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 به نام خدا

 آشنایی با سازمان ملی استاندارد ایران

 

، وظیفۀ 3159 ماه یقانون تقویت و توسعه نظام استاندارد، ابلاغ شده در د 9موجب بند یک مادۀ  سازمان ملی استاندارد ایران به

 . و نشر استانداردهای ملی را بر عهده دارد یروزرسان تعیین، تدوین، به

نظران مراکز و مؤسسات صاحب ،های فنی مرکب از کارشناسان سازمان های مختلف در کمیسیونتدوین استاندارد در حوزه

شود و کوششی همگام با مصالح ملی و با توجه به شرایط تولیدی، علمی، پژوهشی، تولیدی و اقتصادی آگاه و مرتبط انجام می

کنندگان، فع، شامل تولیدکنندگان، مصرفصاحبان حق و ن ۀفناوری و تجاری است که از مشارکت آگاهانه و منصفان

نویس  شود. پیشدولتی حاصل میهای دولتی و غیرکنندگان، مراکز علمی و تخصصی، نهادها، سازمانصادرکنندگان و وارد

شود و پس از دریافت  های مربوط ارسال می نفع و اعضای کمیسیوناستانداردهای ملی ایران برای نظرخواهی به مراجع ذی

استاندارد ملی )رسمی( ایران چاپ و  عنوان به ،ملی مرتبط با آن رشته طرح و در صورت تصویب ۀها و پیشنهادها در کمیتنظر

 شود.منتشر می

 درکنند  نیز با رعایت ضوابط تعیین شده تهیه می صلاحذیمند و  های علاقه که مؤسسات و سازمان نویس استانداردهایی پیش

شود. بدین ترتیب، استانداردهایی  چاپ و منتشر می ملی ایران استاندارد عنوان بهتصویب،  صورت دربررسی و  ،ملی طرح تهیکم

در سازمان ملی استاندارد مربوط که  ۀتدوین و در کمیت 9 رۀاستاندارد ملی ایران شما مقرراتشود که بر اساس ملی تلقی می

 به تصویب رسیده باشد. شود تشکیل میایران استاندارد  ملی

(ISO) المللی استاندارد ایران از اعضای اصلی سازمان بیند سازمان ملی استاندار
و  2(IEC) المللی الکتروتکنیک کمیسیون بین ،3

(OIML) شناسی قانونی المللی اندازه سازمان بین
(CAC) کمیسیون کدکس غذایی 5تنها رابط عنوان بهاست و  1

در کشور  9

های خاص کشور، از آخرین  های ملی ایران ضمن تـوجه به شرایط کلی و نیازمندیکند. در تدوین استاندارد فعالیت می

 شود. گیری می المللی بهره های علمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهای بین پیشرفت

سلامت کنندگان، حفظ  بینی شده در قانون، برای حمایت از مصرف تواند با رعایت موازین پیش سازمان ملی استاندارد ایران می

محیطی و اقتصادی، اجرای بعضی از  و ایمنی فردی و عمومی، حصول اطمینان از کیفیت محصولات و ملاحظات زیست

استاندارد، اجباری  یعال یشورااستانداردهای ملی ایران را برای محصولات تولیدی داخل کشور و/یا اقلام وارداتی، با تصویب 

المللی برای محصولات کشور، اجرای استاندارد کالاهای صادراتی و  رهای بینحفظ بازا منظور بهتواند . سازمان میکند

ها و مؤسسات فعال در  کنندگان از خدمات سازمان به استفاده بخشیدن. همچنین برای اطمینان کندبندی آن را اجباری  درجه

ها و  محیطی، آزمایشگاه یت زیستمدیریت کیفیت و مدیر هایسیستم یگواه صدورمشاوره، آموزش، بازرسی، ممیزی و  ۀزمین

ها و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام  گونه سازمان استاندارد این سازمان ملیوسایل سنجش،  (الیبراسیون)کمراکز واسنجی 

 ها ها اعطا و بر عملکرد آن کند و در صورت احراز شرایط لازم، گواهینامۀ تأیید صلاحیت به آن تأیید صلاحیت ایران ارزیابی می

یکاها، واسنجی وسایل سنجش، تعیین عیار فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردی  یالملل نیبکند. ترویج دستگاه  نظارت می

 .است سازمانبرای ارتقای سطح استانداردهای ملی ایران از دیگر وظایف این 

                                                 

1- International Organization for Standardization 

2- International Electrotechnical Commission 

3- International Organization of Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legals) 

4- Contact point 

5- Codex Alimentarius Commission  
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 سیون فنی تدوین استانداردیمک

 «الزامات عمومی  -شده به غذای حلال ههای غذایی و سایر مواد شیمیایی افزود افزودنی »

 سمت و/ یا محل اشتغال: رئیس: 

 دغاغله، عبدالرضا

 )دکتری دامپزشکی و سطح عالی حوزه(
 ی احکام فقهی قمشناس موضوعمرکز 

  دبیر:

 غنوی، زهره

 )دکتری گیاهان دارویی(

 و حلال الملل نیبدفتر تخصصی امور  - سازمان ملی استاندارد ایران

  )اسامی به ترتیب حروف الفبا(: اعضا

 میابراه دیس ،یمیابراه

 (تیریمد ی)دکتر

 و حلال الملل نیامور ب یتخصص دفتر - رانیا استاندارد یمل سازمان

 ابهری، خدیجه

 )دکتری بهداشت مواد غذایی(

 ای و صنایع غذایی کشورانستیتو تحقیقات تغذیه

 اسکندری، سهیل

 )دکتری بهداشت مواد غذایی(

 دانشکده علوم تغذیه و رژیم شناسی - دانشگاه علوم پزشکی تهران

 اسکندری، سیروس

 )کارشناسی صنایع غذایی(

 های صنایع غذایی انجمن افزودنی

 اقوامی، مرجان

 دکتری تخصصی سم شناسی

آزمایشگاه مرجع کنترل غذا،  –وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی 

 دارو و تجهیزات پزشکی

 دایتحسینی، ه

 )دکتری تخصصی ایمنی و کنترل مواد غذایی(

 ای و صنایع غذایی کشورانستیتو تحقیقات تغذیه

 کورش ،یرحمان

 (ییغذا عیصنا یطراح و مواد یمهندس ی)دکتر
 رانیا تیصلاح دییتا یمل مرکز -سازمان ملی استاندارد ایران 

 سردابی، فاطمه

 )دکتری علوم و مهندسی صنایع غذایی(

 و حلال الملل نیبدفتر تخصصی امور  - لی استاندارد ایرانسازمان م

 صمدی، عبادالله

 (کارشناسی ارشد علوم و مهندسی صنایع غذایی)

 و حلال الملل نیبدفتر تخصصی امور  - سازمان ملی استاندارد ایران
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 سمت و/ یا محل اشتغال: )اسامی به ترتیب حروف الفبا(: اعضا

 طهماسبی افشار، منیژه

 سانس علوم تغذیه()لی

  بازنشسته سازمان ملی استاندارد ایران - کارشناس استاندارد

 فرجی، محمد

 )دکتری شیمی تجزیه(

 پژوهشگاه استاندارد - سازمان ملی استاندارد ایران

 رضا ،یفرخ

 فقه و حقوق( ارشد ی)کارشناس

 مجلس امور و یحقوق کل اداره - رانیا استاندارد یمل سازمان

 عصومهمسلمی، م

 )دکتری علوم و مهندسی صنایع غذایی(

 سازمان غذا و دارو - وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی

 موسوی، سیده فائزه

 علوم و مهندسی صنایع غذایی( ارشد یکارشناس)

 کارشناس رسمی استاندارد - شرکت مشاوران بهین تدبیر )سهامی خاص(

 نصیری صحنه، بنفشه

 وژی و اصلاح گیاهان )کارشناسی ارشد فیزیول

 ای و معطر(دارویی، ادویه

 بازنشسته پژوهشگاه استاندارد

  ویراستار:

 منصوره، مظاهری

 )دکتری بیوفیزیک(

 های کشاورزیپژوهشکده صنایع غذایی و فراورده -د پژوهشگاه استاندار
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 فهرست مندرجات

 صفحه عنوان

 ز گفتارپیش

 ح مقدمه

  ردکاربو دامنه هدف    3

 مراجع الزامی    2

3 

3 

 2 اصطلاحات و تعاریف    1

 9 الزامات    5

 9 شده های غذایی و سایر  مواد شیمیایی افزوده افزودنی الزامات  5-3  

 4 ها دهنده الزامات خاص برای طعم  5-2  

 5 گذاری نشانه    9

 33 حلال در مواد غذاییهای غذایی های عملکردی افزودنیگروهپیوست الف )الزامی( 

 39 ی غذاییها یافزودنوضعیت حلال برخی  )الزامی( پیوست ب
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 گفتارپیش

که  «الزامات عمومی -شده به غذای حلال های غذایی و سایر مواد شیمیایی افزوده افزودنی »استاندارد 

ای به عنوان استاندارد ملی  نطقههای مربوط بر مبنای پذیرش استانداردهای منویس آن در کمیسیون پیش

تهیه و تدوین شده، در چهارمین  9، استاندارد ملی ایران شمارۀ 9ایران به روش اشاره شده در مورد الف، بند 

اینک این استاندارد به استناد بند یک تصویب شد.  29/81/3581اجلاسیه کمیتۀ ملی استاندارد حلال مورخ 

، به عنوان استاندارد ملی ایران 3159 ماه یدشده در م استاندارد، ابلاغقانون تقویت و توسعه نظا 9مادۀ 

 .شود منتشر می

ساختار و شیوۀ  -)استانداردهای ملی ایران 9استانداردهای ملی ایران بر اساس استاندارد ملی ایران شمارۀ 

جهانی در زمینه  های ملی و شوند. برای حفظ همگامی و هماهنگی با تحولات و پیشرفتنگارش( تدوین می

لزوم تجدیدنظر خواهند شد و هر پیشنهادی که  صورتدر خدمات، استانداردهای ملی ایران  صنایع، علوم و

برای اصلاح یا تکمیل این استانداردها ارائه شود، در هنگام تجدیدنظر در کمیسیون فنی مربوط، مورد توجه 

 دیدنظر استانداردهای ملی ایران استفاده کرد.بنابراین، باید همواره از آخرین تجقرار خواهد گرفت. 

و تهیه و تدوین شده « معادل یکسان»به روش ای زیر  این استاندارد ملی بر مبنای پذیرش استاندارد منطقه

ای مزبور  منطقهعادل یکسان استاندارد باشد و مشامل ترجمه تخصصی کامل متن آن به زبان فارسی می

 است:

OIC/SMIIC 24: 2020, General requirements for food additives and other added chemicals to 

halal food 
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 مقدمه

مواد  نی. اشوندمیغذا استفاده و تولید در طول فرایند  ییایمیاز مواد ش یاریبس ،غذانوین صنعت در 

اما محدود  ،بودهها  دهنده و طعمشده  افزوده یمواد مغذ ها، کمک فرایند ،ییغذا یها یشامل افزودن ییایمیش

 یها یدر انتخاب افزودن ییغذا گرانصنعت ییراهنما ،الزامات نیاهدف از تدوین . دنشو یموارد نم نیبه ا

 .حلال است یغذاهاتولید  یشده برا افزوده ییایمیمواد ش ریحلال و سا ییغذا

ه افزودنی مورد استفاده در دسته افزودنی کبرای تعیین اینرا  یفهرست کاملمذکور ، الزامات به این منظور

 یبرا یعنوان مرجع سودمند الزامات به نیا نیهمچن .دهد یارائه م ،مشکوک و یا غیر حلال قرار دارد

برچسب محصول به کار  یذکرشده بر رو ییغذا یها یافزودن برای بررسی مشکوک بودن کنندگان مصرف

 نیموارد مطابق با قوان ریسا بااستاندارد،  نیالزامات ا تیوه بر رعاعلا دیحلال، با ییهای غذا افزودنی .رود یم

 نیز منطبق باشند. کشور، شامل هرگونه الزامات مربوط جیرا
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 الزامات عمومی -شده به غذای حلال های غذایی و سایر مواد شیمیایی افزوده افزودنی

 هدف و دامنۀ کاربرد 3

های غذایی و سایر مواد  تعیین الزامات و شرایط موردنیاز مربوط به افزودنی این استاندارد، هدف از تدوین

(، مورد )آنزیم( ها مایهزیشده،  ها، مواد مغذی افزوده دهنده ها، طعم شده )شامل: کمک فرایند شیمیایی افزوده

در  تا اطمینان حاصل شود که محصول نهایی جهت مصرف باشداستفاده در طی فرایند تولید غذا می

 و در سرتاسر دنیا حلیت و ایمنی دارد. (OIC)اسلامی  عضو سازمان همکاری کشورهای

های غذایی را از نظر حلیت در مواد غذایی با هدف مصارف انسانی  چنین این استاندارد، وضعیت افزودنیهم

برای هریک از های غذایی مشکوک و غیر حلال و اقدامات موردنیاز  ای از افزودنیکند و مجموعه مشخص می

 دهد.  ها را ارائه می آن

 این الزامات برای موارد زیر کاربرد ندارد: 

در رابطه با  قوانین هر کشورمواد مورد استفاده برای حفاظت از گیاهان و محصولات گیاهی بر اساس  -الف

 سلامت گیاهان؛

 ذایی؛های مورد استفاده برای استخراج در تولید مواد غذایی و اجزای غ حلالّ -ب

 طور غیرمستقیم. های غذایی استفاده شده به مواد در تماس با غذا و افزودنی -پ

 مراجع الزامی 4

ها ارجاع داده شده است.  صورت الزامی به آن در مراجع زیر ضوابطی وجود دارد که در متن این استاندارد به

 شوند. بدین ترتیب، آن ضوابط جزئی از این استاندارد محسوب می

ها و تجدیدنظرهای بعدی آن که به مرجعی با ذکر تاریخ انتشار ارجاع داده شده باشد، اصلاحیهرتی در صو

ها ارجاع داده شده است،  آور نیست. در مورد مراجعی که بدون ذکر تاریخ انتشار به آنبرای این استاندارد الزام

 آور است.لزامهای بعدی برای این استاندارد اهمواره آخرین تجدیدنظر و اصلاحیه

 استفاده از مراجع زیر برای کاربرد این استاندارد الزامی است:

2-1  OIC/SMIIC 1
1
, General guidelines on halal food 

2-2  OIC/SMIIC 2, Guidelines for bodies providing halal certification. 

                                                 

 باشد.راهنمای عمومی می –، غذای حلال 3149: سال 32888معادل استاندارد ملی ایران شماره  OIC/SMIIC 1استاندارد  -3
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2-3  CXS 192, General standard for food additives. 

2-4  CXG 36, Class Names and The International Numbering System for Food Additives. 

 گذاری بندی و شمارهسیستم طبقه –، مواد افزودنی خوراکی 3149: سال 32452استاندارد ملی ایران شماره  - ییادآور

 تدوین شده است. CXG 36:2008با استفاده از المللی بین

 اصطلاحات و تعاریف 1

موارد زیر نیز کاربرد  ،های مراجع الزامیحات و تعاریف مندرج در استانداردصطلاعلاوه بر ااین استاندارد، در 

 :دارد

1-3  

 های غذایی افزودنی

food additives 

و  ییغذاماده عنوان  به خود یخود به به طور معمولنظر از داشتن یا نداشتن ارزش غذایی  موادی که صرف

هدف  با ییغذا موادآن به  یو افزودن عمد دنریگ یمورد مصرف قرار نمیی غذااد مودهنده  ماده تشکیل

ونقل یا  بندی، حمل ، بستهیبند، عدلیآور عملسازی،  فناورانه )شامل خواص حسی( در تولید، فراوری، آماده

ن شود منجر به ایکه داشت منطقی انتظار  به طورممکن است یا  شوند یمیی انجام غذا مواد آن نگهداشت

غذایی  چنین موادجزئی از  به آنجانبی  هایهای غذایی یا فرآوردهاین افزودنی مستقیم یا غیرمستقیم( که)

 د.نبگذار مواد غذاییآن  یها یژگیبر و گرید ریتأث اید نتبدیل شو

شود، غذا افزوده می ای بهیا موادی که برای حفظ یا بهبود کیفیت تغذیه ها ندهیشامل آلا های غذاییافزودنی - یادآوری

 نیست.

1-4  

 های غذایی حلال افزودنی

halal food additives 

دهنده غیر حلال از  های غذایی که از اجزای حلال مشتق شده است و عاری از هرگونه مواد تشکیل افزودنی

 باشد. می بندی فرایند تولید تا بسته

 ، جهت مصارف انسانی به استانداردتلف حیوانات غیر حلالبرای کسب آگاهی در مورد استفاده از انواع مخ - یادآوری

OIC/SMIIC 1 .مراجعه نمایید 

1-1  

 های غذایی مشکوک افزودنی

doubtful food additives 
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 احکامها حلال است و سایر/سایرین بر اساس  که حداقل یکی از آن دو یا چند منبعبا های غذایی  افزودنی

 اسلامی مورد سؤال هستند.

عنوان  شوند، به مواد مشکوک پس از بررسی وضعیت حلال آن، تحت عنوان حلال یا غیر حلال در نظر گرفته می -ری یادآو

 شوند. مثال اجزای مشتق شده از حیوان و اجزایی که از طریق تخمیر حاصل می

1-2 

 های غذایی غیر حلال افزودنی

non-halal food additives 

از مواد غیر  ها آیند یا حین فرایند تولید آن دست میحیوانی غیر حلال بههای غذایی که از منابع  افزودنی

 حلال یا نجس استفاده شده باشد.

1-5 

 شده سایر مواد شیمیایی افزوده

other added chemicals 

 شوند. موادی غیر از ماده غذایی اصلی که به غذا اضافه می

 باشد. میشده های افزوده  دهنده ها، مواد مغذی و طعم فراینددر این استاندارد، این اصطلاح شامل کمک  -یادآوری 

1-6 

 غذا دهنده لیتشک هماد

food ingredient 

گیرند و در محصول نهایی  های غذایی که در تولید یا تهیه غذا مورد استفاده قرار می موادی به غیر از افزودنی

 وجود دارند.

1-7 

 های غذایی غیرمستقیم افزودنی

indirect food additives 

ها،  دهنده ها و ترکیبات پوشش گیرند، و شامل چسب موادی که در سطوح در تماس با مواد غذایی قرار می

 باشند. ترکیبات جانبی و کمک فرایندها می مقوا، پلیمرها، و ترکیبات کاغذ و

بندی در  تجهیزات فرایند یا بستهعنوان بخشی از  شود که ممکن است به طور کلی، این اصطلاح شامل موادی می به -یادآوری 

  . اندتماس با مواد غذایی قرار گیرند، اما به قصد افزودن مستقیم به مواد غذایی، در نظر گرفته نشده
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1-8 

 کمك فرایندها

processing aid 

از  یکی مشمول وافزوده  ییغذامواد به  فراوریدر ها آنفنی ی یا عملکرد اتریکه به علت تأث هستند موادی

 :شوندیمزیر  موارد

 .شوندمیشکل نهایی به طریقی حذف به  ییغذامواد  یبند از بسته پیش -الف

گونه تأثیر فنی یا عملکردی در ماده غذایی  هیچ و وجود داشته ناچیزی به مقدارنهایی  یغذایمواد در  -ب

 .نهایی ندارند

مقدار ی، دار یطور معن و به شوند یم لید، تبدنوجود دار ییغذاماده در  به طور طبیعیکه  اجزاییبه  -پ

 دهند. را افزایش نمی ییغذاماده اجزای طبیعی موجود در 

1-9 

 گروه عملکردی

functional class 

است.  تنظیم شده ،هایی که بر اساس عملکرد فناورانه افزودنی غذایی در مواد غذایی بندی یکی از دسته

 ذکر شده است. مشخصات این گروه در پیوست الف

1-34 

 ها حامل

 استخراجی یها لحلاّ

carriers 

extraction solvents 

و یا هرگونه اصلاح فیزیکی یک افزودنی  کردن پخش، رقیق کردن، کردن حلمنظور  افزودنی غذایی که به

( جهت تسهیل مربوط گونه اثر فناوریغذایی یا ماده مغذی بدون تغییر عملکرد آن )و بدون اعمال هیچ

 گیرد. ها یا مواد مغذی غذایی، مورداستفاده قرار می ربرد یا استفاده از افزودنیجایی، کا جابه

1-33 

 ( ها میآنزمایه )زی

enzymes 

 کاتالیزورعنوان  بهو  شوند یم دیزنده تول اندامگانهای ترکیبی که توسط  های طبیعی یا پروتئین پروتئین

 .کنند یغذائی عمل مواد م های شیمیایی مطلوب در واکنشبرای تسریع بیوشیمیایی 
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مایه ریپن مثال، عنوان ، بهروند یغذایی به کار م هایفراوردهانواع عنوان کمک فرایندها در ساخت  ها معمولاً به مایهزی - یادآوری
 .رود یتولید لخته پنیر به کار م برای یرسازیپناست که در  ایمایهزی، )رنت(

1-34 

 مواد مغذی

nutrients 

 شوند: اهداف به شرح زیر مصرف می نیتأم منظور بهدهنده غذا  عنوان یک جزء تشکیل ولاً بهموادی که معم

 کنند، یا انرژی را تأمین می -الف

 برای رشد، نمو و بقاء موجود زنده لازم هستند، یا -ب

 های بیوشیمیایی یا فیزیولوژیکی خواهد شد.کمبود آنها موجب تغییراتی در ویژگی -پ

 شوند.ها و مواد معدنی نیز می مغذی شامل ویتامین مواد - یادآوری

1-31 

 شده مواد مغذی اضافه

added nutrients 

صورت اجباری یا اختیاری( به )غذا یا غذای جایگزین(  شده )به مواد مغذی )ضروری یا غیرضروری( اضافه
 .ایاصلاح غذا یا تبدیل آن به معادل غذای اصلی ازنظر ارزش تغذیهمنظور  به

 شوند:  اهداف به شرح زیر اضافه می منظور بهمواد مغذی معمولاً  -آوری یاد

 کاهش ریسک، یا تصحیح، دریافت ناکافی تغذیه یک یا چند ماده مغذی ضروری در جامعه؛ یاجلوگیری  -الف

 ای نامناسب یا مصرف یک یا چند ماده مغذی ضروری در جامعه؛کاهش ریسک، یا تصحیح، وضعیت تغذیه -ب

 الزامات و / یا مصرف توصیه شده یک یا چند ماده مغذی ضروری؛ کردن آوردهرب -پ

 فظ یا بهبود سلامت، و/یا؛ح -ت

 ای مواد غذایی. فظ یا بهبود کیفیت تغذیهح -ث

1-32 

 طعم

flavour 

های چشایی و بویایی  که عمدتاً توسط حسوارده شده به دهان است مجموعه خصوصیاتی از هر ماده غذایی 
که توسط مغز دریافت و  طوری شوند، به در دهان درک می 2و لامسه 3های عمومی درد گیرندهن و همچنی

 .گردند تفسیر می

                                                 

1- Pain 

2- Tactile 
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 است.ها  دهنده طعم یک ویژگی از طعم)احساس( دراک ا -یادآوری 

1-35 

 ها دهنده طعم

flavourings 

 ند.شو محصولاتی که برای انتقال، اصلاح یا تقویت طعم به مواد غذایی اضافه می

عنوان مثال شکر، سرکه و  هستند، )به شورفرد شیرین، ترش یا  ها شامل موادی که دارای طعم منحصربه دهنده طعم -یادآوری 

دهنده طبیعی،  های طعم دهنده، کمپلکس متشکل از مواد طعم ها دهنده باشند. ممکن است طعمنمک سفره( نمی

ن است حاوی اجزای غذایی بدون طعم کها باشند و مم دودی و ترکیبی از آنهای  دهنده گرمایی یا طعم ندیفراهای  دهنده طعم

 اند. باشد. آنها برای مصرف به این ترتیب در نظر گرفته نشده

1-36 

 دهنده مواد طعم

flavouring substances 

 ند.مواد شیمیایی مشخصی که از طریق سنتز شیمیایی یا از منشأ مواد گیاهی یا حیوانی به دست آمده باش

 بندی نمود:صورت زیر گروه توان به دهنده را می مواد طعم -یادآوری 

دهنده به دست آمده از طریق فرایندهای فیزیکی که ممکن است منجر به تغییرات  دهنده طبیعی: مواد طعم مواد طعم -الف

حلاّل( شوند، یا از با ر و استخراج عنوان مثال تقطی دهنده )به غیرقابل اجتناب اما ناخواسته در ساختار شیمیایی اجزای طعم

 فراوریمواد ممکن است غیر   ای با منشأ گیاهی یا حیوانی استحصال گردند. این یا میکروبی، از مادهای مایهزیطریق فرایندهای 

انسان کردن، برشته سازی )کباب کردن( و تخمیر برای مصرف  شده باشند، یا از طریق فرایندهای سنتی تهیه غذا )مانند خشک

شناسایی/تشخیص داده ( نباتیگیاهی )شده باشند. منظور موادی است که در یک ماده طبیعی با منشاء حیوانی یا  فراوری

 اند. شده

 شوند. ای هستند که از طریق سنتز شیمیایی تولید میدهنده دهنده مصنوعی: مواد طعم مواد طعم -ب

 الزامات 2

 شده   مواد شیمیایی افزوده  های غذایی و سایر الزامات افزودنی 2-3

شوند،  عنوان حلال در نظر گرفته نمی ایمن بهبا توجه به این واقعیت که غذاهای غیر 2-3-3

زا یا برای بدن انسان مضر  اند سرطان شده که اثبات شده های غذایی و سایر مواد شیمیایی افزوده افزودنی

های  ند و نباید استفاده شوند. این شامل همه افزودنیشو عنوان غیر حلال در نظر گرفته می هستند، نیز به

 حذف شده از لیست با توجه به گزارشات علمی است.
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و  OIC/SMIIC 1کدکس مواد غذایی مجاز هستند و با استاندارد  هایی که توسط فقط افزودنی 2-3-4

 اسلامی مطابقت دارند، باید برای غذای حلال پذیرفته شوند. احکام

 مراجعه کنید. CXS 192 اعلام شده توسط کدکس مواد غذایی های مجاز مورد افزودنیدر  - ییادآور

توانند سبب آسیب رساندن به بدن  شده که می های غذایی و سایر مواد شیمیایی افزوده افزودنی 2-3-1
طابق با انسان شوند، باید کمتر از بیشینه حد مجاز تعیین شده باشند. بیشینه حد مجاز مورد استفاده باید م

 باشد. CXS 192مقررات ملی و/یا 

های  عنوان یک نقطه بحرانی حلال در تمامی فعالیت بیشینه حد مجاز مورد استفاده باید به 2-3-2
 .در نظر گرفته شودحلال کردن بازرسی و گواهی

یی و های غذا حلال هستند، باید منابع افزودنی نامهگواهیتولیدکنندگانی که مایل به دریافت  2-3-5
با  منطبق بایدرا بررسی کنند. این امر  شده مورد استفاده در تولید غذای حلال سایر مواد شیمیایی افزوده

حلال معتبر یا یک گزارش آنالیز آزمون   نامهگواهیمانند یک  باشد ،OIC/SMIIC 1الزامات حلال استاندارد 
های غذایی و سایر مواد  طول تولید افزودنیآزمایشگاهی و غیره برای هر ماده شیمیایی مورد استفاده در 

 شود. اجراشده   شیمیایی افزوده

باید معتبر بوده و  نامهگواهیعنوان اثبات انطباق،  حلال به نامهگواهیدر صورت استفاده از یک  2-3-6
 شده باشد. صادر OIC/SMIIC 2مطابق با استاندارد باید کننده حلال نهاد گواهی  از سوی یک

کننده حلال باید اطمینان حاصل کند که همه مواد شیمیایی مورد استفاده در نهاد گواهی 2-3-7
های غذایی و سایر مواد شیمیایی  های غذایی و همچنین در حین فرایندهای تولید افزودنی افزودنی
 ، حلال هستند.OIC/SMIIC 1شده بر اساس استاندارد  افزوده

در پیوست ب آورده شده است. اگر یک افزودنی غذایی  های غذایی وضعیت حلال افزودنی 2-3-8
 OIC/SMIIC 1مطابق با استاندارد باید عنوان مشکوک توصیف شده باشد، اثبات انطباق با الزامات حلال  به

اند نباید تحت هیچ شرایطی مورد استفاده قرار  عنوان غیر حلال توصیف شده های غذایی که به . افزودنیباشد
 گیرند.

ها با  کننده حلال مسئول بررسی وضعیت حلال برای کلیه مواد ذکر نشده و ثبت آنهاد گواهین 2-3-9
 باشد. ها می بهترین روش

ها( و سایر مواد شیمیایی  های غذایی )معمولاً رنگ دهنده افزودنی برخی از برای حل شدن 2-3-34
 ت شرایط زیر مجاز است:تح 3لذا استفاده از الکل ؛ل آلی نیاز استشده، به یک حلاّ افزوده

                                                 

 دارد. اشاره( اتانول) الکل اتیل به شود، استفاده سند این از جا در هر «الکل» اصطلاح -3
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هیچ را در شده  ( و سایر مواد شیمیایی افزودهها دهنده رنگهای غذایی )معمولاً  افزودنیدر زمانی که  -الف
 کرد.حل نتوان  ،کندمینمستی ایجاد حلال دیگری که 

 ل باید در حداقل مقدار لازم جهت حل نمودن مواد شیمیایی استفاده شود،کال -ب

غلظت الکل  89/8نباید در حد سکرآور )کمتر از  کندرای فردی که آن افزودنی را مصرف میبمقدار الکل  -پ
محصول نهایی در % وزنی/حجمی یا وزنی/وزنی 9/8این معنی است که حد الکل نباید از به ( باشد.  3در خون

 تجاوز نماید.

 شود. یگیری م اندازه g/100ml  صورت  غلظت الکل خون است که به BAC -3یادآوری 

 حاصل شده باشد نباید از انگور و خرما 2الکل -4یادآوری 

فناوری  های زیست ها و سایر مواد شیمیایی تولید شده با استفاده از روش دهنده ها، طعم مایهزی  2-3-33
اید استفاده شده ب 1تغییریافته ژنتیکیاندمگان و/ یا  ها مایهزیباید در محیط کشت حلال تولید شوند و تمام 

 عاری از مواد غیر حلال و نجس باشد.

 ها دهنده الزامات خاص برای طعم 2-4

ها بر اساس قوانین  ها در غذا نباید منجر به دریافت سطوح غیر ایمن آن دهنده استفاده از طعم  2-4-3
 ملی گردد.

های  صیها باید دارای خلوص مناسب جهت استفاده در مواد غذایی باشند. ناخال دهنده طعم  2-4-4
غیرقابل اجتناب نباید در محصول نهایی در سطوحی که ریسک غیرقابل قبولی برای سلامتی ایجاد نمایند، 

 وجود داشته باشند.

ها تنها در مواردی که باعث تقویت یا اصلاح طعم غذا شوند، توجیه دارد،  دهنده استفاده از طعم  2-4-1
 ده را در مورد طبیعت یا کیفیت غذا گمراه نسازد.کنن ای، مصرف چنین استفاده مشروط بر آنکه این

های خوب تولید که شامل محدود کردن مقدار مورد  ها باید تحت شرایط روش دهنده طعم  2-4-2
باشد، مورد استفاده می ترین سطح لازم برای رسیدن به اثر طعم دهندگی مطلوب استفاده در غذا به پایین

 قرار گیرند.

و ورزی دستممکن است حاوی مواد دیگری باشند که برای تولید، انبارش، ها  دهنده طعم  2-4-5
 سازی، حل شدن یا  ها ضروری است. چنین موادی ممکن است جهت تسهیل در رقیق استفاده از آن

 دهنده باید: ها در مواد غذایی نیز استفاده شود. چنین مواد غیر طعم دهنده طعم کردنپخش

                                                 

1- Blood Alcohol Concentration )BAC( 

باشد بلکه تمام انواع الکل تخمیری از مواد دیگر را هم شامل حلیت فقط در خصوص الکل حاصل از انگور و خرما نمیعدم  -2

 شود.می
3- Genetically Modified Organisms (GMO) 
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ها، و تسهیل انبارش و  دهنده طح لازم جهت اطمینان از ایمنی و کیفیت طعمترین س محدود به پایین -الف
 ها باشند، سهولت در استفاده از آن

 مطابق باباید بیشینه حد استفاده باید مطابق با مقررات ملی یا در صورت عدم وجود چنین مقرراتی،  -ب
CXS 192 ،باشد 

 بندهایهای غذایی مندرج در زیر افزودنی برایدهنده باید الزامات حلال  طعم اجزای غذایی غیر -پ
 را برآورده سازند. 38-3-5تا  5-3-3

عنوان غیر حلال در نظر  کنند، بهای که تقلید از محصولات غیر حلال میدهنده عوامل طعم  2-4-6
ک، های مختلف گوشت خو عنوان مثال: طعم شوند، حتی اگر از مواد حلال تولید شده باشند. به گرفته می

 .3های مشروبات الکلی و شامپاین و غیره طعم

 ها نباید از منابع و فرایند غیر حلال حاصل شوند. دهنده طعم  2-4-7

ها باید فقط از حیوانات حلالی تولید شوند که  های طبیعی مرغ و گوشت و پایه آندهنده طعم  2-4-8
 بیان شده است، ذبح شده باشند. OIC/SMIIC 1که در استاندارد  چنان اسلامی آن احکامبر اساس 

 گذاری نشانه 5

)جرمی/جرمی( در زمان تولید مواد غذایی  وزنی های غذایی باید به ترتیب کاهش افزودنی تمامی 5-3
 فهرست شوند.

تواند به همراه  که یک ترکیب، خود متشکل از دو یا چند جزء دیگر باشد، نام این ترکیب می وقتی 5-4
جرمی( بلافاصله پس از نام  - صورت فهرستی در داخل کروشه به ترتیب نزولی )جرمیاجزاء سازنده آن به 

 آن ذکر شود.

های غذایی مجاز برای استفاده در غذاها که در های غذایی موجود در فهرست افزودنیبرای افزودنی 5-1
همراه با نام  عملکردی مندرج در پیوست الف باید عنوان گروهشوند، بندی میهای مختلف طبقهگروه

 CXG های غذایی افزودنیالمللی کدکس برای گذاری بینمشخص یا شناسه عدد رسمی نظیر سیستم شماره

 مطابق با قوانین ملی استفاده شود. 36

یا ترکیبی از این کلمات « مصنوعی»، «مشابه طبیعی»، «طبیعی»صورت  ممکن است به« ها طعم»واژه  5-2
 د استفاده قرار گیرد.به صورتی که مناسب است، مور

روشنی اظهار شوند و تحت هیچ شرایطی نباید  های غذایی شامل کمک فرایندها باید به افزودنی تمامی 5-5
 گذاری حذف شوند. از اظهارات نشانه

                                                 

که از منابع حلال تولید شده  ، در صورتیکنندحلال میای که تقلید از محصولات غیرندهده عوامل طعم در فقه شیعه؛ -3

 شوند.باشند، بلا اشکال محسوب می
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های غذایی باید  های مورد استفاده در تولید افزودنی های غذایی شامل کمک فرایند تمامی افزودنی  6-5
 تر باشد، اظهار شود. در هرکجا که مناسب 3یا برگه اطلاعات مشخصات مواد گذاری انهنشروشنی در  به

                                                 

1- Material Specification Data Sheet (MSDS) 
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 پیوست الف

 الزامی() 

 های غذایی حلال در مواد غذاییهای عملکردی افزودنی گروه

 :های غذایی حلال به شرح زیر است عملکردی افزودنیهای  گروه  3-الف

به  یطعم ترش ا/ یو دهند را افزایش می ییغذاماده  (تهیدیاساسیدینگی )هستند که  یمواد :3«دهایاس» -3

 دهند. آن می

را  ییماده غذا کی یی بودنایقل ای اسیدینگی زانیهستند که م یمواد  :4«تهیدیاس های کننده تنظیم» -2

 .نمایند کنترل می یاداده  رییتغ

به  دنیچسب یی را برایغذا ماده کدر یذرات جداگانه  لیهستند که تما یمواد :1«ضدکلوخه عوامل» -1

 .دهند کاهش می گریکدی

 شوند.موجب کاهش کف کردن یا مانع ایجاد آن میهستند که  یمواد: 2«عوامل ضد کف» -5

محافظت از  از طریقرا  ییمواد غذا یهستند که ماندگار یمواد :5 «(ها اکسیدان آنتیها )پاداُکسنَده» -9

تر  رنگ، طولانیو تغییرات تند شدن چربی  نظیر (ونیداسیاکس)اکسایش از  یناش فسادها در برابر  آن

 .سازند می

سفیدکننده  عواملشوند.  استفاده می غذا بری جهت رنگهستند که  یمواد :6«سفیدکنندهعوامل » -9

 این عوامل در آرد نباید استفاده شوند. .شوند نمیها شامل رنگدانه

اینکه در بدون شوند  ب افزایش حجم یک ماده غذایی میسبهستند که  یمواد :7«دهنده مجح عوامل» -9

 موجود در آن سهم داشته باشند.انرژی در ارزش توجهی  حد قابل

قرار استفاده  یی موردماده غذا کیدر تولید کربنات  جهتهستند که  یمواد :8«ی کنندهکربن عوامل» -4

 .گیرند می

 

                                                 

1- Acids 

2- Acidity regulators 

3- Anticaking agents 

4- Antifoaming agents 

5- Antioxidants 

6- Bleaching  Agents 

7- Bulking agents 

8- Carbonating agents 
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کردن یا به طریقی دیگر برای اصلاح پخشسازی،  قجهت حل نمودن، رقیهستند که  یمواد: 3«هاحامل» -5

اهداف  یکه برا یگریماده دغذایی، ماده مغذی و/ یا   مایهزیدهنده غذایی،  فیزیکی یک افزودنی یا یک طعم

گونه اثر فناورانه  شود، بدون تغییر عملکرد آن )و بدون اعمال هیچبه غذا اضافه می یکیولوژیزیف ایای  تغذیه

 ی را تسهیل نمایند.ا هیتغذکارگیری یا استفاده از افزودنی غذایی یا حامل  ، بهورزیدستن( تا توسط خودشا

 شوند.باعث ایجاد یا اصلاح رنگ در یک ماده غذایی میهستند که  یمواد :4«ها رنگ» -38

 .کنند می دیتشد ای، حفظ تیتثب در یک غذا رنگ راهستند که  یمواد :1«نگهدارنده رنگ عوامل» -33

 ایهمگن از دو  مخلوط کی یدارنگه ای لیهستند که تشک یمواد :2 «(هاریفایامولسسازها )نامیزه» -32

 .سازند پذیر می امکان ییماده غذا کیدر  را روغن و آب نظیر امتزاج رقابلیغ فازچند 

را به  ریپنهای موجود در  هستند که پروتئین یمواد :5 «ساز )امولسیفیه کننده(نامیزههای  نمك» -31

 جادیرا ا دهنده ترکیبات تشکیل ریو سا یهمگن چرب عیتوز قیطر نیو از انموده  لیپراکنده تبد شکل

 کنند. می

های سفت یا ترد میوه یا  باعث ایجاد یا حفظ بافتهستند که  یمواد :6«سفت کننده عوامل» -35

 نمایند.کنش میبرهمای کننده جهت تولید یا تقویت ژل، سبزیجات شده، یا با عوامل ژله

 کنند.که طعم و/ یا بوی موجود در غذا را تشدید میهستند  یمواد :7«های طعم تشدیدکننده» -39

 جهت ریخم ایها هستند که به آرد  کنندهونیاز امولس ریبه غ یمواد :8«آردکننده  اصلاح عوامل» -39

 شوند. آن اضافه مییا رنگ پخت  تیفیبهبود ک

فاز گازی را در  ی همگن یکشدگ پخشایجاد حالت هستند که  یمواد: 9«کفعوامل تولیدکننده » -39

 سازند.پذیر مییک ماده غذایی مایع یا جامد امکان

 دهند. بافت می ییغذا یک مادهبه  ،ژل لیتشک قیهستند که از طر یمواد :34«ای کنندهژلهعوامل » -34

 

                                                 

1- Carriers 

2- Colours 

3- Colour retention agents 

4- Emulsifiers 

5- Emulsifying salts 

6- Firming agents 

7- Flavour enhancers 

8- Flour treatment agents 

9- Foaming agents 

10- Gelling agents 
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 کی یسطح خارج یرو یهستند که وقت یمواد :3 «ها( ن کنندهروا شامل) ها کننده عوامل براق» -35

 جادیارا  یپوشش محافظ اگیرند، باعث ایجادظاهری درخشان شده یمورد استفاده قرار می ییماده غذا

 .کنند می

 یبر رو ییایمیچند فرایند ش ای کی قیهستند که از طر یمواد :4«شده اصلاح یها نشاسته» -28

قرار  ای مایهزی ای یکیزیفرایند ف  کیمواد، ممکن است تحت  نی. اشوند یصل محا یخوراک یها نشاسته

 شده باشند. رنگ یب ای قیرق ایقل ای دیگرفته باشند و ممکن است توسط اس

مانع شرایط جوی با رطوبت پائین، اثر  یساز یهستند که با خنث یمواد :1«عوامل نگهدارنده رطوبت» -23

 دهند.را بهبود می یآب طیمح کیدر  یپودرماده  یک انحلال ایشوند  می ییاز خشک شدن مواد غذا

 یک مادهبعد از قرار دادن  ای نیکه قبل، در ح هستنداز هوا  ریبه غیی گازها: 2«بندی بسته یگازها» -22

یا فساد  اکسایشدرون یک ظرف )گنجایه(، با هدف محافظت از ماده غذایی برای مثال محافظت از  ییغذا

 شوند.آن ظرف )گنجایه( می وارد

 ها در برابر  محافظت از آن از طریقرا  ییمواد غذا یماندگارزمان هستند که  یمواد :5«هانگهدارنده» -21

 .سازند می تر طولانی ،ریزاندمگانفسادهای ایجاد شده توسط 

 شوند.ز ظرف آن میگازهایی به غیر از هوا هستند که باعث بیرون راندن غذا ا :6«عوامل پیش برنده» -25

 یک حجم جهیکنند و در نت هستند که گاز آزاد می یاز مواد هایی ترکیب ایمواد  :7«ورآورندهعوامل » -29

 .دهند مایه را افزایش میریخمیک  ای ریخم

های کسلموادی هستند که در دسترس بودن یک کاتیون را از طریق تشکیل کمپ :8«عوامل جداساز» -29

در مواد غذایی  ها یچرب اکسایشتوان از  کنند که در نتیجه آن می ای فلزی کنترل میه شیمیایی با یون

 جلوگیری نمود. 

 پذیر  را امکان ییماده غذا کی ییایمیش وی کیزیف تیوضعحفظ هستند که  یمواد :9«ها کننده تثبیت» -29

امتزاج چند ماده غیرقابل  ایاز دو  همگن یپراکندگحفظ هستند که  یها شامل مواد کننده . تثبیتسازند می

 ای، حفظ تیتثبرا  ییغذا دهما کدر یکه رنگ موجود  ی، موادسازند پذیر میرا امکان ییماده غذا کیدر 

 اتصال متقاطع لیتشک ،، از جملهدهند را افزایش می ییاتصال مواد غذا تیکه ظرف یو موادنمایند  می دیتشد

 .سازند پذیر می امکان بازساخته ییمواد غذاصورت  بهیی را که اتصال قطعات غذا ها پروتئین نیب

                                                 

1- Glazing agents 

2- Modified starches 

3- Humectants 

4- Packaging gases 

5- Preservatives 

6- Propellants 

7- Raising agents 

8- Sequestrants 

9- Stabilizers 
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موادی هستند )به غیر از یک قند مونوساکارید یا دی ساکارید( که به منظور ایجاد : 3«ها کننده شیرین» -24

 .شوند استفاده میمصنوعی های  کننده طعم شیرین در غذا یا در شیرین

 .دهند را افزایش می ییغذااده م گرانرویهستند که  یمواد :4«هاقوام دهنده» -25

                                                 

1- Sweeteners 

2- Thickeners 
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 پیوست ب

 )الزامی(

 ی غذاییها یافزودنوضعیت حلال برخی 

 
 ی غذاییها یافزودنوضعیت حلال برخی  -3-جدول ب

INS# وضعیت حلال عملکرد نام افزودنی غذایی 

 مشکوک رنگ 3هاکورکومین 388

(i)388 مشکوک رنگ 2کورکومین 

(ii)388 مشکوک رنگ 1زردچوبه زرد 

(i),(ii),(iii)383 - ( ریبوفلاوین، مصنوعی(i)383)5 

 9 (383 (ii)فسفات سدیم )-´9ریبوفلاوین  -

 باسیلوس سابتیلیس منشأریبوفلاوین با  -

((iii)383)9 

 مشکوک رنگ

 مشکوک رنگ 9تارترازین 382

 مشکوک رنگ 4کینولین زرد 385

FCFسان ست یلو  338
 مشکوک رنگ 5

 ، 33کارمینیک اسید ،38)کوشینیل کارمین 328

 31،35،39( 32هاکارمین

 غیر حلال رنگ

 مشکوک رنگ 39، کارمویزین39آزوروبین 322

                                                 

1- Curcumins 

2- Curcumin 

3- Turmeric yellow 

4- Riboflavin, Synthetic 

5- Riboflavin 5'-phosphate sodium 

6- Riboflavin from bacillus subtilis 

7- Tartrazine 

8- Quinoline yellow 

9- Sunset yellow FCF 

10- Cochineal carmine 

11- Carminic acid 

12- Carmines 

 هایگزارش و تحقیقاتی یها پروژه از کمی تعداد ی،تازگ . بهاست شده استخراج حشرات از جهان سرتاسر در شده تولید کارمین بیشترین تاکنون -31

کامل عملی نشده است؛ لذا هنوز هم بدون ارزش  طور به روش این حال نیدرعدهند، را شرح می کارمینیک اسید شیمیایی سنتز که رنددا وجود علمی

 کاربرد کارمینیک اسید سنتزی حلال است، ادامه انجام تحقیقات در این زمینه بسیار ضروری است. که ییازآنجااقتصادی هستند. 

 اما حاصل نمایند، را یکسانی یزیآم رنگ شاخص توانند یم که دارند وجود مختلفی یزیآم رنگ مواد ندارد. وجود رمینکا گیاهی برای هیچ منبع -35

 (.E162) هابتالین و( E163) هاآنتوسیانین ،( E160) کاروتنوئیدها مثال:عنوان  . بهشوند ینم یبند طبقه E120 یا کارمینعنوان  به

 کارمین باید نام دهد، در این صورتمی را حشرات مصرف اجازه که کند پیروی فتوایی یا اندیشه مکتب از OIC کشور یک در اسلامی مرجع اگر -39

 از شده استخراج کارمین) مثال:عنوان  . بهشود نوشته آن منبع با محصول همراه برچسب روی بر( آن کد یا e شماره نه و) دکنندهیتول توسط واضحطور  به

 (.حشرات
16- Azorubine 

17- Carmoisine 
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INS# وضعیت حلال عملکرد نام افزودنی غذایی 

آمارانت 321
3

 مشکوک رنگ 

2(A)کوشینیل قرمز  4Rپونسیو  325
 مشکوک رنگ 

 مشکوک رنگ 1اریتروزین 329

 مشکوک رنگ AC 5آلورا رد 325

2gقرمز  324
9

 مشکوک رنگ 

v پتنت بلو 313
 کمشکو رنگ 9

 مشکوک رنگ 4، ایندیگوکارمین9ایندیگوتین 312

FCFبریلیانت بلو  311
5

 مشکوک رنگ 

 مشکوک رنگ 38هاکلروفیل 358

(i),(ii)353 - کلروفیل، کمپلکس ( های مس(i)353)33 

ترکیبات مس کلروفیلین  ،های پتاسیم و سدیمنمک -

((ii)353) 32
 

 مشکوک رنگ

sگرین  352
31

 مشکوک رنگ 

398a,b,c,d - کارامل ساده  - ، کارامل نوع اولها کارامل(150a)
 35 

(150b)کارامل سولفیتی  - کارامل نوع دوم -
39

 

(150c)کارامل آمونیاکی  - کارامل نوع سوم -
39

 

کارامل سولفیت آمونیاکی  - کارامل نوع چهارم -

(150d)
 39

 

 رنگ
 

 مشکوک

PNبریلیانت بلک، بلک  393
 مشکوک رنگ 34

 مشکوک رنگ 35کربن گیاه 391

HTبران  399
 مشکوک رنگ 28

a(i),(ii),(iii),(iv)- هاکاروتن-بتا( مصنوعی ،a(i)398) 23 مشکوک رنگ 

                                                 

1- Amaranth 

2- Ponceau 4R, Cochineal red A 

3- Erythrosine 

4- Allura red AC 

5- Red 2g 

6- Patent blue v 

7- Indigotine 

8- Indigo carmine 

9- Brilliant blue FCF 

10- Chlorophylls 

11- Chlorophylls, Copper complexes (141(i)) 

12- Chlorophyllin copper complexes, Potassium and sodium salts (141(ii)) 

13- Green s 

14- Caramels, Caramel I - Plain caramel (150a) 

15- Caramel II - Sulfite caramel (150b) 

16- Caramel III - Ammonia caramel (150c) 

17- Caramel IV - Sulfite ammonia caramel (150d) 

18- Brilliant black, Black PN 

19- Vegetable carbon 

20- Brown HT 

21- Beta-carotenes, Synthetic (160a(i)) 
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INS# وضعیت حلال عملکرد نام افزودنی غذایی 

 3 (a(ii)398ها، گیاهی )کاروتن-بتا - 398

 blakeslea trispora  (a(iii)398)2ها، کاروتن-بتا -

 Dunaliella Salinaکاروتن، عصاره حاصل از -بتا -

(a(iv)398) 1
 

b(i),(ii) 398 - بیکسین عصاره آناتو، پایه (b(i)398)5 

 9 (b(ii)398) نوربیکسین عصاره آناتو، پایه -

 مشکوک رنگ

c398 )مشکوک رنگ 9عصاره پاپریکا )ب 

e398 مشکوک رنگ 9کاروتنال-4´-آپو-بتا 

f398 مشکوک رنگ 4کاروتنوئیک اسید 4´-آپو-استر اتیل بتا 

b(i),(iii)393 - لوتئین حاصل از tagetes erecta (b(i) 393)5 

 tagetes erecta (b(iii) استرهای لوتئین حاصل از -

393)38 

 مشکوک رنگ

g393 مشکوک رنگ 33کانتاگزانتین 

(i)398 مشکوک رنگ 32 کلسیم کربنات 

 مشکوک رنگ 31تیتانیوم دی اکسید 393

 مشکوک نگهدارنده 35پتاسیم سوربات 282

 کمشکو نگهدارنده 39بنزوئیک اسید 238

 مشکوک نگهدارنده 39سدیم بنزوات 233

 مشکوک نگهدارنده 39سولفیت کلسیم  دروژنیهبی سولفیت کلسیم،  229

 مشکوک نگهدارنده 34نیسین 215

 مشکوک نگهدارنده 35 ناتامایسین )پی ماریسین( 219

                                                 

1- Beta-carotenes, Vegetable (160a(ii)) 

2- Beta-carotenes, blakeslea trispora (160a(iii)) 

3- ß-Carotene-Rich extract from Dunaliella Salina (160a(iv)) 

4- Annatto extracts, bixin-based (160b(i)) 

5- Annatto extracts, norbixin-based (160b(ii)) 

6- Paprika extract 

7- Carotenal, Beta-apo-8'- 

8- Carotenoic acid, Ethyl ester, Beta-apo-8'- 

9- Lutein from tagetes erecta (161b(i)) 

10- Lutein esters from agetes erecta (161b(iii)) 

11- Canthaxanthin 

12- Calcium carbonate 

13- Titanium dioxide 

14- Potassium sorbate 

15- Benzoic acid 

16- Sodium benzoate 

17- Calcium bisulfite, Calcium hydrogen sulfite 

18- Nisin 

19- Natamycin (pimaricin) 

http://www.fao.org/gsfaonline/additives/details.html?id=95
http://www.fao.org/gsfaonline/additives/details.html?id=95
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INS# وضعیت حلال عملکرد نام افزودنی غذایی 

عوامل نگهدارنده رنگ،  3نیتریت سدیم 298

 نگهدارنده

 مشکوک

(i) 293 اسیدینگیکننده  تنظیم 2استات پتاسیم ،

 نگهدارنده

 مشکوک

(i),(ii) 292 - ( استات سدیم(i)292)1 
 5(292(ii)دی استات سدیم ) -

، اسیدینگیکننده  تنظیم

 نگهدارنده، جداساز

 مشکوک

، اسیدینگیکننده  تنظیم 9استات کلسیم 291

 کننده نگهدارنده، تثبیت

 مشکوک

298 L- ،D-  وDL- مشکوک ،یدینگیاسکننده  تنظیم 9اسید لاکتیک 

 مشکوک نگهدارنده 9 پروپیونیک اسید 248

 مشکوک نگهدارنده 4پروپیونات سدیم 243

 مشکوک نگهدارنده 5پروپیونات کلسیم 242

 مشکوک نگهدارنده 38پروپیونات پتاسیم  241

259 DL- اسیدینگیکننده  تنظیم 33اسید مالیک ،

 جداساز

 مشکوک

 مشکوک ،یدینگیاسکننده  تنظیم 32اسید فوماریک 259

188 L- اسیدینگیکننده  تنظیم 31اسید اسکوربیک ،

، عامل پاداکُسَنده

 کننده آرد، جداساز اصلاح

 مشکوک

 مشکوک پاداکُسَنده 35سدیم آسکوربات 183

 مشکوک پاداکُسَنده 39کلسیم آسکوربات 182

 مشکوک پاداکُسَنده 39آسکوربیل پالمیتات 185

a,b,c189 - ها،  توکوفرولd- آ( لفا توکوفرولa189) 39 

 3(b189توکوفرول تغلیظ شده، مخلوط ) -

 مشکوک پاداکُسَنده

                                                 

1- Sodium nitrite 

2- Potassium acetate 

3- Sodium acetate (262(i)) 

4- Sodium diacetate (262(ii)) 

5- Calcium acetate 

6- Lactic acid L-, D- and DL 

7- Propionic acid 

8- Sodium propionate 

9- Calcium propionate 

10- Potassium propionate 

11- Malic acid, DL 

12- Fumaric acid 

13- ascorbic acid, L- 

14- Sodium ascorbate 

15- Calcium ascorbate 

16- Ascorbyl palmitate 

17- Tocopherols, D-alpha-Tocopherol (307a) 
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INS# وضعیت حلال عملکرد نام افزودنی غذایی 

dl- آلفا توکوفرول (c189)2 

 مشکوک پاداکُسَنده 1توکوفرول-گاما 184

 مشکوک پاداکُسَنده 5توکوفرول-دلتا 185

(TBHQ)ترشری بوتیل هیدروکینون  135
 مشکوک پاداکُسَنده 9 

(BHA)زول بوتیل هیدروکسی آنی 128
 مشکوک پاداکُسَنده 9 

(BHT)بوتیل هیدروکسی تولوئن  123
 مشکوک پاداکُسَنده 9 

(i),(ii) 122 - ( لسیتین(i)122)4 

 (هیدرولیز شدهآبکافت شده )لیستین تا حدی  -

((ii)122)5 

 مشکوک سازنامیزه، پاداکُسَنده

، اسیدینگیکننده  تنظیم 38سدیم لاکتات 129

حجم  ، عاملپاداکُسَنده

، نمک سازنامیزهدهنده، 

، نگهدارنده سازنامیزه

 رطوبت، قوام دهنده

 مشکوک

، اسیدینگیکننده  تنظیم 33پتاسیم لاکتات 129

، سازنامیزه، پاداکُسَنده

 نگهدارنده رطوبت

 مشکوک

، اسیدینگیکننده  تنظیم 32کلسیم لاکتات 129

، عامل سازنامیزهنمک 

سفت کننده، عامل 

، قوام کننده آرد اصلاح

 دهنده

 مشکوک

(i),(ii) 113 - ( سدیم دی هیدروژن سیترات(i)113)31 

 35(113(ii)) تری سدیم سیترات -

، اسیدینگیکننده  تنظیم

، سازنامیزه، نمک  سازنامیزه

 کننده جداساز، تثبیت

 مشکوک

(i),(ii) 112 - ( پتاسیم دی هیدروژن سیترات(i)112)3 مشکوک، اسیدینگیکننده  تنظیم 

                                                                                                                                                         

1- Tocopherol concentrate Mixed (307b) 

2- Dl-alpha-Tocopherol (307c) 

3- Gamma-tocopherol 

4- Delta-tocopherol 

5- Tertiary butylhydroquinone (TBHQ) 

6- Butylated hydroxyanisole (BHA) 

7- Butylated hydroxytoluene (BHT) 

8- Lecithin 

9- Partially hydrolysed (322(ii)) 

10- Sodium lactate 

11- Potassium lactate 

12- Calcium lactate 

13- Sodium dihydrogen citrate (331(i)) 

14- Trisodium citrate (331(iii)) 
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INS# وضعیت حلال عملکرد نام افزودنی غذایی 

، جداساز، سازنامیزهنمک  2(112(ii)تری پتاسیم سیترات ) -

 کننده تثبیت

(iii) 111 اسیدینگیکننده  تنظیم 1تری کلسیم سیترات ،

، عامل سازنامیزهنمک 

سفت کننده، جداساز، 

 کننده تثبیت

 مشکوک

115 L)+(-اسیدینگیکننده  تنظیم 5اسید تارتاریک ،

 ،پاداکُسَنده

های طعم،  تشدیدکننده

 سازجدا

 مشکوک

119 L اسیدینگیکننده  تنظیم 9)+(تارتارات سدیم ،

، جداساز، سازنامیزهنمک 

 کننده تثبیت

 مشکوک

، اسیدینگیکننده  تنظیم 9تارتارات پتاسیم 119

، جداساز، سازنامیزهنمک 

 کننده تثبیت

 مشکوک

119 I )+(-  اسیدینگیکننده  تنظیم 9تارتارات پتاسیم سدیم ،

، جداساز، سازنامیزهنمک 

 کننده تثبیت

 مشکوک

(i),(ii),(iii)  158 - ( پتاسیم دی هیدروژن فسفات(i) 158)4، 

 ،5(158 (ii)دی پتاسیم هیدروژن فسفات ) -

 38(158 (iii))تری پتاسیم فسفات  -

، اسیدینگیکننده  تنظیم

، نگهدارنده سازنامیزه

رطوبت، جداساز، قوام 

 دهنده، تشدیدکننده

 مشکوک

(i),(ii),(iii)  153 - ( کلسیم دی هیدروژن فسفات(i) 153)33، 

 ،32(153 (ii)دی کلسیم هیدروژن فسفات ) -

 31 (153 (iii)تری کلسیم فسفات) -

، اسیدینگیکننده  تنظیم

عامل ضدکلوخه، عامل 

 سفت کننده، نمک 

، عامل سازنامیزه

 مشکوک

                                                                                                                                                         

1- Potassium dihydrogen citrate (332(i)) 

2- Tripotassium citrate (332(ii)) 

3- Tricalcium citrate 

4- L(+)-tartaric acid 

5- Sodium L(+) tartrate 

6- Potassium tartrate 

7- Potassium sodium l(+)-tartrate 

8- Potassium dihydrogen phosphate (340(i)) 

9- Dipotassium hydrogen phosphate (340(ii)) 

10- tripotassium phosphate (340(iii)) 

11- Calcium dihydrogen phosphate (341(i)) 

12- Calcium hydrogen phosphate (341(ii)) 

13- Tricalcium phosphate (341(iii) 
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INS# وضعیت حلال عملکرد نام افزودنی غذایی 

کننده  آرد، جاذب  اصلاح

رطوبت، عامل ورآورنده، 

عامل جداساز، عامل 

کننده، عامل قوام  بیتتث

 دهنده

(i),(ii),(iii)  151 ( منیزیم دی هیدروژن فسفات ،)الف((i) 151)3، 

 ،2(151 (ii))ب( دی منیزیم هیدروژن فسفات )

 1 (151 (iii))ث( تری منیزیم فسفات)

، اسیدینگیکننده  تنظیم

عامل ضدکلوخه، نمک 

، عامل سازنامیزه

کننده، عامل قوام  تثبیت

 هدهند

 مشکوک

(i),(ii) 198 DL- مالات ( سدیم هیدروژن(i) 198)5، 

DL-  مالات سدیم(ii)) 198) 9 

، اسیدینگیکننده  تنظیم

 نگهدارنده رطوبت

 مشکوک

 مشکوک اسیدینگیکننده  تنظیم 9پتاسیم مالات 193

192 -L ،D- 9هاکلسیم مالات
 مشکوک اسیدینگیکننده  تنظیم 

، اسیدینگیکننده  نظیمت 4 متا تارتاریک اسید 191

 سازنامیزه

 مشکوک

، اسیدینگیکننده  تنظیم 5 تارتارات کلسیم 195

 سازنامیزه

 مشکوک

 مشکوک اسیدینگیکننده  تنظیم 38 آدیپیک اسید 199

کننده،  قوام دهنده، تثبیت 33آلژینات سدیم  583

 عامل 

، سازنامیزهای کننده، ژله

حامل، ایجادکننده کف، 

گهدارنده کننده، ن براق

 رطوبت، جداساز، 

 حجم دهنده

 مشکوک

 مشکوککننده،  قوام دهنده، تثبیت 32 آلژینات پتاسیم 582

                                                 

1- Magnesium dihydrogen phosphate (343(i)) 

2- Magnesium hydrogen phosphate (343(ii)) 

3- Trimagnesium phosphate (343(iii)) 

4- Sodium hydrogen DL-malate (350(i)) 

5- Sodium DL-malate (350(ii)) 

6- Potassium malate 

7- Calcium malates D, L- 

8- Metatartaric acid 

9- Calcium tartrate 

10- Adipic acid 

11- Sodium alginate 

12- Potassium alginate  
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INS# وضعیت حلال عملکرد نام افزودنی غذایی 

 عامل 

، سازنامیزهای کننده، ژله

حامل، ایجادکننده کف، 

کننده، نگهدارنده  براق

 رطوبت، جداساز، 

 حجم دهنده

(a)589 ،589 -  3کاراگینان، 

 eucheuma seaweedشده فراوریجلبک دریایی  -

(PES)
 2 

کننده،  قوام دهنده، تثبیت

 عامل 

، سازنامیزهای کننده، ژله

کننده،  حامل، براق

 نگهدارنده رطوبت، 

 حجم دهنده،

 مشکوک

کننده،  قوام دهنده، تثبیت 1صمغ کاروب بین، صمغ لوکاست بین 538

 سازنامیزه

 مشکوک

کننده،  قوام دهنده، تثبیت 5صمغ گوار 532

 سازنامیزه

 شکوکم

کننده،  قوام دهنده، تثبیت 9صمغ زانتان 539

 عامل تولیدکننده کف،

 مشکوک

(i),(ii) 528 -  سوربیتول (i))528)9
 

 528)9((ii) شربت سوربیتول  -

عامل حجم دهنده، 

نگهدارنده رطوبت، جداساز، 

کننده،  کننده، شیرین تثبیت

 قوام دهنده،

 مشکوک

عامل ضدکلوخه، عامل  4مانیتول 523

جم دهنده، نگهدارنده ح

کننده،  رطوبت، تثبیت

 کننده، قوام دهنده شیرین

 مشکوک

نگهدارنده رطوبت، قوام  5گلیسرول 522

 دهنده

 مشکوک

 مشکوک سازنامیزه 38( 4استئارات  پلی اکسی اتیلن ) 518

                                                 

1- Carrageenan (407) 

2- Processed eucheuma seaweed (PES) 

3- Carob bean gum, Locust bean gum 

4- Guar gum 

5- Xanthan gum 

6- Sorbitol (420(i)) 

7- Sorbitol syrup (420(ii)) 

8- Mannitol 

9- Glycerol 

10- Polyoxyethylene (8) stearate 
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INS# وضعیت حلال عملکرد نام افزودنی غذایی 

 مشکوک سازنامیزه 3(58استئارات  پلی اکسی اتیلن ) 513

کننده،  ، تثبیتسازنامیزه 2( سوربیتان28) مونو لائورات پلی اکسی اتیلن 512

 مونو لائورات

 مشکوک

کننده،  ، تثبیتسازنامیزه 1 ( سوربیتان28مونو اولئات پلی اکسی اتیلن ) 511

 مونو اولئات

 مشکوک

 مشکوک ، مونو پالمیتاتسازنامیزه 5 ( سوربیتان28مونو پالمیتات پلی اکسی اتیلن ) 515

کننده  تثبیت ساز،نامیزه 9( سوربیتان28اکسی اتیلن )مونو استئارات پلی  519

 مونو استئارات

 مشکوک

کننده  ، تثبیتسازنامیزه 9( سوربیتان28تری استئارات پلی اکسی اتیلن ) 519

 تری استئارات

 مشکوک

 مشکوک سازنامیزهصمغ گیاهی،  9هاپکتین 558

 کمشکو سازنامیزه 4های اسید فسفاتیدیک آمونیوم نمک 552

 مشکوک سازنامیزه 5سوکروز استات ایزوبوتیرات 555

(iii) 559 مشکوک سازنامیزه 38های چوباسترهای گلیسرول روزین 

 مشکوک سازنامیزه 33سیکلودکسترین-بتا  595

(i),(ii),(iii) 598 های آمونیوم، کلسیم، پتاسیم و سدیم اسیدهای  نمک

 32 (598(i))میریستیک، پالمتیک و استئاریک 

های کلسیم، پتاسیم و سدیم اسید اولئیک  نمک -

((ii)598) 31 

 35(598(iii)استئارات منیزیم ) -

، سازنامیزهعامل ضدکلوخه، 

 کننده تثبیت

 مشکوک

، سازنامیزهعامل ضد کف،  39گلیسریدهای اسیدهای چرب-و دی -مونو 593

 کننده کننده، تثبیت براق

 مشکوک

a592 جداساز، سازنامیزه 39یسرولگل استرهای استیک و اسید چرب ،

 کننده تثبیت

 مشکوک

b592 مشکوک، جداساز، سازنامیزه 3استرهای لاکتیک و اسید چرب گلیسرول 

                                                 

1- Polyoxyethylene (40) stearate 

2- Polyoxyethylene (20) sorbitan monolaurate 

3- Polyoxyethylene (20) sorbitan monooleate 

4- Polyoxyethylene (20) sorbitanmonopalmitate 

5- Polyoxyethylene (20) sorbitan monostearate 

6- Polyoxyethylene (20) sorbitan tristearate 

7- Pectins 

8- Ammonium salts of phosphatidic acid 

9- Sucrose acetate isobutyrate 

10- Glycerol esters of wood rosins 

11- Cyclodextrin, beta- 

12- Salts of myristic, Palmitic and Stearic acids with ammonia, Calcium, Potassium and sodium (470(i)) 

13- Salts of oleic acid with calcium Potassium and sodium (470(ii)) 

14- Magnesium stearate (470(iii) 

15- Mono- and di-glycerides of fatty acid 

16- Acetic and fatty acid esters of glycerol 

http://www.wikizero.biz/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvU3Vjcm9zZV9hY2V0YXRlX2lzb2J1dHlyYXRl
http://www.wikizero.biz/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvU3Vjcm9zZV9hY2V0YXRlX2lzb2J1dHlyYXRl
http://www.wikizero.biz/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvR2x5Y2Vyb2xfZXN0ZXJzX29mX3dvb2Rfcm9zaW5z
http://www.wikizero.biz/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvR2x5Y2Vyb2xfZXN0ZXJzX29mX3dvb2Rfcm9zaW5z
http://www.fao.org/gsfaonline/additives/details.html?id=79
http://www.fao.org/gsfaonline/additives/details.html?id=79
http://www.fao.org/gsfaonline/additives/details.html?id=79
http://www.fao.org/gsfaonline/additives/details.html?id=79
http://www.fao.org/gsfaonline/additives/details.html?id=79
http://www.fao.org/gsfaonline/additives/details.html?id=79
http://www.fao.org/gsfaonline/additives/details.html?id=79
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 کننده تثبیت

c592 جداساز، سازنامیزه 2استرهای سیتریک و اسید چرب گلیسرول ،

 کننده تثبیت

 مشکوک

e592 جداساز، سازامیزهن 1استرهای دی استیل تارتاریک و اسید چرب گلیسرول ،

 کننده تثبیت

 مشکوک

f592  مخلوط استرهای اسید استیک و تارتاریک مونو و دی

 5گلیسریدهای اسیدهای چرب

، جداساز، سازنامیزه

 کننده تثبیت

 مشکوک

، جداساز، سازنامیزه 9استرهای سوکروز اسیدهای چرب 591

 کننده تثبیت

 مشکوک

 شکوکم سازنامیزه 9سوکرو گلیسریدها 595

 مشکوک کننده تثبیت، سازنامیزه 9استرهای پلی گلیسرول اسیدهای چرب 599

گلیسرول استرهای ریسینولئیک اسید استر شده  پلی 599

 4به روش تبادلی

 مشکوک سازنامیزه

 مشکوک سازنامیزه 5استرهای پروپیلن گلیکول اسیدهای چرب 599

b595 اکنش داده روغن سویا اکسید شده به روش حرارتی و و

 -شده با مونو

 38و دی گلسیریدهای اسیدهای چرب

 مشکوک سازنامیزه

، عامل سازنامیزه 33سدیم استئاروئیل لاکتیلات 543

کننده آرد، عامل  اصلاح

تولیدکننده کف، 

 کننده تثبیت

 مشکوک

، عامل سازنامیزه 32کلسیم استئاروئیل لاکتیلات 542

کننده آرد، عامل  اصلاح

، تولیدکننده کف

 کننده تثبیت

 مشکوک

 مشکوک سازنامیزه 31تارتارات استئاریل 541

 مشکوک کننده تثبیت، سازنامیزه 3سوربیتان منو استئارات 553

                                                                                                                                                         

1- Lactic and fatty acid esters of glycerol 

2- Citric and fatty acid esters of glycerol 

3- Diacetyltartaric and fatty acid esters of glycerol 

4- Mixed acetic and tartaric acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids 

5- Sucrose esters of fatty acids 

6- Sucroglycerides 

7- Polyglycerol esters of fatty acids 

8- Polyglycerol esters of interesterified ricinoleic acid 

9- Propylene glycol esters of fatty acids 

10- Thermally oxidized soya bean oil  interacted with mono- and diglycerides of fatty acids 

11- Sodium stearoyl lactylate 

12- Calcium stearoyl lactylate 

13- Stearyl tartrate 
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 مشکوک کننده تثبیت، سازنامیزه 2سوربیتان تری استئارات 552

 مشکوک کننده تثبیت، سازنامیزه 1سوربیتان مونو لائورات 551

 مشکوک کننده تثبیت، سازنامیزه 5 لئاتسوربیتان مونو او 555

 مشکوک سازنامیزه 9 ربیتان مونو پالمیتاتسو 559

(i),(ii),(iii)988 ( ک سدیم ربنات(i)988)9 

 9(988(ii)سدیم هیدروژن کربنات ) -

 4(988(iii)سزکوئی کربنات سدیم ) -

، اسیدینگیکننده  تنظیم

عامل ضدکلوخه، نمک 

ده، ، عامل ور آورنسازنامیزه

 کننده،  تثبیت

 قوام دهنده

 مشکوک

(i),(ii) 983 - ( کربنات پتاسیم(i)983)5 

 38(983(ii)پتاسیم هیدروژن کربنات ) -

، اسیدینگیکننده،  تنظیم

کننده، عامل  تثبیت

 ورآورنده

 مشکوک

(i),(ii) 985 - 33 کربنات منیزیم 

 32کربنات هیدروکسید منیزیوم 

، اسیدینگیکننده  تنظیم

وخه، عوامل عامل ضدکل

 نگهدارنده رنگ

 مشکوک

عامل سفت کننده،  31پتاسیم کلرید 984

های طعم،  تشدیدکننده

 کننده، قوام دهنده تثبیت

 مشکوک

عامل سفت کننده،  35کلسیم کلرید 985

 کننده،  تثبیت

 قوام دهنده

 مشکوک

عوامل نگهدارنده رنگ،  39منیزیم کلرید 933

عامل سفت کننده، 

 کننده تثبیت

 مشکوک

(i),(ii) 935 - ( سولفات سدیم(i)935)39 مشکوک اسیدینگیکننده  تنظیم 

                                                                                                                                                         

1- Sorbitan monostearate 

2- Sorbitan tristearate 

3- Sorbitan monolaurate 

4- Sorbitan monooleate 

5- Sorbitan monopalmitate 

6- Sodium carbonate (500(i))  

7- Sodium hydrogen carbonate (500(ii)) 

8- Sodium sesquicarbonate (500(iii)) 

9- Potassium carbonate (501(i)) 

10- Potassium hydrogen carbonate (501(ii)) 

11- Magnesium carbonate (504(i)) 

12- Magnesium hydroxide carbonate (504(ii)) 

13- Potassium chloride 

14- Calcium chloride 

15- Magnesium chloride 

16- Sodium sulfate (514(i)) 
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 3(935(ii)سولفات هیدروژن سدیم ) -

، اسیدینگیکننده  تنظیم 2سولفات کلسیم 939

عامل سفت کننده، عامل 

کننده آرد، جداساز،  اصلاح

 کننده تثبیت

 مشکوک

 مشکوک اسیدینگیکننده  تنظیم 1 سدیم هیدروکسید 925

 مشکوک اسیدینگیکننده  تنظیم 5پتاسیم هیدروکسید 929

 مشکوک اسیدینگیکننده  تنظیم 9آمونیوم هیدروکسید 929

، سازنامیزهعامل ضدکلوخه،  9فسفات استخوان 952

 نگهدارنده رطوبت

 مشکوک

عامل ضدکلوخه، عامل ضد  9شکل دی اکسید سیلیکون، بی 993

 کف، حامل

 مشکوک

 مشکوک عامل ضدکلوخه 4نیومسیلیکات کلسیم آلومی 999

، اسیدینگیکننده  تنظیم 5لاکتون-گلوکونو دلتا 999

 عامل ور آورنده، جداساز

 مشکوک

کننده، قوام  جداساز، تثبیت 38گلوکونات سدیم 999

 دهنده

 مشکوک

، اسیدینگیکننده  تنظیم 33گلوکونات پتاسیم 999

 جداساز

 مشکوک

، گیاسیدینکننده  تنظیم 32گلوکونات کلسیم 994

 عامل سفت کننده، جداساز

 مشکوک

 مشکوک عوامل نگهدارنده رنگ 31گلوکونات آهن 995

928 L )+( مشکوک های طعم تشدیدکننده 35اسید گلوتامیک 

923 L-مشکوک های طعم تشدیدکننده 39  گلوتامات مونو سدیم 

922 L-مشکوک های طعم تشدیدکننده 39گلوتامات مونو پتاسیم 

                                                 

1- Sodium hydrogen sulfate (514(ii)) 

2- Calcium sulfate 

3- Sodium hydroxideb 

4- Potassium hydroxide 

5- Ammonium hydroxide 

6- Bone phosphate 

7- Silicon dioxide, amorphous 

8- Calcium aluminium silicate 

9- Glucono delta-lactone 

10- Sodium gluconate 

11- Potassium gluconate 

12- Calcium gluconate 

13- Ferrous gluconate 

14- Glutamic Acid, L(+) 

15- Monosodium L-glutamate 

16- Monopotassium L-glutamate 
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921 L-مشکوک های طعم تشدیدکننده 3کلسیم گلوتامات  دی 

925 L-مشکوک های طعم تشدیدکننده 2گلوتامات مونو آمونیوم 

929 L- مشکوک های طعم تشدیدکننده 1گلوتامات  دی منیزیوم 

 مشکوک های طعم تشدیدکننده 5گوآنیلات دی سدیم -9´ 929

 مشکوک های طعم تشدیدکننده 9 اینوزینیک اسید -9´ 918

 مشکوک های طعم تشدیدکننده 9ینوزینات دی سدیما -9´ 913

 مشکوک های طعم تشدیدکننده 9اینوزینات پتاسیم -9´ 912

 مشکوک های طعم تشدیدکننده 4اینوزینات کلسیم -9´ 911

 مشکوک های طعم تشدیدکننده 5ریبونوکلئوتیدها کلسیم -9´ 915

 مشکوک های طعم تشدیدکننده 38ریبونوکلئوتیدها دی سدیم -9´ 919

 مشکوک های طعم تشدیدکننده 33گلیسین و نمک سدیم آن 958

953 L-32لوسین
 مشکوک های طعم تشدیدکننده 

 مشکوک کننده براق 35رنگ شده، بی31شلاک 585

 مشکوک کننده براق 39های هیدروژنه شدهدکن-3-پلی 589

528 L-مشکوک کننده آرد عامل اصلاح 39سیستئین 

های طعم،  شدیدکنندهت 39آسه سولفام پتاسیم 598

 کننده شیرین

 مشکوک

های طعم،  تشدیدکننده 34آسپارتام 593

 کننده شیرین

 مشکوک

 ،35سیکلامیک اسید  -الف )الف(، )ب(، )پ( 592

 28سیکلامات کلسیم -ب

 23سیکلامات سدیم -پ

 مشکوک کننده شیرین

                                                 

1- Calcium di-L-glutamate 

2- Monoammonium L-glutamate 

3- Magnesium di-L-glutamate 

4- Disodium 5'-guanylate 

5- Inosinic acid, 5'- 

6- Disodium 5'-inosinate 

7- Potassium 5’-inosinate 
8
- Calcium 5'-inosinate  

9
- Calcium 5'-ribonucleotides 

10- Disodium 5'-ribonucleotides 

11- Glycine and its sodium salt 

12- L-leucine 

13- Shellac 

14- Bleached 

15- Hydrogenated poly-1-decenes 

16- L-cysteine 

17- Acesulfame potassium 

18- Aspartame 

19- Cyclamic acid (952(i)) 

20- Calcium cyclamate (952(ii)) 

21- Sodium cyclamate (952(iv)) 
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نگهدارنده رطوبت،  3 ایزومالت )ایزومالتوز هیدروژنه( 591

ضدکلوخه، کننده،  شیرین

کننده،  قوام دهنده، تثبیت

عامل حجم دهنده، 

 کننده براق

 مشکوک

(i),(ii),(iii),(iv)595 - ( ساخارین(i)595)2، 

 ،1(595(ii)کلسیم ساخارین ) -

 ،5(595(iii))پتاسیم ساخارین  -

 9(595(iiii)سدیم ساخارین ) -

 مشکوک کننده شیرین

های طعم،  تشدیدکننده 9 سوکرالوز )تری کلرو گالاکتو سوکروز( 599

 کننده شیرین

 مشکوک

کننده،  ، شیرینسازنامیزه 9لاکتیتول 599

 قوام دهنده

 مشکوک

، نگهدارنده سازنامیزه 4زایلیتول 599

کننده،  رطوبت، تثبیت

 کننده،  شیرین

 قوام دهنده

 مشکوک

 مشکوک کننده تثبیت 5اینورتازها 3381

 مشکوک نگهدارنده 38لیزوزیم 3389

عامل حجم دهنده،  33پلی دکستروزها 3288

کننده، نگهدارنده  براق

 کننده،  رطوبت، تثبیت

 قوام دهنده

 مشکوک

کننده،  ، تثبیتسازنامیزه 32فسفات دی استارچ فسفاته شده 3531

 قوام دهنده

 مشکوک

، نگهدارنده سازنامیزهحامل،  31تری استین 3934

 رطوبت

 مشکوک

                                                 

1- Isomalt (Hydrogenated isomaltulose) 

2- Saccharin (954(i)) 

3- Calcium saccharin (954(ii)) 

4- Potassium saccharin (954(iii)) 

5- Sodium saccharin (954(iv)) 

6- Sucralose (Trichlorogalactosucrose) 

7- Lactitol 

8- Xylitol 

9- Invertases 

10- lysozyme 

11- Polydextroses 

12- Phosphated distarch phosphate 

13- Triacetin 
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، سازمیزهناحامل،  3پروپیلن گلیکول 3928

کننده، نگهدارنده  براق

 رطوبت

 مشکوک

 

                                                 

1- Propylene glycol 


