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Status of Sorbic Acid and Its Derivatives as Food Preservative in Iran: A Systematic Review 
 

Arghavan Madani1 , Zahra Esfandiari2 , Yadolah Fakhri3 
 

Abstract 
Background: Food preservatives have an important role in food industry and are widely used in many products. 

Sorbic acid and its salts lead to maintaining the quality and improving the shelf life of food by preventing the growth 

of microorganisms and preventing chemical and enzymatic changes. However, health organizations involved in 

monitoring food products have set permitted limits for the use of these compounds in food industry. Due to probable 

high usage and long-term application of preservatives such as sorbic acid and its derivatives, they may have adverse 

effects on human health. 

Methods: The present study is a systematic review of the measured amount of sorbic acid and its derivatives in 

different foods in Iran. In the following, the extracted measured amounts of sorbic acid and its derivatives were 

compared with the permitted amount mentioned in the Iran National Standard Organization (INSO) and Codex 

Alimentarius Commission (CAC). 

Findings: Literature reviews showed that most of the examined products were in an illegal state in terms of sorbic 

acid content in INSO. According to INSO, the highest rate of non-compliance with the appropriate concentration 

range was related to dairy and bakery products. Since the food standard limit of INSO is stricter than CAC, the 

products that were within the permissible limits set by CAC were included in a larger share. It should be mentioned 

that the limits of some food products in CAC were not define. 

Conclusion: In general, in this study, it was found that the amounts of sorbic acid and its derivatives were not within 

the range approved by the INSO in many food products. But they were within the CAC limit. Nevertheless, 

continuous monitoring of preservatives in food, specifically in highly consumed food products, is suggested. 
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 بررسی وضعیت اسید سوربیک و مشتقات آن به عنوان نگهدارنده غذایی در ایران: 

 یک مطالعه مروری سیستماتیک
 

 3یداله فخری، 2زهرا اسفندیاری، 1ارغوان مدنی
 

 

 چكيده
های آن با جلوگیری محصولات مختلف غذایی گزارش شده است. اسید سوربیک و نمکها در ای دارند و کاربرد آنهای مواد غذایی در صنعت غذا جایگاه ویژهنگهدارنده مقدمه:

های مرتبط با نظارت بر شوند. با این حال، سازماناز رشد میکروارگانیسم و ممانعت از تغییرات شیمیایی و آنزیمی، منجر به حفظ کیفیت و بهبود زمان ماندگاری مواد غذایی می

اند؛ چرا که استفاده زیاد و طولانی مدت از مواد نگهدارنده همچون اسید سوربیک و مشتقات برای استفاده از این ترکیبات در صنعت غذا تعیین کرده تولیدات غذایی، حدود مجازی

 .تواند اثرات زیانباری برای سلامت انسان ایجاد کندآن، می

. در ادامه، مقادیر استخراج شده طراحی گردیدسوربیک و مشتقات آن در مواد غذایی مختلف در ایران  این مطالعه مروری سیستماتیک بر میزان سنجش شده اسیددر آغاز  :هاروش

 .( مقایسه گردیدCACیا  Codex Alimentarius Commissionالمللی مواد غذایی کدکس )با استانداردهای مجاز سازمان ملی استاندارد ایران و کمیسیون بین

لظت مناسب گزارش شده در تحقیقات، مغایرت با محدوده تعریف شده در سازمان ملی استاندارد ایران را داشتند. بیشترین میزان از عدم رعایت محدوده غبیشتر محصولات  ها:یافته

 CACرد ملی ایران در مقایسه با استاندارد جا که استانداهای نانوایی بود. از آندر مقایسه با اعداد تعریف شده در استاندارد ملی ایران، مربوط به محصولات لبنی و فرآورده

شدند. اگرچه برای برخی از محصولات، مقادیر مجاز استاندارد تعیین بودند، سهم بیشتری را شامل  CACتر است، محصولاتی که در محدوده مجاز تعیین شده توسط گیرانهسخت

 .در دسترس نبود CACشده در 

د، اما مقادیر در پژوهش حاضر مشخص گردید که مقادیر اسید سوربیک و مشتقات آن در اغلب محصولات غذایی در محدوده مورد تأیید استاندارد ملی ایران نبو گیری:نتیجه

 .شودوصیه میها در مواد غذایی به ویژه از نوع پرمصرف تها رعایت شده است. با این وجود، پایش مستمر نگهدارندهدر آن CACتعیین شده توسط 

 اسید سوربیک؛ سوربات پتاسیم؛ غذا؛ استاندارد؛ کمیسیون غذایی کدکس؛ ایران های کلیدی:واژه

 
 .بررسی وضعیت اسید سوربیک و مشتقات آن به عنوان نگهدارنده غذایی در ایران: یک مطالعه مروری سیستماتیک .، فخری یدالهزهرا ، اسفندیاریارغوانمدنی  ارجاع:
 111 -111 (:2) 21؛ 1404 تحقیقات نظام سلامتمجله 

 15/0/1010تاریخ چاپ:  3/0/1012 پذیرش مقاله: 32/11/1013 مقاله: دریافت

 

 مقدمه

به دلیل  بله کلارگیری در  توانندیمیی به صورت مواد نگهدارنده ایمیش باتیترک
در نظلر روزانله  ییغلذا میلرژ هایبخش ترینبه عنوان یکی از مهم مواد غذایی

ها و بسلیاری از اثر ضد میکروبی در برابر مخمر، کپکگرفته شوند. این ترکیبات 
ربلط های ذیها توسط سازماناما استفاده از آن، دهندنشان میاز خود ها باکتری
 نیلاز ا یمحلدود شلده اسلت. اگربله برخل ییملواد غلذا یمنی  ایمسا  یبه دل

را  یتلوهه اثر قابل  ییافزودن به محصولات غذا ازپس  ییایمیش یهانگهدارنده
برخلی  یشلگاهیآزما قاتیدر تحق حال نیبا ا دهند،نمینشان  یبر سلامت عموم
ها نگهدارنلده نیاز ا یتعداد کم ن،ی. بنابراها گزارش شده استاز آن آثار نامطلوب

هلای افزودنلی(. به طور کلی، 1) اندشده دأییت ییاستفاده در محصولات غذا یبرا
وهودشلان ضرر در نظر گرفته شوند و غذایی تنها در صورتی مجاز هستند که بی

های ملواد غلذایی نگهدارنلده (.2) بندی مواد غذایی درج شده باشدروی بستهبر 
 اختن یلا از دسلت دادن ملواد مغلذی ناشلی ازبرای متوقف کردن، به تأخیر انلد

تغییرات میکروبی، آنزیمی یا شیمیایی غذا و به منظور حفظ طلول عملر مطللوب 
ها و دیگر ترکیبات ضلد بیوتیکشوند. این مواد مانند آنتیماده غذایی استفاده می

زا که منجر های بیماریمیکروبی، از خطرات ناشی از وهود سموم میکروارگانیسم
آورد و باعل  شوند، هلوگیری به عم  میکننده میصدمات سلامتی به مصرف به

(. بنلابراین، نقلش 3، 4گلردد )پیشگیری از ضررهای اقتصادی ناشی از فساد می
از  ،های ناشلی از غلذاحذف بیماری با( و 1ای ایفا )مهمی در بهبود کیفیت تغذیه
آفلرین هسلتند، شلک های اقتصلادی کله سلالانه ممرگ و میلر افلراد و آسلی 

 (.2نمایند )هلوگیری می
اکسلیدان و میکروبیلال، آنتیها به سه دسلته آنتیبه صورت کلی، نگهدارنده

 مروریمقاله 
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شلوند. در صلنعت غلذا، اسلتفاده از بندی میای شدن تقسلیمترکیبات ضد قهوه
های نگهدارنده به مقدار بیشلتری بله کلار میکروبیال در میان گروهترکیبات آنتی

ها به دلی  طیف بالای اثرگلذاری در ملواد غلذایی این دسته از نگهدارنده رود.می
ها بله اند. اسید سوربیک و سلورباتمختلف، بیشتر مورد توهه محققان قرار گرفته

گیرنلد. های مواد غذایی، در این گروه قرار میترین نگهدارندهعنوان یکی از رایج
زایلی ایجلاد ثرات ژنوتوکسلیک و ههلشتوانند اها میا این حال، این نگهدارندهب

 (.1) شودکنندگان میکنند که منجر به خطرات سلامتی برای مصرف

اسید سوربیک و مشتقات آن به ویژه سوربات پتاسیم، به دلی  حلالیلت باللا، 
پایداری و استفاده آسلان در صلنعت، بسلیار ملورد اسلتفاده تولیدکننلدگان قلرار 

صورت صنعتی از طریق خنثی کردن اسید سوربیک بلا به این افزودنی (. 2گیرد )می
غلذاهای فلرآوری شلده  ای دربه طور گسلتردهو  شودهیدروکسید پتاسیم تولید می

مانع رشد کپلک، هللوگیری از فسلاد و  و درومی به کارسس نوشابه و مانند آبمیوه، 
هلای مصلنوعی یکلی از افزودنلید. سوربات پتاسلیم شوحفظ تازگی محصولات می

 (.7گردد )تواند به سوربیتول، پتاسیم و اسید سوربیک تجزیه ت که میاس
ها در غذاهای مختلف به خصوص مواد غذایی استفاده نامناس  از نگهدارنده

کننلده و هامعله را تواند سلامت مصرفکه در سبد خانوار سهم بسزایی دارند، می
های غلظت در خصلوص به خطر اندازند. بنابراین، توهه به استانداردها و محدوده

 ،کنندگذاران فعال در حوزه سلامت آن را تعیین میمصرف این ترکیبات که قانون
حایز اهمیت است. در پژوهش ارزیابی خطر انجام شده در ایران، مشخص گردیلد 

سس مایونز، سلالاد الویله و نوشلابه گلازدار، دارای ها همچون که برخی از نمونه
هلای بنلزوات سلدیم و زایلی بله واسلطه بله کلارگیری افزونیخطر غیر سرطان
هلای غیلر مجلاز از وهلود اسلید سلوربیک و غلظت. (3) هستندسوربات پتاسیم 

 (.8-10خورد )سوربات پتاسیم نیز در برخی از مطالعات ایرانی به بشم می
با توهه به نتایج بنین تحقیقاتی، نگرانی در مورد عدم رعایت استانداردهای 

ها و همچنلین، اسلتفاده در محلدوده مربوط به استفاده غیلر مجلاز از نگهدارنلده
آوری اطلاعلات مقادیر قاب  قبول در محصولات مختلف وهود دارد. تاکنون هملع

دارنلده اسلید سلوربیک و هدفمند به منظور ارایه یک دیدگاه کلی نسبت بله نگه
مشتقات آن در ایران انجام نشده است. بنابراین، پلژوهش حاضلر اوللین مطالعله 
مرور سیستماتیک با هدف تعیین وضعیت محدوده اسید سوربیک و مشلتقات آن 
در محصولات غذایی که سهم قاب  توههی در سبد غذایی افلراد دارنلد، بلود؛ بله 

ر محصولات از تحقیقات مختلف انجلام سوربات سنجش شده دمقادیر طوری که 

بندی گردید. در ادامه، های غذایی دستهشده در ایران استخراج و به تفکیک گروه
المللی ملواد غلذایی مقادیر با استاندارد ملی ایران و کمیسیون بین پس از مقایسه

(، میلزان تبعیلت CACیا  Codex Alimentarius Commissionکدکس )
 صولات از استانداردهای فوق مورد ارزیابی قرار گرفت.و مطابقت این مح

 

 هاروش
اسید سوربیک، سوربات پتاسلیم، »های فارسی ابتدا مقالات با استفاده از کلید واژه
، Sobric Acid»و معللادل انگلیسللی آن « مللواد غللذایی، نگهدارنللده و ایللران

Potassium Sorbate ،Food ،Preservative  وIran » هلللای پایگاهدر
هستجو گردید. بعلد « Web of Scienceو  PubMed ،Scopus»اطلاعاتی 

از استخراج مقالات، هستجو به طور محدودتری برای هر گروه از مواد غذایی بله 
صورت هداگانه صورت پذیرفت. ضمن این که هستجو در بخلش منلابع مقاللات 

 مقالات واهد شلرایط. استخراج شده با هدف دریافت مقالات مرتبط نیز انجام شد
در ابتدا بر اساس عنوان و بکیده دریافت گردید. معیارهای ورود ههت اسلتخراج 
مطالعات شام  بررسی عنوان، سال انتشار، در دسترس بودن متن کامل ، عنلوان 
مجله، نوع ماده غذایی، انجام پژوهش در ایران، غلظت قابل  تشلخیص از اسلید 

پژوهشلی  -علمیبر این، نشریات فارسی زبان  لاوهع سوربیک و مشتقات آن بود.
 ،مقالاتی که ایلن معیارهلا را نداشلتندمرتبط نیز به مجموعه مقالات اضافه شدند. 

هلای توان به مقالات ملروری بلرای ارایله تکنیککه از همله آن می حذف شدند
ا و ههدید ارزیابی، مقالات دربرگیرنده اطلاعاتی در مورد مزایا و معای  نگهدارنلده

های طبیعی یلا هدیلد را بله عنلوان هلایگزین همچنین، مطالعاتی که نگهدارنده
کردند، اشاره کرد. این دو گروه از مطالعات ذکر شده بیشلترین میلزان معرفی می

مقالات را شام  شدند. همچنین، برخی از تحقیقلات اطلاعلات کلاملی از ارقلام و 
و تنها به گلزارش مجلاز یلا غیلر محدوده غلظت شناسایی شده ارایه نداده بودند 

هلا هلم حلذف شلدند مجاز بودن نگهدارنده در محصول اکتفا کرده بودند که آن
 .(1)شک  
ها کنترل گردید. در مقالات ورودی و کیفیت دادهاستخراج شده در های داده

شلهر، محلدوده ه، نویسلند، نوع و حجم نمونه اطلاعاتی در مورد مقالات دریافتی،
شناسایی ارایه گردید کله تکنیک  و میانگینغلظت اسید سوربیک و مشتقات آن، 

 .(1-4)هداول  حاضر به کار گرفته شد سیستماتیکدر مطالعه 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 . طراحی پژوهش جهت استخراج مقالات مرتبط با نگهدارنده غذایی اسید سوربیک و مشتقات آن در ایران1شکل 

 مقاله( 411) یعلم یهاگاهیمقالات در پا یهستجو

 مقاله( 271مقالات ) دهیعنوان و بک یبررس

 خروج از مطالعه

 مقاله(  11مقالات غیر اصی  )
 مقاله( 101مقالات غیر مرتبط )

 

مقالات واهد شرایط برای ورود به مطالعه 
 مقاله( 114)

 

 خروج از مطالعه

مقالات با اطلاعات محدود و یا عدم 
 مقاله( 51کاربرد در مطالعه حاضر )

 

 مقاله( 15بررسی شده ههت مرور سیستماتیک )

 

 شناسایی

 غربالگری

 ورود به مطالعه

 مقاله( 141)مقالات تکراری 

 دستیابی به مقالات مرتبط
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  ییغذا در موادو مشتقات آن  کیسورب دیاس تیبر وضع کیستماتیمرور س
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 رانیدر ا یمورد بررس یلبن یهاو مشتقات آن در فرآورده کیسورب دیاس زانیم .1جدول 

تعداد  نوع محصول شهر منابع

 نمونه

گرم بر بازه مقداری )میلی

 کیلوگرم(

گرم میانگین )میلی

 بر کیلوگرم(

درصد )مطابق/ عدم مطابقت بر  روش تشخیص

 ملی ایران(اساس استاندارد 

درصد )مطابق/ عدم 

 (CACمطابقت بر اساس 

 )مطابق( 111 غیر منطبق() HPLC (DLLM) 01 10/6 54 -غیر قابل شناسایی 11 دوغ تهران (11)کش و همکاران کمان

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 غیر قابل شناسایی غیر قابل شناسایی 00 دوغ اصفهان (11)اسفندیاری و همکاران 

 *نامشخص )غیر منطبق( HPLC 0/14 8/018 0/5061 -غیر قابل شناسایی 12 دوغ تهران (10)اکبری آدرگانی و همکاران 

 )مجاز( 111 )غیر منطبق( HPLC 10 0/10 6/100 -غیر قابل شناسایی 101 دوغ تهران (15)زمانی مزده و همکاران 

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( GC 111 48/1 02/1–41/1 0 دوغ تهران (14)ران اعابدی و همک

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( GC 111  61/0 61/0 1 ماست ساده

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( GC 111 84/0 84/0 1 ماست با سبزی

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( GC 111 08/1 08/1 1 ایپنیر خامه

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( GC 111 44/0 44/0 1 پنیر گردویی

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( GC 111 20/1 20/1 1 پنیر فتا

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( GC 111 14/1 14/1 1 دارشیر طعم

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 111 11/11 < 4/1-1/01 51 پنیر فتا تهران (16)امیرپور و همکارران 

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 41 2/10 < 4/1-1/66 51 پنیر لیقوان

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 < 41/1 < 4/1 51 پنیر لاکتیکی

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 14 14/0 < 4/1-0/85 51 ماست

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 41 04/18 < 4/1-4/04 51 دوغ

 )غیر منطبق( 111 )غیر منطبق( UH 14 5/5-18/1 > 5/1 HPLC (DLLM) 111شیر استریل  تبریز (2)ران اجوانمردی و همک

 )مطابق( 111 )غیرمنطبق( HPLC (DLLM) 11 62 8/24 -غیر قابل شناسایی 14 دوغ تبریز (12)ان ارجوانمردی و همک

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 82/05 85/00 6/151 -غیر قابل شناسایی 104 ماست و پنیر تهران (4)زمانی مزده و همکاران 

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC  111 41/80 01/1141 -غیر قابل شناسایی

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 41 46/500 10/006 -غیر قابل شناسایی UF 51پنیر فتا  همدان (0)صالحی و همکاران 

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 غیر قابل شناسایی غیر قابل شناسایی 54 ماست

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 غیر قابل شناسایی غیر قابل شناسایی 54 دوغ
 باشد.پذیر نمیاطلاعات دقیق هر نمونه در مطالعه مشخص نبود. بنابراین، تعیین درصد عدم تطابق امکان*

CAC: Codex Alimentarius Commission; HPLC: High performance liquid chromatography; DLLM: Dispersive liquid-liquid microextraction; GC: Gas chromatography 
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 های اسیدی و چاشنی مورد بررسی در ایرانمیزان اسید سوربیک و مشتقات آن در فرآورده .2جدول 

تعداد  نوع محصول شهر منابع

 نمونه

گرم بر بازه مقداری )میلی

 کیلوگرم(

گرم )میلیمیانگین 

 بر کیلوگرم(

درصد )مطابق/ عدم مطابقت بر  روش تشخیص

 اساس استاندارد ملی ایران(

درصد )مطابق/ عدم 

 (CACمطابقت بر اساس 

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 < 4/1 < 4/1 51 خیارشور تهران (16امیرپور و همکاران )

 *نامشخص )غیر منطبق( HPLC 14 04/11 0/44 -غیر قابل شناسایی 51 فرنگیرب گوجه

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 < 4/1 < 4/1 51 مربای آلبالو

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC (DLLM) 11 11/45 6/65 -غیر قابل شناسایی 14 فرنگیسس گوجه تبریز (2)جوانمردی و همکاران 

 *نامشخص )غیر منطبق( HPLC (DLLM) 51 86/1 8/1 -غیر قابل شناسایی 14 فرنگیرب گوجه

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 51/106 0/18-4/115 0 سس مایونز کرج (8و همکاران )فرجی 

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 41 44/15 1/10 -غیر قابل شناسایی 1 فرنگیسس گوجه

 *نامشخص منطبق()غیر  HPLC 14 01/1 6/0 -غیر قابل شناسایی 5 فرنگیرب گوجه

  )مطابق( 111  غیر قابل شناسایی غیر قابل شناسایی 0 آبلیمو

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 غیر قابل شناسایی غیر قابل شناسایی 14 فرنگیرب گوجه کاشان (0و همکارران )چالشتری 

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 52/101 11/114-00/005 14 سس مایونز

 *نامشخص )مطابق( HPLC 111 5/110 61/115-11/155 6 سالاد الویه

 حد مجاز گزارش نشده )غیر منطبق( HPLC 85/0 224/40 - 16 سالاد الویه مرغ مشهد (11ان )و همکاررام 

 سالاد الویه گوشت

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 شناساییغیر قابل  غیر قابل شناسایی 54 فرنگیگوجهرب  نیقزو (18و همکاران )قجربیگی 

 )مطابق( 111 قابل اغماض اسپکتروفتومتری 0146/1 عدم گزارش 61 خیارشور تهران (10و همکاران )خلیلی 

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 14/182 0/561 -غیر قابل شناسایی 50 سس مایونز و سس سالاد ارومیه (01و همکاران ) فریزدان
 باشد.پذیر نمیدقیق هر نمونه در مطالعه مشخص نبود. بنابراین، تعیین درصد عدم تطابق امکان اطلاعات*

CAC: Codex Alimentarius Commission; HPLC: High performance liquid chromatography; DLLM: Dispersive liquid-liquid microextraction 
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 های نوشیدنی مورد بررسی در ایرانآن در فرآوردهمیزان اسید سوربیک و مشتقات  .3جدول 

تعداد  نوع محصول شهر منابع

 نمونه

 گرم بازه مقداری )میلی

 بر کیلوگرم(

گرم میانگین )میلی

 بر کیلوگرم(

درصد )مطابق/ عدم مطابقت بر  روش تشخیص

 اساس استاندارد ملی ایران(

درصد )مطابق/ عدم 

 (CACمطابقت بر اساس 

همکاران و خسرو خاور 

(51) 

 نامشخص *نامشخص HPLC 81/142 - 4 نوشیدنی گازدار گیلاس تهران

 HPLC 61/016 4 نوشیدنی گازدار سیب

 HPLC غیر قابل شناسایی 4 نوشیدنی گازدار کولا

 HPLC 11/116 4 هانوشیدنی گازدار مخلوط میوه

 HPLC 11/1 4 نوشیدنی گازدار پرتقال

 )غیر منطبق( 11 )غیر منطبق( HPLC (DLLM) 11 21/518 1014 -غیر قابل شناسایی 14 نوشابه تبریز (2)و همکاران  یجوانمرد

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 61/120 8/45-0/20 51 نوشابه گازدار بدون الکل تهران (16و همکاران )امیرپور 

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 41 01/185 -غیر قابل شناسایی 51 آبمیوه

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 00/40 06/0 10 -غیر قابل شناسایی 14 آبمیوه تبریز (12ران )و همکا یجوانمرد

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 81/60 6/61-1/22 1 نوشابه کرج (8و همکاران )فرجی 

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 41 61/18 11/02 -غیر قابل شناسایی 1 آبمیوه

و همکاران زمانی مزده 

(51) 

 )مطابق( 111 )مطابق( HPLC 111 18/50 01/100 -غیر قابل شناسایی 114 های ورزشینوشیدنی تهران

 باشد.پذیر نمیاطلاعات دقیق هر نمونه در مطالعه مشخص نبود. بنابراین، تعیین درصد عدم تطابق امکان*
CAC: Codex Alimentarius Commission; HPLC: High performance liquid chromatography; DLLM: Dispersive liquid-liquid microextraction 

 

 

 های نانوایی مورد بررسی در ایرانمیزان اسید سوربیک و مشتقات آن در فرآورده .4جدول 

نوع  شهر منابع

 محصول

تعداد 

 نمونه

بر گرم بازه مقداری )میلی

 کیلوگرم(

گرم بر میانگین )میلی

 کیلوگرم(

درصد )مطابق/ عدم مطابقت بر  روش تشخیص

 اساس استاندارد ملی ایران(

درصد )مطابق/ عدم 

 (CACمطابقت بر اساس 

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 24/50ا 21/512. 1/101-5/614 16 کلوچه شیراز (58فر و همکاران )محبوبی

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC (DLLM) 111 56/056 2/621-1060 14 کلوچه تبریز (12)و همکاران  یجوانمرد

 )مطابق( 111 )غیر منطبق( HPLC 42/0 00/112 211 -غیر قابل شناسایی 18 کیک کاشان (0)چالشتری و همکاران 
CAC: Codex Alimentarius Commission; HPLC: High performance liquid chromatography; DLLM: Dispersive liquid-liquid microextraction 
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بندی شلد کله های مورد بررسی دسلتهمقالات در بهار گروه از نظر فرآورده
محدوده غلظت و میلانگین گلزارش شام  لبنی، اسیدی، نوشیدنی و نانوایی بود. 

گیری ارایله شلده بلود کله در پلژوهش حاضلر، شده در واحدهای مختلف انلدازه
تبلدی  گردیلد. در برخلی از  (ppmگرم برکیلوگرم )همگی به واحد یکسان میلی

مطالعات، میانگین غلطت سوربات پتاسیم در محصولات گزارش نشده بود کله بلا 
های آنلالیز شلده، ایلن ها در نمونلهغلطت نگهدارنده توهه به مقادیر ارایه شده از
 (.1-4معیار محاسبه گردید )هداول 

 

 هایافته

هلای مختللف در مجموعه مقالات حاص  از هسلتجو، مطالعلات تکلراری در پایگاه
مانده از نظر عنوان، بررسی و موارد نامرتبط خلارج حذف شدند. سپس تحقیقات باقی

هلای ملروری ارایله شلده در هملایش و همچنلین، پلژوهشگردید. در مرحله بعد، 
مقالاتی که مرتبط با اهداف مطالعه حاضر نبودند و مقالاتی کله بله سلنجش علددی 

 (.1)شک   نپرداخته بودند، حذف شدند و مشتقات آن کیسورب دیاس
تعداد مقالات با گزارش محتوای غیر مجاز از سوربات پتاسیم )نملک اصللی 

های غذایی( در محصولات مختلف غذایی اسید سوربیک مورد استفاده در فرآورده
ارایه شده است که طبلق آن،  2در شک   CACبر اساس استاندارد ملی ایران و 

هلای لبنلی وردهبیشترین تحقیقات برای سنجش محتوای سوربات پتاسیم در فرآ
صورت گرفته است که مقادیر زیادی از محصولات نیز از محدوده مجاز اسلتاندارد 
ملی ایران پیروی نکرده بودند. این عدم تبعیت در محصولات غلات و نانوایی نیلز 

هلای صلورت گرفتله روی ایلن مشاهده گردید؛ با این تفاوت که تعداد پلژوهش
 ها کم است. فرآورده

 

 
اد مطالعات نشان دهنده عدم تطابق در میزان اسید . تعد2شکل 

های مختلف غذایی سوربیک و نمک آن )سوربات پتاسیم( در فرآورده

مواد  یالمللنیب ونیسیکم و قایسه با استانداردهای ملی ایراندر م

 کدکس ییغذا

 
نیز مقایسه میزان غیر مجلاز بلودن محتلوای سلوربات پتاسلیم در  3در شک  

درصد از مطالعات در همه  10مختلف غذایی ارایه شده است و در بیش از های گروه
 های غذایی عدم انطباق از نظر محتوای سوربات پتاسیم مشاهده گردید.گروه

 
. درصد غیر مجاز بودن محتوای اسید سوربیک و نمک آن 3شکل 

های مواد غذایی با توجه به )سوربات پتاسیم( به تفکیک گروه

 ملی ایراناستاندارد 

 

 بحث

هلای مقاله از شهرهای مختلف ایران برای مرور مطالعات در بازه زمانی سلال 15
مورد بررسی قرار گرفت و اطلاعات مربوط به مقلادیر نگهدارنلده  2023تا  2013

هلای مختللف ملواد غلذایی اسید سوربیک و نمک آن )سوربات پتاسیم( در گروه
ها و هلای اسلیدی و باشلنی، نوشلیدنیفرآوردههای لبنلی، شام  شیر و فرآورده

هلای بله کلار گرفتله شلده بلرای محصولات نلانوایی اسلتخراج گردیلد. تکنیک
های اسپکتروفتومتری، کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا گیری شام  دستگاهاندازه

(High performance liquid chromatography  یللللاHPLC ،)
پخشلی ملایع -ی بالا با اسلتفاده از ریزاسلتخراج ملایعکروماتوگرافی مایع با کارای

(Dispersive liquid-liquid microextraction  یللللاDLLME و )
( بلود. در بعیلی از GCیلا  Gas chromatographyکروملاتوگرافی گلازی )

گیری با دو دستگاه انجام شلده به نتایج، اندازه تحقیقات به منظور اطمینان بیشتر
همله مطالعلات میلزان سلوربات مجلاز اعللام شلده توسلط  بود. پژوهشگران در

استاندارد ملی ایران را قید کرده بودند. در تحقیق حاضر نیز مقلادیر بلا اسلتاندارد 
باتوهه به بررسی صورت گرفته مشخص شلد مقایسه گردید.  CACملی ایران و 

کمتلر و  CACکه مقلادیر مجلاز اعللام شلده توسلط اسلتاندارد مللی ایلران از 
 باشد.تر میگیرانهسخت

 لبنای یهااوردهآدر فرمشتقات آن و  سوربیک دیاس میزان تیضعو

 رانیدر ا
اسلید سلوربیک و بندی نتایج مطالعات در راسلتای سلنجش همع 1هدول 
دهلد های لبنی را به تفکیک محصولات مختلف نشان میدر فرآورده مشتقات آن

با توهه به مقادیر ارایه شده، سوربات پتاسیم در تعداد زیلادی . (1، 7، 5، 17-11)
استاندارد مللی ایلران افلزودن هرگونله به طور کلی، های دوغ یافت شد. از نمونه

زملانی ملزده و (. نتایج تحقیلق 18نگهدارنده را به دوغ ممنوع اعلام کرده است )
یابلد، میلزان نشان داد که هربه زمان مانلدگاری محصلولات افلزایش  همکاران

هایی کله کند. با ایلن حلال، برخلی از نمونلهسوربات در آن هم افزایش پیدا می
یلا  GMPبیشترین زمان نگهداری را داشتند، به دلی  رعایت اصول تولید خوب )

Good Manufacturing Practice( و بهداشلللتی خلللوب )GHP  یلللا 
Good Hygiene Practice که در صنعت صورت گرفته بود، کمترین میلزان )
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  ییغذا در موادو مشتقات آن  کیسورب دیاس تیبر وضع کیستماتیمرور س

 1404تابستان / 2/ شماره 21مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  163

 

 (.14ها شناسایی شد )سوربات پتاسیم در آن
دار و های معمللولی، طعللمبرخللی از محققللان میللزان سللوربات را در ماسللت

های (. در تعداد زیادی از نمونله1، 5، 11، 11پروبیوتیک مورد بررسی قرار دادند )
گردیلد؛ در حلالی کله بلر اسلاس بررسی شده، وهود سلوربات پتاسلیم گلزارش 

استاندارد ملی ایران، استفاده از هرگونه نگهدارنده در ماسلت ممنلوع اعللام شلده 
(. علاوه بر ایلن، در دو اسلتاندارد مللی، افلزودن نگهدارنلده در ماسلت 15است )
(. در مورد محصول پنیر نیز میلزان 20، 21باشد )دار و پروبیوتیک ممنوع میطعم

(. 1، 5، 11، 11دی از تحقیقات مورد بررسی قلرار گرفتله اسلت )سوربات در تعدا
فقط افلزودن آغلازگر مجلاز، کلریلد ، 13418طبق استاندارد ملی ایران به شماره 

(. 22باشلد )های مناس  و پودرهلای پلروتنین بله پنیلر مجلاز ملیکلسیم، آنزیم
ای غیلر ر خامههمچنین، استاندارد ملی ایران، افزودن هرگونه نگهدارنده را به پنی

افلزودن اسلید سلوربیک و  CAC(. بلا ایلن حلال، 23مجاز اعلام کلرده اسلت )
گلرم در کیللوگرم بله میلی 1000های آن )سوربات پتاسلیم( را بله میلزان نمک

 (.24های لبنی تخمیری مجاز دانسته است )فرآورده
با توهه به نتایج پژوهش مروری حاضر، وهود سلوربات در شلیر اسلتری  و 

اسلتفاده  CAC(. سازمان ملی استاندارد ایران و 7، 11دار مشاهده شد )طعم شیر
 (.24، 21دار را غیر مجاز اعلام کرده است )از هرگونه نگهدارنده در شیر طعم

های لبنی در ، محدوده سوربات سنجش شده در فرآوده1های هدول طبق داده
گلرم در میلی 3/4511مطالعات مختلف در ایران در محدوده غیر قاب  شناسلایی تلا 

در شلهر تهلران و بیشلترین  دوغ(. بالاترین غلظت مربوط بله 13باشد )کیلوگرم می
در کیللوگرم گلزارش گرم میلی 11/455های لبنی معادل میانگین غلظت در فرآورده

 (.5باشد )شد که در همدان برآورد شده است و مربوط به پنیر فتا می

هلای مشلابهی در ارتبلاط بلا بررسلی وضلعیت در سایر کشوها نیز پژوهش
های مختلف لبنی گزارش شده است. به عنوان مثلال، سوربات پتاسیم در فرآورده

های ماست ملورد رصد از نمونهد 5ای در ترکیه به این نتیجه رسید که در مطالعه
گلرم بلر کیللوگرم و در میلی 3/11بررسی، میزان میانگین اسید سوربیک معلادل 

( کله بلا 21باشد )گرم بر کیلوگرم میمیلی 3/130محدوده غیر قاب  شناسایی تا 
های تحقیق حاضر همخوانی نداشت. از طلرف دیگلر، سلوربات پتاسلیم در یافته

ی در کشور پاکستان شناسایی نشد، اما میزان میانگین شش نمونه شیر مورد بررس
گلرم بلر میلی 51/7برداری شده، معلادل پنیر نمونه نمونه 10سوربات پتاسیم در 

 های پنیللر در محللدوده مقللداری کیلللوگرم گللزارش و ایللن نگهدارنللده در نمونلله
 (.27گرم بر کیلوگرم شناسایی گردید )میلی 18/8-44/3

مجلاز ها در ایلران، میزانلی از غیلر درصد از پژوهش 50به طور کلی، حدود 
کنند و با توهه بله بودن این محصولات لبنی را طبق استاندارد ملی ایران بیان می

درصد از محصولات آنالیز شده، مقادیر غیر مجازی از  10، حدود CACاستاندارد 
 (.3و  2های سوربات پتاسیم را داشتند )شک 

 یهااوردهآآن در فار مشاتقاتو  ساوربیک دیاسا زانیام تیضعو

 رانیدر ا اسیدی و چاشنی

بندی نتایج مطالعات در راستای سنجش سلوربات پتاسلیم در همع 2هدول 
دهلد های اسیدی و باشنی را به تفکیک محصلولات مختللف نشلان میفرآورده

 بر این اساس، تحقیقاتی میزان سوربات پتاسیم را در(. 3، 7، 8، 10 ،11 ،30-28)
فرنگی تعیلین کردنلد و وهلود ایلن نگهدارنلده در تعلدادی از سس و رب گوهله

ها تأیید شلد؛ در حلالی کله افلزودن هرگونله نگهدارنلده بله سلس و رب نمونه
بله ترتیل   711و  2110هلای فرنگی بر اساس استانداردهای ملی با شمارهگوهه

پتاسیم در سس ملایونز همچنین، میزان سوربات (. 31، 32ممنوع اعلام شده است )
ها ایلن نگهدارنلده یافلت گردیلد. طبلق مورد بررسی قرار گرفت که در اغل  نمونه

هلای آن بله تنهلایی یلا استاندارد ملی ایران، بیشترین مقدار اسید سلوربیک و نمک
گرم بر کیللوگرم اسلت میلی 710مخلوط با هم برای استفاده در سس مایونز معادل 

نشان داد که توهه به این میلزان در سلس ملایونز رعایلت  ها(. بررسی پژوهش33)
گلرم بلر کیللوگرم در ملورد میلی 1000شده بود. با این حال، مقادیر بیشتر تا مقلدار 

 (.24مجاز اعلام شده است ) CACانواع سس و مایونز توسط استاندارد 
هلای در ارتباط با خیارشور، بر اساس اسلتاندارد مللی ایلران، افلزودن نمک

بندی شلده در ربات از نوع درهه غذایی فقط در ایلن محصلول از نلوع بسلتهسو
گرم بر کیلوگرم مجاز میلی 100کیلوگرم با میزان بیشینه  18قوطی فلزی با وزن 

(. در 11، ،25باشد و به کارگیری این افزودنلی در سلایر اوزان مجلاز نیسلت )می
گرم بر کیلوگرم و غیر میلی 3111/0ای مقدار سوربات پتاسیم در خیارشور مطالعه

تلوان مقلدار سلوربات پتاسلیم را (، اما در تحقیق حاضر می25مجاز اعلام گردید )
سلوربات  نیلز افلزودن نگهدارنلده CACبسیار نابیز و قاب  اغماض اعلام نمود. 

گلرم بلر میلی 1000پتاسیم را به تنهایی یا به همراه هم در خیارشلور بله میلزان 
 (.24ام کرده است )کیلوگرم مجاز اعل

در پژوهش صورت گرفتله در ارتبلاط بلا بررسلی میلزان سلوربات پتاسلیم در 
ای شناسایی نشد و تطابق کامل  بلا های آبلیمو و مربا، این نگهدارنده در نمونهنمونه

، در ملورد مربلا تلا CAC(. اگربه بلا توهله بله 34، 31استاندارد ملی ایران داشت )
 (.24باشد )یلوگرم به کارگیری سوربات پتاسیم مجاز میگرم بر کمیلی 1000میزان 

های مورد بررسی برای مقدار سلوربات پتاسلیم، سلالاد یکی دیگر از فرآورده
(. طبق استاندارد ملی ایران، افزودن بنزوات سدیم به تنهایی 3، 10باشد )الویه می

بر کیلوگرم  گرممیلی 110های آن به میزان یا با مخلوط با اسید سوربیک و نمک
های مورد بررسلی (. در مقایسه میزان سوربات پتاسیم در نمونه31باشد )مجاز می

 در مطالعه حاضر، تطابق کام  با استاندارد ملی ایران مشاهده گردید.
هلای ، محدوده سلوربات سلنجش شلده در فرآورده2های هدول طبق داده

 اسللیدی در تحقیقللات مختلللف در ایللران در محللدوده غیللر قابلل  شناسللایی تللا 
باشد. بالاترین غلظت مربوط به سلس ملایونز در گرم بر کیلوگرم میمیلی 3/410

 های اسیدی،( و بیشترین میانگین غلظت در این گروه از فرآورده30شهر ارومیه )
گلرم در کیللوگرم اسلت کله در میلی 47/232مربوط به همین محصول با مقدار 
 (.3شهر کاشان برآورد شده است )

بر اساس بررسی متون صورت گرفته در سایر کشورها، سلوربات پتاسلیم در 
مقادیر بالاتر از محدوده به دست آمده در پژوهش حاضر گلزارش شلده اسلت. در 

فرنگلی بله منظلور وهلود سلوربات سلس گوهله نمونه 13ای در اتریش، مطالعه
ها ایلن نگهدارنلده در درصد از نمونه 4/12پتاسیم آنالیز و مشخص گردید که در 

نمونله  11گرم بر کیلوگرم بلود. از ایلن تعلداد، میلی 1284تا  1/58بازه مقداری 
 تحقیللق حاضللر، در (. 37بالللاتر از حللداکثر سللط  مجللاز اروپللا بللرآورد گردیللد )

 یدهایاسل یحلاو یفرنگلگوهله سلس یهانمونهاز ( نمونه 22از  2) درصد 1/5
 گیری شد.کیلوگرم اندازهدر  رمگیلیم 481 مقداری نیانگیبا م کیسورب

اسلید ، سس گوهه فرنگی داغ و سلادهدر تحقیق دیگری در اسپانیا بر روی 
گلزارش گرم در کیللوگرم میلی 170و  280 به ترتی  سوربیک با میانگین سطوح

با و سس مایونز ها نشان داده است که سس سالاد نتایج برخی پژوهش(. 38د )ش
بله  میانگین دریافت اسید سلوربیک در بزرگسلالان در سهمدرصد  7/13و  1/15

(. در مطالعه انجام شلده 37، 38) باشدمی ترتی  در کشورهای اتریش و دانمارک
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 و همکاران ارغوان مدنی 

 1404 تابستان/ 2شماره / 21سال له تحقیقات نظام سلامت/ مج 162

 

 273به میلزان  در مربا، ژله و مارمالاد کیسورب دیغلظت اس نیانگدر دانمارک، می
(. در مقاللات بررسلی شلده در تحقیلق 35گزارش گردیلد ) لوگرمکیر بگرم یلیم

حاضر، تنها یک پژوهش ارزیابی میزان سوربات پتاسیم در مربا را نشان داد که بر 
 (.11های مربا یافت نگردید )اساس نتایج آن، سوربات در هیچ کدام از نمونه

ی مطالعه حاضر در ارتباط با میزان سوربات پتاسلیم در محصلولات بندهمع
درصلد در مقایسله بلا  11مختلف اسیدی، نشان دهنلده علدم تطلابق تلا مقلدار 

تحقیقات به هزء بهلار  ، همهCACباشد و در مقایسه با استاندارد ملی ایران می
وهلود  ایهلا اسلتاندارد تعیلین شلدهمقاله که برای محصولات ملورد بررسلی آن

 (.3و  2های توان اعلام نمود )شک نداشت، مطابقت با حد مجاز را نمی

 یهااوردهآآن در فار مشاتقاتو  ساوربیک دیاسا زانیام تیضعو

 رانیدر ا نوشیدنی

های مربوط به میزان اسید سوربیک و نمک آن )سلوربات پتاسلیم( پژوهش

، 40، 41نشلان داده شلده اسلت ) 3های نوشیدنی در ایران در هدول در فرآورده

های گازدار و نوشلیدنی ورزشلی مقادیر سوربات پتاسیم در نوشابه(. 7، 8، 11، 17

وسلط سلازمان در اغل  مطالعات به میزان مجاز و مطابق با مقدار تعیلین شلده ت

ملی استاندارد ایران گزارش گردید. استاندارد ملی ایران استفاده از اسید سلوربیک 

های گلازدار کیلوگرم بلرای نوشلابهدر  رمگیلیم 100های آن را به میزانو نمک

نیلز میلزان  CAC(. به صورت مشلابه، در اسلتاندارد 42مجاز اعلام کرده است )

کیلوگرم مجاز در  رمگیلیم 100های مبتنی بر آب تا سوربات پتاسیم در نوشیدنی

(. بر اساس محدوده تعیین شده، بله کلارگیری سلوربات پتاسلیم بلر 24باشد )می

های کیللوگرم در نوشلیدنیدر  رمگیلیم 100اساس استاندارد ملی ایران تا مقدار 

زملان سلوربات پتاسلیم و بنلزوات ف هلمرژیمی مجاز است، اما در صورت مصر

کیلوگرم رعایت شلود در  رمگیلیم 100سدیم، لازم است استفاده از میزان بیشینه 

در  رمگلیللیم 100نیز افزودن سلوربات بله میلزان  CAC(. طبق استاندارد 43)

 (.24زا مجاز است )کیلوگرم به نوشیدنی ورزشی و انرژی

ها وهود سوربات پتاسیم در نوشلیدنی بر اساس نتایج مطالعه مروری حاضر،
های غیر گازدار نیز در تحقیقاتی اعلام شده است؛ در صلورتی کله طبلق و آبمیوه

هللا، نکتارهللا و اسللتاندارد ملللی ایللران، افللزودن هرگونلله نگهدارنللده بلله آبمیوه
 CAC(. با این حال، استاندارد 44، 41ای گازدار ممنوع است )های میوهنوشیدنی
هلا مجلاز کیلوگرم از سلوربات پتاسلیم را در آبمیوهدر  رمگیلیم 1000ز استفاده ا

 (.24داند )می
های صورت گرفته در ایران، بیشینه مقدار سلوربات پتاسلیم در یکی از پژوهش

گیری شده اعلام نگردید، اما به دلی  این که طبق اسلتاندارد، افلزودن هرگونله اندازه

باشد، واض  اسلت کله وهلود سلوربات پتاسلیم در ها ممنوع مینگهدارنده به آبمیوه

 (.40باشد )های مورد بررسی غیر مجاز میمطالعه مذکور در آبمیوه

ها در ، محدوده سوربات سنجش شلده در نوشلیدنی3های هدول طبق داده
گلرم در میلی 2301تحقیقات مختلف در ایران در محدوده غیر قاب  شناسایی تلا 

( و بیشلترین 7باشد. بالاترین غلظت مربوط به نوشابه در شهر تبریز )کیلوگرم می
گرم در کیلوگرم بود که در میلی 1/311های نوشیدنی، میانگین غلظت در فرآورده

(. 40باشلد )شهر تهران برآورد گردیلد و مربلوط بله نوشلیدنی گلازدار سلی  می
نشان داد کله آب استرالیا و نیوزلند رفته در های صورت گهایی از پژوهشگزارش

ترین سهم را برای مواههه با اسید سوربیک در رژیم غلذایی داشلته پرتقال عمده
 بلرای وهلود اسلید سلوربیک های غیر الکللیسهم نوشیدنیاتریش در (. 41) است

 نشلان داد کله مصلرف ای در دانملارک نیلز(. نتایج مطالعه37درصد بود ) 10 حدود
 (.35مرتبط است ) مصرف اسید سوربیکدرصد از  3/10گازدار با میزان  هایهنوشاب

گللرم در لیتللر را بللرای میلللی 1/47 انگین غلظللتمیللمحققللان در برزیلل  
هلایی لازم به ذکر است نتایج پژوهش(. 47) های غیر الکلی گزارش کردندنوشابه

 اند، نشلان دادهپرداختههای گازدار که به بررسی وهود موارد نگهدارنده در نوشابه
باشد و در است که اثرات منفی ناشی از سوربات پتاسیم کمتر از بنزوات سدیم می

های بالا، امکان بلروز خطلر و صورت به کارگیری سوربات پتاسیم تنها در غلظت
 (.1تأثیرات نامطلوب بر سلامتی وهود دارد )

ری از غیلر مجلاز درصد از مطالعلات، مقلادی 11، 3و  2های بر اساس شک 
های نوشیدنی در مقایسله بلا اسلتاندارد مللی بودن سوربات پتاسیم را در فرآورده

 11، علدم انطبلاق تلا میلزان CACایران گزارش نمودند و بر اساس اسلتاندارد 
 درصد بود.

ی هااوردهآآن در فار مشاتقاتو  ساوربیک دیاسا زانیام تیضعو

 رانیدر انانوایی  مختلف
بندی نتایج تحقیقات در راستای سنجش سلوربات پتاسلیم در همع 4هدول 

دهلد های نانوایی را به تفکیک محصولات مختلف در این گروه نشان میفرآورده
ها وهود سوربات پتاسیم گزارش شلده اسلت. طبلق در اغل  نمونه(. 3، 17، 48)

در کیک، کلوبه  های آناستاندارد ملی ایران، به کارگیری اسید سوربیک و نمک
(. در 45باشللد )گللرم در کیلللوگرم مجللاز میمیلی 100و نللان بلله مقللدار بیشللینه 

گرم در کیلوگرم از سلوربات پتاسلیم مجلاز میلی 100نیز میزان  CACاستاندارد 
ها در بهار نان لواش، بربری، سلنگک و تلافتون (. استفاده از نگهدارنده24است )

های حجلیم بر اساس استاندارد ملی ایران مجاز نیست و فقط در نان تست و نان
محلدوده ، 4هلای هلدول (. طبلق داده45تیره برش خورده قابل  قبلول اسلت )
هلای مختللف در های نانوایی در پژوهشسوربات پتاسیم سنجش شده در فرآوده

گرم در کیلوگرم گزارش شده است. بالاترین غلظت میلی 1315تا  7/127ایران از 
هلای ( و بیشترین میانگین غلظلت در فرآورده17مربوط به کلوبه در شهر تبریز )

باشد گرم در کیلوگرم میمیلی 41/541نانوایی مربوط به همین محصول با میزان 
، 4(. هر سه مطالعه ارایه شلده در هلدول 17که در شهر تبریز برآورد شده است )

هلای نلانوایی نشلان مقادیری از غیر مجاز بودن سلوربات پتاسلیم را در فرآورده
مجاز برآورد شده اسلت  CACدادند، اما مقادیر همگی تحقیقات از نظر استاندارد 

تلرین یکی از مهلم هاج برخی تحقیقات حاکی از آن است که انواع ناننتای(. 24)
باشلد. ملیهلای همعیتلی همله گروهدر اسلید سلوربیک با  عوام  برای مواههه

، 35) ها در این گروه از محصولات اهمیلت زیلادی داردبنابراین، کنترل نگهدارنده
37.) 
 

 گیرینتیجه
اسید سوربیک و مشتقات آن مانند سوربات پتاسلیم بله عنلوان یلک نگهدارنلده 
غذایی ههت هلوگیری از فساد میکروبی و حفظ و افزایش عملر مانلدگاری ملواد 
غذایی در صنعت غذا مورد استقبال قرار گرفته است. با ایلن حلال، بله کلارگیری 

توانللد سلللامت یمللهللا در میللزان بالللاتر از حللد مجللاز، ایللن گللروه از افزودنی
سیتوتوکسلیک و و منجر بله ایجلاد صلدمات  ندازندیکنندگان را به خطر بمصرف

هللا گللردد. پللژوهش حاضللر بللا بررسللی و بللروز برخللی از بیماری ژنوتوکسللیک
اسلید سلوربیک و مشلتقات آن ماننلد سیستماتیک مطالعلات پیشلین، محتلوای 
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هلای اسلیدی و در مواد غذایی مختللف شلام  لبنیلات، فرآوردهسوربات پتاسیم 
های غلات و نانوایی در مواد غذایی ایلران را گلزارش باشنی، نوشیدنی و فرآورده

نیلز  CACنمود و در ادامه، این مقادیر با محدوده مجاز استاندارد مللی ایلران و 
نظر اسلتاندارد مللی ها از بیشتر نمونهمقایسه گردید. مرور تحقیقات نشان داد که 

 طیشلرا نیلاباشلند کله ایران حاوی مقادیر بالاتر از حد مجاز سوربات پتاسیم می
. این باشد زیآمکنندگان مخاطرهو مصرف ییسلامت محصولات غذا یبرا تواندیم

توانلد نشلان عدم رعایت بیشتر در محصولات نانوایی و لبنی مشلاهده شلد و می
ولیدکننده این گروه از محصولات از استانداردهای دهنده عدم تبعیت کارخانجات ت

، محتوای سوربات پتاسیم اغلل  CACباشد. اگربه با توهه به استاندارد مربوطه 
محصولات مورد سنجش قرار گرفتله در مقاللات در محلدوده مجلاز قلرار گرفتله 

و  ییغلذا عیملواد نگهدارنلده در صلنا مقلداربر دقیق و مستمر نظارت است، اما 
به دلی  تأثیرات نامطلوب احتمالی پرمصرف  یها در غذاهاآن قیدق زانیکنترل م

 شود.بر سلامت توصیه می
 

 انیدتشکر و قدر
و کلد اخللاق  240370پلژوهش حاضلر برگرفتله از طلرح تحقیقلاتی بلا شلماره 

IR.MUI.PHANUT.REC.1403.056 مصلللوب معاونلللت تحقیقلللات و ،
وسیله از کلیه افرادی کله  باشد. بدیناصفهان میآوری دانشگاه علوم پزشکی فن

 د.آیدر انجام این مطالعه همکاری نمودند، تشکر و قدردانی به عم  می

 

References 

1. Piper JD. Piper PW. Benzoate and sorbate salts: a systematic review of the potential hazards of these invaluable 

preservatives and the expanding spectrum of clinical uses for sodium benzoate. Com Rev Food Sci Food Safety 

2017; 6: 868-80. 

2. Dehghan P. Mohammadi A. Mohammadzadeh-Aghdash H. Dolatabadi JEN. Pharmacokinetic and toxicological 

aspects of potassium sorbate food additive and its constituents. Trends Food Sci Technol 2018; 80: 123-30. 

3. Chaleshtori FS. Arian A. Chaleshtori RS. Assessment of sodium benzoate and potassium sorbate preservatives in 

some products in Kashan, Iran with estimation of human health risk. Food chem toxicol 2018; 120: 634-8. 

4. Madani A. Esfandiari Z. Shoaei P. Ataei B. Evaluation of virulence factors, antibiotic resistance, and biofilm 

formation of Escherichia coli isolated from milk and dairy products in Isfahan, Iran. Foods 2022;11:960 

5. Zamani Mazdeh F. Sasanfar S. Chalipour A. Prihadi E. Yahyapour G. Mohammadi A, Rostami A. Amini M. 

Hajimahmoodi M. Simultaneous determination of preservatives in dairy products by HPLC and chemometric 

analysis. Int J Anal Chem 2017; 1-8. 

6. Carocho M. Barreiro MF. Morales P. Ferreira IC. Adding molecules to food, pros and cons: A review on 

synthetic and natural food additives. Com Rev Food Sci Food Safety 2014;13: 377-99. 

7. Javanmardi F. Nemati M. ANsarin M. Arefhosseini SR. Benzoic and sorbic acid in soft drink, milk, ketchup 

sauce and bread by dispersive liquid–liquid microextraction coupled with HPLC. Food Add and Conta 2015a;8: 

32-9. 

8. Faraji M. Rahbarzare F. Simultaneous determination of four preservatives in foodstuffs by high performance 

liquid chromatography. Nutr Food Sci Res 2016; 3: 43-50. 

9. Salehi S. Khodadai I. Akbari-Adergani B. Shekarchi M. Karami Z. Surveillance of sodium benzoate and 

potassium sorbate preservatives in dairy products produced in Hamedan province, north west of Iran. Int Food 

Res J 2017; 24: 1056. 

10. Ram M. Tavassoli M. Ranjbar G. Afsahri A. The Microbial and Chemical Quality of Ready-to-Eat Olivier Salad 

in Mashhad, Iran. J Nutr Fasting Heal 2019; 7:175-81. 

11. Kamankesh M. Mohammadi A. Tehrani ZM. Ferdowsi R. Hosseini H. Dispersive liquid–liquid microextraction 

followed by high-performance liquid chromatography for determination of benzoate and sorbate in yogurt drinks 

and method optimization by central composite design. Talanta 2013; 109: 46-51. 

12. Esfandiari Z. Badiey M. Mahmoodian P. Sarhangpour R. Yazdani E. Mirlohi M. Simultaneous determination of 

sodium benzoate, potassium sorbate and natamycin content in Iranian yoghurt drink (Doogh) and the associated 

risk of their intake through Doogh consumption. Iranian J Pub Heal 2013; 42: 915. 

13. Akbari-Adergani B. Eskandari S. Bahremand N. Determination of sodium benzoate and potassium sorbate in 

Doogh samples in post market surveillance in Iran 2012. J Chem Heal Risks 2013; 3. 

14. Zamani Mazdeh F. Esmaeili Aftabdari F. Moradi-Khatoonabadi Z. Shahneshin M. Torabi P. Shams Aderkani M. 

Hajimahmoodi M. Sodium benzoate and potassium sorbate preservatives in Iranian doogh. Food Add and Conta 

2014; 7: 115-9. 

15. Abedi AS. Mohammadi A. Azadniya E. Mortazavian AM. Khaksar R. Simultaneous determination of sorbic and 

benzoic acids in milk products using an optimised microextraction technique followed by gas chromatography. 

Food Add and Conta 2014; 31: 21-8. 

16. Amirpour M. Arman A. Yolmeh A. Akbari A. Moradi-Khatoonabadi Z. Sodium benzoate and potassium sorbate 

 [
 D

O
I:

 1
0.

48
30

5/
jh

sr
.v

21
i2

.1
59

3 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

05
 ]

 

                            10 / 12

http://dx.doi.org/10.48305/jhsr.v21i2.1593
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-1729-en.html


 

 
 

https://hsr.mui.ac.ir 

 و همکاران ارغوان مدنی 

 1404تابستان / 2شماره / 21سال له تحقیقات نظام سلامت/ مج 165

 

preservatives in food stuffs in Iran. Food Add and Conta 2015; 8: 142-8. 

17. Javanmardi F. Arefhosseini SR. Ansarin M. Nemati M. Optimized dispersive liquid–liquid microextraction 

method and high performance liquid chromatography with ultraviolet detection for simultaneous determination of 

sorbic and benzoic acids and evaluation of contamination of these preservatives in Iranian foods. J AOAC Int 

2015b; 98: 962-70. 

18. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Doogh: Specifications ans test method. No 2453. Available 

from: https://www.isiri.org. 2008. 

19. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Yoghurt-Specifications and test methods. No 695.  

Available from: https://www.isiri. Org. 2019. 

20. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Milk and milk products -Flavored yoghurt Specifications 

and test methods. No 4046. Available from: https://www.isiri.org. 2017. 

21. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Probiotic yogurt Specifications and test methods. No 

11325. Available from: https://www.isiri.org. 2008. 

22. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Milk and Milk products- Pre-cheese- Specifications and 

test methods. No 13418. Available from: https://www.isiri. Org. 2017. 

23. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Cream cheese Specifications and test methods. No 5881. 

Available from: https://www.isiri. Org. 2012. 

24. Codex alimentarius international food standards, 1995. General Standard for Food Additives. No 192. Available 

from: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius. 2021. 

25. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Flavored Milk - Specifications & Test Methods. No 1527. 

Available from: https://www.isiri.org. 2014. 

26. Cakir R. Cagri-Mehmetoglu A. Sorbic and benzoic acid in non-preservative-added food products in Turkey. Food 

Add and Conta 2013; 6: 47-54. 

27. Ahmed M. Shahzadi SK. Waseem R. Shahzad S. Ahmad W. Sodium benzoate and potassium sorbate in Pakistani 

retail foodstuffs. Int J Chem Sci Res 2013; 3: 1-6. 

28. Ghajarbeygi P. Rahimi Niaraki A. Soltani Abkernar A. Mahmoudi R. Jalilvand F. Sadeghi Niaraki A. Alizadeh 

A. Assessment of Sodium Benzoate and Potassium Sorbate Preservatives and Artificial Color in Bulk Tomato 

Paste Samples in Qazvin, Iran. J Chem Heal Risks 2022; 12: 501-7. 

29. Khalili E. Khaniki G. Sodium Benzoate and Potassium Sorbate content in pickled cucumber supplied in Tehran, 

Iran. J Food Safety Hyg 2023. 

30. Yazdanfar N. Manafi L. Rafsanjani BEN. Mazaheri Y. Sadighara P. Mohammadi S. Evaluation of Benzoate and 

Sorbate Preservatives contents in Mayonnaise Sauce and Salad Dressings in Urmia, Iran. J Food Protec 2023; 86 

(8): 100118. 

31. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Canned tomato paste Specifications and Test Methods. No 

761. Available from: https://www.isiri.org. 2016. 

32. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Tomato sauce Specifications and Test Methods. No 2550. 

Available from: https://www.isiri.org. 2016. 

33. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Mayonnaise & Salad dressing–Specifications and test 

methods. No 2454. Available from: https://www.isiri.org. 2015. 

34. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Jams, Jellies and Marmalades- Specifications and Test 

Methods. No 214. Available from: https://www.isiri. org. 2015. 

35. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Lime/ Lemon juice-Specifications and test methods. No 

117. Available from: https://www.isiri.org. 2018. 

36. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Olivier Salad–Specification & Test Methods. No 17813. 

Available from: https://www.isiri.org. 2014. 

37. Mischek D. Krapfenbauer-Cermak C. Exposure assessment of food preservatives (sulphites, benzoic and sorbic 

acid) in Austria. Food Add and Conta 2012; 29: 371-82. 

38. Gonzalez M. Gallego M. Valcarcel M. Simultaneous gas chromatographic determination of food preservatives 

following solid-phase extraction. J Chromato A 1998; 823: 321-9. 

39. Leth T. Chrisistensen T. Larsen IK. Estimated intake of benzoic and sorbic acids in Denmark. Food Add and 

Conta 2010; 27: 783-92. 

40. Khosrokhavar R. Sadeghzadeh N. Amini M. Ghazi-khansari M. Hajiaghaee R. Ejtemaei Mehr S. Simultaneous 

determination of preservatives (sodium benzoate and potassium sorbate) in soft drinks and herbal extracts using 

high-performance liquid chromatography (HPLC). J Med Plants 2010; 9: 80-7. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

48
30

5/
jh

sr
.v

21
i2

.1
59

3 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

05
 ]

 

                            11 / 12

https://www.isiri.org/
https://www.isiri.org/
https://www.isiri.org/
https://www./
https://www./
https://www.isiri.org/
https://www.isiri.org/
https://www.isiri.org/
http://dx.doi.org/10.48305/jhsr.v21i2.1593
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-1729-en.html


 

 
 

https://hsr.mui.ac.ir 

  ییغذا در موادو مشتقات آن  کیسورب دیاس تیبر وضع کیستماتیمرور س

 1404تابستان / 2/ شماره 21مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  166

 

41. Mazdeh FZ. Moradi Z. Moghaddam G. Moradi-Khatoonabadi Z. Aftabdari FE. Badaei P. Hajimahmoodi M. 

Determination of synthetic food colors, caffeine, sodium benzoate and potassium sorbate in sports drinks. 

Tropical J Pharma Res 2016; 15: 183-8. 

42. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Carbonated soft drink- Specifications. No 1250. Available 

from: https://www.isiri.org. 2016. 

43. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Sport and energy drinks – Specifications and test methods. 

No 6693. Available from: https://www.isiri. Org. 2014. 

44. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Fruit drinks (non-carbonated)- specifications. No 2837. 

Available from: https://www.isiri.org. 2016. 

45. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Carbonated fruit juices, fruit nectars, fruit base drinks: 

Specifications and test methods. No 14345. Available from: https://www.isiri. org. 2011. 

46. Cressey P. Jones S. Levels of preservatives (sulfite, sorbate and benzoate) in New Zealand foods and estimated 

dietary exposure. Food Add and Conta 2009; 26: 604-13. 

47. Tfouni S. Toledo M. Determination of benzoic and sorbic acids in Brazilian food. Food control 2002; 13: 117-23. 

48. Mahboubifar M. Sobhani Z. Dehghanzadeh G. Javidnia K. A comparison between UV spectrophotometer and 

high-performance liquid chromatography method for the analysis of sodium benzoate and potassium sorbate in 

food products. Food Anal Methods 2011; 150-4. 

49. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Permitted Food Additives in Cereal Flour and Flour 

Products and Bakery Wares – List and Applications. No 3494.  Available from: https://www.isiri. org. 2016. 

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

48
30

5/
jh

sr
.v

21
i2

.1
59

3 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

05
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

http://dx.doi.org/10.48305/jhsr.v21i2.1593
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-1729-en.html
http://www.tcpdf.org

