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  سازمان غذا و دارو

 امور فرآورده هاي غذايي و آشاميدنياداره كل 

      

  
  كنندهو بسته بندي  واحدهاي توليد كنندهفني و بهداشتي حداقل ضوابط 

  انواع رنگ هاي مجاز خوراكي

  

  

  
  

  

    

  

  

  

  
  

  صفحه  مي باشد  ٥پيوست داراي اين سند بدون   
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  مقدمه 

يا  انبارش، بسته بندي اثر فرآوري، در رفته دست از رنگ جبرانرنگ هاي خوراكي دسته اي از افزودني ها هستند كه به منظور 

           كه بطور طبيعي در مواد غذايي يافت مي شوند و همچنين كمك به شناسايي طعم يا ماده غذايي و يا تشديد رنگ هايي  توزيع

رنگ دهي به مواد غذايي بدون رنگ نظير پودر ژله و يا به منظور افزايش جذابيت و بازارپسندي محصولات خوراكي از ديرباز مورد توجه 

د استفاده قرار گرفته اند. لكن استفاده از رنگ هاي غير مجاز يا استفاده بيش بسياري از توليدكنندگان بوده و در صنعت مواد غذايي مور

از حد از رنگ هاي خوراكي مجاز در مواد غذايي، سلامت مصرف كننده را به خطر انداخته و لازم است عوارض جانبي مصرف رنگ هاي 

 نيازهاي حداقل كه با در نظر گرفتن گرديده تلاش ضابطه اين تدوين در خوراكي در كوتاه مدت يا دراز مدت، مد نظر قرار گيرد. لذا

   .حاصل گردد اطمينان در صنايع غذايي كشور عرضه قابل و بهداشتي و سالم محصولي فني و بهداشتي، از توليد

  هدف-١

انواع رنگ هاي مجاز  و بسته بندي كننده هدف از تدوين اين ضابطه تعيين حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليدكننده     

  خوراكي مي باشد.

  عملكرددامنه  -٢

   .انواع رنگ هاي مجاز خوراكي كاربرد داردو بسته بندي و يا واحدهاي صرفا بسته بندي كننده  در مورد واحدهاي توليد ضابطهاين      

  مسئوليت  -٣

مسئوليت اجراي اين ضابطه بر عهده كارشناسان معاونت غذا و دارو دانشگاههاي علوم پزشكي و مناطق آزاد تجاري و نظارت بر       

  مناطق آزاد تجاري مي باشد . در حسن اجراي آن بر عهده معاونين غذا و دارو و مديران نظارت بر مواد غذايي
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  شرح اجرا -٤

  شرايط فني و بهداشتي عمومي   -٤-١ 

به منظور حصول اطمينان از رعايت الزامات كلي بهداشتي در كارخانه بايد مطابق  (PRPs) پياده سازي برنامه هاي پيش نيازي        

مواد براي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و بسته بندي  (PRPs) آخرين تجديد نظر ضوابط و الزامات برنامه هاي پيش نيازي 

 (www.fda.gov.ir) سازمان غذا و دارو قابل دسترسي از طريق سايت  .غذايي و آشاميدني اجرا شود 

   شرايط فني و بهداشتي اختصاصي  -٤-٢

  حداقل الزامات زيرساخت  -٤-٢-١     

  بخش توزين و فرمولاسيون  -

  بايد داراي اتاق مجزا جهت توزين مواد اوليه و آماده سازي اجزاء فرمولاسيون باشد.واحد توليدي     

  انبار گياهان خشك شده  -

        عنوان ماده اوليه براي توليد رنگ هاي خوراكي طبيعي گياهي استفاده ه در صورتي كه واحد توليدي از گياهان خشك شده ب     

  بدين منظور باشد.با كنترل دما و رطوبت  ك و خنكد داراي انبار جداگانه خشمي كند، باي

  ماده اوليه) به عنوانانبار رنگ هاي خوراكي (  -

خشك و خنك نوان ماده اوليه در شرايط ي رنگ هاي خوراكي مورد استفاده به عبايد داراي انبار جداگانه جهت نگهدار توليديواحد     

 باشد.با كنترل دما و رطوبت 

 انبار افزودني هاي شيميايي  -

واحد توليدكننده يا بسته بندي كننده بايد داراي انبار جداگانه جهت نگهداري افزودني هاي شيميايي مورد استفاده نظير حلال ها،      

  باشد.خشك و خنك با كنترل دما و رطوبت رقيق كننده ها و . . . در شرايط 

  

  



                                                                                                               

  
  

 F-D-029-1مدرك: كد 

  ٢٧/١١/١٣٩٣تاريخ صدور : 
 ٣٠/٠٧/١٤٠١ تاريخ بازنگري :

   ٥از ٣صفحه 

  آشاميدني امور فرآورده هاي غذايي واداره كل 
  انواع رنگ هاي مجاز خوراكيو بسته بندي كننده  فني و بهداشتي واحدهاي توليد كنندهحداقل ضوابط 

 

 
 

  انبار ساير مواد اوليه  -

يدكننده يا بسته بندي كننده بايد داراي انبار جداگانه جهت نگهداري ساير مواد اوليه مصرفي نظير مالتودكسترين، نمك، واحد تول    

  باشد. خشك و خنك با كنترل دما و رطوبت شكر و . . . در شرايط

   ،  واحد توليدكننده يا بسته بندي كننده مي تواند از يك انبار جهت نگهداري رنگ هاي خوراكي (به عنوان ماده اوليه) -يادآوري

افزودني هاي شيميايي و ساير مواد اوليه استفاده كند، مشروط بر آنكه تفكيك فيزيكي بطور مناسب صورت گرفته باشد و هيچ گونه 

  نيايد. تداخلي بين مواد مختلف به وجود

  انبار ملزومات بسته بندي  -

واحد توليدكننده يا بسته بندي كننده بايد داراي انبار جداگانه جهت نگهداري مواد و وسايل بسته بندي نظير كارتن، پاكت،      

  برچسب، قوطي و . . . در شرايط مناسب باشد.

  انبار محصول نهايي  -

اراي انبار جداگانه جهت نگهداري محصول نهايي آماده مصرف بوده و هيچ ماده يا واحد توليدكننده يا بسته بندي كننده بايد د    

  تركيب ديگري نبايد در اين انبار نگهداري شود.

  تجهيزات خط توليد حداقل الزامات -٤-٢-٢

  حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد رنگ هاي گياهي خوراكي  -

 اسازي گل و لاي، سنگ، گياهان فاسد و... (در صورت دريافت مواد اوليه گياهي ميز يا نوار سورت از جنس استيل ضد زنگ براي جد

 بصورت تميز نشده)

 (در صورت بالا بودن رطوبت مواد اوليه) دستگاه خشك كن 

  آسياب با تيغه هاي استيل ضد زنگ 

  ظروف يا مخازن نگهداري گياهان خشك شده و آسياب شده 

 دستگاه توزين 
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 دستگاه اكستراكتور(Extractor)  مخلوط كن و مخازن خيساندن گياهان در آب يا حلال مجهز به ژاكت بخار)(Steam Jacketed )( 

 (در صورت عصاره گيري با حلال) دستگاه تقطير مجهز به خلاء و همزن براي جداسازي باقيمانده حلال 

 فيلتر پرس 

 دستگاه تبخير در خلاء( Vacumn Evaporator) ي استخراج شده)(جهت تغليظ ماده رنگ 

 جهت توليد رنگ بر پايه آبي و يا استفاده از آب در فرمولاسيون)( زاتوريدستگاه پاستور  

 دستگاه خشك كن پاششيSpray Dryer)   ((در صورت توليد رنگ پودري) 

 مخلوط كن( Mixer) رنگ و ساير اجزاء فرمولاسيون 

  ازت)دستگاه پركن و دربندي خودكار (تحت خلاء يا با تزريق گاز 

 دستگاه فلزياب 

 برچسب زني 

 (نظير جت پرينتر) دستگاه درج مشخصات لازم روي برچسب بسته بندي 

 كارتن گذاري يا شرينك 

  حداقل تجهيزات مورد نياز براي ساير رنگ هاي خوراكي -

 دستگاه توزين 

  (براي رنگ هاي پودري)دستگاه مخلوط كن مجهز به همزن (براي رنگ هاي مايع و ژله اي) يا مخلوط كن پودري دربسته 

 (براي رنگ هاي پودري) الك 

 مخزن نگهداري از جنس استيل ضد زنگ 

 (در صورت نياز) پاستوريزاتور 

 (در صورت نياز) مخزن نگهداري محصول پاستوريزه از جنس استيل ضد زنگ 

 ضمائم، اتصالات، پمپ ها و لوله هاي ارتباطي مورد نياز در هر مقطع از خط توليد 
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  پركن و بسته بندي خودكار (تحت خلاء يا با تزريق گاز ازت)دستگاه 

  دستگاه فلزياب 

 برچسب زني 

 (نظير جت پرينتر) دستگاه درج مشخصات لازم روي برچسب بسته بندي 

 كارتن گذاري يا شرينك  

ويرايش استانداردهاي ملي آب مورد استفاده در خط توليد بايد آب مقطر و يا آب آشاميدني با ويژگي هاي مطابق با آخرين  -يادآوري

ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي)  -(آب آشاميدني ١٠٥٣ويژگي هاي ميكروبيولوژي) و  -(آب آشاميدني ١٠١١ايران به شماره هاي 

  باشد.

  حداقل الزامات كنترل كيفيت آزمايشگاهي  -٣-٢-٤

تجهيزات آزمايشگاهي بايد بر اساس مستندات اداره كل آزمايشگاههاي مرجع كنترل غذا ، دارو و تجهيزات پزشكي و يا تجهيزات      

  موردنياز جهت انجام آزمون هاي مندرج در استاندارد ملي مربوطه باشد .  

ر و تاييد صلاحيت شده توسط وزارت بهداشت، در صورت درخواست واحد توليدي و انعقاد قرارداد با آزمايشگاه هاي همكا -يادآوري

ايجاد آزمايشگاه در واحد توليدي الزامي نمي باشد، مشروط به آنكه نمونه ها به طور مستمر به آزمايشگاه ارسال و نتايج به صورت 

  مستند نگهداري شود.

  

  

  


