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هدف -1 

در صدور وجوه افتراق و مد نظر قرار دادن و کاربرد وسیع آنها در فرآورده های غذایی نهایی  1انواع طعم دهنده هااهمیت با توجه به 

پروانه های بهداشتی، این دستورالعمل در جهت حسن انجام کار در یکسان سازی صدور پروانه های ساخت و پروانه هاای بهداشاتی ورود   

نگی توزیع آنها تدوین گردیده است و در جلساه کمیتاه   مذکور با عنایت به مقررات حاکم بر این دسته از محصولات و نیز چگومحصولات 

 به تصویب رسید. /  19936/666مطرح و با شماره    11/6/1931فنی قانونی مورخ  

دامنه کاربرد  -2

 .تولیدکننده و شرکت های واردکننده انواع طعم دهنده های خوراکی می باشددامنه اجرایی این دستورالعمل شامل کلیه واحدهای 

 لازم به ذکر است این دستورالعمل درخصوص موارد ذیل کاربرد ندارد:

 ییغذامواد ) بکار می روند ،یا به صورت بازسازی شده (برای مصرفاولیه  به همان صورت) ترکیبات خوراکی که بدون بازسازی  -1

.خام(

 شیرین، ترش یا شور دارند )مانند شکر، سرکه یا نمک( مزهکه منحصراً  ترکیباتی -1

به عنوان  به عنوان طعم دهنده استفاده نمی شوند.اما  ،گیاهی یا حیوانی که ذاتاً خاصیت طعم دهندگی دارند اءواد با منشم -9

ذایی استفاده نگردند، طعم دهنده که به صورت افزودنی غ مثال ادویه جات )به شکل تازه، خشک شده یا منجمد شده( مادامی

اجزاء فقط زمانی طعم دهنده محسوب می شوند که به عنوان  ؛گرچه ذاتا خاصیت طعم دهندگی دارند ،محسوب نمی شوند

روند. تشکیل دهنده یک طعم به کار می 

مسئولیت اجرایی -3

مسئولیت اجرایی این دستورالعمل بر عهده کارشناسان اداره کل نظارت و ارزیابی فرآورده های غذایی، آرایشی و بهداشتی و         

نظارت و مدیر کل  ،و ناظر بر حسن اجرای آنمعاونت های غذا و دارو دانشگاه های علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی مربوطه بوده 
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، آرایشی و بهداشتی و معاون غذا و دارو دانشگاه های علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی ناظر بر تولید ارزیابی فرآورده های غذایی

 می باشد.

 

 تعاریف -9

 1طعم -9-1

پس از دریافت و تفسیر توسط مغز، بوسیله حس های  ،در دهان قرار می گیردوقتی مجموعه ای از ویژگی های هر ماده است که       

دهان، احساس می شود. احساس طعم از ویژگی های خاص مواد  در درد چشایی، بویایی، گیرنده های حس لامسه و گیرنده های عمومی

 .(EC :)منبع طعم دهنده می باشد

 

 طعم دهنده ها -9-2

تشدید طعم به مواد غذایی اضافه می شوند )به استثنای تشدید کننده های طعم که محصولاتی هستند که برای ایجاد، اصلاح یا        

به عنوان افزودنی در نظر بین المللی( شماره گذاری  سیستم طبقه بندی و -مواد افزودنی) 11611ایران به شماره  مطابق استاندارد ملی

  (.EC)منبع:  گرفته شده است(

 طعم دهنده ها شامل:

 ،6طعم دهنده دود، 3طعم دهنده های حاصل از فرآیند حرارتی، 1طعم دهنده های حاصل از آماده سازی، 9 طعم دهنده اجزاء

غذایی بدون طعم هم باشند. این ترکیبات به تنهایی  ءمی باشد و ممکن است دارای اجزا6 سایر طعم دهنده هاو 7سازهای طعم پیش

 .(EC)منبع: مصرف نمی شوند 

 

 طعم دهنده اجزاء -9-2-1

 .Mentholو  Ethyl butyrate دهندگی هستند، مانند: طعم اصیتشیمیایی با خ دوام            

 اجزاء طعم دهنده به دو دسته تقسیم می شوند:  
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 3 اجزاء طعم دهنده طبیعی -9-2-1-1

ممکن است سبب تغییرات اجتناب ناپذیر و موادی هستند که به وسیله فرآیند های فیزیکی )تقطیر و استخراج با حلال( که              

غیر عمد در ساختار شیمیایی اجزاء طعم دهنده شود و یا به وسیله فرآیندهای میکروبیولوژی یا آنزیمی، از منابع گیاهی یا حیوانی به 

و تخمیر برای مصارف  دست آیند. این مواد ممکن است فرآوری نشده باشند و یا به وسیله فرآیندهایی مانند خشک کردن، برشته کردن

طعم دهنده طبیعی به  انسانی تهیه شده باشند. اجزاء طعم دهنده طبیعی در منابع طبیعی حیوانی یا گیاهی وجود دارد. در واقع اجزاء

 11 اطلاق می گردد، مانند: لیمونن حاصل از پرتقالو در طبیعت شناسایی شده است  شتهموادی که به طور طبیعی وجود دا

 11اجزاء طعم دهنده سنتزی -9-2-1-2

 موادی هستند که بوسیله سنتزهای شیمیایی شکل می گیرند و به دو دسته تقسیم می شوند:             

 11 اجزاء طعم دهنده مشابه طبیعی -9-2-1-2-1

که به طور  هستند ماده اید و از نظر شیمیایی مشابه زی توسط فرآیند شیمیایی حاصل می شونبا سنتز شیمیایی یا جداسا               

 طبیعی در منابع گیاهی یا حیوانی وجود دارد.

 91اجزاء طعم دهنده مصنوعی -9-2-1-2-2

در منابع گیاهی و حیوانی وجود  ماده ای که به طور طبیعی اما از نظر شیمیایی مشابه با سنتز شیمیایی به دست می آیند،              

 دارند، نیستند.

و آن دسته از اجزایی  U(E Regulation (1220/872 مطابق آخرین ویرایش استانداردهمواره باید مجاز  طعم دهنده ءاجزا ی:یادآور

 باشند. ،مورد ارزیابی و تایید قرار گرفته اند JECFA 11که بوسیله

 

  طعم دهنده های حاصل از آماده سازی -9-2-2

به معنی فرآورده ای به  شیمیایی تعریف نشده اند. طعم دهنده حاصل از آماده سازیاین دسته از طعم دهنده ها به عنوان مواد           

، با خواص طعم دهندگی که به وسیله به شکل کنسانتره یا غیر کنسانترهمی باشد، چه  1-1-1-1غیر از اجزاء طعم دهنده در قسمت 

 آنزیمی یا میکروبیولوژی از منابع گیاهی یا حیوانی، به شکل خامفرآیندهای فیزیکی مناسب )شامل تقطیر و استخراج با حلال( یا فرآیند 
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یا فرآوری شده برای مصارف انسانی به وسیله فرآیندهای سنتی آماده سازی غذا نظیر خشک کردن، برشته کردن و تخمیر کردن  

 لیاز قبحاصل از آماده سازی  یطعم دهنده ها یاز نمونه ها یبرخبه  ISO 3193 استاندارد .به دست آمده است (1شماره )ضمیمه 

 اشاره کرده است.  . . و . 17، عصاره ها 16ها الئورزین،  13(معطراسانسی ) های روغن

 ,Rose tinctureاست. جزء طعم دهندهکه وانیلین یک  است، در حالی طعم دهنده حاصل از آماده سازیمثلاً عصاره وانیل یک      

Orange oil, Black pepper oleoresin   .از مثال های دیگر این دسته از طعم دهنده ها می باشند 

 UVاشعه  ایو  یفلز یمعرف آل ،یفلز زوریکاتال ،یمعدن زوریازن، کاتال ژن،یاستفاده از واحد اکسفرآیندهای فیزیکی شامل  یادآوری:

 نمی شود.

 

 یند حرارتیآفرحاصل از  های طعم دهنده -9-2-3

دادن  )شرایط خاوب تولیاد( باا حارارت     GMP با رعایت اصولطعم دهنده حاصل از فرآیند حرارتی به معنای محصولی است که          

دقیقه به دست می آید که این اجزاء الزامااً نبایاد خاواص     13درجه سانتی گراد به مدت حداکثر  161تا دمای حداکثر  ءمخلوطی از اجزا

   د. در واقاع ممکان اسات ایان     ن( و یک قند احیا کنناده باشا  اوی حداقل یک منبع نیتروژن )آمینباید ح ولی باشند طعم دهندگی داشته

 و نماک  اسیدهای آمیناه  عبارتند از نیتروژن منابع نمونه هایی ازد. نآیبه دست  "لاردیواکنش م"مانند  ییندهایتوسط فرآطعم دهنده ها 

     .زایلاوز  گلاوکز،  ،دکساتروز  نظیر: احیا کننده های قند ،پروتئین ها هیدرولیزاز حاصل ، محصولات مواد غذایی یها پپتیدها، پروتئین، آنها

یا طعم دهنده حاصل از فرآیند حرارتی پروتئین گیاهی هیدرولیز شاده و  16 سیستئین و زایلوز :مثال طعم دهنده حاصل از فرآیند حرارتی

 .13زایلوز

 باید توجه داشت:

 .گراد تجاوز کند یدرجه سانت 161از  دیبان طی فرآیند حرارتیدمای محصول در  -

 شاود، مای  زمان طاولانی تار    ،درجه سانتی گراد باشد و هرچه دما کمتر شود161در  قهیدق 13حداکثر  دیبا یحرارت فرآیندمدت زمان  -

 ساعت تجاوز نکند. 11زمان از که  ، به طوریکاهش دمای گراد تدرجه سان 11 هر به ازاء شیدو برابر شدن زمان گرما یعنی

- pH  باشد. 6حداکثر باید  یندآفردر طول 
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 باشد. 1ضمیمه شماره باید مطابق با  طعم دهنده حاصل از فرآیند حرارتیحداکثر میزان برخی ترکیبات در مواد غذایی با  یادآوری:

 

  طعم دهنده دود -9 -9-2

پیرولیز در مقدار چوب بدون تیمار در معرض دادن قرار  با کهاز ترکیبات دود هستند پیچیده ای مخلوط طعم دهنده های دود           

یک سیستم استخراج معرض شده در  دود ایجادبا قرار دادن این سپس  و فوق گرم یا بخارو تقطیر خشک یا  کنترل شدهمحدود و هوای 

ترکیبات اصلی طعم دهنده های دودی شامل  دست می آید.به  ،فاز آبیدر برای جمع آوری  جداسازییا و  کندانستقطیر، یا آبی 

طعم دهنده دود دارای مقررات جداگانه ای است که  .اسیدهای کربوکسیلیک، ترکیبات با گروه های کربونیل و ترکیبات فنلی می باشند

 متعاقباً تدوین خواهد گردید.

 

 های طعمساز پیش -9-2-5

با دادن یا واکنش کردن تجزیه طریق از )این ترکیبات لزوماً دارای خواص طعم دهندگی نیستند و عمداً به منظور تولید طعم 

سازهای  شیاز پ یبرخد های غیر حرارتی. به آنها اضافه می شوند، مانند طعم دهنده های حاصل از فرآین (طی فرآوری سایر اجزاء غذایی

ی طعم ساز ها شید به عنوان پنتوان یم نهیآم یدهایبه عنوان مثال، اس هستند. مختلف یطعم دهنده ها از ایمتعلق به مجموعه  ،طعم

طعم دهنده باشد.  یا چند جزءیک  تواند یمساز طعم  شیپثبت شده اند. طعم دهنده اجزاء به عنوان  زیناز آنها  یاما برخ ،دناستفاده شو

 می باشند. دییأو مورد ت نداشته یابیبه ارز یازین ،باشندغذا به دست آمده  طعم ازساز های پیش  یوقتشایان ذکر است 

 : اسیدهای آمینه، کربوهیدرات ها و الیگو پپتید هاعطر و طعم  یسازها شیاز پ یینمونه ها     

 

 طعم دهنده هاسایر  -9-2-6

 .را در هیچ یک از دسته های قبلی گنجاندنمی توان آن د و نچیزی که برای بو یا طعم و مزه اضافه می کن هر           
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های حاصل از ، طعم دهنده های حاصل از آماده سازی طعم دهنده، طعم دهندهاجزاء  فیطعم دهنده در تعر کیکه  یدر موارد          

   ی بند میتقس "ها طعم دهندهسایر"آن را به طور خودکار به عنوان  ،گنجدن طعم سازهای شیپ ایطعم دهنده دود و  ،یحرارت ندیفرآ

 دارند. دییأو ت یابیبه ارز ازین شهیهم هاطعم دهنده  ریسا. می کنند

 که از حرارت شدید چربی ها و روغن ها در مدت زمان بسیار کوتاه ایجاد می شود. 11طعم گریله عنوان مثال ب

 

 های طبیعی مخلوط طعم دهنده -9-3

هستند که به وسیله فرآیندهای فیزیکی که ممکن است سبب تغییرات  آماده سازیحاصل از ی دهنده هاطعم ترکیبی از         

رآیندهای طعم دهنده )برای مثال تقطیر و استخراج با حلال( شود و یا به وسیله ف اجزاءاجتناب ناپذیر و غیر عمد در ساختار شیمیایی 

وسیله فرآیندهایی مانند به مواد ممکن است فرآوری نشده باشند و  ، از منابع گیاهی یا حیوانی به دست آید: اینمیکروبیولوژی یا آنزیمی

مخلوط طعم دهنده های طبیعی ممکن است  خشک کردن، برشته کردن یا سوزاندن و تخمیر برای مصارف انسانی تهیه شده باشند.

ردن، گرم کردن یا تجزیه آنزیمی تقطیر یا فرآورده های حاصل از برشته ک ت، محصولاها لئورزین، ا(معطر) اسانسی شامل روغن های

 د.نباش

 

 اجزاء غذایی بدون طعم -9-9

غذایی شامل افزودنی های خوراکی و مواد غذایی هستند که ممکن است به طعم دهنده ها افزوده شده و برای انحلال،  اجزاء         

 انتشار و رقیق کردن طعم دهنده ها یا برای تولید، انبارش، جابه جایی و کاربرد آنها ضروری باشند.

تفاده و تسهیل انبارش بهتر است میزان این مواد در صورت نداشتن برای اطمینان از کیفیت و ایمنی طعم دهنده ها، سهولت اس        

فعالیت تکنولوژیکی به کمترین مقدار مورد نیاز محدود شود و در صورت داشتن فعالیت تکنولوژیکی، باید مطابق استاندارد کدکس به 

 مورد استفاده قرار گیرند. 131شماره 

    و مطابق بامجاز خوراکی ایران  مورد استفاده باید در فهرست افزودنی های غیر طعمی( ء)اجزا افزودنی های خوراکی       

Regulation (EU) No 1130/2011 .باشند 
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که  بر حسب ضوابط و استاندارد محصول نهاییدر طعم دهنده .(  . افزودنی )مانند نگهدارنده و .یک در صورت غیر مجاز بودن  یادآوری:

بوسیله تولید کننده طعم از فرمولاسیون حذف گردد یا آن طعم دهنده بوسیله تولید یا باید  ،آن طعم دهنده در آن بکار خواهد رفت

 کننده محصول نهایی بکار برده نشود.

 

 اصول کلی کاربرد طعم دهنده ها -5

ذایی بوده و کاربرد آن به شرطی مجاز است که درخصوص ماهیت استفاده از طعم دهنده ها منحصراً برای ایجاد یا اصلاح طعم مواد غ     

وکیفیت مواد غذایی سبب گمراهی مصرف کننده نشود و استفاده از آنها برای پوشانیدن فساد طعم و بوی نامطلوب مواد غذایی مجاز 

 نیست.

 شود.استفاده از طعم دهنده ها در مواد غذایی نباید سبب دریافت آنها در مقادیر غیر ایمن 

 قید گردد.نهایی در صورت استفاده از طعم دهنده در مواد غذایی، نام و نوع آن باید بر روی برچسب محصول 

مطابق با  خلوصمیزان باید  در صورتی که به طور جداگانه تولید یا وارد شوند، طعم دهنده های مورد استفاده در مواد غذاییاجزاء طعمی 

EC  یاJECFA  )داشته باشند:)به آدرس سایت زیر 

 

http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/flavouring/database/dsp_search.cfm 

http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-flav/en/ 

 شند.یری باشند که احتمال خطر برای سلامتی داشته باناخالصی های اجتناب ناپذیر در مواد غذایی نهایی، نباید در مقاد

کردن مقدار استفاده از آنها در مواد شامل محدود ( باشد که GMPکاربرد طعم دهنده ها بهتر است با رعایت شرایط خوب ساخت )

 غذایی برای رسیدن به نتیجه مطلوب باشد.

 

 کلیه طعم دهنده ها برچسب گذاریساخت و پروانه  وبهداشتی ورود صدور پروانه  الزامات -6

 :لازم است متقاضی قبل از صدور پروانه بهداشتی ورود یا پروانه ساخت، اطلاعات طعم دهنده را به شرح ذیل اعلام کرده باشد     
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 درصد اجزاء و روش شناسایی لیز حاوی کلیه اجزاء تشکیل دهنده،برگه آناو  فرمولاسیون -6-1

 : عبارتند ازمنابعی که طعم دهنده از آن به دست آمده  -6-1-1

 .از مواد غذایی یا گیاهان و ادویه هایی باشد که به طور معمول به عنوان غذا استفاده می شود -6-1-1-1

 .ترکیبی از مواد خام گیاهی یا حیوانی باشد که بطور معمول به عنوان غذا استفاده نمی شود -6-1-1-1

طعم دهنده ای که بوسیله فرآیند فیزیکی، آنزیمی یا میکروبیولوژی از مواد خام گیاهی یا حیوانی به دست مواد  -6-1-1-9

 می آید.

دهنده مشابه طبیعی حاصل گردد که به وسیله سنتز شیمیایی یا جداسازی به وسیله فرآیند شیمیایی، مواد طعم  -6-1-1-1

 وجود دارد. ،یعی در مواد غذایی یا گیاه و ادویه که بطور معمول غذا فرض می شوداز نظر شیمیایی مشابه ماده ای است که به طور طب

به وسیله سنتز شیمیایی یا جداسازی به وسیله فرآیند شیمیایی، مواد طعم دهنده ای حاصل گردد که از نظر  -6-1-1-3

 وجود دارد.  ،ر معمول غذا فرض نمی شودشیمیایی مشابه ماده ای که به طور طبیعی در منابع گیاهی یا حیوانی خامی که به طو

-1-6به وسیله سنتز شیمیایی یا جداسازی به وسیله فرآیند شیمیایی مواد طعم دهنده به غیر از آنچه که در بند  -6-1-1-6

 ذکر گردید، حاصل گردد. 3-1-1-6و  1-1

باید اعلام  ،آیند حرارتی بکار می رونددود یا طعم دهنده های حاصل از فردهنده منبع موادی که برای تولید طعم  -6-1-1

 شود.

باید مطابق  ،اجزاء غذایی با خاصیت طعم دهندگی مورد استفاده قرار گیرد ی که نباید برای تولید طعم دهنده ومنبع یادآوری:

  باشد. 9ه شماره یمضم

 شرح داده شود. ،آمده است 1-1بند زیر مجموعه  روش فرآوری و فرآیند تولید طعم دهنده مطابق مواردی که در -6-1-9

ضمیمه مطابق  ،ده طعم دهنده ها نیز مجاز نمی باشترکیباتی که نباید به مواد غذایی اضافه شوند و افزودن آنها ب -6-1-1

 رعایت گردد.  1 شماره



 سازمان غذا ودارو

 و ارزیابی اداره کل نظارت 

فرآورده های غذایی، آرایشی و  

 بهداشتی

 

    نحوه بررسی  اجرایی دستورالعمل

طعم دهنده ها جهت صدور پروانه 

 ساخت و پروانه بهداشتی ورود

 

 FB- Pr- 1394-0005  کد مدرک:

 2/6/49 :صدورتاریخ 

 - شماره بازنگری:

 - تاریخ بازنگری:

 22از  4صفحه 
 

 

     1-1بر حسب طبقات بند  ،وارداتی طعم دهنده هایبه هر فرآورده تولید داخل یک پروانه ساخت اختصاص می یابد.  :1یادآوری

      پروانه بهداشتی ورود اخذ  ،این دستورالعملبرگه های آنالیز محتوی اطلاعات مد نظر  منوط به دارا بودنتقسیم بندی و محصولات مشابه 

 نمایند.می 

 الزامی است. آرایشی و بهداشتی ،اداره کل نظارت و ارزیابی فرآورده های غذاییحلال یید حلیت طعم دهنده بوسیله کمیته تأ :2یادآوری

 

 نامگذاری -6-2

 ،و توضیحاتی که سبب مشخص تر شدن و دستیابی به شرح واضاحی از طعام دهناده مای گاردد      "طعم دهنده"عبارت  -6-1-1

 لحاظ گردد. 1-1مطابق انواع مندرج در بند 

 می باشد: نحوه تعیین نام طعم دهنده با توجه به اجزاء تشکیل دهنده به شرح زیر -6-1-1

 .محسوب می گردد طعم دهنده طبیعی، طبیعی باشد نوعاز  ،طعم دهندهکلیه اجزاء طعمی در صورتی که  -

، مخلوطی از اجزاء طبیعی و مشابه طبیعی و یا صرفا اجزاء مشاابه طبیعای باشاد،    در صورتی که اجزاء طعمی طعم دهنده -

 محسوب می شود. طعم دهنده مشابه طبیعی

      محساوب   طعم دهنده مصنوعیطعم دهنده موجود باشاد،  اجزاء طعمی در حتی فقط یک جزء مصنوعی  در صورتی که -

 می گردد.

نظیر حلال ها )پروپیلن گلایکول، بنزیل الکل و . . .(، نگهدارناده هاا )بنازوات سادیم،      ADIجزء غیر طعمی دارای  9حداکثر  یادآوری:

طعم دهناده آورده   نوعدر نامگذاری طعم دهنده، بعد از نام و و . . . باید توکوفرول و . . .(  -)آلفا سوربات پتاسیم و . . .(، آنتی اکسیدان ها

 شود.

 

 برچسب گذاریطرح  -6-3

بایدد   ،طعم دهنده هایی که قابلیت عرضه به واحد های صنایع غذایی را دارندد مواردی که بر روی برچسب  -6-3-1

 درج شود:
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   کننده یبسته بند ایکننده  دیتولو شماره تماس آدرس  و نام -6-9-1-1

و توضیحاتی که سبب مشخص تر شدن و دستیابی به شرح واضحی از طعام دهناده    "طعم دهنده خوراکی"عبارت  -6-9-1-1

 لحاظ گردد. 1-1دد مطابق انواع مندرج در بند می گر

باا درشات تارین     غیر طعمی )حالال و افزودنای(   ءاجزاهمراه با )طبیعی، مشابه طبیعی، مصنوعی( نوع طعم دهنده  -6-9-1-9

   .، بنزوات سدیملکویمانند طعم دهنده مشابه طبیعی موز، پروپیلن گلا فونت برچسب

 .(6و  1)مطابق با ضمایم  یی دارنددر مواد غذا یکمّ یها تیمحدودکه  ءاز اجزا یگروه ایحداکثر مقدار هر جزء  -6-9-1-1

با فونت در محل قابل رویت  "های صنایع غذایی و غیر مجاز برای خرده فروشیبه واحد قابل عرضه"عبارت  -6-9-1-3

 درشت

 و وزن خالص شماره سری ساخت ،ءانقضا ،تاریخ تولید -6-9-1-6

 در صورت نیاز اعلام شرایط مصرف و نگهداری -6-9-1-7

 شماره پروانه بهداشتی ورود -6-9-1-6

های صنایع غذایی در آن دسته از محصولات غذایی می توانند استفاده شوند که دارای به واحدطعم دهنده های قابل عرضه  یادآوری:

 طعم دهنده اشاره شده باشد. آن پروانه ساخت معتبر از وزارت بهداشت بوده و در آن پروانه به نوع و مقدار 

 

قابلیت عرضه از لحاظ مصرف و اوزان بسته بندی، طعم دهنده هایی که  فارسی مواردی که بر روی برچسب -6-3-2

 : باید درج شود ،را دارند اصنافه ب

و توضیحاتی که سبب مشخص تر شدن و دستیابی به شرح واضحی از طعم  "طبیعی طعم دهنده خوراکی "عبارت  -6-9-1-1

 دهنده می گردد.

 و وزن خالص شماره سری ساخت، ءانقضا ،تاریخ تولید -6-9-1-1

 در صورت نیاز اعلام شرایط مصرف و نگهداری -6-9-1-9

   کننده یبسته بند ایکننده  دیتولو شماره تماس آدرس  و نام -6-9-1-1
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 غیر طعمی فهرست نزولی اجزاءغیر طعمی،  ءدر موارد مخلوط طعم دهنده با اجزا -6-9-1-3

   شماره پروانه ساخت یا پروانه بهداشتی ورود -6-9-1-6

 

 :طعم دهنده های طبیعی باید مد نظر قرار گیردبرای الزاماتی که  -2

 ینادها یفرآی را می رساند، فقط در جایی مای تواناد اساتفاده شاود کاه      همان معنکه  یگریهر کلمه د ایو  "یعیطب"کلمه  -7-1

طعام دهناده مرباوط    که بدان وسیله،  ییمواد غذاسنتی  یآماده ساز فرآیند ایو  یکیولوژیکروبیم ایو  یمیآنز یندهایآفر ،یکیزیمناسب ف

 را بیان کند. جدا شده است

طعم فقط شامل  دهنده طعم ءاجزا که گیرد قرار استفاده زمانی می تواند مورد تنها ،طعم دهنده توصیف برای "طبیعی" واژه -7-1

 اجزاء طعدم دهندده طبیعدی   ( باشد(، 9-1ه صورت مجزا و یا مخلوط )بند ) ب 1-1-1مطابق بند  حاصل از آماده سازی دهنده های

 باشد. ترکیب آن هایا  1-1-1-1مطابق بند 

. باشد، اطالاق   . هنده دود و .دمانند پیش سازهای طعم، طعم یی طعم دهنده ها ی ازترکیبطعم دهنده نهایی، در صورتی که  -7-9

 برای آن طعم دهنده مجاز نمی باشد. "طبیعی"عنوان 

 وانیلین طبیعی و منتول طبیعی باشد مانندطبیعی مواد طعم دهنده باید  طعمیجزء  -7-1
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 نحوه نامگذاری انواع طعم دهنده های خوراکی با توجه به منشاء اجزاء تشکیل دهنده -1جدول 

 مثال طعم دهندهعنوان  جزء غیر طعمینوع  جزء طعمینوع 

 طبیعی طبیعی طبیعی
طعم دهنده طبیعی توت 

 فرنگی

 غیر طبیعی طبیعی

طبیعی + نام اجزاء غیر طبیعی 

غیر طعمی )حداکثر تا سه جزء 

 (ADIمهم و دارای حد 

طعم دهنده طبیعی توت 

فرنگی با پروپیلن گلیکول و 

 سدیم بنزوات

 مشابه طبیعی یا مصنوعی غیر طبیعی غیر طبیعی
طعم دهنده مصنوعی توت 

 فرنگی 

 

را خود منبع  عطر و طعمِآن  که در حالی ،به دست آمده مختلفطبیعی بع امنبا از مواد  تواندمی  طبیعی جزء طعم دهنده: 2یادآوری 

کاه از   در حاالی  ،پاودر گیااهی اسات    و ، عصاره گوجه فرنگای از ادویه جاتطبیعی ترکیبی که Barbecue flavor  مانند منعکس نکند

 .ساخته نشده است "کباب"

حداقل ضوابط فنای  آخرین ویرایش تولید طعم دهنده طبیعی )حاصل از آماده سازی( به لازم جهت تجهیزات برای اطلاع از  :3 یادآوری

 مراجعه شود.  و بهداشتی واحدهای تولید کننده انواع اسانس، گلاب و عرقیات

فقط طعم دهنده های خوراکی با جزء طعم دهنده طبیعی و جزء غیر طعمی طبیعی قابلیت عرضه و فروش در : 9یادآوری 

 دارند. اصناف
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 :اعلام شود طعم دهنده بایدمواردی که بوسیله تولید کننده  -8

 نام دقیق طعم دهنده -6-1

 )برحسب نیاز( روش آزمون -6-1

 1میلای گارم در کیلاوگرم سارب،      11میلی گرم در کیلوگرم آرسنیک،  9ناخالصی ها: طعم دهنده ها نباید محتوی بیش از  -6-9

 د.نمیلی گرم در کیلوگرم جیوه باش 1کادمیوم و میلی گرم در کیلوگرم 

 فرآوردهمعیارهای میکروبیولوژی بر حسب مایع یا جامد بودن  -6-1

 )مایع، جامد، پودری، امولسیون و . . .( فیزیکی (شکلحالت ) -6-3

 (19قرمزمادون یا  11رزونانس مغناطیسی هستهیا  11یجرم طیف( یا GCگاز کروماتوگرافی ))تست شناسایی  -6-6

 حلال های استخراجی  -6-7

پروپان، بوتان، اتیل ( اضافه شوند، شامل GMPالف: دسته ای از حلال های استخراجی که می توانند مطابق با شرایط خوب تولید )

 کربن دی اکساید، استون، نیتروز اکساید می باشند. استات،

استفاده می شود که باید حداکثر باقی مانده حلال در محصاول نهاایی   ب: دسته ای که جهت تهیه طعم دهنده های طبیعی از آنها 

در نظر گرفته شود و شامل دی اتیل اتر، هگزان، متیل استات، بوتانول، اساتیل متیال کتاون، پروپاانول سایکلو هگازان دی کلرومتاان و        

 ( می باشند.3تترافلورو اتان )ضمیمه شماره  1،1،1،1

 شامل:صورت تولید یا واردات اجزاء طعمی طعم دهنده ها در  صات فیزیکوشیمیاییمشخ -6-6

 نام شیمیایی و نام های مترادف -

 اگر متفاوت از نام شیمیایی باشد IUPAC 11نام  -

 در صورت وجود هریک  FEMA و   -CAS-,  E-,  EINECS-,  FL-,  CoE شماره های -

 فرمول شیمیایی و ساختمانی، وزن مولکولی -

 حالت )شکل( فیزیکی، بو -

 لالیتح -
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 حلالیت در اتانول -

 و یا طیف جرمی( ه( یا طیف مادون قرمز یا رزونانس مغناطیسی هستGCتست شناسایی )گاز کروماتوگرافی ) -

 میزان حداقل خلوص -

 ناخالصی ها -

پارامترهای فیزیکی مرتبط با خلوص نظیر نقطه جوش )برای مایعات(، نقطه ذوب )برای جامادات(، ضاریب شکسات )بارای      -

 وزن مخصوص )برای مایعات(مایعات(، 

 محصولات ثابت و محصولات حاصل از تجزیه )در صورت نیاز( -

 برهم کنش با اجزاء غذایی )در صورت نیاز( -

 هرگونه اطلاعات مرتبط دیگر -

منادرج در آن   کلیاه مفااد  رعایت  ،دناز طعم دهنده های طبیعی دارای استاندارد ملی یا بین المللی باش یکهر  در صورتی که یادآوری:

 ضروری است. استاندارد ملی یا بین المللی 

 

 :ثبت منبع مجوز  صدورمدارک مورد نیاز برای  -4

 و ثبت محصول درخواست ثبت منبع -3-1

 در کشور مبداء ایران مهوری اسلامیممهور به مهر سفارت ج معتبر ABگواهی های ایمنی و کیفیت با  -3-1

3-9- PMF )به شرح مندرج در دستورالعمل واردات( 

 های مورد تقاضا طعم دهندهکلیه آنالیز کامل  -3-1

اجزاء فرمولاسیون انواع طعم دهنده اعم از بخش طعمی و اجزاء غذایی بدون طعم به طور کامل اعلام گردد. در صورتی  -3-1-1

 .اعلام گردد )تا صد در صد( باشد، درصد این اجزاء نیز به صورت کامل باید اجزاء طعم دهندهکه بخش طعمی مجموعه ای از 
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فهرست اجزاء طعم دهنده، افزودنی هایی که برای انبارش یا بکارگیری طعم لازم است، ترکیباتی که برای حل کردن یا  -3-1-1

ند( استفاده می شود و در سایر منابع اشاره نشده رقیق کردن طعم بکار می رود و افزودنی هایی که برای تولید طعم دهنده )کمک فرآی

 باید بطور کامل اعلام شود. آنها INS 13است و

 مهر سفارت جمهوری اسلامی ایران در کشور مبداءممهور به ( برای اقلام مورد درخواست Free saleگواهی فروش آزاد ) -3-3

 واردات(اصل تعهد نامه محضری )به شرح مندرج در دستورالعمل  -3-6

)به شرح مندرج در  برای مصارف صنفی و به زبان انگلیسی برای مصارف صنعتی طرح برچسب کلی به زبان فارسی -3-7

 دستورالعمل واردات(

 )در صورت وجود( برای هر محصول مورد تقاضا GS1یا  GTIN شناسه ملی شرکت وارد کننده و کد -3-6

 شناسنامه کارخانه تولیدی -3-3

 امه شرکت وارد کنندهاساسن -3-11

، ملامین و TSE ،FMDعدم آلودگی به دیوکسین،  ،سایر گواهی های مورد لزوم با توجه به نوع کالا نظیر گواهی حلیت -3-11

 و اشعه مطابق با ضوابط مربوطه GMOارائه مستندات مربوط به وضعیت 

)مثلا طعم هنده جدید با منشاء و نوع ثبت شده قبلی در صورتی که شرکت های دارای مسئول فنی درخواست ورود طعم د یادآوری:

داشته باشند، می توانند با ارائه تعهدنامه مسئول فنی پس از بررسی معاونت غذا و دارو ( 1و کد  1دهنده مشابه طبیعی پرتقال کد 

به را دانشگاه علوم پزشکی مربوطه و انجام آزمایشات لازم در صورت تایید، مجوز ترخیص و مصرف گرفته و سپس مستندات افزایش قلم 

 د. نماینسازمان ارائه این 

 

 پروانه ساخت:مدارک مورد نیاز برای صدور  -11

 درخواست صدور پروانه ساخت -11-1

 فرم سه برگی صدور پروانه ساخت -11-1

 اصل تعهد نامه محضری طرح برچسب -11-9
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 طرح برچسب محصول -11-1

 فیش هزینه صدور پروانه ساخت -11-3

 ثبت نام تجاری  -11-6

 پروانه بهره برداری و پروانه مسئول فنی از وزارت بهداشت -11-7

 تصویر قرارداد با آزمایشگاه همکار برای انجام برخی آزمون های خاص )در صورت وجود( -11-6
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 1ضمیمه شماره 

 یند های سنتی آماده سازی مواد غذاییآفر فهرست

فشار حداکثر  درجه سانتی گراد در فشار اتمسفر و پخت تحت 111خرد کردن، حرارت دهی، پختن، نانوایی، سرخ کردن تا دمای حداکثر 

بیولوژی، پوست کنی، فشردن، برشته ودرجه سانتی گراد، برش، خشک کردن، تبخیر، تخمیر، آسیاب کردن، انتشار، فرآیندهای میکر 111

    امولسیون کردن، استخراج شامل استخراج با حلال مطابق اصلاح، گریل کردن، پوشش دهی، خنک کردن، تقطیر،-کردن

88/344/EEC Directive ،منجمد کردن، چلاندن -فیلتراسیون، خیساندن، مخلوط کردن، نفوذ، سرد کردن 

Chopping Coating 

Heating, cooking, baking, frying (up to 240 °C at atmospheric 

pressure) and pressure cooking (up to 120 °C) 

Cooling 

Cutting Distillation/rectification 

Drying Emulsification 

Evaporation Extraction, incl. solvent extraction in accordance 

with Directive 88/344/EEC 

Fermentation Filtration 

Grinding  Steeping 

Infusion Maceration 

Microbiological processes Mixing 

Peeling Percolation 

Pressing Refrigeration/Freezing 

Roasting/Grilling Squeezing 
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 2ضمیمه شماره 

   حداکثر میزان برخی ترکیبات در مواد غذایی با طعم دهنده حاصل از فرآیند حرارتی

 

 ماده
 حداکثر مقدار

(  µg/kg) 

2-amino-3.4,8-trimethylimidazo [4,5-f] quinoxaline (4,8-DiMeIQx) 31 

2-amino-1-methyl-6-phenylimidazol [4,5-b]pyridine (PhIP) 31 
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 3ضمیمه شماره 

 :دنریاستفاده قرار گ موردی با خواص طعم دهندگ ییغذااجزاء طعم دهنده و  دیتول یبرا دیکه نبا یمنابع

 

 منبع )منشاء(

 نام متداول نام لاتین

Tetraploid form of Acorus calamus L. Tetraploid form of Calamus 
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 9ضمیمه شماره                                                                              

 به مواد غذایی اضافه شوند. یدترکیباتی که نبا

 

 

 

 Agaric acid 

Aloin 

Capsaicin 

1, 2-Benzopyrone, coumarin 

Hypericine 

Beta-asarone 

1-Allyl-4-methoxybenzene (estragole) 

Hydrocyanic acid 

Menthofuran 

4-Allyl-1, 2-dimethoxybenzene (methyleugenol) 

Pulegone 

Quassin 

1-Allyl-3, 4-methylene dioxy benzene, safrole 

Teucrin A 

Thujone (alpha and beta) 
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 5ضمیمه شماره 

 نام

 ییدر مواد غذا حلال  مانده یحداکثر مقدار باق

 هیدر ته یاستخراج یاستفاده از حلالها لیبه دل

 (mg/kgی )عیطب یطعم دهنده ها

Diethyl ether 1 

Hexane * 1 

Cyclohexane 1 

Methyl acetate 1 

Butan-1-ol 1 

Butan-2-ol 1 

Ethylmethylketone* 1 

Dichloromethane 11/1  

Propan-1-ol 1 

Propan-2-ol 1 

methanol 3/1  

1,1,1,2-tetrafluoroethane 11/1  

 

 است.استفاده ترکیبی از هگزان و اتیل متیل کتون ممنوع  *
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 6ضمیمه شماره

موجودند( که بطور طبیعی در طعم دهنده ها و اجزاء غذایی با خاصیت طعم دهندگی (ترکیبات حداکثر میزان برخی 

 (EC :منبع( برخی مواد غذایی مرکب که به آنها طعم دهنده و یا اجزای غذایی با خاصیت طعم دهندگی اضافه شده استدر
 

 شده استکه در آن حضور ماده محدود  مرکب ییمواد غذا نام جزء
 حداکثر مقدار

(mg/kg) 

1-Allyl-4-

methoxybenzene, 

Estragol 

 31 فرآورده های لبنی

، حبوبات و بقولات(، ها غده ،ها شهی، رfungi)شامل قارچ،  فرآوری شده یها یسبزو میوه ها 

 31 اهو دانه  مغزها

 31 ان حلالیماه فرآورده های

 11 یالکل ریغ یها یدنینوش

Hydrocyanic acid 

 31 محصولات مشابه ایآن و  یها نیگزیجا ایو مارزیپان ، شیرینی های بادام دار

 3 رهسته دا یها وهیمکنسرو 

Menthofuran 

ده نخنک کنکوچک فرآورده های قنادی حاوی نعناع یا نعناع صحرایی به جز فرآورده های قنادی 

 16 دهان
311 

 9111 دهانده نفرآورده های قنادی خنک کن

 1111 آدامس

4-Allyl-1,2-dimethoxy-

benzene, 

Methyleugenol 

 11 فرآورده های لبنی

 13 حلال یشکار اناز جمله مرغ و جانور یو محصولات گوشتشده  یآماده ساز های گوشت

 11 ان حلالیماه فرآورده هایو های آماده سازی شده  یماه

 61 سوپ ها و سس ها

 11 17آماده خوردن تنقلات

 1 یالکل ریغ یها یدنینوش

Pulegone 
ده خنک کننکوچک به جز فرآورده های قنادی  فرآورده های قنادی حاوی نعناع یا نعناع صحرایی

 دهان
131 
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 1111 ده دهانخنک کننکوچک فرآورده های قنادی 

 931 آدامس

 11 حاوی نعناع یا نعناع صحرایی نوشیدنی های غیر الکلی

Quassin 

 3/1 نوشیدنی های غیر الکلی

 1 ییمحصولات نانوا

1-Allyl-3,4-methylene 

dioxy benzene, safrole 

 13 ی حلالشکار اناز جمله مرغ و جانور یو محصولات گوشتشده  یآماده ساز های گوشت

 13 یان حلالماه فرآورده هایو ی های آماده سازی شده ماه

 13 سوپ ها و سس ها

 1 نوشیدنی های غیر الکلی

Teucrin A  3 ا طعم تلخبنوشیدنی اسپیریت 

Thujone (alpha and beta) 3/1 16"گونه درمنه "شده از دیتول یالکل ریغ یها یدنینوش 

Coumarin 

 31 آنها به دارچین اشاره شده باشد.برچسب که در  یفصل ایو /  یسنت ییمحصولات نانوا

 11 13 یموسلغلات صبحانه از جمله 

آنها به دارچین برچسب که در  یفصل ایو /  یسنت ییحصولات نانواحصولات نانوایی ریز به غیر از مم

 اشاره شده باشد.
13 

 3 انواع دسر
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 2ضمیمه شماره 

 شوند یم دیکه از منابع خاص تول یطعم دهندگاصیت با خ ییغذا اجزاءطعم دهنده ها و  یاستفاده برا طیشرا

 

 منبع )منشاء(

 شرایط مصرف
 نام متداول نام لاتین

Quassia amara L. 

and 

Picrasma excelsa 

(Sw) 

Quassia 
طعم دهنده ها و اجزاء غذایی با خاصیت طعم دهندگی تولید شده از موادی که می توانند فقط 

 برای تولید نوشیدنی ها و محصولات نانوایی به کار روند
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