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بررسي تاثير هم افزايي رنگدانه هاي طبيعي بر خواص آنتي اكسيداني 

  در صنايع غذايي

  

  3، مريم مصلحي شاد∗2، مريم سلامي1دينا الهويي

  

   ارشد، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده علوم و فناوري هاي نوين، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم دارويييكارشناس دانش آموخته -1

  يار و عضو هيات علمي گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه تهران استاد-2

  گروه علوم و صنايع غذايي، واحد صفادشت، دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايران -3

 )05/10/94: رشيپذ خيتار  26/07/94: افتيدر خيتار(

  

  چكيده
افزايش گزارشات مربوط به مخاطرات سلامتي و سميت . ختلف، به غذاها اضافه مي شوندقرن ها است كه رنگ هاي خوراكي در يك شكل يا اشكال م

 چند رنگدانهدر اين پژوهش، اثر . رنگ هاي مصنوعي، صنعت غذا را به استفاده از رنگ هاي طبيعي جهت فرآوري محصولات غذايي سوق مي دهد

براي اين منظور، پنج . اثرات هم افزايي آنها بر روي هم مورد بررسي قرار گرفتخوراكي مورد استفاده در صنعت غذا، بر خواص آنتي اكسيداني و 

سپس، فعاليت آنتي اكسيداني با استفاده از خاصيت رنگبري .  انتخاب شدندارتن، پاپريكا، ليكوپن و تورمريككوركومين، بتاك: رنگدانه طبيعي شامل

را اولئورزين تورمريك ر هم افزايي بسيار مطلوب يثنتايج بررسي ها تا. ر گرفتسنجش قرابه روش اسپكتروفتومتري مورد   +•ABTS كاتيون راديكالي

ليكوپن مشاهده  -و بهترين اثر هم افزايي در تركيب تورمريك  نمايان ساخت آنتي اكسيدانيخواصبر در تركيب با ديگر رنگدانه هاي مورد مطالعه 

به مواد غذايي نه تنها ارزش غذايي آنها را بالا آن رنگي طبيعي حاوي ين رنگدانه و مخلوط هاي  كه اضافه كردن انتايج تحقيق حاكي از آن است .شد

 بلكه مكمل هاي غذايي با خواص آنتي اكسيداني خوب كه به عنوان حاميان سلامتي مي باشند، توليد ،مي برد و پذيرش ماده غذايي را افزايش مي دهد

  .خواهند شد

  

 ، هم افزايي، مهار راديكالي فعاليت آنتي اكسيدان رنگ خوراكي،:كليد واژگان
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  مقدمه - 1

 غذا ايجاد تنوع در صنعتيكي از مباحث مورد توجه در 

از انواع رنگ ، رسيدن به اين هدفبشر براي  . استمحصولات

ها جهت ايجاد تنوع و افزايش جذابيت در محصولات غذايي 

در محصولات كيفي مهم رنگ از جنبه هاي  .مي نمايداستفاده 

 كه همراه با طعم رآوري نشده و فرآوري شده مي باشد فغذايي

علاوه بر .  مي كندايفاو بافت، نقش مهمي را در مقبوليت غذا 

در  تغييرات شيميايي مواد غذايي تواند بيانگر مياين، رنگ 

 قهوه اي شدن و  مختلف نظير فرآيندهاي حرارتيحين

ي مجاز خوراكي و كاربرد رنگ ها ].1[ كارامليزاسيون باشد

 قوانين و الزامات هر كشوري معين مي بر طبقآنها حدود مجاز 

ي مجاز  صنايع غذايي، استفاده از رنگهاديدگاه از ].2[ گردد

 براي ايجاد فرآورده هاي جديد و يا بهبود كالا امري خوراكي

 صنعت غذا، طي ساليان متمادي به منظور بهبود .ضروري است

كننده از انواع مختلف مواد  هاي مورد نظر مصرف ويژگي

كند كه متاسفانه  هاي مصنوعي، استفاده مي  نظير رنگ،افزودني

 ].3[ت براي سلامتي انسان مضراس شدت برخي از اين مواد به

، افزايش تقاضا  در صنعت غذايكي از مهمترين بحث هاامروزه 

 كه  باشد غذايي تهيه شده از منابع طبيعي ميبراي رنگ هاي

ي مناسب از لحاظ ايمني و سلامت جايگزيند بعنوان نمي توان

رنگ هاي طبيعي بدست ]. 4[ باشندرنگ هاي مصنوعي براي 

، محصولات تجديدپذير و پايدار با حداقل ... وآمده از گياهان

اثرات زيست محيطي مي باشند كه از دوران باستان نه تنها 

ت بلكه در مواد غذايي جهت كاربردشان به عنوان رنگ منسوجا

در سال هاي اخير توجه  ].5[مي باشند و آرايشي شناخته شده 

 بيشتري به گياهان و غذاهاي غني از آنتي اكسيدان هاي طبيعي

كه با كاهش خطرات بي شمار ناشي از بيماري هاي  شده است

 افزايش  با توجه بهبنابراين ].6[مزمن در انسان مربوط مي باشد 

رات منفي مواد نگهدارنده ي اث نسبت بهنندگان آگاهي مصرف ك

 ].7[ استفاده از اين مواد به شدت رو به كاهش است ،مصنوعي

نيز بر روي  يمطالعاتبر اين اساس طي سال هاي متمادي، 

 طبيعي مشتق شده از گياهان جهت اثرات درماني رنگ هاي

به  ].8[ انجام شده استمختلف در انسان، بيماري هاي درمان 

  با ارگانيسم هايي كه دريكي از فرآيند هاي درگيروان مثال، عن

محيط هوازي زندگي مي كنند، توسعه مكانيسم هاي دفاعي در 

برابر آسيب هاي ناشي از اكسيژن و گونه هاي اكسيژن فعال از 

روكسي و آنيون هاي سوپر اكسيد مي قبيل راديكال هاي هيد

ايي آنتي اكسيدان توجه زيادي بر توان  به موجب آن،كه باشد

 در درمان و پيشگيري از بيماري ي ناشي از تركيبات طبيعيها

از آن جمله مي توان به اثرات  ].9[ هاي خاص شده است

رنگدانه هايي نظير كوركومين، ليكوپن و پاپريكا بر درمان 

بسياري از بيماري هاي مزمن در انسان كه طي بسياري از 

همانطور . ده است، اشاره نمودمطالعات انجام شده به اثبات رسي

 و آنتي اكسيداني، كه اين مطالعات نشان مي دهد، اثرات درماني

 رنگدانه ايي نظير تورمريك و كوركومين كه از ضد ميكروبي

گياه زردچوبه مشتق مي شوند بر روي بيماري هايي نظير 

و همچنين  ، درمان آسيب هاي بافتي عروقي-بيماري هاي قلبي

كاملا مشهود است ا در مهار راديكال هاي آزاد اثرات قوي آنه

همچنين، در مطالعه بر روي تركيبات سنتز شده از  ].11 و 10[

كوركومين در برابر باكتري ها و قارچ ها، مشخص شده كه اين 

تركيبات داراي اثرات ضد باكتريايي و ضد قارچي قوي مي 

ر ليكوپن، كاروتنوئيد موجود د ،از سوي ديگر ].12 [باشند

گوجه فرنگي، يك آنتي اكسيدان به اثبات رسيده است كه خطر 

شواهد نشان مي . ابتلا به برخي از بيماري ها را كاهش مي دهد

دهدكه ليكوپن مي تواند در محافظت در برابر بيماري هاي 

عروقي، سرطان پروستات، -مزمن مانند بيماري هاي قلبي

]. 13[ته باشد سرطان هاي تنفسي، گوارشي و اپيتليال نقش داش

مطالعات بر روي رنگدانه هايي نظير پاپريكا و همچنين، 

يري از بيماري هاي ناشي بتاكارتن، اثرات مفيد آنها را بر پيشگ

از راديكال هاي آزاد و اثرات محافظتي اين رنگدانه ها را نشان 

افزودني هاي غذايي از جمله بنابراين،  ].15 و 14[مي دهد 

توانند موجب افزايش ماندگاري آنتي اكسيدان ها مي 
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موادغذايي و حفظ امنيت، كيفيت تغذيه ايي و عملكردي و 

علاوه بر اين، خواص  .]16 [آنها شوندافزايش قابليت پذيرش 

بيولوژيكي ديگري از قبيل خواص ضد سرطاني، ضد جهش، 

ضد حساسيت و ضد پيري از آنتي اكسيدان هاي طبيعي 

هاي مصنوعي كه ممكن گزارش شده است و بر خلاف رنگ 

است عملكرد كبد را مختل كرده و باعث ايجاد استرس 

اكسيداتيو شوند، بسياري از رنگ هاي طبيعي نه تنها به عنوان 

رنگ مواد غذايي، بلكه به عنوان ماده ايي كه باعث ترويج 

سلامت، بهبود بيماري و يا حتي جلوگيري از آن مي شوند، 

 به استفاده از رنگ هاي طبيعي در ايران ].17[عمل مي نمايند 

جهت افزايش سلامت محصول، نسبت به ديگر كشورهاي 

صنعتي و پيشرفته توجه كمتري شده است و همانطور كه 

مشهود است، همچنان استفاده از رنگ هاي مصنوعي بدون 

توجه به مضرات آنها، در مواد خوراكي و آشاميدني، صورت 

ف بالا و نياز مبرم صنعت بنابراين با توجه به مصر ؛مي پذيرد

غذا به رنگ هاي خوراكي و جايگزين نمودن رنگ هاي 

مصنوعي با رنگدانه هاي طبيعي كه علاوه بر عدم دارا بودن 

مضرات، فوايد بسياري هم در جهت سلامت افراد جامعه 

 كه مطالعه ايي در خصوص د داشت، ضروري دانسته شدنخواه

كوركومين، بتاكارتن، بررسي برخي از رنگ هاي طبيعي شامل 

 در جهت شناسايي بهترين تركيب ،پاپريكا، ليكوپن و تورمريك

 و ميزان ني با رنگ هاي مصنوعي، انجام شودبراي جايگزي

ثر آنها بر يكديگر جهت بهبود اخواص آنتي اكسيداني آنها و 

  .گرفت را مورد سنجش قرار خاصيتاين 

  

  مواد و روش ها - 2

  مواد -1- 2

 1ديانا از شركت وركومين، بتاكارتن و ليكوپنرنگدانه هاي ك

و رنگدانه هاي تورمريك اولئورزين و پاپريكا از شركت  فرانسه

                                                           

1. Performance from Nature (Diana) 

كليه مواد شيميايي مورد استفاده در . تهيه شدندهند  2پلنت ليپيد

  .آزمون از شركت مرك آلمان تهيه شد

   آماده سازي رنگدانه ها-2- 2

 به  هاي رنگدانه ها نمونههمهميزان جذب، جهت اندازه گيري 

 ، استانداردي كه در ماده غذايي بكار برده مي شوندمقدارنسبت 

و اين عمل به علت بالا بودن  ندتوسط حلال خود رقيق شد

خاصيت آنتي اكسيداني رنگدانه در غلظت حقيقي و ايجاد خطا 

با نسبت رقيق سازي بنابراين ؛ در جواب آزمون انجام گرفت

محلول در آب توسط بافر سديم  درصد رنگدانه هاي 0:5

 98 - 99%فسفات و نمونه هاي محلول در چربي توسط اتانول 

جهت اندازه گيري خاصيت آنتي اكسيداني از . انجام گرفت

  .استفاده شد UV-Vis3اسپكترومتر دستگاه 

  آزمون تعيين خواص آنتي اكسيداني -3- 2

جهت بررسي خواص آنتي اكسيداني از روش سنجش مهار 

 گرفته شد و بهره  4(ABTS)ل هاي آزاد به روشراديكا

با اندكي  ]18[ )2008 (5آك و گلشينآزمون مطابق با روش 

 .تغيير انجام شد

 +•ABTSمحلول راديكالي آماده سازي  -4- 2

 ABTS ميلي مول از ABTS•+ ،7براي تهيه محلول راديكالي 

 ميلي مول پرسولفات پتاسيم 45/2درون ظرف تيره رنگ حاوي 

(K2S2O8)  ساعت در دماي اتاق و در 24ريخته و به مدت 

، به شكل يك +•ABTS .يك محل تاريك قرار داده شد

راديكال آزاد سبز رنگ نسبتا پايدار است كه در فرم غير 

در اين روش به محلول . راديكالي خود بي رنگ مي باشد

 اضافه شد و پس از گذشت يك دوره زماني ABTSراديكالي 

، توسط روش اسپكتروفوتومتري در +•ABTSده ثابت، باقيمان

دامنه بي رنگ شدن .  نانومتر اندازه گيري گرديد734طول موج 

 به عنوان درصد كاهش جذب محاسبه و +•ABTSمحلول 

                                                           

2. Plant Lipids 
3. Ultraviolet–visible spectroscopy  
4. 2,2´-azino-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) 
5. Ak and Gülçin  
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سپس قابليت مهار كنندگي تركيب آنتي اكسيدان با استفاده از 

  .معادله ي ذيل اندازه گيري شد

100 ×)A1/A2  -1 % = (مهار كنندگي ABTS•+
 

A1 =  جذب محلولABTS•+بدون مهار كننده   

A2 =  جذبABTS•+باقيمانده در حضور مهاركننده   

 سنجش ميزان قابليت آنتي اكسيداني -5- 2

  رنگدانه ها

 ميكروليتر بافر 2950 را به +•ABTS ميكروليتر از محلول 50

صله سل را درون دستگاه قرار داده سديم فسفات اضافه و بلافا

، گرديد نانومتر يادداشت 734 در طول موج ب آنشد و جذ

 ميكروليتر از نمونه رقيق شده مورد نظر به محلول 15سپس 

ABTS•+ و بافر سديم فسفات درون سل اضافه و بلافاصله 

 5 شد و پس از گذشت پس از اختلاط درون دستگاه قرار داده

  . شد اندازه گيري و يادداشت ،، جذب آن توسط دستگاهدقيقه

  تجزيه و تحليل آماري داده ها-2-6

سه تكرار جهت (به منظور تعيين اختلاف بين ميانگين داده ها 

چند دامنه ايي آزمون ، از 6پس از آناليز واريانس) هر آزمون

تجزيه و تحليل آماري . استفاده شد) P>05/0(در سطح  7دانكن

، انجام 22 نسخه SPSS با استفاده از نرم افزار آماري داده ها

  .ذيرفتپ

  

   نتايج و بحث- 3

نتايج حاصل از بررسي خواص آنتي اكسيداني ، 1جدول 

رنگدانه هاي مورد مطالعه و مخلوط هاي تهيه شده از آنها را كه 

 (TEAC) 8به صورت غلظت معادل مهاركنندگي ترولوكس

   .نشان مي دهد را بيان گرديد

در بررسي كلي خواص آنتي اكسيداني نمونه ها، با توجه به 

 در بين رنگدانه ها، بهترين اثر بازدارندگي مشاهده 1جدول 

 µmol 93/11 ± 92/347شده مربوط به تورمريك با مقدار 

معادل غلظت مهار كنندگي ترولوكس بود و مشاهده شد كه بين 

                                                           

6 - Analysis of variance 
7 - Test Multiple Range Duncans 
8 - Trolox Equivalent Antioxidant Capacity 

 (p<0.05)اين نمونه با ساير نمونه ها اختلاف معني داري 
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Fig 1 Antioxidant properties of each natural 

pigments based on  trolox equivalent antioxidant 
capacity: C. Curcumin; B. β-carotene; P. Paprika 
oleoresin; L. Lycopene; T. Turmeric  oleoresin 

بيشترين و كمترين اثر مهاركنندگي در تركيبات گروه دوم را 

TL با مقدار µmol 02/2 ± 82/247ادل غلظت مهار  مع

كنندگي ترولوكس دارا بود، بهترين خاصيت هم افزايي را نيز 

همين تركيب بين تمام گروه هاي تركيبي نشان داد و بين اين 

 (p≥0.05) اختلاف معني داري TLP و TPتركيب با 

 با مقدار  LBمشاهده نشد و كمترين اثر مهاركنندگي را نيز

µmol 92/0 ± 71/34 كنندگي ترولوكس  معادل غلظت مهار

  ). 2شكل (نشان داد 
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Fig 2 Antioxidant properties of the combination of 

two pigments based on 
trolox equivalent antioxidant capacity: LP. 

Lycopene + Paprika oleoresin; LB. Lycopene+ β-
carotene; CP. Curcumin+ Paprika oleoresin; TB. 
Turmeric oleoresin + β-carotene; TL. Turmeric 
oleoresin + Lycopene; TP. Turmeric oleoresin + 

Paprika oleoresin; LB. Lycopene+ β-carotene; LP. 
Lycopene + Paprika oleoresin; BP. β-carotene + 

Paprika oleoresin 
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Table 1 Test results evaluation of antioxidant properties of natural pigments separately and in 
combination 

 
Values are expressed as mean ± SEM (n=3); data in the same columns followed by different letters are  
significantly different at P < 0.05.  
SE*: Standard Error  

 

 به LBP و TLPبين تركيبات گروه سوم بطور جداگانه 

شكل (ترتيب داراي بيشترين و كمترين اثر مهاركنندگي بودند 

 اثر  بيشترين   را كه در آن تركيبات چهارتايي  نيز4شكل ). 3

 
 
 

 LBPC بود و اختلاف آن با LBPTمشاهده شده مربوط به 

  .بود را نشان مي دهد (p<0.05)معني دار 

  

TEAC 

(µmol±SE*)  
Natural Pigments  Sample Code  

171.56 ± 6.25 d Curcumin C  

109.97 ± 6.73ghi β-carotene B  

87.03 ± 13.47i Paprika oleoresin P  

2.00 ± 0k Lycopene L  

347.92 ± 11.93a Turmeric oleoresin T  

116.77 ± 0.30fgh Curcumin+ Lycopene CL  

140.42 ± 9.82ef Curcumin+ β-carotene CB  

98.63 ± 5.04hi Curcumin+ Paprika oleoresin CP  

155.97 ± 2.84de Turmeric oleoresin + β-carotene TB  

247.82 ± 2.02b Turmeric oleoresin + Lycopene TL  

233.09 ± 22.75b Turmeric oleoresin + Paprika oleoresin TP  

34.71 ± 0.92j Lycopene+ β-carotene LB  

54.98 ± 22.57j Lycopene + Paprika oleoresin LP  

50.54 ± 2.50j β-carotene + Paprika oleoresin BP  

86.57 ± 2.33i  Curcumin+ Lycopene + β-carotene CLB  

98.92 ± 0.99hi Curcumin+ Lycopene + Paprika oleoresin CLP  

82.98 ± 5.92i Curcumin+ β-carotene + Paprika oleoresin CBP  

205.81 ± 2.71c  Turmeric oleoresin + Lycopene + β-carotene TLB  

233.94 ± 0.76b Turmeric oleoresin + Lycopene + Paprika oleoresin TLP  

170.92 ± 1.62d Turmeric oleoresin + β-carotene + Paprika oleoresin TBP  

42.59 ± 0.73j Lycopene + β-carotene + Paprika oleoresin LBP  

92.74 ± 9.07hi Lycopene + β-carotene + Paprika oleoresin + Curcumin LBPC  

129.51 ± 4.17efg 
Lycopene + β-carotene + Paprika oleoresin + Turmeric 

oleoresin   
LBPT  
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Fig 3 Antioxidant properties of the combination of 

three pigments based on 
trolox equivalent antioxidant capacity: CLB. 

Curcumin+ Lycopene + β-carotene; CLP. 
Curcumin+ Lycopene + Paprika oleoresin; CBP. 
Curcumin+ β-carotene + Paprika oleoresin; TLB. 

Turmeric oleoresin + Lycopene + β-carotene; TLP. 
Turmeric oleoresin + Lycopene + Paprika 

oleoresin; TBP. Turmeric oleoresin + β-carotene + 
Paprika oleoresin; LBP. Lycopene + β-carotene + 

Paprika oleoresin 
  

  
  

Fig 4 Antioxidant properties of the combination of 
 based on four pigments

.  LBPC:antioxidant capacity equivalent trolox
Lycopene + β-carotene + Paprika oleoresin + 
Curcumin; LBPT. Lycopene + β-carotene + 

Paprika oleoresin + Turmeric oleoresin   
در اين بررسي مشخص شد، كه بين پنج رنگدانه مورد مطالعه، 

 مخلوطميان تركيب هاي رنگدانه ها،  تورمريك، و در

 آزاد  هاي، بالاترين اثر مهار راديكال(TL) ليكوپن+ تورمريك 

از سوي ديگر در رابطه با اثر هم افزايي . درا مي باشندارا 

رنگدانه ها بر خواص آنتي اكسيداني آنها در اين تحقيق 

، دو رنگدانه تورمريك و ليكوپن مخلوطمشاهده شد كه 

  ورا ميان تركيبات ديگر داردآنتي اكسيداني بهترين اثر 

مشخص شد كه تركيب اين دو رنگدانه با هم، نسبت به هر 

از رنگدانه ها به تنهايي، اثرات قوي تري را بر روي مهار يك 

 اين خاصيت هم افزايي را در .است دارا ،راديكال هاي آزاد

تركيباتي كه حاوي تورمريك و كوركومين بودند مي توان به 

البته خواص . ساختار شيميايي اين دو رنگدانه نسبت داد

ت فنوليك تورمريك به كوركومينوئيدها كه گروهي از تركيبا

هستند و عمدتا از كوركومين، دي متوكسي كوركومين و بيس 

دي متوكسي كوركومين تشكيل شده اند، نسبت داده شده 

است، كه در اين ميان كوركومين بيشترين اثر را در نمايان 

 چه تعداد هر ].17[ ساختن خواص تورمريك دارا مي باشد

حلقه فنوليك در ساختار يك رنگدانه بيشتر و تعداد زنجيره 

هاي جانبي آن كمتر باشد، موجب مي گردد كه هيدروژن دهي 

راحت تر انجام گرفته و بدين ترتيب آن رنگدانه راديكال هاي 

آزاد و يون هاي اكسيداتيو بيشتري را مهار نموده و مي تواند 

 .  را از خود بروز دهدخاصيت آنتي اكسيداني قوي تري

بررسي ساختار رنگدانه ها، نشان داد كه كوركومين و تورمريك 

در مقايسه با سه رنگدانه ي ديگر، زنجيره هاي جانبي كمتري 

را دارا مي باشند و اين مي تواند عامل بسيار موثري در 

هيدروژن دهي راحت تر و مهار بيشتر راديكال هاي آزاد توسط 

از طرف ديگر، برخي از مطالعات به . اشداين دو رنگدانه ب

 دي كتون در فعاليت آنتي اكسيداني -نقش احتمالي بخش بتا

 اين گزارشات، انتقال .كوركومين و مشتقات آن اشاره نموده اند

كيل چربي و يا  دي كتون به يك آل- بخش بتااتم هيدروژن از 

 چربي به عنوان فعاليت آنتي اكسيداني يك راديكال پراكسي

مشخص شده . سيار مهم كوركومين را شرح مي دهدالقوه بب

است كه ساختار كوركومين بسيار شبيه به دي آريل هپتانوئيدها 

محققان نيز فعاليت ضد التهابي كوركومين و مشتقات . مي باشد

آن را به گروه هاي هيدروكسيل و فنل موجود در مولكول آن 

ضد التهابي آن نسبت داده اند، همچنين گمان مي شود كه عمل 

 دي كتون كه حاوي پيوندهاي دوگانه كونژوگه - بخش بتابا 

  ].16[ مي باشد، مرتبط باشد

پيرامون  ديگر هاي پژوهش از گزارشي كه است ذكر به لازم

 در ه ها بر خواص آنتي اكسيداني آنهاهم افزايي رنگداناثر 

صنايع غذايي در دست نيست، اما محققان مختلف اثرات آنتي 

بر روي راديكال هاي به تنهايي داني اين رنگدانه ها را اكسي
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 و Pennathur :از جمله. آزاد مورد ارزيابي قرار داده اند

، در تحقيق خود اثر آنتي اكسيداني ]19[ )2010(همكاران 

اكسيداني وابسته به ليكوپن بر روي مهار هيپوكلريك اسيد كه 

لالات التهابي  عروقي و ديگر اخت–بافت در بيماري هاي قلبي 

 را نشان دادند و مشخص كردند كه رابطه ايي مستقيم بين است

غلظت ليكوپن و مهار هيپوكلريك اسيد وجود دارد كه در 

روشن ساختن مكانيسم عمل حفاظتي اعمال شده توسط 

 ،]20[ )2011( و همكاران Lim. ليكوپن، كمك مي كند

آن  كه در راخواص آنتي اكسيداني نان حاوي تورمريك 

با آرد گندم درصد  8  و6، 4، 2، 0تورمريك با نسبت هاي 

  مشخصه بود مورد مطالعه قرار دادند و جايگزين گرديد

 نان مي تواند به عنوان يك غذاي فراسودمند با  اين، كهكردند

همچنين در . خواص عملكردي در ايجاد سلامتي، توسعه يابد

يت آنتي ، فعال]21[ )2012 ( و همكارانKhalilتحقيقات 

اكسيداني مخلوطي از تركيبات تورمريك و اسيد آسكوربيك 

هميت پيوستگي ميان دو آنتي اكسيدان رايج در مواد بررسي و ا

 و Li، همچنين. شد و اثر هم افزايي آنها مشخصغذايي 

اتصال اثر هم افزايي  با بررسي ،]22[ )2013 (همكاران

 فعاليت دند كه نشان داكوركومين به بتا لاكتوگلوبولين گاوي

 .آنتي اكسيداني توسط اين اتصال بهبود مي يابد

 مي توان اينطور نتيجه گرفت كه رنگ هاي بررسي فوقاز 

طبيعي مورد مطالعه مي توانند اثرات آنتي اكسيداني خوبي را از 

خود بروز دهند، كه البته در ميان آنها، كوركومين و تورمريك و 

عصاره ي . ات را نشان دادندتركيبات حاوي آنها قوي ترين اثر

تورمريك، خواص ضد التهابي، ضد باكتريايي، ضد افسردگي، 

علاوه . ضد تومور و محافظتي دستگاه گوارش را دارا مي باشد

بر اين، از آن، به طور موفقيت آميزي جهت درمان بيماري 

.  عروقي استفاده شده است–آلزايمر و اختلالات قلبي 

تي اكسيداني آن، بطور گسترده به همچنين، به علت خواص آن

عنوان يكي از ادويه جات با فعاليت آنتي اكسيداني بالا، مورد 

اطلاعات بدست آمده توسط . ]23[ پذيرش قرار گرفته است

مدل هاي آزمايشگاهي، به وضوح خواص آنتي اكسيداني تك 

در واقع ميان  ].16[ تك كوركومينوئيدها را نشان مي دهد

 شده با ميزان خاصيت آنتي اكسيداني آنها رنگدانه هاي ياد

رابطه ي خطي برقرار است، بطوري كه با اضافه كردن اين 

 محيط حاوي راديكال هاي آزاد، اثر هاي طبيعي بهرنگ 

همچنين اثرات هم . ممانعت كنندگي آنها مشاهده مي شود

افزايي خوبي درخواص آنتي اكسيداني رنگدانه ها با تركيب 

بطوري كه با اضافه كردن . هم مشاهده شدنمودن آنها با 

رنگدانه هاي داراي خواص قوي تر به رنگدانه هايي با 

ص آنها بهبود يافت و تركيبي با خاصيت نسبتا ضعيف تر، خوا

دهنده اثر هم  به نسبت خوب بدست آمد و اين نشان يتاصخ

با بايستي توجه نمود،  . افزايي آنها در تركيب با يكديگر است

نتي اكسيدان هاي طبيعي، اغلب قدرت ضد اكسيداني اينكه آ

كمتري از آنتي اكسيدان هاي مصنوعي دارند ولي هيچ 

  ].24[ محدوديتي در استفاده از آنها مقرر نشده است

  

   نتيجه گيري كلي- 4
 بهبود منظور به اكسيداني آنتي فعاليت با مناسب مواد از استفاده

، اقتصادي ضررهاي از جلوگيري حال در عين و كيفيت

 آنتي نامطلوب اثرات دليل به .باشد مي مفيد و ضروري

 به طبيعي تركيبات از امروزه استفاده مصنوعيي ها اكسيدان

جايگزيني  كه آنجا از .شود مي بسيارتوصيه جايگزين، عنوان

 سانست يلو، رنگدانه هاي طبيعي با رنگ هاي مصنوعي همانند

يش فعالي در كودكان، كه داراي اثرات بيماري زايي، ايجاد ب

 DNAواكنش هاي آلرژي زا و يا حتي ايجاد جهش و تخريب 

اين اثرات منفي و  رساندن حداقل به منظور به مي باشند،

 محصولات غذايي در و اكسيداتيو باكتريايي جلوگيري از فساد

 انجام باشد، مي اهميت داراي بهداشتي و اقتصادي نظر از

رنگدانه  اكسيداني ابي فعاليت آنتيارزي زمينه در بيشتر مطالعات

مواد  در تركيب باهم و به صورت جداگانه در طبيعي هاي

 نتايج مجموع ،ترتيب دينب .باشد مي مفيد و غذايي ضروري

تركيب نمودن  از استفاده با كه ست اآن از حاكي پژوهش اين

  يكعنوان به  استفاده از آنورنگدانه هاي تورمريك و ليكوپن 

اثرات  از توان مي مواد غذايي فرمولاسيون در گيرن افزودني

راديكال  كاهش در آن عملكردي هاي ويژگيآنتي اكسيداني و 

 بهره ماندگاري زمان افزايش و  محصول سلامت وهاي آزاد 

 .گرديد مند

 

  تقدير و تشكر - 5
 پژوهشي حاضر مستخرج از پايان نامه –مقاله علمي  

ر هم افزايي رنگدانه هاي كارشناسي ارشد با عنوان بررسي اث

طبيعي بر روي خواص ضدميكروبي و آنتي اكسيداني آنها در 

در گروه مهندسي علوم و صنايع غذايي دانشكده صنايع غذايي 
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علوم و فن آوري هاي نوين دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم 

لذا نويسندگان مقاله بر خود لازم مي دانند كه . دارويي مي باشد

دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم وهشي دانشگاه از معاونت پژ

 جهت ياري رساندن در انجام طرح، صميمانه قدرداني دارويي
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Dyes in one form or other, has been added to our foods for centuries. The increase in the reports of 
health hazards and toxicity of synthetic colorants are driving the food industry towards applying 
natural colorants to an increasing number of processed food products. In this study, the effects of some 
edible pigments, used in food industry, on the antioxidant properties were investigated. For this 
purpose, we selected five natural colors including curcumin, β-carotene, paprika, lycopene and 
turmeric oleoresin. Then, we investigated the effects of each natural food color, individually and in 
mixture groups, on antioxidant activity by in vitro antioxidant assay, (ABTS) radical scavenging 
activity. As a result, investigation of the synergistic effects of natural colors on the antioxidant 
properties showed that the best synergistic effect was related to the mixture of turmeric-lycopene and 
it has more synergistic effect on antioxidant properties among the others mixtures. In conclusion, the 
addition of these natural colors to foods not only enhances the nutritional value of the food and 
increases its acceptability but also can supplement foods with good antimicrobial properties. 
 
Key words: Food dyes, Antioxidant activity, Radical scavenging, Synergist 
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