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کليدواژه ها: رنگ های خوراکی، مواد غذایی

تاريخچه 
اســتفاده از رنگ های طبیعی برای رنگ آمیزی غذاها سابقه ای 
طولانی دارد. بعد از انقلاب صنعتی استفاده از رنگ های مصنوعی 
برای بهبود بازاریابی کالاها رواج بســیار یافت. در آن زمان بدون 
توجه به خطرهای احتمالی این رنگ ها از ســرب قرمز )ســرب 
اکســید Pb3O4( و ورمیلیون )HgS( برای رنگ آمیزی انواع پنیر 
و شــیرینی، و از مس آرســنات برای رنگ کردن برگ های چای 
اســتفاده می کردند. بیــش از 80 نوع رنــگ مصنوعی نیز برای 
رنگ آمیزی منسوجات استفاده می شد. پژوهش های دانشمندان 
در آغاز قرن بیستم نشان داد که در بسیاری از رنگ های طبیعی 
نیز عنصرهای ســمی مانند جیوه، مس و آرسنیک وجود دارد. از 
همان زمان دانشمندان شروع به فرمول بندی رنگ های مصنوعی 
کردند تا از بروز عوارض ناشی از رنگ های طبیعی پیشگیری شود 
اما به تدریج معلوم شــد که رنگ هــای جدید نیز عوارضی دارند. 
اکنون فقط هفت رنگ مصنوعی در فهرست ترکیب های بی خطر 

سازمان غذا و داروی آمریکا قرار دارند.

مروری بر رنگ های مصنوعی استفاده شده در مواد غذایی و آرایشی
زندگی در رنگ، خوردن با چشم!

فرشته پشنگ پور ,کارشناس ارشد شیمی

اشاره
آيا تا به حال نوشــابه بی رنگ خورده ايد؟ سس گوجه فرنگی سبز يا کره حيوانی صورتی چطور؟ بايد بدانيد که اين ترکيب ها واقعاً 
وجود دارند اما به دليل خاصی عرضه نمی شــوند .دليلش اين است که بين رنگ و مزه غذا ارتباطی منطقی وجود دارد. چون پرتقال 
نارنجی است ما انتظار داريم نوشيدنی هايی که مزه پرتقال می دهند نارنجی رنگ باشند؛ نوشيدنی های قرمزرنگ، طعم آلبالو دارند و 

نوشيدنی های ارغوانی طعم انگور قرمز. وجود رنگ ناسازگار با طعم در يک غذا، ما را درباره سلامت آن به ترديد می اندازد.
از طرف ديگر حجم بســيار زيادی از مواد غذايی که ما مصرف می کنيم فراوری شده هستند يعنی روی آن ها اعمال ويژه ای صورت 
گرفته تا ميکروب زدايی شوند، مزه بهتری پيدا کنند و نگهداری آن ها در مدت طولانی تری امکان پذير باشد. اين مواد در مراحل نهايی 
تهيه شدن، رنگ ندارند و اگر به آن ها رنگ مناسب افزوده نشود جذابيت لازم را برای اشتها آور شدن پيدا نمی کنند. تصور کنيد که 
يک سوسيس هات داگ در آخرين مرحله تهيه شدن، خاکستری رنگ باشد! خوردن چنين سوسيسی نه تنها اشتهايی برنمی انگيزد 

بلکه ممکن است تهوع آور نيز باشد.  
ده ها سال است که صنايع غذايی دريافته اند افزودن رنگ به غذاها، آن ها را خوشايندتر و رغبت برانگيزتر می کند. به يقين خوردن 
خوراکی های رنگارنگ به ويژه برای کودکان، جذاب تر از خوراکی های ســاده يا بدون رنگ است. در فراورده های غذايی مانند آبنبات، 
نوشيدنی ها، پودينگ، ماســت، آدامس، پنير، پودر کيک، سس و چيپس از رنگ های مصنوعی همچون زرد شماره 5، آبی شماره 1 و 
سرخ شماره 40 )سه رنگ تأييدشده توسط سازمان غذا و داروی آمريکا، FDA( استفاده می شود اما استفاده از اين رنگ ها منحصر به 
فراورده های غذايی نيست. قرص های ويتامين، شربت های سرفه، خميردندان ها، مايع دست شويی، شامپوها، مايع رخت شويی و لوازم 

آرايش نيز دارای رنگ های طبيعی يا مصنوعی هستند.
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رنگ های طبيعی
رنگ های طبیعی از ســبزی ها، نمک یــا بافت های جانوری 
استخراج شده و مورد استفاده قرار می گیرند. مهم ترین رنگ های 
طبیعی که بــه مراتب گران تر از رنگ های مصنوعی هســتند 

عبارت اند از:
é آناتو )E160 b( رنگ نارنجی مایل به ســرخ اســت که از 
هســته میوه درختی به نام آشیوت به دست می آید. از آغاز دهه 
نود، صنایع پنیرســازی در آمریکا ترجیــح دادند به جای رنگ 

مصنوعی  زرد شماره 5، از رنگ آناتو  استفاده کنند.
é کارامل )E150a-d( از شــکر غلیظ شده به دست می آید. 
رنگ قهوه ای کم رنگ کارامل بسیار آرامش بخش و اشتها برانگیز 

است.
é بتا کاروتن رنگ های زرد، نارنجی و ســرخ از آن استخراج 
می شــوند. از آنجا که محلول در چربی است برای رنگ آمیزی 
فراورده های لبنی به ویژه کره گیاهی و پنیر انتخاب بسیار مناسبی 
است. مصرف بیش از حد آن باعث زردرنگ شدن پوست می شود 

که به کاروتنی معروف است و عارضه ای ندارد.
é کارمينيک اسيد )E120( یا قرمز دانه، رنگ قرمز تند 
که از حشــره ای ویژه1 به دســت می آید. در کتاب های تاریخی 
آمده است که قوم باستانی آزتک از این حشره برای رنگ آمیزی 
مواد غذایی و وسایل خود اســتفاده می کردند. این رنگ بسیار 
حساسیت زاســت و ممکن اســت برای افراد حساس خطرناک 

باشد.
é عصاره الدربری )E163( این رنگ از میوه درخت آقطی 

به دست می آید.
é ليکوپن )E160c( رنگ زرد تند که از میوه های سرخ رنگ 
به ویژه گوجه فرنگی به دســت می آید. خواص بازکنندگی رگ و 
پاداکســندگی دارد و در داروهای گیاهی نیز مورد استفاده قرار 

می گیرد.
é پاپريکا )E160c( از گرد فلفل دلمه ای به دست می آید.

é زردچوبه )E100( رنگ زرد تیره ســس خردل، ناشــی از 
زردچوبه است.

از زعفران نیز برای تهیه رنگ طبیعی استفاده می شود. 
é کلروفيل از گیاهان سبزبرگ مانند اسفناج به دست می آید و 

در صنایع آبنبات و بستنی سازی به وفور استفاده می شود.
é آنتوســيانين شایع ترین منبع برای اســتخراج رنگ های 

زندگی در رنگ، خوردن با چشم!
ارغوانی  تا آبی تیره، پوســت انگور، بلوبری و تمشک و شاتوت 
هســتند. این گیاهان سرشار از آنتوســیانین هستند. این ماده 
محلول در آب است و تاکنون بیش از 500 نوع از آن از میوه های 

گوناگون استخراج شده است. 
چنان که اشــاره شد رنگ های طبیعی بسیار متنوع و کم ضرر 
هستند. پس چرا دانشــمندان به جست وجوی روش هایی برای 
تهیه رنگ های مصنوعی می پردازند؟ این مسئله چند علت دارد: 
رنگ های طبیعی گران هستند و استخراج آن ها کاری پر زحمت 
اســت. رنگ های طبیعــی نمی توانند ثبات و ســلامت فراورده 
خوراکی را تا مدت طولانی حفــظ کنند درحالی که رنگ های 
مصنوعی قادرند مدت نگهداری مواد غذایی را در انبار ها افزایش 
دهند. تنوع رنگ های طبیعی زیاد است اما تنوع طلبی انسان حد 

و حصر ندارد.

رنگ های مصنوعی
رنگ های مصنوعی در آغاز از زغال سنگ گرفته می شدند اما 
اکنون از نفت استخراج می شوند. سالانه 8 میلیون کیلوگرم رنگ 
مصنوعی استخراج شده از نفت، در صنایع غذایی مورد استفاده 
قرار می گیرد. هم اکنون  سه رنگ: سرخ شماره 40، زرد شماره 

5 و زرد شماره 6 بیشترین مصرف را در ایالات متحده دارند.
رنگ هــای مصنوعی که اکنون مورد اســتفاده قرار می گیرند 

عبارت انداز:
ـ آبی شــماره 1 )آبی درخشان( در موش ها ایجاد تومور 
کلیه می کند. در نوشــیدنی ها به ویژه انواع انرژی زاها، گردهای 
دسر، آبنبات، غلات آماده مصرف، غذای جانوران و داروها وجود 
دارد. مصرف آن در فرانســه، نروژ و فنلاند ممنوع است چون بر 
این باورند که در تکامل سلول های عصبی اشکال ایجاد می کند. 
ـ آبی شــماره 22 در ایجاد نوعی تومور مغزی )گلیوم( در 
موش های نر نقش دارد. در نوشیدنی های رنگی، آبنبات، غذای 
جانــوران و داروها وجود دارد. تنها رنگ مصنوعی اســت که از 
نفت اســتخراج نمی شود. این رنگ را از از نوعی رنگدانه گیاهی 
اســتخراج و سنتز می کنند که خود در رنگ آمیزی پارچه جین 

مورد استفاده قرار می گیرد.
ـ قرمز سيتروس شماره 2 در جوندگان ایجاد تومور مثانه 
می کند و مصرف آن ممنوع شــده است. تنها مورد استفاده آن 

رنگ کردن پوست پرتقال است تا در انبار بیشتر بماند.
ـ ســبز شــماره33 در ایجاد تومورهای بیضه و مثانه در 
موش های نر نقش دارد. در فراورده های آرایشــی، نوشیدنی ها، 

انواع بستنی، داروها و آبنبات استفاده می شود.
ـ قرمز شماره 3 4 در سال 1990 سازمان غذا و داروی آمریکا  
مصرف آن را درفراورده های آرایشــی و دارو های با اســتعمال 
خارجی ممنوع اعلام کرد. این ماده سبب ایجاد تومور تیروئید در 
جانوران می شود و در تولید سوسیس، ماکارونی، آبنبات و داروها 

مصرف می شود. 
ـ قرمزشماره 40 5 جــزء پرکاربردترین رنگ های مصنوعی و 

ارتباط بين 
مصرف 

فراورده های 
دارای 

رنگ های 
مصنوعی، با 
بروز بيماری 
بيش فعالی و 
کاهش توجه 

هنوز مورد 
بحث است
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دارای ماده ای ســرطان زا به نام  پارا ـکرسیدن6 است که در بروز 
تومور های دستگاه ایمنی مؤثر است. در برخی از کودکان ایجاد 
حساســیت می کند. در فراورده های آرایشی، نوشیدنی ها، گرد 

کیک و انواع آبنبات و فراورده های حجیم شده مصرف دارد.
ـ زرد شــماره 5 )تارترازين(  اثــر آن در ایجاد واکنش 
حساسیتی در کودکان اثبات شده است. بسیار پر مصرف است و 
در اغلب نوشیدنی ها و فراورده های حجیم شده استفاده می شود. 
در نروژ و اتریش اســتفاده از آن ممنوع است چون حاوی مواد 
شیمیایی بنزیدین و 4 آمینو بی فنیل است که به دلیل تأثیر بر 

DNA سلولی، در ایجاد سرطان مؤثر شناخته شده اند.
ـ زرد شماره 6 7 به شــدت حساسیت زاست و در جانوران 
موجب بروز تومور غده فوق کلیه می شــود با این حال بســیار 
پر مصرف اســت. در نروژ و فنلاند استفاده از آن ممنوع است. 
در ماکارونی، پنیر، آبنبات و نوشــیدنی ها مورد اســتفاده قرار 

می گیرد.

خطرهای رنگ های مصنوعی
باید توجه داشت که بی خطر بودن رنگ های مصنوعی مدت ها 
مورد بحث بوده اســت. در گذشــته برخی مقاله ها بر احتمال 
ســمی بودن، ایجاد ســرطان و ارتباط با کاهش توجه، در این 
ترکیب ها تأکید داشــتند. انتشار این مطالب باعث شد سازمان 
غذا و دارو  برای اثبات بی خطر بودن این مواد وارد عمل شــود. 
به باور این ســازمان، بسیاری از عوارض فراورده های بهداشتی 
و آرایشی بیشتر از آنکه به رنگ مصنوعی مرتبط باشد به مواد 
شــیمیایی دیگر موجود در آن ها ارتباط دارنــد. برای نمونه، 
نشــانه های تحریک پوستی پس از اســتفاده از شوینده ها که 
بیشتر به ترکیب هایی مانند سدیم لوریل اتر سولفات 
و پارابن مربوط اســت تا به رنگ مصنوعی 
موجــود در آن ها. البتــه ارتباط بین 
دارای  فراورده هــای  مصــرف 
بروز  با  مصنوعــی،  رنگ های 
بیماری بیش فعالی و کاهش 
بحث  مــورد  هنوز  توجه 
ســال 2007   در  است. 
کشور های اروپایی پس 
از انجــام مطالعه ای در 
دانشگاه ساوت همپتون 
اعلام کردند که شــش 
رنگ از هفت رنگ مورد 
تأییــد FDA در بــروز 
کودکان  در  بیش فعالــی 
نقش دارند امــا FDA نظر 
آن ها را تایید نکرد و اعلام کرد 
که برای تأیید عوارض هفت رنگ 
مصوب شده، مطالعات بیشتری مورد 
 FDA نیاز اســت. در گزارش دانشــمندان

آمده بود که بیشترین 
رنگ ها  ایــن  عوارض 

غذایی  حساسیت های 
هســتند که تنها برگروه 

بســیار کوچکی از جمعیت 
می گذارد  اثــر  مصرف کنندگان 

و بــه همین دلیل نیازی به محدودیت 
مصرف آن ها برای کل جمعیت وجود ندارد.

 فکر ارتباط بیماری بیش فعالی با رنگ های مصنوعی از مطالعه 
بنجامین فین گولد در سال 1973 سرچشمه گرفت.این دانشمند 
در مقالــه ای اعلام کرد که مصرف سالیســیلات ها و رنگ های 
مصنوعی با بروز بیش فعالی در کودکان مرتبط است. این نظریه 
هم اکنون طرفدار چندانی ندارد و مدارک موجود، چنین ارتباطی 
را تأیید نمی کنند. در سال 2011 گزارش FDA حاکی از آن بود 

که شواهد کافی برای اثبات این موضوع وجود ندارد.
به هرحال در جولای 2010 اتحادیه اروپا تولیدکنندگان مواد 
غذایی را واداشــت که با نصب برچسب روی کالاها، میزان و نوع 
رنگ های مصنوعی موجود در آن ها را به اطلاع مصرف کنندگان 

برسانند.

نگاهی به آينده
اغلــب مردم بر این باورنــد که مواد طبیعی ســالم تر از مواد 
شیمیایی هستند اما باید گفت که این باور در همه حال درست 
نیست. رنگ های گرفته شده از زعفران و آناتو، طبیعی اند اما به 
 FDA شدت حساسیت زا هستند. رنگ های مصنوعی مورد تأیید
هم در واقع دارای عوارضی شــناخته شده، از حساسیت گرفته 
تا سرطان هستند. این مسئله که بسیاری از مواد غذایی حاوی 
بیش از یک نوع رنگ هســتند خطر بروز عوارض نامطلوب را به 

صورت تصاعدی افزایش می دهد. پس چه باید کرد؟
شاید بهترین راه، جســت وجو برای یافتن رنگ های طبیعی 
بی خطرتر باشــد. رنگ هایی که خداوند در آفریده های بی شمار 
خود به کار برده و انسان باید به مدد هوش سرشارش راهی برای 

بهره گیری از آن ها بیابد. 

پی نوشت ها
1.dactyiopius coccus
2.indigo carmine
3.fast green
4.erythrosine
5.allura red 
6.p-cresidine
7.yellow sunset  
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شروع به 
فرمول بندی 
رنگ های 
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تا از بروز 
عوارض ناشی 
از رنگ های 
طبيعی 
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