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 چكيدُ

ٌٔبٖؾٙٙو اوٛ خٟب٘ ٞب  ٘ی آٖ فب ٚ اي٘ ٕٙبَ ٔبٖٓٞب ٔ.ٙبِ ٜٔ ٚ ٞب ا خاة ٚ ِپي ؼا ختد  ٛص

.ٙتٞ اؼ ً٘ بُٔ يه ّا ٚ ا ٟٓٔ ٛاخّٕٝ  ٛ يب ٚ اـاي ٔٛخ ٛاٍ٘ ٔٙ٘ا ٔٛاٔ.ٛ  آٖ ا٘تبة ٚ ي ٔٛخ وٝ ا يٗ

ً٘ یع ،ٜ ٙ ؼا ٝ ؼا يیٗ يب ٚ ٞٛي ٙٙو.ُب اٔم ؼاٞب ٚآـ ٔبٖ ٔ  ا آٟ٘ب ّا ً٘ ا ٟٛخٔٛا ٔؾ ب .ٚ

ٔ ؾ  ٘م ايٗ اوٛ یع يب ٚ ٙت اٍ٘ً٘ ٘خب ٛا ٝ ٛخٝ ب .ٛٕٛٔیٔ یُ ا ٙت ٞباي ٔتع  ٜبٛو ٚ ا 

،ٔ ٙٚاوٞب یباا ،اي ـتب ٚ ٞآٌب ٕٞسٙیٗ ٚ ؾٔ ًٞب٘ ا یب ٜٚٔا ٘ٛ وٌٙٙبٖ ب ٙت اوٛ بٞ

ٜ خبيٍيٗ یعً٘ ايٗ  لٜٚ .٘ا ٛا اا یع ٞبیٕب ا  ٘ٔب ٚ ٘ایاو آ٘ت ،ٚٔیى٘ی تٙ تلا ٚ ٞب

آ٘تٛیب٘یٗ .ٙتٞیٛٙٚوب ویبٞب، ٔٛا اٞ بویٛویٛٔیٛٙی  ٚ ٞبوّٚـیّٗ آ٘بٔ ،ٛ، زؽٙ ا بٔ ُتمب ـ ،ّٙٞب، ٝّٕخ اٍ٘

یع ؾٔ ٔٙب ٝو  با ٕٙ٘ٛ٘ب  ت ٍٖٕٞب ا ٔ.٘ؾ ٌیٞ ايٗ ا اٌ ٖٚآ  ٔٛا ّٕ  ٜٛ ٚيى ـاٞٓ

اوٛ اٍ٘ ٙت/ یع ايح ٚ ٔدب ٕٗٞسٙی .ا ٚـٙبٞب ٙعت تي ٚ ٛٔ ٜتفبا  ٟٝٙیٖو یاخٞب ،ايؼ يب ،ؾٔ 

ٕبيل ،ابي ٕٔٛ آٟ٘ب ٝ ٚ ٓز ا٘ا ٜٙايٗ آي ٙع ش ٜا ٔ.ٛ 

ُٍيدک ّا

ً٘ ،اوٛ اٍ٘ ٔٛاٕٙاي ،یع ٚٞبفب.
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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

٘ٚبٔب٘ٝاـ با ااخ ا يى ايؼ ٞبايؼ بٞٚٔا

ٙتٞ يٔ ْٔ ٌ٘ یٔ  ٔوٝ ايدب ٔ ٞب .ٙٙو

ٞٚ ٛٔ ،ٝـت ىب ،ايؼ ٞب ٘ٚاـ ، ٌ٘ يب َٛ

.ا ٜٛ اٔ  ٜٕٞٛا ٚ ٜ ٚ اٔم آٖ ا ،ٜ ٚا

ّٕ اخٔ يٌبٜ ا عيؿاٌزٝ اٔتّؿ، ٚٔتفب ٞب٘ٚاـ

يب ٚ مب ٔٛخ وٝ ٔٛا ،ّٕیب بِ ا أب ،ا ٜ ٝاا ايؼ

ٔ ٌفتٝ ٘ٚاـ ،٘ٛ ٛان ٞب ٚ ٜٔ عٓ، ايٛاـ٘با .

وٕ ؼایٖٛعيؿ ٙٛاٖ ٝ ٔعَٕٛ ٛ وٝ ٔٛا اٚب، ابيٝ

ٕ٘ ٔٔؾ ٜٚاـ ؼا ٝ أب ٘ٛٚ ّٕى ب ٘ٛ٘ظ ٛٔ ٌٚي

ٔ ٘ٚاـ ،ٙو ايدب اوٛ  ٚا اٔم اياـ ّیؼٓ .ٌٙٛي

ٕٙ٘ٛ٘ب ب ٔیٙٝٞب٘ٚاـٞٚ ،اوٛ ٞبي ٞب

= ا ٜی يب بتا  ٝ ايؼ ٙبي ٜٛ 3-1.<

ٛّ ُٔىب  اٍ٘ی ٍف ٚ ي یب ايؼ ٙبيٗیٕٙٞس ٚ ْ

ض ٚ تٙٗبَٕیٕا ْٔ ٝما  ٕٙبيت ب ٕٞاٜ ؽيٝ،

ىُ ب ب ٛٔ ٛيُ .ا ٜً٘و ٔٞب، عٜٓٞب، ٚٞب، ٞب

وٔبٛ  ٌٛ٘بٌٖٛ تٛايٔ تببٚآ ٛٔٙظ ٝ وٜٖٞب

ٔؾ عبٛ= ا اياـ ٝ ٚ ٚخ4ٛوٌٙٙبٖ ي .<ٝو ا٘ 

ٔؾ ٜاا ٚ يٌبٜ ؼاياان، ٙبي  عٚا یب وٌٙٙبٖ

ٔ خاةاٕبَ ٚ يِپ ٛٔ ٘تیدٝ  .ٙٝواا ٚ ِٛی 

= ا ٜ5ٛا  ٛٔ ايؼ ااخ یٗ  .<یع،بٟ٘آ

٘ٚاـویفی ،ٌب٘ٔب  يتٞب يٕٙاي ٚ اوٛٞیب ب

خاةوٜٙٙعییٗ ٚ ٛٔيٗ خّٕٝ ا عٓ ٚ ٝاي ،ً٘ .٘ا يٗا

ؼا ا٘تبة ٚ یخا عییٗ  ،ٛا= ٙتٞ بٞ8-6َب ٟ .<

٘ٚاـ ا يب اع ٔؾ ٜٚٔااا ُِی ٝ بك اوٛ ٞب

ٕٛٔ ،٘خبٔیايدب ٚ ٔ ّٙ ٚ وٛبٜ  ايااـ  یب

ٔٛط اٔم ٚ ٛا ٚا ٚ ؼا ٜاا ٛو ٞ  .ا ٜ  ٕٛٙٔ

ٔ ٘ظب ٚ الغ ،ٚ =ا 10،9ٕ٘بي.<

ا ٛبٖ ب ً٘  یع ايؼ ٛٔ ايٙىٝ ٛٚخ ب

ا آٟ٘ب بيٟ٘ ـبْ  ٚآـ ٚ ٚ ِٛی ،اب٘ا اي ،٘ا

ٔ،اٌ،ٝتٛا٘ب ٘مبٖ ٛ ٕٛٙظ ،اوٛ ٘ٚاـ ٘تیدٝ 

٘ٚاـ میم  .ا ٜ ٛیٝ ُ اٜ يه ٙٛاٖ ٝٝ ٛخٝ ب ٞب

ٙز ٔمب ا ،ٛوٞ ٕٙ٘ٛ٘بٔ ا٘تبة ٝٌ٘ب= ٘ٛ11.<

٘ٚاـ ،٘ا ٔ ٘ٛ ٔؾ يب اوٛ بٜٞٝٚي

اـ٘ٚٍ٘یٙٝ ٕ٘ٛ٘ٝٞب اوٛ ٛة ٚٞب ٓز  .٘ا ٌب٘ٔب

یٚ ا٘باي ٚ ٍ٘ا٘ٝ ،ٜٔب ٞ آٔيىب، ٚا ٚ ؼا ٜاا ٘ظ ا 

يب ٚ تاٟ ٚ ايآ ٔٛا يب ٚ ٚا ؼا، ٝ ٖٚاـ ا  وٝ وی

ٛٔ ب ٙٚاو ا  يب ٚ ٟٙبي ٝ ب ب ا٘بٖ، ا٘اْ ٝ ااٕبَ

 ،ٙو ً٘ ايدب ،ٍيٝٔ اّٕ اوٛ ٍ٘یٙٝ =ٙٛاٖ ٌ12.< 

ٛاٔ ٖٚاـ ب ؼا ٝ ٍ٘ اوٛ ٖٚاـ وٝ ا ىبآ وبٔل اِتٝ

ؾ .ٙتٞ ٚٔتفب ٔفْٟٛ ٚ ؼا ٝ ٔٛاٍ٘ا ٔتمیٓ ٔؾ ا ٘ظ

ً٘ ا ٔؾ ،ٍي یبٖ ٝ ٍ٘ا، ا ٕٔىٗ ؼا، ٖٝوٛٔٙظ

ویفیاٕیٙبٖ ،ٕٙاي ّٔٛة، عٓ ایعتٔ ـ امٝ يب ٚ

ل یا ٝٞ ٙز  .ٛ ٜٚاـ اوٛ ٝٟخ  بي بٞ

ٝ ٔتيبٖ بمب ٝ ٙبي ب ٜٛي ،ايؼ ٙبي ب ٕٙ٘ٛا

= ا ٜاـتب ؼ13خيبٖ ا ب ٛٔ اوٖٙٛ ٓٞ وٝ آ٘دب ا .<اي 

تبي ،ٙتٞ ت  يِ ٚ خاة ايٕٗ، ،ب ویفی ب ّٔٛة،

ٚـٙبٚ ٚ بٔٞب ا با٘ت ٚ ٜٚي ا یٗٞبا ٔتيبٖ ٛاتٝ

اي ،ٛ ٔب، ،ٛ٘ ٙ٘ٔب یٔ ٛأُ ا  ب ٛ اٕبَ ٚ

ايُ ٛأُ ٚ اب٘اآي ٛٛخ ابي ؼا، ً٘ ٜٙٙ14ٚ=وٙاي ا .<

ٛاویٟب ٘بّٔٛة ٛا  ٝّؼ ٚ خاٖ ٛٔٙظ ٝ ،ايؼ اٍ٘ ٔٛا

يىٙٛا ٚٔ ىب آٟ٘ب ـبْ ٕ٘بي یع ٚ ببيٟ٘ ٝ٘تید وٝ ٘ٚ

 ايؼ ٙبي وٕ ،میم  .ٛ ٞٛا تٔ ٙ ٛٔ

ٔ یع تی ٞزٝ اوٛ ااخ =ٔؾ ب16،15.<

ٔ خاة ً٘ بُٔب ٞ ا ی ً٘ تٕبا .ٕٛ٘ يِپ ا ؼا ٛاٖ

ٔ اياـ ٔتيبٖ ا  ا َٛٔ ِٛیٔم ٍيٛٕٔع .ٞ

ٔ ٜي ویفی َٔعب ً٘ٔ ٚ ٛٚ ٕٙاي ٔعؾ يه ٙٛاٖ ٝ ٘ٛا

ٞ ٝ .ٚ بى ؼا یٗاٕاياـ   ايؼ ٙبي ُي

ٛ ٝو ا ؼا ا یب يه ً٘ .ٙتٞ ْٔ ٕٙبيت

ْٔ ا یب .ا ٔ آٖ ٜٔ ٚ ویفی ا ْٔ اان ٝ ٛٔ

 وٝ ٞبي ٕٝ٘ٛ٘ ا  و٘ا ٛٔ ٜٔ ا٘وٝ ا ٝد اٟٜٛ–ايٗ

با٘تظ و ٞیر .ا ٚٔتفب ٙتٜٞٛٟ ٖٛيت ٜٔ ٝو ا٘ا

ٗاي ٝبي  .ب اتٝ ا ٜ تٝ ٜب ٕٝ٘ٛ٘ ٕٞبٖ ٜٔ ٜ ٚٙو

٘عٙب ،  ٚ ِیٕٛ  ً٘ ٔثل عٓ، ٚ ٜٔ ،ً٘ یٗ ْٔ ،یبد

ٔ ا  ٍٛ٘ٝابط .ٙٙوٍٔٞٙب ،ٝبٔ اٔ ؼا ْٔ ٘،وٝ

ي بٙٔ  ا ٛ زٕبـا٘تبة ٚ ٜٛٕ٘ بيٔٕیٓآ

ٔٞب ٝو ٙ٘آ   ايؼ ٙبي ٝو ا ٟخ يٗ .٘ٌی

ٕٝ٘ٛ٘ .ب اٛ عٓ ب ٝٔمبي  ب اِٚٛي ا ايؼ َٛٔ

 ٝو ا  ٛٙٔت ىُ ٚ ً٘ ٝ يبـتٝ ٚ ٍ٘ـ ٌٛخٝ ا٘ٛا  آٖ

ٙبي ٜٚٔا .ا ْٔ ت  بَ َٛٜٔب ِیُ ٝ ٝ ايؼ 

ٔ ابـٝ ؼا ٝ ا 1وٍ٘.ٙٙا ـتٝ  ا ً٘ بب ٚ ا )

ؼا. ٚآـ ا2یٗ يب ٚ ِٛاٜ ً٘ بايد )ُٔی تٔ

.ايؼ َٛٔ3ا اوٛ اٍ٘ ٛاٔ .ب دب ٕٝ٘ٛ٘ ايدب )

تٝ زٟب ٝ ٙٔب یٓ٘ظمٔ ٙ٘ٛ=21-17.<

ٛیّٝ ٝو ايٍ٘ ٔٛا :یع اٍ٘ ٔٛااٛتٝٔٛخب ٜ٘

ٔٚ ا ٚ ٌیبٞبٖ ا ُب اٍ٘ ٔٛا ٙ٘ٔب .٘ٛٛٔٛخي ا.

وبأُ ٙ٘ٔب یع ٔٛا ا ٜ الش اٍ٘ 1ٔٛا ٚٔ 2وّٚـیّیٗ

ٕ٘ يبـ یع  زٝ ٌا ٓٞٔ اّٕ یع ،٘ٛٛ.٘ 

یع ٍ٘ا٘ٝ ٕٙ٘ٞب اٍ٘ ٔٛا:ً٘ ٝتِا ٝو  ب ٞب

ٗٚتبوب ٙ٘ٔب .٘ا ٛٚخ ٓٞ یع3ٗا٘تیوب٘تب يٛـلٚيٗ 4، ٚ1.

                                                                 
1 Caramel 
2 Cu- chlorophyllin 
3 β- Carotene 
4 Canthaxanthin 
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ود بر رفرصت ،کخو گزچالش یكردهاها،  ها

ٙت اٍ٘ ٔٛا:ً٘٘ا٘ ٛٚخ یع  وٝ  ب ٞب

.ٙتٞ ٚيآ  ٛ٘ ا ٕب  وٝ

ٔعٍ٘٘ا٘ٝ ٞب: ٙ٘یتب٘ٔب یآٞٗ.یٓاو ٞبیاو ،

2-کخَر رًگ َه

2-1-کخَر رًگ َه هصز اسر

بَ  اوٛ اٍ٘ ٔٛا ٘خٟب اب وٝ ٜ ٚآ2009ا

45/1بَٔیّیب ٕٞبٖ  .ا ٜٛ 31ـٔ اٍ٘ ٔٛا %

اٌ ا .ا ٜٛ یع ٙٔب ٍ٘اب ٛاٔ ٔؾ ٟٓ ٞب،

بَ ا یع اوٛ2005ب2009ٚ ٝ35.ا ٜی %

بَ  خٟبٖ ٔتّؿ ٔٙبك  اوٛ اٍ٘ ٔٛا ٔؾ ٟٓ

ى2014ُ 1ُى .ا ٜ ٜا خ٘2َٚبٖ ٚ1ٟٓ

بَ  ا اوٛ اٍ٘ ٔٛا ا٘ٛا  ٞ2015ٚ2016بٔؾ

ٔ ٔٔٙبك ٘بٖ خٟبٖ بَتّؿ  اوٛ اٍ٘ ٔٛا اب .ٞ

ّٔػ2018 ٔٔیّیب78/3ب ا٘تظب .ا ٜ ٚآ  ب ٚ

2026بَ ٘ 46/5ٝب %79/5ٔیّیب. ٕٗیٜ

ٔٚ بَ  ا٘بٖ ٞ ٛ360ٝ ا اوٛ ً٘ ْٌ

ٌٛ٘بٌٛىُ ٞبٔ ٔؾ ٖٚ ٚا٘ٝ ٚ .ٙ60وّْٔیٌ

  ْ يه ٚا ؼا ٞ  ( ا آٖ ٘ٚاـ ـٔ ٔدب

= )ا ٛٚخ ً٘23،22.<

ً٘ ابٔا یع اوٛ ٞبی.ا ٜو بايد ا بي ٚا

ً٘ ٘خٟب اب ّیبَب  یت اوٛ ٞب2000،2005ٞب

ٚ2010ا2400،3000ٚ8000اب ٝ٘ب  ٚ ٜٛ ٗ

ً٘یع ايؼ 10–15ٞبٔ %ُب ٚ یك بٔآ اٌزٝ .ب

ً٘ ٔؾ ٛٔ  تٕبٗااي ب ،٘ی ت  یع ٞب

ٚ آٖ ّـع ٘خٟب ا ،ٛٔیّیب15/1ٚخٔ ٚآ   .ٛ

ا1ىُ ٜ ٜا ٘بٖ ا٘ٝ ٚا٘ٝ/ ٔؾ ٚ ٍ٘ا ٔٛا  ٛ٘ ٟٓ.

 ايٗ ٕٗیٙت اٍ٘ 42ٔٛایع ،%27یع ٝبٔ ، %

وبا20ُٔ ٚ ٌاي11ٞب% ٝ ٝٛخ ب .٘ا ٜا بتا ٛ ا %

ً٘ ٔؾ ٝ ْٔ ٖٚاـٚً٘  ٘ یع اوٛ بٞ

اوٛ10-5ب  %ٔ ٚآ اٚبَ ابيٝ  .ٛ43اٍ٘ ٜٔب

ٝاوٛ ٝ ٘ٚاـ وٙٛاٖ يه واْ ٞ ٝ ٝو ٜ ٛي ٞب

( ٕ٘ب ب ٕٞاٜ ٛٔEاع ايٗ ا .ا يبـتٝ بتا )17ٓّ

ٚ ٙت26ٝبٔ ٙت يب ٚ یع ّٓ .ا یع )ٕٙ٘ٞب(

                                                                                                           
1 Riboflavin 

7ٙآٔيىب ٍ٘ا ٜٔبٔ ٜٕ ٔدب تاٍ٘ ٛاٔ یٗ ا .ٛ

تب ،یع ٝبٔ-ٕٟٔ  ٗٚوب( اب 17ٚا ٘بٟخ اب %40

وٝ ا ٜا بتا ٛ ا اٚب( اب ٕٔیٗ% ٜٝ٘ب ٛ

ٝ500 ٛ .  ٗٕٙیا ٞب یٛٙٚوب 887ا

تبٔیّیٖٛ ،-ٗٚٞبٔیّی242ٖٛوب وبأُ ،112ٖٛٔیّی

ٍ٘ا٘ٝ میٝ ٚیع بٞ353ٖٛبٔیّی .ا ٜ ٚآ 

 ٘ ب3َاتبة  %2018ٝ وبٛٙٚیٞب ٔ4/1ؾ

ٔیّیب= ی ٞٛا ٘ی 22،21.<

2-2-ٌت کخَر رًگ َه

اوٛ اٍ٘ ٔٛایاخ ٛٟ ٛٔٙظ ٝ ،یٚ ا ٍٝ٘ٛ ٙت

ؼاٞب ا يب اعٔ ٔؾ ،.٘ٛ

1-ىُ خٟبٖ ٔتّؿ ٔٙبك  اوٛ اٍ٘ ٔٛا ٔؾ )%( ٟٓ

>.2014=23بَ

 

 

=-2ىُ ٘خٟب اب  اوٛ اٍ٘ ٔٛا ا٘ٛا  )%( ٟٓ22-21.<

َٚ1خ-ً٘ ٚ ٍ٘ اؼ ا٘ٛا  )%( ٔؾ ٟٓَب  اوٛ ٞب2015ٚ2016ٞب= خٟبٖ ٔتّؿ ٔٙبك 23.<

رًگ ُها ًَ يارٍپا آ كاآهزوا يل كاقا آهزآفز ٍ  خاٍرهياًِ

یع 66 73 68 72 54 

ٙت 32 16 29 37 32 

ٍ٘ اب ا4 2 4 14 2 ؼ 



 

5

بحرین همكاذکر

ُب اع ايٙىٝ يبٔلظّٝیؼٓ ٚ ٜ بج ٔؾ ٚ ا آٟ٘ب ا ا

ٜ  ًٕٛٙٔ٘ ٛٙٞ ،٘ا ٚ ، ،٘دب٘ ب ٔ ،آ ـبْ ٞب

َٚؾ2)خٔ  خّٕٝ ا )،ٕٙاي ،٘بخ اا بِ ا ٚ ٙتٞ ٞب

ٕٛٔٔیٔ ٔبِعٝ ٚ  ٛٔ ٔ ّٙ يب ٚ وٛبٜ  اي.ٙب

 ٚ ؼا ٜاا ٛ ا ٜٔب٘ اٍ٘ ٔٛا ٔؾ ب بَ ٚا

ٔ ٔدب ٜ ٔ )ٚ( ٔدب  ب اٚب ابيٝ ٚ بآٔيىب .ب

َٚخ  ٜ ٝاا ٔدب  ٝ 2ٛخٝ ٚ  ،آ اٍ٘ ٔٛا ،

ٔ ّم  وٓ یتبٖـبْ یاو  ا وٝ ا یبٖ ُب .٘ٛ

( فیE171 ٜٚٔا ٚ ا ٜ٘ عییٗ بٔد  ٌٝ٘ٛ ٞیر )

ٙبٙزب ٚ ٙت ،ٙی ٔٞب، ٔؾ د ٛ ٞ.ٛب

َٚخ  وٝ ـب2ْٕٞبٍ٘ٛ٘ٝ ،ا ٜ ٜٚبْآٙ ٘د٘ب ب ٔ ٞب

 E127 (mg/kg b.w.1/0)ٚ(mg/kg b.w.1/0)red 2G eايتٚيٗ

E128٘اآٔب ٚتب(mg/kg b.w.8/0) E123ٓو.٘ا ا بٔد  يٗ

ٕٛٔ ٚ ٘خب اا ٚ ٍي یبٖ ٝٔیٔ ٔتُٕ آٟ٘ب ا ب 

(b.w.ٔ ٔؾ ٚا٘ٝ ؼاٞب ا یب وٝ آ٘دب ا .)ٖ ٖٚ ;،٘ٛ

ٔلظٝ ٛٔ ٖ  آٟ٘ب اٍ٘ ٔٛا ٔ ا ب٘ا اا ا ْ

یب اا ٛا .ٌی اٍ٘ ٔٛا ا یب ايا ،ٙت ا

عؿ .ا ٜ ٜٞبٔ ِـعب ی اا وٛوبٖ  ٘ی ـتب ٘ظ

اوٛ اٍ٘ ٛاٔ ٔٙف ا ٚ ٝّٕخ ا ِبـع ی ٚ وٕ 

ا ٜ ٙبتٝ ٙت=30-24.<

2-3-ٍّپض ٍ بيع کخَر رًگ َهًَ ّا

ٔؾ بمب اي اـ یع،ب ٙٔ ب ايٕٗ، ايؼ ااخ ا وٌٙٙبٖ

ٚ ٘خب اا ايٜٙـماٖ ٓاـ ـاٞ ا ٕبی یبد ،تٙٚآ

ٙٛاٖ ٝ .ا ٜی ا٘دبْ ٝ ا٘تبة ُب ٚ ٛٔ ايؼ اٍ٘ ٔٛا

ٜٟٛ اٍ٘ ٔٛا ٛا ٛٙٞ ٙت،ٔثبَ، يب ٚ یع ٙٔ ب ىٔ ٚ ا

یٕٔ ابي ،اوٛ وب ٙ٘بٕٛیبيٔ ،٘خب اا ،أٜیٕٞ اي

ايٕٗ ٚ ٛٔيٗ ٔب ٞٚ ٛٔ ـٔ ٔدب  اي،ٚٙيٗ ا .ٙب

ً٘ ابٚا ابيٝ و ايح ٔدب اوٛ ٞبEٝ ـٔ ٔدب  ٚ

ا وبأُ وٝ ٜ ٛي ٔثل .ا ٜی ٛي(caramel eٝ٘ب٘ ب )

ـٔ ٔدب  ٚ E150 ( ٚmg/kg b.w.200-160)،ىٛيی ، 

ؼی ٚ ّاِى ٝبٛ٘ ٙز ، ،ٗزیپٚ ىٔ ً٘ ،ّاِى(mg/kg 

b.w.1)E151ٝبٛ٘ ٚ  اة، ،ٙی اا ُب ىٔ ً٘ ٚ ٞب

يدبE153ٜٛٟ ٍ٘یٙٝ ،ِٝ ٚ ٔب اا(mg/kg b.w.15/0) FK e 

 E154ٜٛٟ ً٘ ٚ ٌٛ ٚ ٚ ٞٔب اا(mg/kg b.w.5/1) HT e 

E155ِخب ٜٛ ٍي . ٔؾ ٝ ویه ٚ ىل ،ىٛيی ا

آيٗ .ا ٞٕٔب ا ُب یع اٍ٘ ٔٛا ،ٞٚ ٚ ٛخٝ ٛٔ

 ايٗ  ٔٛ٘بىیٗٔیٔٝٙبِعٝ ٝ1ٔ ٍ٘اٔٛٛط ٜبٔ يه ٝو

ٛىٔٛ٘ب ٛ٘ ا ُب ٛ٘ب237-48=ا<. 

                                                                 
1 Monascin   
2 Monascus  

َٚايح-2خ ٙت اوٛ اٍ٘ 31-36= ٔٛا.<

رًگ ُها فام ًام
کاز وارُ

 (C. I.)ٌدکظ

ِحا  کد

رٍپا

)ه هجاس زميد

دى( کيَزم  ز
هصز هَر 

Brilliant blue FCFآ food blue 2 E133 10 ٝبٛ٘ ،ٙِ ٛِٔٝ تٙٞب، ٞب،

Indigo carmine (indigotin) آ-ٝٔا Food blue 1 E132 5 ىٛيی ،ٙيی ،ٙت

Patent blue V آ Food blue 5 E131 15 ِٝ ،ٙيی

Allura red AC ٔ Food red 17 E129 7 ٌٛ ،ٝبٛ٘ 

Amaranth - Food red 9 E123 0.8ٞٔب آدٛ، ،ٝبٛ٘

b-Carotene ٘د٘ب-ٔ Food orange 5 E160a 5 ٝبٛ٘ ،ٙزب ،ی ، 

Carminic acid ٔ Natural red 4 E120 5 ٙت ،ِٝ ٔب، ،ٝبٛ٘  ویه،

Carmoisine (azorubine) ٔ Food red 3 E122 4 ٔب ،ِٝ  ٔب،

Erythrosine ٛ Food red 14 E127 0.1 خب ٙيی 

Lithol rubin ٔPig. Red 57 E180 1.5 ٙی

Ponceau 4R ٔ Food red 7 E124 4 ؼی ٝبِٛ٘ٝ ،ٙيی ،ّاِى 

Red 2G (Azophloxin) ٔFood red 10 E128 0.1 ٌٛ ،خب ٙيی

Quinoline yellow  Food yellow 13 E104 10 ٜٛٔیيدب ٚ

Sunset yellow FCF  Food yellow 3 E110 2.5 ؼی ٝبِٛ٘ٝ ،ٙيی ،ّاِى

Tarterazin Food yellow 4 E102 7.5 ؼی ٝبِٛ٘ٝ ،ٙيی ،ّاِى

Copper chlorophyllin complexes Natural green 5 E141ii 7.5 ّٝیم ٛاٞبؼ ا٘ٛا   ا

Green S Food blue 4 E142 5 ِٝ ، ویه،

Titanium dioxide -Pig. White 6 E171 ٜ٘ تٙعيؿ ،ٙی ،خب ٙيی
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فرصت ،کخو گز ود بر رچالش یكردهاها،  ها

یب ا اا خؼ ٖو ً٘ ِخبـعبِی زٙيٗ ٔبٙ٘يتٞب،

 یب ،٘ب ،بٟاِت ا ٚ يب٘ی آٖ ِٚتّو

ا ٜ اٌ=48-37.<

و ٍ٘ا ٜٔب ايٗ اEٛٚو إِٓبٖ  ،ٜ٘ ٛيیبيآ بٞ

ٔ ٔؾ أب ٜ٘ ٘ٛ٘ب ٛٙٞاٍ٘ ٜبٔ ايٗ ا ی يٗ .ٛ

ّٕ وب خبٙ٘ٔب یع اٍ٘ ٛاٔ ٍي ٛٔ  .ا ٛٚخ

تبيیٗآ٘تٛیب٘یٗ وبٛٙٚیٞب، ویبٞب، ٝٞب، ببِعٔ ٘ی ّٙـ

،ٛب٘آ ا ُب اٍ٘ ٛاٔ .ا ٜی ،1ٔیٙیهوبایا٘دبْ

ٌـت2ٝٔیٗویٛویٛ ا ٚٔ میك ٛٔٝّٕخ ا ٞب آ٘تٛیب٘یٗ .٘ا

ٌٟب، ٌّٟب، ا وٝ ٙتٞ یع اوٛ اٍ٘ ُٜٔیٛٔٛاو يب ٚ ٞب

ٔ  ٌٔیبٜ ٛٔ یعٚ ٛ ،ٙٝآيـتٌ ا ٝبِع.٘ا

یب٘یيٗآ٘تٛیب٘یٗ بُٔ دب يٗ-3ٞبٌٛ٘یل ،يٛ3ٌّٛو-

ئٛ٘یيٗ ٚ يٛ3ٌّٛو-ٜ ٔؾ ٘ی يٌّٛٛو آٟ٘ب یب ٚ

ٔب، ٙ٘ٔب ّٔٛا وٝ ا یبٖ ُب .ا ٜpHٙ ٕ٘ه، ،ٛ ،

ٍ٘ ٔٛا ـبْ  اب٘ا اي ٚ یٔٔ ا ٙیب٘یٛآ٘ت ا.٘اٌ

آ٘تٛیب٘یٗ ـبْ ا ٕٔىٗ ٚٙاي اٔتؽی ٙف ٚ ٘ؼٛاا ب ٔ ا ٞب

                                                                 
1 Carminic acid 
2 Curcumin 

آ٘تٛیب٘یٗ ـبْ ٔثبَ ٙٛاٖ ٝ .بٔ ٛ یا یٔ  ٞب

 .ٛ ٞٛا ـبْ آ ّیبي يب ٚ ٙث ٝ ٘يه یٔ  ٚ ً٘

اٌیٙٝٞبیا ابي  ٞب pHٜ;5-7آ٘تٛیب٘یٗ یبٖ

39-42= ا.<

ٔ اٍ٘ ٔٛا ٛٔ -َٚخ( ٔ ٙزؽ ا ُب ٘ؼٛا3اا )

و ٚ ٜی ا٘دبْ ٝ ٘اٚاـ بِعبٔ ٞب تبيیٗ ٚ ٞب تبیب٘یٗ Eخّٕٝ

ٜٕب اE162.ب ٜ ٜا بتا آٖ ٝ ٘ی

ٌی ٙٔ ٛٔ  ِخب ٘ىتٝ ٍ٘ا، ٔٛا ايٗ ٞٝب،ٔ ٙزؽ ا ٜٛؼیٔی

ً٘ ايٗ .ا ٛوبوت ٔ،ٛ ،ِٝ ،ٙت ٔب، ،ٌٕٞ ، ا ٞب

ٔ ٔؾ ٙِ ٛٔ ٚ ٝبٛ٘ ،ٙيی ،= ٘ٛ45-43.<

یٛٙٚوب ِیُ ٝ وٝ ٙتٞ یع اٍ٘ ٔٛا ا ٍي ٜٚٌ ٞب

ٛا ٚ ب ٞ ً٘تي.ا اياـ ٝ ٚ آٟ٘ب ٝ مبب ٚ ايٌ ،

ّیبّٕ ٘ظ ا یٛٙٚوب اٍ٘ ٔٛا ٘ایاو آ٘ت ٞببا

 ٚ ا ٜٝاوٛ  بي بٔمی ٝ ،ايؼ ٜ٘اٍٟ٘ ،ٞبٙٛاٖ

ٔ ٔؾ ٚيا ٚ تاٟ ٚ ايآ ٔٛا ً٘= ٘ٛ48-46.<

َٚخ  وٝ ٙبي3ٕٞبٍ٘ٛ٘ٝ وبٛٙٚیٞب ،ا ٜ ٜا ٘بٖ

ویه ،ٜو ،میم .ا يب وب ٘ا ز َٛٔ وٝ ايؼ

٘یٛ٘ ا  ٚ ی ،اا ٘تیدٝٔمبيٞب  ٚ ز ا ٚٔتفب

اویایٖٛات ا ٚٔتفب اعٙتٞ.

َٚ3خ-= ايح یع اوٛ اٍ٘ 55،22-66ٔٛا.<

ُًَخا /ُررًگ ُها رٍپا فامًام ِحا ياّ کد هٌب هصز هَر 

 ٞبآ٘تٛیب٘یٗ

 یب٘یيٗ

ٔ E163 ،ٌیل ،ٍٛ٘بِٛاِآ ِٝ ،ٙت ،ّاِىؼی ٝبٛ٘ 

 ِفیٙیيٗ

 ٔبِٛييٗ

 لٌٛ٘یيٗ

 ئٛ٘یيٗ

 تٛ٘یيٗ

)تبيیٗ( ٞبتبيیٗ وبوت ٔ-ٛ E162 ٛتبیب٘یٗ ،ٔ ٙزؽ 
،ٛ ،ِٝ ،ٙت ، ،ٌٕٞ

،ٙيی ،ٙیبِ ،ٝبٛ٘ 

 وبٛٙٚیٞب

 - -  ٘ب٘دٔ- وبٚٗ-آِفب

بذ E160a ٘ب٘دٔ- وب-ٗٚتب و ٛ٘بٝ ٞٛيح، ،ی ویه، ،ٜو 

 - - E161b ٘ب٘دِٛ -ئیٗ

 آتبا٘تیٗ
ٔ-٘د٘ب 

 
E161j ٔیىٕٔ ؼا ٚخّه، ،ٚا 

 وٚتیٗ
 

 
- - ّاِىؼی ٝبٛ٘ ،ِٝ  ٔب،

 وٚیٗ
 

 
- - - 

ٛآ٘ب -ٔ E160b ٗییى /ٛآ٘ب ٌیبٜ ا٘ٝ ،ٝبٛ٘ ٘ح، ،ىٛيی  ویه،

ٔیٙوبیا یه

 
-ٔ E120 ٜ ،ٙت،ٙيیٕِٝیٜٛآ ، ، 

ٔتّؿ  E140 وّٚـیُ -  ٌیبٞبٖ ،ٚا ،ٙت ،ِٝاٖٕی٘

- ٝٛز -٘د٘ب E100 ٝٛز ٝي اٞبتّؿؼٔ 
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بحرین همكاذکر

 

ُٌ ٌیبٜ، ٝي ،يدب ٙ٘ٔب ٌیبٞبٖ ٟٙب ٝ٘ وبٛٙٚیٞب ب،ٔٙبٞ

هّخ ا ّىٝ ٝب ت ٚ ٞب ٘ی آ یٛا٘ب ٚ ٕٔٞب ٞب،

ٔ= ٙ49،5آي( آتبا٘تیٗ ٔثبَ ٙٛاٖ ٝ .<astaxanthin E161jا )بٙٔ

( ٗٚبتبو ٚ ٘ٛایE160aذب يب ٚ ٞٛيح ا )(blakeslea trispora)

ٔ .آي ٚ ٘دب٘ ، بُٔ ٞب یٛٙٚوب ا ُب ـبْ یتيٗ

ٔ ٔ( ِٛئیٗ یٛٙٚوب ٚ .بE161b( آتبا٘تیٗ ٚ )E161jتی )

ٔ ٔؾ ؼاٞب ٚ اٚٞب ا= ٘ٛ52،51.<

ٔ یع اوٛ اٍ٘ ٛاٔ ا ٜ ٍي ،ّٙـ بوی.ٙب

ـلٚاٖ٘ٛ بویبٖٞٚٚلـ ـلَٞٛ٘ٚب)٘بيٙدیٗ(، ٚ ٞب)آیدٙیٗ(

ـ(ٔ ٔتیٗ، تیٗ، ٛٔ ـاٚاٖ ٚیٗ( وتیٗ، یتیٗ، 

ٜ ٘ی دب ٚ ٜ ٚا ٞٚٔ ايٟٙب ا .٘ٚا تیٗ ٔ

ٝي ا ٝو ٘ا ٞبٌی ٙٔب ٌیبٜیتیٗ بٞMyrica cerifera L

ٔ ٔبِعٝاتاج ٘ی ّٙـ بوی ا ٍي یب ٛا .٘ٛ

 .ا ٘بٔعیٗ ٛٙٞ آٟ٘ب ـعبِی ٜتٌ ٚ ابي ،ٕٙاي أب ،ٜ

ّ بوی ،میمآ٘ت ٛا ٖٛ اا ّیؼٓ ٚاویا٘ـُٙ،

و ٛٙٞ تاٟ ٜـبيEٜ٘ عيؿ آٟ٘ب ا ـٔ ٔدب  ٚ

ٛا ٛا ٟ٘بي  .اتيٝت ٛاٔ ايٗ ،ّٙـ بویا

ٔ یع اٍ٘ ٔٛا ا ٟٓٔ ايٗ، لٜٚ .ٙب( ٝٛزE100ٝو )

ویٛویٔٛب ْٚي ا ٚ ا یٛٙٔٛویٛوی ٜ ٙبتٝ بوی ا

ٔ َٚخ( ا ٔؾ  یع اوٛ ً٘ يه ،3ٛآيآ٘ب .)

(E160b.ا ٘ٛ ٔؾ يب وٝ ا یع اوٛ ً٘ ٍي )

ٍ٘ا٘ٝ ا ّا خ ٛ٘یىیٗ ٚ یىیٗ ٞب-ٝو ٙتٞ ٔ

ا٘ٝ اٔ  اٚ٘ب ٞب یع ً٘ .ٙآي–وب ٔٙٔیهی

( یاE120ـٔ بٔد  ٚ ٜٛ ت  ٙت ٙٔب ب )

mg/kg b.w.5هوی ا ٚ ٜ عيؿ آٖ اٝبٛ٘ ٔب،ٞب، ٞب،

ٙِ ٛٔ ٚ ،ٔاآ ،ٝِ ،ٔب ه، ٞٔب ، ،ٙت

ٔ ًٔ٘ؾ وٕت ٟب ٚ ت ِٟٛ ّیؼٓ .ٛاوٛ ٞب

ً٘ ،ٙتبٞبٟ٘آ خبيٍيٗ  تی ٕٙاي ِیُ ٝ یع

ٔ= ٘ٛ60-48،10.<

( ـیىٛیب٘یٗ ٙ٘ٔب ٍي ايؼ اٍ٘ ٔٛاc-phycocyaninٝ٘اٍ٘ )

ٔ ٍ٘ا٘ٝ ،بوتٛ٘یب ا اختا– خّه ا ٘د٘ب–،آ

ٕبي ٚ )ٞٛااغ ٜ ه هٞبٔبي ٗبٜوٌی ا )

Crithmum maritimum L،تبب ٙ٘ٔب اٞبيؼ ٝ ٖٚاـ ا  وٝ

تبو ـبْ ٌٛ ٚ ٞٔب ٘ح، ،–ٔ ايدب اخ ،ٙو

ٔ ٞٚ ا ٝو خٙیپیٗ ـبْ آ ٝ٘اٍ٘ .ٙبٜٛبٜٔیٌی

Gardeniaٔ اوٛ ا ا ٔٙب ّیب آيٙ٘ٔب بيٞ

آ ،ٝبٛ٘ٕی= ا ٜا ٘بٖ ٝِ ٚ  ،ٜٛ56،55ٙف ٝ٘اٍ٘ .<

بوت ا ٜ اتاج  Chromobacterium violaceumٚيٛئیٗ

UTM 5ٝ٘اٍ٘  .٘ا اخ ـبْ ِٝ ٚ ٔب ایع بٞ

(بيٛخٙیپ ٙ٘ٔب ،٘ا ٘ی بد ٝٙخ ٝو ٍيgeniposideٚ )

ٔبِ(monascorubrinٔٛ٘بىٚٛيٗ) ٛٔ ٓٞع .٘ا ٜ ٚا ٝ

ٍ٘ا٘ٝ ا یب ،میمٝظٔل ٚ ٝ ٙبي ب ،یع اوٛ ٞب

ٔ ا ٔبِعٝ ٛٔ َٛٔ ٕٙاي ٚ ٜب =بُٔ ٘53،5-60ٌی.<

ًدس-3 غذچشن ٌا

3-1-چافز ّاّا،

ٙٔ٘یب ٔلظٝ ٚب ابٞب اـايخٞٟب، ٝ ٚ ٚ ب ٌی

ٔٔؾ ٚا ايؼ ٙبي  اب ٛ ا يب بـ ٛ.وٌٙٙبٖ،

ٟٓٔ خّٕٝ ا ٔتيبٖ، ٕٙبيتٙع ٚ و اٞاؾ ٚيٗ ٞب

ٙبييٚـٙبٞٚ ٚّٕ ٞباوٛ ٔیٙٝ .ا ٞب

ٕٝٞىب٘ٚخب ٚٞب ايؼ ٙبي یٗ يبٖاخ  ٞٚ بٛٔ

  ٙبي ٚ ؼا ویفی  ٛٔ ٘ا َٛ   بٛٔ .ا

اٔم ،ٗاي  لٜٚ .ٙتٞ ب ٚ ايٕٗ ٚ ویفی ب اؼ ِٛی

ٔ ٚ اوٛ ٘ٚاـ ٛاٔ ا ا یٗتٍیا٘ٝ ب ٛ

٘ٚيبٖاـ ٚ  ٕٛٙٔ ايٕٗ، ،ٔدب ٞبايدب ٕبي ٚآٔٛا ٟـ .ٛ

ٞبٛو یٗ ٘ظ اتلؾ ٛٚخ ب  ٕٛٙٔ ٚ ٔدب اوٛ اٍ٘

ٔ ٔٙت ٚ يبا ٔ ٛ ٘بّٔٛة ٔ.ٛتّؿ اا ٛٚخ ب

ٙت اوٛ اٍ٘ ٔٛا ٛٔ  ٜٔٙت ِبٔ تی ،تاٟ

ٔ.ب=66-55،4.<

ْيٌِ-3-2 ز ک ًگزذ اسغذ ي

ٚ تی بِیبٖ، ٞبٙآيـ ت ٚ ،بٕتا ُب ٚ یك بٞ

اٕبَاديٝ ٚ يبـتٝ ٛعٝ ايؼ ٙبي  ٔتّؿ ٔمب ا ب

ؼی ااخ ،ٜ٘ الْ ٔٛا بيٙب .ا ٜ٘ٚاـ ٍي يب ٚ ٔدبٞب

ٔ ٛخٝ ٔتك  ٕٛٙٔ يب ٚ ٔدبا یب .ٙبزٛ  ٞب

تٝ يب ٚ ٔبيٌ.ٙتٞ ٟٓٔ يب ٚ ٘ب ،ٝٔتف يبٚ  ٚ ٙ

،ا ٝـتٌ ا ب ٝٛخ ٛٔ ٝو ٟٓٔ ٝٙخ ٍي ايٗ،  لٜٚ

 ٍ٘ا ٔٛا .ا اب٘ا ٔبٖ  اوٛ اٍ٘ ٔٛا عٚا ابي

 با ٘م ٛاویٟب ٌب ٚ ویفی بٕ٘ٝ٘بي٘ .٘ا، بٞ

ٔ ا ٛان ي ٚ ا٘تبة  ي ٖٚبٔلو ٙبايٗ .٘اٌ

بو ٚ یاخ ،تيىٙٛا اياـ ،ايؼ ٙبي ٞؾ وٝ ا ىبآ

ً٘ؾٔ ٛ ٔبك ٚ ِس ٞب= ا ٜٙٙي67ٗ-73وٙز .<

عٚا یب ا اٌُٔٛا،بٔ بُٔ ،٘ٚی،ٛاٞ ٖیاو ،ٛ٘pH،

تببیٕیبيٝت ٔٛا لَ، ٍ٘ا، ٔٛا اب٘ا اي ،ٙ

ٜ ٝاا آٟ٘ب یاخ ٞوب ٘تیدٝ  ٚ ؼا ً٘ ابيا ا ٝٕ٘ٛ٘ .٘ا

آ٘تٛیب٘یٗ ٍ٘ا، ٔٛا ویبايٗ ٝو ،یع اوٛ ً٘ ٙٛاٖ ٝ ٞب

ٛأُ ا ٔتب یب ٛا.ٙتٞ ابي٘ب ٚ ٜٛ ٜٔ٘ب  ٙبايٗ

ُب ٛ آٟ٘ب ٟ٘بي ٍ٘ٝظٝٔلٕ٘ٛ٘  ت اٞبٌی ٙٔ بٞ

 ٔ ٝِ ا ُب آ٘تٛیب٘یٗ ٝو ٜ اٌ .ٛ ٞٛا ٚٔتفب

ابي وٝ ٙف ِٝ ا ُب آ٘تٛیب٘یٗ ب ٝٔمبيیٕیبيوٕت

ٔب ا  ،اابيا =76-74.< ٖو ه ٙآيـ 

ؼبَ ا ُب ٚآ٘تٛیب٘یٗ ٝ بهاتٝ وبٞوٗ ٛٚخ ب ،

ٔٛاٌٙٙویاو ٛ ٔٚٔمب ،ٖو ه ٕٗ  ـّٙیه ٚ

.ا ٜا ٘بٖ ٛ ا تٍبٜ ٚخ ٔب ٗیب٘یٛآ٘ت ا ُب

بي أٙٝ ٘ی ٌیبٜ ايٗ ٚٞب ٔبي اpHا ٜا ٘بٖ ٔٙب

=79-77.<
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فرصت ،کخو گز ود بر رچالش یكردهاها،  ها

3-3-ّافٌاٍررًگ َه اسردپا ٍ اٌا ْ ًَ 

ٚـٙب ٙز ، یبٖ ل وٝ ٔٙظٛاديٕٝٞبٍ٘ٛ٘ٝ ٚٞ ا

وٕ ٚ آبٖ بيٙبٌٛ٘بٌٖٛی اٞبؼ  ٍ٘ا ٔٛا ٙدٚ ٛعٝ

ٜ الش .ً٘٘ا ا  ،میم آٟ٘ب ٔؾ وٝ اوٛ ٞب

 ٓو بٔمی  ٓٞ ٛٙٞ ،ا  ٕٛٙٔ اٚب ابيٝ  ب بَ

اوٛ ا ٔ يبـ تٍیا٘ٝٞب اٔم ٚٙاي ا .٘ٛا 

.ا ٜ ٚ آٟ٘ب ٔؾ َوٙت ٚبٞٝيداا ايح

ٍ٘ا ٛاٔ ٙد ٚ بيٙبُٔب اوٛ ؿیٙد،

٘بن، يٝ اـٌٛٚٔبوHPLCٛٚـاِىت یلوب ،خ ِٚتبٔت ،

ٔٙث ؾ، ٛٔٙظ ٝ .ٙبیبٛ ا  ٛ يب ٚ ب

ا آٟ٘ب، ب ٛ ٔثبَ ٙٛاٖ ٝ ٍ٘ا، ٔٛا  ٛٔ٘بٚِٝٛٖوپو

بهٚ ٖو ا ٜتفبا ب ٔثل ،-ٔ ٛاٖیىّٛوتيٗ

ٕٛ٘ ٜتفب77-79=ا.<

يزًتيجِ-4

ٔؾ بمبٍ٘ٛ ٝو یع اٍ٘ ٔٛا یخا ٚ ٞبٝوٌٙٙبٖ

بَ  ب ٛ ،ٜٛ ٜٌ تٙ ا ااـ ٛي ٝ ٜتٌ

ٝٛٔ ٞٚ بٛٔ ٚ ايؼ ٙبي ا ٛٔا ايٗ .ا اياـ

ُب ِزبیع وٝ ا٘ ٛٚخ ي .ا ٜو ايدب ا ٔلظٝ

ا ّیب ٗاي ٝو ٌیبٞبٖ ا یب ٚ ا ٙؼ یب ٍ٘ا٘ٝ ٘ظ ا

ٜ٘ ٙبتٝ ٛٙٞ ٘ا یبٖ ل ٝو ٕٞبٍ٘ٛ٘ٝ ،ٛٚخ ايٗ ب .٘ا

ٔب، ٙ٘ٔب یٔ ٛأُ یب  ٍ٘ا ٔٛا ايٗ ا یبpH،ٛ٘ ،

يٖٛلَ آ٘يٓ، ،ـ یٗ  ٚ ٛبٖ تبب ت ٚ ّـ آٞبٚ

ٔ ابي٘ب ٚ با اؽیی ُٕٗٔتاي  ٝّؼ ا .٘ٛ

ـتبٌبةا٘ت ا ابي ٚ ٕٔئٗ ٔٙب وٝ ا ايٗ  ٔاْٚ ل ٞب،

ٚـٙب ا ٚٚ ٛ ٜتفبا ٌیبٜ ا ٍ٘ا ٔٛا اتاج  یـتٝ ٞب

بّیاي ٚ ٕٙكی ٝبِعٔ ٛٔ ٕٞسٙبٖ تبي آٟ٘ب تي ٞب

ّٕ.ٍی ا
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