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Abstract 

   In order to increase durability and maintain quality of foods, natural and artificial 

preservatives are used to the extent permitted and sometimes unauthorized. Some 

preservatives are harmful to humans and are sometimes classified as carcinogenic. 

Therefore, familiarity with preservatives, especially in high-consumption foods can be 

very important and basic. Because the amount of food consumed at the same time in a 

unit of time can sometimes raise the risk of overdosing on preservatives. Especially if 

this action is combined with foods with unauthorized preservatives, it can cause more 

risk. In this study, the websites of PubMed, Google Scholar, SID, Magiran, Web of 

Science, IranDoc were searched and articles related to the title up to 2020 were 

reviewed.  The most common preservatives include nitrite, benzoate, sulfite, and sorbic 

acid with a permissible limit of 200-200, 200, 200-300, and 200 ppm, respectively, as 

well as ADI 0.06, 5, 0.7, and 0-25 mg / kg. It is daily. Therefore, more efforts have been 

made by researchers and food manufacturers to use natural preservatives or non-

additive methods such as vacuum packaging, etc. Also, due to the increasing 

consumption of foods containing preservatives in the food basket, especially in children 

and young people, it can have very adverse effects on the future health of society. 

 

 

 

    Keywords: Food preservatives, Nutritional Sciences, Sorbic Acid, Food additives. 

ClinExc 2021;11(39-47) (Persian). 

 

 

 

 

Review 

39  [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 c

e.
m

az
um

s.
ac

.ir
 o

n 
20

26
-0

6-
27

 ]
 

                               1 / 9

http://ce.mazums.ac.ir/article-1-622-en.html


 

            1400 پاییز، 2دوره یازدهم، شماره                                                                                                    تعالی بالینی                                                

 یـالینــی بــالــتع
 پژوهشی -آموزشی

 (47-39) 2 شماره  یازدهمدوره 

و  رانیمصرف  در اپر ییماده غذا 9ها دارندهمختصر بر حد مجاز نگه یمرور

 استانداردها  یلزوم بازنگر
 

 *2، بهزاد جوادیان1نیا، یحیی احتشامی1پولمژگان خزایی

 

 

 دهیکچ
ها گاو در حد مجاز  یو مصنوع یعیطب یهادارندههنگاز  یت مواد غذاییفیک و حفظ یماندگار شیافزا منظوربه      

 نوژنیکارس ای زاسرطانمواد  عنوانبهانسان مضر بوده و گاها  یبراها از نگهدارنده ی. برخشودیممجاز استفاده ریغ

 ،باشد یمهم و اساس اریبس تواندیم پرمصرف ییبخصوص در مواد غذا هادارندههنگبا  ییآشنا رونیازا. شوندیم یبندطبقه

 ازحدشیب افتیخطرات در تواندیمدر واحد زمان گاها  زمانهم صورتبه صرفپرم ییغذا موادمصرف  زانیچرا که م

 همراه گردد  زیمجاز نرینگهدارنده غ یدارا ییعمل با مواد غذا نی.  بخصوص اگر ادیرا مطرح نما هادارندهنگهمجاز 

، PubMed ،Google Scholar :یرنتتنیا یهاگاهیمطالعه در پا نیا در .دیرا  فراهم نما یشتریب ینیخطرآفرموجبات  تواندیم

SID ،Magiran ،Web of Science ،IranDoc نیترعیشاشدند.  یبررس 2020 سال جستجو شد و مقالات مرتبط با عنوان تا 

و  ppm 200و  300-200، 200، 200-100با حد مجاز  دیاس کیو سورب تیبنزوات، سولف ،تیتریمواد نگهدارنده شامل ن

محققان و   شتریتلاش ب . بنابراینباشدیم بیترتدر روز به لوگرمیک/گرمیلیم 25-0و  ADI 60/0، 5 ،7/0 نیهمچن

 خلأدر  یبندبستهمثل  هایافزودناز  ریغ یهاروش ایو  یعیباستفاده از مواد نگهدارنده ط یرا برا ییکنندگان مواد غذادیتول

 یینگهدارنده در سبد مواد غذا یدارا ییمصرف مواد غذا فزونروزا شیبه افزا با توجه نیهمچن. ... سوق داده است و

 .بگذارد یجاهرا ب ینامطلوب اریبس راتیتأثجامعه  ندهیآ یدر سلامت تواندیمجوانان  وبخصوص در کودکان 
 

 .غذایی یهایافزودن، کیسورب دیاس علوم تغذیه، ،ی غذاییهانگهدارنده :یدیکل یهاواژه
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 .کمیته تحقیقات دانشجویی، دانشکده پیراپزشکی آمل، دانشگاه علوم پزشکی مازندران، ساری، ایران .1

 ن.راای، دانشگاه علوم پزشکی مازندران، دانشکده پیراپزشکی آمل، یعلمئتیه.کارشناس ارشد میکروبیولوژی، 2

            yahoo.com1347B_J :Email@                                                                         دانشکده پیراپزشکی آمل                                         ، آمل نویسنده مسئول: *

:10/3/1400تاریخ پذیرش:      5/2/1400: تاریخ ارجاع جهت اصلاحات        11/12/1399تاریخ دریافت 
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 مقدمه
همراه تجارت تغییرات اقتصادی و اجتماعی نوین به    

غذا در سطح جهانی خطر بروز بسیاری از  یالمللنیب

، را شوندیمکه از طریق غذا منتقل  ییهایماریب

مطرح ساخته است و در این راستا دستیابی به  شیازپشیب

 یهاروش ی بالا، لزوم استفاده ازاردگغذای سالم با مان

را  1غذاییمواد نگهدارنده های  مختلفی مانند استفاده از

 ی ماننداتیبوجود ترک دلیل به. (1)سازدخاطر نشان می

و مقادیر کمی  هانیپروتئ، هادراتیکربوهآب، چربی، 

در  مواد غذایی شرایط  از ترکیبات آلی و مواد معدنی

های روشلذا . فراهم  است هاکروبیمامکان رشد 

حفاظت گوناگونی برای جلوگیری از وقوع این اتفاق 

ای، بافت، حفظ ارزش تغذیه. (2)است شنهادشدهیپ

های غذایی، افزودنی در غذا بسیار مهم است. عطروطعم

هستند که به هنگام تولید، فرایند، نگهداری یا ترکیباتی 

بندی مواد غذایی با اهداف بهبود یا حفظ ارزش بسته

کننده، پذیرش مصرف یشفزاغذایی، کاهش ضایعات، ا

افزایش مدت ماندگاری محصول، جلوگیری از فساد یا 

تجزیه یک ماده غذایی، بهبود طعم، رنگ، قوام 

 …تولید و فرآیندمحصول، کیفیت بافتی، تسهیل 

غذایی به موادمیزان حد مجاز آگاهانه و به صورتبه

 ؛های غذایی شاملشوند. افزودنیافزوده می

های فلزی، ها، گیرندهسیداناکنتیها، آنگهدارنده

ها، بافرها، قلیاها و ها، سفیدکنندهدهندهامولسیفایرها، قوام

های غیرمغذی، مکمل یهاکنندهنیریشها، اسیدها، رنگ

  طعم و عطرهای ها، افزایندهغذایی، اسانس

افزایش ماندگاری و  در کنار این مواد . (4-3)باشندمی

 نسبتاًخوش آب و رنگ شدن محصول متأسفانه برخی 

علت خاصیت تجمع تدریجی در و به دهبوسمی 

بدن، در درازمدت بسیار مخرب خواهند بود و  یهابافت

سرطان  یو حتو عوارض مزمن  هاتیمسموم توانندیم

این  کهآنایجاد کنند. از همه بدتر  کنندهمصرفبرای 

 هاآنمواد دارای اثرات خفیف بوده و عوارض ناشی از 

متوجه  یدزوهب کنندهمصرفدر حدی نیست که 

                                                 
1. Food Preservatives 

میکروبی از طریق  یهایآلودگحذف  .(6-5)شود

همین نیست؛ به ریپذامکانفیزیکی همیشه  یهاروش

جلوگیری از تغییرات ناخواسته با دخالت  منظوربهدلیل 

، مواد یا ساختارهای ژنتیکی هامیآنزسلولی،  یدر غشا

از استفاده م دع .(10-7)شوداضافه می نگهدارنده مجاز

غذایی مسمومیت موجب افزایش   شکیبها نگهدارنده

در  متأسفانهخواهد شد ولی  هاکروبیمرشد  دلیلبه

بدن یعنی کبد و  یزداسمبه دو عضو  مدتیطولان

 .(11 -12)زنندیمسپس کلیه  صدمه 

 

 روش کار

مند نظامدر مطالعه حاضر که به روش مروری غیر    

 foodها با استفاده از کلمات کلیدی انجام شد، داده

preservatives ،food additives،Nutritional 

Sciences ،benzoate ،sorbate ،nitrate ،sulfate 

، علوم تغذیه، غذایی یهایافزودنغذایی،  یهادارندهنگه

ات، سوربات، نیترات و نزو، بیایحد مجاز مواد غذ

های اطلاعاتی از پایگاه هاآنو ترکیبی از  سولفات
PubMed ،Scopus ،SID ،Magiran ،Web of 

Science ،IranDoc و موتور جستجوگرGoogle 

Scholar شدند. در این پژوهش، مطالعات  یآورجمع

که مرتبط با عنوان مقاله  2020تا سال از ابتدا  منتشرشده

انتخاب مقالات  قرار گرفتند. یبررس ردمو د،دنبو

نظیر ارتباط موضوعی نزدیک با  ییارهایمعاساس بر

اهداف مطالعه، چکیده نزدیک با اهداف مطالعه و متن 

کامل نزدیک به اهداف مطالعه، صورت گرفت. مقالات 

خود  یهاافتهیبدون دسترسی کامل به متن و مقالاتی که 

مناسب ارائه داده جش سن یاهرابزارا بدون استفاده از 

مجموع پس از در نظر  بودند،کنار گذاشته شدند. در

ورود و خروج و حذف مطالعات  یارهایمعگرفتن تمام 

 منابع مطالعه استفاده شد. عنوانبهمقاله  41تکراری از 

 

 هایافته

Mirza SK   بهرا ها نگهدارنده 2017و همکاران در سال 

نمک،  ؛شامل Iکلاس که  دکردن بندی کلاس طبقه دو 

های گیاهی ها، سرکه، روغنشکر، دکستروز، ادویه

41 
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بنزوییک اسید،  ؛شامل IIکلاس و  خوراکی هستند

ها و سوربیک اسید، سولفات ها،ها و نیتریتنیترات

اساس بر. (13)(1)جدول شماره هستند هاهای آننمک

و اداره استاندارد غذایی های موادجدول استاندارد

ترین مواد رایجایران  سازمان غذا و داروی کشور

کیک و )ماده غذایی مورد بررسی 9در نگهدارنده 

زیتون های ، هاسس ،سوسیس و کالباس ،نوشابه ،یشیرین

های عمل پنیر، نان، )کره گیاهی(مارگارین ،فرآیند شده

 ؛شامل( ینی سرخ شده منجمدمزب سیو  ی شدهآور

اسید، اسید، نیترات و نیتریت، بنزوئیکسوربیک

)جدول ها استیک از آنهر هاینمکها و سولفیت

به اکثر ها نگهدارنده بندیدر طبقه. (14)(2شماره 

 مثلا  شود.ی سریال داده میافزودنیهای مجاز یک شماره

ی کنترل شود شمارهE.E.C 2ها توسط آنصرف اگر م

بسیاری از  .(5)گیردبه خود می Eسریال یک پیشوند 

از اما برخی  خطرندها حتی در دوز تقریبا بالا بیافزودنی

استفاده  در لیکطوربه. دزا و سمی هستنسرطانها نیز آن

تا آنجایی که از تمام مواد افزودنی شیمیایی و نگهدارنده 

 ها باید اجتناب شود، زیرا بسیاری از آنممکن است 

  .(15)انددرستی مورد آزمایش قرار نگرفتهبه

 ؛نندمااثرات جانبی توانند میهای مصنوعی نگهدارنده

 و حتی سرطان، درماتیت تماسی ش، آلرژیپت، سردرد

دارنده و ه. در ادامه به بررسی چندین ماده نگداشته باشند

 .(16)شودگذارند، پرداخته میاثراتی که بر بدن انسان می

 

 هانیتریت

محافظت در برابر کلستریدیوم برای  ریتیترات و نیتن   

. (17)شوندبوتولینوم به محصولات غذایی اضافه می

در حرارت آسانی ضرر است، اما بهتنهایی بینیترات به

های شده و در اثر ترکیب با آمینتبدیل به نیتریتبالا 

 شده که شدیدا ز آمین تبدیلوریتن غذایی به مواد 

 ؛های آن شاملنمک.  (18)استزا آور و سرطانزیان

از . (19-20)است 4و پتاسیم نیتریت 3سدیم نیتریت

                                                 
2. European Economic Community 
3. E250 
4. E249 

غذایی توان به استفاده در موادها میهای نیتراتکاربرد

بیکن اشاره داگ و هات گوشت، سوسیس، ؛همچون

 نیترات به هموگلوبین متصل و به . (13)کرد

رسانی به شود و اکسیژنهموگلوبین تبدیل میمت

مجاز و صرف محدوده م. (15)کندرا مختل میها بافت

ADI5 اشاره شده است. 1شماره  جدولها در نیتریت 

 

 هابنزوات

-بنزوات ؛لهای آن که شامو نمک 6بنزوئیکاسید   

است، به عنوان  9کلسیمو بنزوات 8پتاسیمبنزوات ،7سدیم

ای در د گستردهمیکروبی، کاربرهای ضدنگهدارنده

دارندگی اثر نگه. (21)های مختلف غذایی دارندراوردهف

اختلال در عملکرد غشا و  با کنندگی این مادهو مهار

حیات  ازنیایجاد مشکل در تبادل مواد مورد

میکروارگانیسم و مهار آنزیم چرخه سیترات و 

است و در  PHوابسته به  ، بودهفسفریلاسیون اکسیداتیو 

. (22)محیط اسیدی خاصیت خود را بهتر نشان می دهد

ای اسید بنزوئیک و نمک های آن به صورت گسترده

جهت حذف یا کاهش فعالیت کپک و مخمر و تا حد 

بنزوات ها در . (6)رودکار میها بهریباکتکمتری 

نوشیدنی های اسیدی مانند نوشابه وآبمیوه، سس و 

توانند ها میبنزوات. (19)ترشیجات کاربرد زیادی دارند

های آلرژیک در افراد حساس مانند منجر به واکنش

فعالی شوند همچنین خارش پوست، آسم و همچنین بیش

. (23 ،15)ه موجب آسیب مغزی نیز شودممکن است ک

ها در بنزوات ADIمجاز و  محدوه مصرفحداکثر 

 اشاره شده است. 1جدول شماره 

 

 هاسولفیت

 پتاسیم متا  ،11سولفیتو سدیم 10اکسیدگوگرد دی   

عنوان مانع رشد به 13سولفیتو کلسیم 12سولفیتبی

                                                 
5. Acceptable Daily Intake  
6. E210 
7. E211  
8. E212 
9. E213 
10. E220 
11. E221  
12. E224  

42 
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. (25-24)شوندمیاستفاده  ها ها و باکتری، قارچمخمر

افزایش می یابد، که  PHفعالیت سولفیت ها با کاهش 

کمتر  PHتجزیه نشده در  14عمدتاً به دلیل سولفور اسید

ها ها ومخمرها، باکتریبا کپکدر مقایسه . (7)است 3از 

باشند و در غلظت های زیاد تر میحساس 2SOبه 

اثرکشندگی روی آن ها دارند. حساسیت مخمرها به 

2SO های اسیدلاکتیک و حدواسط حساسیت باکتری

های دیواره باشد. پروتئینها میاسیداستیک وکپک

ها اولین بخشی سلولی و غشای پلاسمایی میکروارگانیسم

های یون شوند.تند که با سولفیت وارد واکنش میهس

های ها و یا با گروهسولفیت با برخی از کوآنزیم

 دهند.ها، واکنش میپروستتیک پروتئین

 باشند که می مواد غذایی حاوی سولفیتبسیاری از 

محصولات نانوایی، سبزیجات کنسرو شده،  :شامل

 های خشک، سرکه، میوه مرباجات، ترشیجات و

شاه ها، چیپس ها، سس حاوی عصاره گوشت، وپس

آب انگور، بسیاری از میگوهای تازه یا منجمد، آبجو، 

توانند سبب ها میها( است. سولفیت)سسهاچاشنی

های شکمی، اسهال، ایجاد سوزش و خارش پوستی، درد

تقریبا . (26)های تنفسی گردندشوک آنافیلاکسی و حمله

سولفیت با گرفتن درصد از افراد مبتلا به آسم،  3-10

دلیل همین به لذا  .(27)گردنددچار علائم نامساعد می

ها بیشتر هایی که غلظت سولفیت در آنغذاها و نوشیدنی

کت محصول درج د روی اتیاست، بای 10ppmاز 

جدول ها در سولفیت ADIحداکثر حد مجاز و . (28)شود

 اشاره شده است. 1شماره 

 

 ها:سوربات

-سدیم ؛های آن که شاملو نمک 15سوربیک اسید   

است،  18سورباتو کلسیم 17سوربات، پتاسیم16سوربات

ها و میکروبی در برابر مخمرها، قارچضد موادعنوان به

                                                                  
13. E226  
14. H2SO3 
15. E200 
16. E201  
17. E202 
18. E203 

سوربیک در اسید. (7)تر موثر استهای ضعیفباکتری

های غیرالکلی، نوشیدنی ؛انواع زیادی از غذاها شامل

ات، محصولات های خشک و سبزیجآب انگور، میوه

استفاده ینی، شربت و غیره لبنی، محصولات نانوایی، شیر

محصولات غذایی با بخصوص در . (29-30 ،15)شودمی

PH سس سالاد، محصولات  ؛پایین از جمله 

فرنگی، نوشیدنی های گازدار بیشترین اثر را گوجه

ها و مشتقات استفاده از سوربات. (13)دارند

. (7)سوربیک، عوارض جانبی زیادی ندارداسید

توانند مستقیماً به ها میسوربیک و سورباتاسید

ور در محلول آبی سوربات غوطه و یامحصولات اضافه 

ممکن است، هم سوربیک خشک یا اسپری کرد. اسید

شود زیرا باعث تحریک پوست و می وصیهتر تاما کم

 ADIحداکثر حد مجاز و . (31)شودغشای مخاطی می

 اشاره شده است. 1جدول شماره ها در سوربات

 

 بحث

غذایی از وسیله مواده شده بهای ایجادبیماری    

روند و شمار میمهمترین مشکلات سلامت عمومی به

توجهی از عداد قابلر تمی همه ساله موجب ابتلا و مرگ و

شوند. باکتری ها، سموم باکتریایی، ویروس ها مردم می

. های منتقله از غذا هستندبیماری رایج علل از و انگل ها 

آلودگی مواد غذایی با  ،مشکل اصلی در صنایع غذایی

سالمونلا، شیگلا، میکروکوکوس،  ؛مانندهایی پاتوژن

، یسرمانترکوکوس فکالیس، باسیلوس لیچنیف

 .(33-37)باشدمونوسیتوژنز و غیره میاشرشیاکلی، لیستریا

باعث  حمل و نقلو ، نگهداری اقدامات نامناسب تهیه

. گرددزا میهای بیماریآلودگی، بقا و رشد باکتری

صنعت غذا برای حفظ کیفیت و افزایش زمان ماندگاری 

  ها استفادهطور گسترده از نگهدارندهبه مواد غذایی

 9های انجام شده بر روی طبق بررسی .(38 ،7،15)کنندمی

های رایج در این دارندهمصرف ایران، نگهغذایی پرماده

بنزوئیک، سوربیک، اسیداسید ؛غذایی شاملمواد

جدول که در  دیم هستندسسولفیتنیتریت و بیاسید

این ترکیبات  اشاره شده است. حدمجازنیز  2شماره 
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متناسب با تعریف شده که استاندارد ملی ایران اساس بر

ADI  غذایی تغییر سبد فرد است.هر تعیین شده برای

کنندگان بخصوص نوجوانان و جوانان و تمایل مصرف

فود و ها برای استفاده از غذای آماده و فستآن

شده بیش از حد مجاز تعییناز استفاده ارشات حاکی گز

دارنده مجاز مواد نگهدارنده و حتی استفاده غیرمواد نگه

دارنده دارند، در مواد غذایی که منع استفاده از مواد نگه

در ها کنندهمصرفاثرات سوء بر سلامتی موجب 

عنوان مثال، جوانمردی و . بهگرددمیمدت دراز

 د که مصرفنشان دادن 1393ل همکاران در سا

های کچاپ به سوربیک در سسبنزوئیک و اسیداسید

، (درصد 20و  40)هانوشابه، (درصد 20و  3/73)ترتیب

یا استفاده از  بنزوات   شود وبیش از حد مجاز استفاده می

مجاز دارنده غیرها که هر نوع نگهو سوربات در دوغ

میکروگرم بر  8/75و  8/448-5/143)باشد به ترتیبمی

استریلیزه،  لیتر( گزارش شده است. همچنین در شیرمیلی

دارنده ممنوع است اما با این که استفاده از هر گونه نگه

  4/4و  28-9/8 ؛ترتیبوجود بنزوات و سوربات به

همچنین  .(39)گزارش شده است لیتر(میکروگرم بر میلی

نقل از گزارشات سازمان غذا و قابل ذکر است که به

در گذشته مصرف سرانه ها، ان در خبرگزاریداروی ایر

های اخیر گرم بود که در سال 140شده های فرآیندزیتون

یافته و همچنین در گذشته مصرف گرم افزایش 200به 

 که کیلوگرم بود 5/1 سرانه سوسیس و کالباس در ایران

 از بیش های اخیر سرانه مصرف آن در کشور به لدر سا

در مقایسه با است.  یافتهافزایش کیلوگرم 5/5

های طبیعی عوارض دارندهنگهدارنده مصنوعی نگهمواد

طبیعی  دارندهنگهاستفاده از مواد  و جانبی کمتری دارند 

کنند و این امر باعث محبوبیت بیشتری پیدا می روزبهروز

غذایی بیشتر به سازندگان مواد ن وققاشده است تا مح

گیری مواد نگهدارنده طبیعی دنبال ارزیابی و بکار

های توجه به استفاده از نگهدارندهبا . (40-15،41)باشند

ها وردهآروزانه این فر مصرفمجاز و بررسی  غذایی

و با  تفاوتسنی مهای توسط افراد جامعه در محدوده

 کنترل مقدار، ازحدبیشدریافت مضرات فراوان توجه به 

های ضرورتاز  دریافت افراد جامعه و بازنگری قانون

 باشد.ناپذیر میاجتناب

 

 گیرینتیجه

نویسندگان مقاله بر این باورند که علاوه بر اینکه    

شده بیش از حد مجاز تعیینگزارشات حاکی از استفاده 

دارنده مجاز مواد نگهو حتی استفاده غیر ندهدارگهمواد ن

دارنده دارند، غذایی که منع استفاده از مواد نگهدر مواد

دارنده برای هر فرد به شرط مواد نگه ADIهستند؛ میزان 

مراتب نسبت به غذایی استاندارد نیز بهاستفاده از مواد

یافته است. بنابراین جهت کاهش مصرف گذشته افزایش

مجاز، ضروری به مصنوعی مجاز و غیر یاهدارندهنگه

 هایی مانند استفاده از رسد که راهکارنظر می

 بندی، های نوین بستههای طبیعی، روشدارندهنگه

بندی در خلا، استفاده از تتراپک در لبنیات و بسته

های بهداشتی و نظارتی برای  گیریها، سختنوشیدنی

ب انبارش در ب، شرایط مناسمناس GMPشرایط تولید با 

ارخانه و حمل و نقل متناسب  با کالا مثل رعایت ک

های نظارتی برای شرایط گیریزنجیره سرد و سخت

ها اتخاذ گردد فروشیمناسب نگهداری در عمده و خرده

های ها برای غذادارندهو در استاندارد حدمجاز نگه

 ADI پرمصرف در ایران بازنگری انجام گیرد تا میزان

دارنده، حتی در صورت تقلب احتمالی هنگ سرانه مواد

دارنده، کاهش تولیدکنندگان در استفاده از مواد نگه

را  ءکنندگان حداقل اثرات سویابد و بر مصرف

 بگذارند.
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 نر بالغین و کودکاها دآن ADIها و مجاز آن ، حداکثر حدIIی کلاس هادارنده: نگه1 شماره جدول                           

 
 (19)حداکثر حدمجاز  (15)نوع  هادارندهنگه

ADI (20 ,25 ,32) 

 میلیگرم/کیلوگرم در روز

 

 

  ppm 06/0 200-100 میکروبیالآنتی هاها ونیتراتنیتریت 

  ppm 5 200 میکروبیالآنتی اسید بنزوئیک 

  300ppm 7/0-200 میکروبیالآنتی هاسولفیت 

  ppm 25 200 میکروبیالآنتی هاسوربات 

     

     

 مصرف ایرانکالای پر 9از مج ها و حدگهدارنده: بررسی ن2 شماره جدول

 منبع ADI حد مجاز دارندهنام نگه یینام ماده غذا

 1393سال  3494استاندارد ملی ایران به شماره  گرم بر کیلوگرممیلی ppm 5 1500 اسید بنزوئیک ینیریو ش کیک

  گرم بر کیلوگرممیلی ppm 25 2000 اسید سوربیک

 1375سال  950استاندارد ملی ایران به شماره  گرم بر کیلوگرممیلی ppm 5 150 اسید بنزوئیک وشابهن

 گرم بر کیلوگرممیلی ppm 25 500 اسید سوربیک
و  1373سال  3473استاندارد ملی ایران به شماره 

 1377سال  1250شماره 

و  سیسوس

 کالباس
 گرم بر کیلوگرممیلی ppm 0,2 120 سدیم نیتریت

و  1385سال  2303 استاندارد ملی ایران به شماره

 1375سال  923شماره 

 1382سال  2454استاندارد ملی ایران به شماره  گرم بر کیلوگرممیلی ppm 5 750 اسید بنزوئیک هاسس

 گرم بر کیلوگرممیلی ppm 25 750 اسید سوربیک
و  1382سال  2454استاندارد ملی ایران به شماره 

 1373سال  3473شماره 

 یهاتونیز

 شدهدنیفرآ

 1375سال  950استاندارد ملی ایران به شماره  گرم بر کیلوگرممیلی ppm 5 150 اسید بنزوئیک

  گرم بر کیلوگرممیلی ppm 25 500 اسید سوربیک

 مارگارین
 گرم بر کیلوگرممیلی ppm 5 1000 اسید بنزوئیک

و  1375سال  950استاندارد ملی ایران به شماره 

 1378ال س 143شماره 

  گرم بر کیلوگرممیلی ppm 25 1000 ید سوربیکسا

 نان
 اسید سوربیک

 1ازای گرم به 2

 کیلوگرم آرد
 1273سال  3494استاندارد ملی ایران به شماره  گرم بر کیلوگرممیلی 25

 های پنیر

 شدهآوریعمل
 1375ال س 950شماره استاندارد ملی ایران به  گرم بر کیلوگرممیلی ppm 25 3000 اسید سوربیک

 زمینی سیب

 شده منجمدسرخ
 1375سال  950استاندارد ملی ایران به شماره  گرم بر کیلوگرممیلی ppm 0,7 50 بی سولفیت سدیم و سولفیت پتاسیم
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