروش آزماااون رنگهاااای مصااانوعی مجااااز  ) 1817فهرسااات و ویژگااای هاااای عماااومی( و   -هاااای خاااوراکی

 .ملاک بررسی و عمل خواهد بود FCCو  JECFAمراجع معتبر بين المللی نظير 

 

 مورد نياز در آزمایشگاه ميکروب شناسيو معرف ها و محلول هاي کشت  هاي حداقل محيط -8-4

 پليت کانت آگار -

 براث تریپتوز لوریل سولفات -

 براثلاکتوز بایل بریليانت گرین  -

 نوترینت آگار -

- EC
 براث 1

 پتونهپ آب -

 پپتون نمكدار -

 جيوليتی کانتونی براث -

 برد پارکر آگار -

                                                           

Escherichia coli broth 
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 مغز قلب براث -

- YGC 1آگار 

 مالاشيت گرین براث -

 سولفيت آهن آگاردار -

 ستریماید آگار  -

 معرف اکسيداز -

 (کواکساندول )معرف  -

 پلاسمای سيتراته خرگوش -

 سرم رینگر -

 آب مقطر -

 درصد 71الكل اتيليک  -

 محلول های رنگ آميزی -

 های ضد عفونی کننده محلول -

 

 حداقل لوازم و تجهيزات موردنياز در آزمایشگاه شيمي -8-5

ذکار شاده در آخارین ویارایش      مورد نياز بایاد باا لاوازم و تجهيازات     درخصوص هر یک از رنگ های مجاز خوراکی، حداقل لوازم و تجهيزات     

 استاندارد ملی مربوطه به شرح ذیل مطابقت داشته باشد:

 12311مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  کارامل: -

 12311مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  قرمز چغندر: -

 12316مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  زرد کارتاموس: -

                                                           

Yeast Extract Glucose Chloramphenicol Agar 
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 12317ایران به شماره  مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی :کاروتنال -8'-آپو -بتا -

 12318مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  کورکومين: -

 16823مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  :(بدست آمده از تاگتس ارکتا)لوتئين  -

 16827شماره مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به : سفات سدیمف -5'ریبوفلاوین  -

مطااابق بااا آخاارین ویاارایش اسااتاندارد ملاای ایااران بااه شااماره        :کاروتنویيااک اساايد اتياال اسااتر   -8'-آپااو-بتااا -

16826 

 11331مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  سانست یلو: -

 11176 مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره :نوربيکسين( آناتو )بر پایه -

 11111مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  :بيکسين( آناتو )بر پایه -

 11117مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شماره  ها: کلروفيل -

مطااابق بااا آخاارین ویاارایش اسااتاندارد    :)نمااک هاااي ساادیم و پتاساايم(  کلااروفيلين هااا کمااکلکس هاااي مااس  -

 11116 ملی ایران به شماره

 18178 مطابق با آخرین ویرایش استاندارد ملی ایران به شمارهپاپریکا اولئورزین:  -

 

 یادآوري:

تاادوین نگردیااده   روش آزمااون درخصااوص سااایر رنااگ هااای مجاااز خااوراکی کااه تاااکنون باارای آنهااا اسااتاندارد ملاای            -

رناااگ  -)افزودناای هاااای خااوراکی مجااااز    711اساات، آخااارین ویاارایش اساااتاندارد هاااای ملاای ایاااران بااه شاااماره هاااای     

( و یاااا روش آزماااون رنگهاااای مصااانوعی مجااااز خاااوراکی ) 1817فهرسااات و ویژگااای هاااای عماااومی( و   -هاااای خاااوراکی

 .ودملاک بررسی و عمل خواهد ب FCCو  JECFAمراجع معتبر بين المللی نظير 
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 ت مورد نياز در آزمایشگاه ميکروب شناسيحداقل لوازم و تجهيزا -8-6

 پوآر اتومات -

 درجه سانتی گراد 11و  11 ، 12، 87انكوباتور قابل تنظيم در دمای  -

 درجه سانتی گراد 21و  22 انكوباتور یخچال دار -

 بن ماری در دار -

 ميكروپيپت )تقسيم محيط در لوله( -

  COجار بی هوازی و پک  -

 یخچال نگهداری محيط کشت -

 کابينت جهت نگهداری محيط ها و معرف ها -

 دستكش لاتكس -

 اتوکلاو -

 با سرسمپلر مخصوص λ81سمپلر  -

 آنس -

 ظروف درب نارنجی استریل -

 سانتی متری 11و  3، 6پليت های یكبار مصرف  -

 سی سی 11و  2پيپت های  -

 کيسه اتوکلاو -

 سی سی 11و  21، 11لوله های  -

 سی سی 111و  211، 111دار قابل اتوکلاو در حجم های ظروف شيشه ای درپيچ  -

 ميكروسكوپ -

 کلنی کانتر -
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 توری نسوز -

 سه پایه -

 شعله گاز آزمایشگاهی -

 جاپيپتی -

 جاپليتی -

 مگنت -

 همگن کننده، مخلوط کن، خردکن -

 آون -

 دماسنج -

 زمان سنج -

 سانتریفوژ -

 شيشه ای ميله پخش کننده -

 لامپ ماوراء بنفش -

 شيكر -

 هيتر -

 پيست -

 لوله دورهام -

 قاشق بزرگ و کوچک )قابل استریل( -

 انواع بشر -

 در احجام مختلف استوانه مدرج -

 ارلن مایر -

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/uploadpic/196arm ghaza va daroo.bmp&imgrefurl=http://old.fums.ac.ir/fdo/print.php?num=1&id=584&h=249&w=203&sz=149&tbnid=SAYqBwbct5LSTM:&tbnh=105&tbnw=86&prev=/search?q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%D8%A2%D8%B1%D9%85+%D8%B3%D8%A7%D8%B2%D9%85%D8%A7%D9%86+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D9%88%D8%AF%D8%A7%D8%B1%D9%88&usg=__Y6Bks3-4MbaV65jW3wbeK-UunkQ=&docid=Bh-O7YVR6Xbl1M&itg=1&sa=X&ei=B6yZUYa_OYT2sgb4v4CwCA&ved=0CDoQ9QEwBA&dur=1063


FB-WI-    -     :کد مدرک

 سازمان غذا و دارو
 اداره کل نظارت و ارزیابي فرآورده هاي غذایي،آرایشي و بهداشتي

 هاي مجاز خوراکي حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد کننده انواع رنگ

 

 

 

 قيف -

 

 یادآوري:

، ایجاد تایيد صلاحيت شده توسط وزارت بهداشتهمكار و آزمایشگاه های  ابو انعقاد قرارداد  واحد توليدی درخواست در صورت -

صورت مستند ه تایج بمستمر به آزمایشگاه ارسال و ن طورآزمایشگاه در واحد توليدی الزامی نمی باشد، مشروط به آنكه نمونه ها به 

 نگهداری شود.

و ضوابط این اداره کل  کليه توليدکنندگان موظفند ویژگی های فرآورده خود را مطابق با آخرین تجدید نظر استانداردهای ملی ایران -

مورد آزمایش قرار دهند. بدیهی است در صورتی که شماره استانداردی در بالا از قلم افتاده یا استاندارد جدیدی تدوین شده باشد، 

 موظف به اجرای استاندارد مربوطه می باشند. واحدهای توليدی
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 مراجع -3

 فهرست و ویژگی های عمومی -خوراکی های رنگ -ی خوراکی مجازاافزودنی ه -711 ایران به شماره استاندارد ملی -

 آزمون روش -شناسایی -غذایی مواد در مصنوعی خوراکی های رنگ -2681ایران به شماره  استاندارد ملی -

 21/8/98 ویرایش -کنترل غذا و دارو های مرجعآزمایشگاه مرکزجدول حدود مجاز ميكروبی  -

های صنعتی ایران. شرکت شهرک های  مقدماتی توليد رنگ خوراکی. سازمان صنایع کوچک و شهرکمطالعه امكان سنجی  -

 صنعتی استان کرمانشاه. شرکت فرآیند بهبود پارسيان

و واحد پایلوت پلنت توليد رنگ های  فرآیند فرآوری زیستی ،توليدی اسانس و رنگ ابيض شيمی هاینتایج بازدید از واحد -

 گياهی معاونت پژوهشی جهاد دانشگاهی واحد مشهد

- Attokaran, M.     . Natural food flavors and colorants. Blackwell publishing Ltd. and 

institute of food technology. 

- CAC/GL   -     (last amendment     ) Class names and international numbering system 

for food additives 

www.codexalimentarius.net 

- Commission directive      /EC of    JULY      laying down specific purity criteria 

concerning colours for use in foodstuffs 

http://ec.europa.eu/food/food/fAEF/additives/index_en.htm 

- Delgado-Vargas, F. and Paredes-Lopez, O.     . Natural colorants for food and nutraceutical 

uses.CRC press. 

- European parliament and council directive      /EC of    June      on colours for use in 

foodstuffs 

http://ec.europa.eu/food/food/fAEF/additives/index_en.htm 

- JECFA glossary of terms 

www.who.int/entity/foodsafety/chem/jecfa/glossary 

- Regulation (EC) No           of the European parliament and of the council of    December 

     on food additives 
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 711 فهرست و ویژگی های عمومی -رنگ های خوراکی -افزودنی های خوراکی مجاز 1
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رنگ های افزودنی )آلی مصنوعی( در مواد خوراکی به روش سيستماتيک با استفاده از حلال های روش آزمون 

 غير قابل اختلاط با آب
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 12318 های آزمون ویژگی ها و روش -کورکومين -رنگ های مجاز خوراکی -مواد افزودنی خوراکی 6
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 12317 های آزمون ویژگی ها و روش -کاروتنال -3'-آپو  -بتا -رنگ های مجاز خوراکی -مواد افزودنی خوراکی 11

 18178 های آزمون ویژگی ها و روش -اولئورزین پاپریكا -مواد افزودنی خوراکی 11

12 
)نمک های سدیم و  کلروفيلين ها کمپلكس های مس -رنگ های خوراکی مجاز -افزودنی های خوراکی

 روش های آزمون -پتاسيم(
11116 

 11117 آزمونهای  روش -کلروفيل ها -رنگ های خوراکی مجاز -افزودنی های خوراکی 18

 های آزمون روش -بيكسين( آناتو )بر پایه -رنگ های خوراکی مجاز -افزودنی های خوراکی 11
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