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   استاديارگروه پژوهشي افزودني هاي غذايي، پژوهشكده علوم و فناوري مواد غذايي، جهاد دانشگاهي خراسان رضوي، مشهد، ايران-3

)05/04/95: رشيپذ خيتار  04/11/94: افتيدر خيتار(  

 

  
  دهيچك
 غذا صنعت در آنها كاربردي مصنوعي رنگها بالقوه مضرات ليدل به. دارد غذايي مواد درپذيرش مهمي نقش ظاهري ويژگي مهمترين عنوان به رنگ

 با خرمالو ميوه كاروتنوئيدهاي استخراج فرايند حاضر قيدرتحق اساس برهمين .استي عيطبي رنگها از استفاده سمت به شيوگرا است شده محدود
 جذب ارزيابي .شد يابي بهينه ساعت 6 و 4 و 2 زمان سه در و حلالها جوش نقطه و طيمحي دما در آنها ومخلوط هگزان -نا اتانول، حلالهاي استفاده

 جهت. بود ساعت 6 از پس جوش دماي در اتانول حلال به مربوط جذب شدت بيشترين كه داد نشان اوليه استخراج از پس مختلف تيمارهاي نور
 استخراج ماريت كه دادند نشان جينتا استفاده شد، حلال از تريلي ليم 400 ،300 ،200 ،100، 50 يحجمها از حلال، به نمونه نسبت نيبهتر نييعت

 در ساعت 6 نسبت ها پس ازريسا باي داري معن اختلاف نيهمچن و بود ارا درا) p<05/0 (استخراج راندمان نيشتريب حلال از تريلي ليم 400 درحجم
 پودر صورت به خشك كن انجمادي توسط باقي مانده وي حذف روتار دستگاه توسط نهيبه نمونه حلال،  استخراج از پس .داشت حلال جوشي دما

  .ودب خرمالو وهيم ازكلي وزن / يوزن درصد 85/10 خرمالو وهيازمي پودررنگ استخراج راندمان. درآمد

  
  ديتنوئوكار، دانهخرمالو، رنگ ، استخراج :واژگان ديكل
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  مقدمه -1
در دهه هاي اخير تمايل براي مصرف تركيبات طبيعي و زيست 

كاروتنوئيدها، به . فعال مانند كاروتنوئيدها افزايش يافته است
دليل ويژگي هاي رنگ زايي در صنايع غذايي و آرايشي كاربرد 
زيادي دارند، همچنين به منظور جلوگيري از بيماري هاي 

ربوط به سن، آب مختلفي مانند سرطان، بيماري هاي م
مرواريد، بيماري هاي قلبي و عروقي و ساير بيماري هاي 
وابسته به عملكرد ضعيف سيستم ايمني بدن در صنايع دارويي 

 پيوندهاي داشتن واسطه كاروتنوئيدها به. ]1[استفاده مي شود

 آنتي. دارند زيادي اكسيداني توانايي آنتي متعدد مزدوج دوگانه

 به قادر راديكالهاي آزاد با واكنش ناييتوا خاطر به اكسيدانها
 باشند بيوملكولها مي بر مخرب راديكالهاي اين اثر از جلوگيري

 .] 3و2[ كنند  جلوگيري بيماريها آمدن پديد از توانند مي و
كاروتنوئيدها رنگ دانه هاي محلول در چربي هستند كه بطور 

يافت مي عمده در گياهان ، جلبكها ، باكتريهاي فتوسنتز كننده 
جانوران قادربه سنتز كاروتنوئيدها نيستند، و  .شوند

. كاروتنوئيدها را از طريق رژيم غذايي خود دريافت مي كنند
ناشي از حضور يك ) قرمز، زرد يا نارنجي(رنگ كاروتنوئيدها 

  هرچه تعداد .سيستم از پيوند هاي مضاعف كنژوگه مي باشد
اندهاي جذب اصلي به اين نوع پيوند در مولكول بيشتر باشد ب

ناحيه اي با طول موج  بيشتر انتقال يافته در نتيجه رنگ قرمزتر 
  .]4[ مي شود

در ساختمان  آن تعداد و بتا حلقه وجود اساس بر كاروتنوئيدها
 گاما مثل حلقه تك ليكوپن، مثل حلقه بي گروه سه به شان

 بتا. ]5[شوند  مي تقسيم كاروتن بتا مثل اي دوحلقه و كاروتن
كاروتن، آلفا كاروتن، لوتئين، زئازانتين، بتاكريپتوزانتين و 
ليكوپن بيشترين مقدار كاروتنوئيدها در رژيم غذايي انسان را 

 درصد اين تركيبات از ميوه ها و 90 تا 80تشكيل مي دهند و 
از متداول ترين روش هاي  .]6[سبزيجات تأمين مي شود 

ب حلال هاي مختلف استخراج كاروتنوئيدها استفاده از تركي
قطبيت رنگدانه عامل بسيار مهمي در تعيين حلال . مي باشد

چنانچه اين فاكتور مشخص نباشد، مخلوطي . باشد استخراج مي
مورد استفاده ) حجمي/ حجمي1:1نسبت ( هگزان /از استون
معمولاً حلال هاي غير قطبي مانند هگزان يا تترا . گيرد قرار مي

مناسبي براي استخراج كاروتنوئيدهاي هيدروفوران، گزينه هاي 
يا كاروتنوئيدهاي استري شده مي ) كاروتن ها(غير قطبي 

باشند، در حالي كه حلال هاي قطبي مانند اتانول براي 

مطلوب تر است ) گزانتوفيل ها(استخراج كاروتنوئيدهاي قطبي 
هاي غير قطبي مانند هگزان باعث كريستاليزاسيون  ولي حلال

  . ]1[گردد  مي

توان به ميوه   ميهاي كاروتنوئيدي از جمله منابع غني رنگدانه
 .Diospyros kaki Lخرمالو با نام علمي . خرمالو اشاره كرد

 بوده و در مناطق گسترده اي مانند Ebenaceaeاز خانواده 
ميوه خرمالو حاوي . كشورهاي آسيايي و اسپانيا كاشت مي شود
انند پلي فنول ها، مقادير زيادي تركيبات زيست فعال م

براي مثال . كاروتنوئيدها، فيبر رژيمي و مواد معدني مي باشد
 است در C ميلي گرم ويتامين 70 گرم ميوه خرمالو حاوي 100

 C ميلي گرم ويتامين 4حالي كه همان مقدار سيب حاوي 
خرمالو بطور سنتي داراي مصارف دارويي مانند . ]7[باشد مي

  . ]8[باشد سرفه و مدر ميكاهنده فشار خون، اثر ضد 
رنگ زرد تا نارنجي ميوه رسيده خرمالو ناشي از حضور 

 و Karrerبراي اولين بار . باشد هاي كاروتنوئيد مي رنگدانه
هاي موجود در ميوه رسيده خرمالوي  رنگدانه) 1932(همكاران 

 رديگژاپني را مورد ارزيابي قرار دادند و ليكوپن، زئازانتين و 
. ]9[كاروتنوئيدي را در آن تشخيص دادندهاي  نگدانهر

اند كه زئازانتين و در رتبه دوم  همچنين نتايج نشان داده
. ]10[دهند ها را تشكيل مي كريپتوزانتين بيشترين درصد رنگدانه

انجام ) Gross) 1985 و Ebertتحقيق ديگري كه توسط 
گرفت نشان داد كه در ميوه كاملاً رسيده خرمالو زئازانتين، 

هاي  وپن و آنترازانتين به ترتيب بيشترين مقدار رنگدانهليك
  .]11[د نده  تشكيل ميكاروتنوئيدي را

در زمينه ) 1386(تحقيقي توسط الهام خاني پور و همكاران 
هاي گوجه فرنگي انجام كارتنوئيدتعيين شرايط بهينه استخراج 

گرفت كه در اين تحقيق در روش استخراج با حلال از سه 
 درجه سانتي 55 اتر با نقطه جوش پتروليومقطبي حلال غير 

 و گراد درجه سانتي 60 با نقطه جوش هگزان ان - گراد
 استن به نسبت -  اتانول - هگزانمخلوط حلال هاي ان 

 4 و2( در سه زمان گراد درجه سانتي 50با نقطه جوش )2:1:1(
دماي محيط و نقطه جوش ( دماي استخراج و دو)  ساعت 6و

استفاده شد كه نتايج بدست آمده نشان داد كه ) ه حلال مربوط
 كه از ورنگي كلود از گوجه فرنگي واريته رد استخراجيرنگ 

گوجه فرنگي به منظور مقايسه استخراج شد رنگي نسبتا پايدار 
  .]12[ باشد  ميكنندگانو مورد پذيرش براي مصرف 
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Zaghdoudi  استخراج تسريع با روش ) 2015( و همكاران
را از ميوه خرمالو و هاي كاروتنوئيدي  ، رنگدانه1 حلالشده با

اين . چند ميوه ديگر استخراج كرده و مورد بررسي قرار دادند
   درجه 40محققان بهينه شرايط استخراج را در دماي 

هاي  حلال) حجمي/حجمي (20:80مخلوط گراد و  سانتي
 براساس نتايج بدست .متانول تعيين نمودند/تتراهيدروفوران

آمده، لوتئين، زئازانتين و بتا كريپتوزانتين بيشترين مقدار 
  .]13[دهند  هاي كاروتنوئيدي در خرمالو را تشكيل مي رنگدانه

هاي مصنوعي با   با توجه به ضرورت جايگزين نمودن رنگ
رو بهينه يابي  دانه هاي طبيعي، هدف از پژوهش پيش رنگ

در اين تحقيق  .باشد استخراج رنگ طبيعي از ميوه خرمالو مي
مزاياي اين روش سادگي . روش استخراج با حلال انتخاب شد

و عدم نياز به دستگاه اختصاصي، قابليت اجرا به صورت 
  .باشد صنعتي و امكان بازيافت حلال استفاده شده، مي

 

   ها     مواد و روش -2
   مواد2-1

 مواد اوليه مورد نياز در اين تحقيق عبارت بودند ازخرمالو كاملاً
ميوه هاي . رسيده ژاپني واريته كاكي كه از گرگان تهيه شد

 4خريداري شده تا زمان استخراج و انجام آزمون ها در دماي 
مواد شيميايي مورد استفاده  .درجه سانتي گراد نگهداري شدند

شامل بتا كاروتن استاندارد از شركت سيگما، حلال هاي 
   .ت مرك آلمان بودنداتانول، هگزان و تترا هيدروفوران از شرك

   روش ها-2-2
   آماده سازي و استخراج رنگ از خرمالو -1- 2- 2

خرمالوي كامل همراه با پوست توسط مخلوط كن خانگي 
 آسياب و توسط الك با مصارف  TAURUS.S.Aمدل

خانگي با سوراخ هاي متوسط، جهت يكنواخت شدن نمونه و 
كتين جهت جداسازي پ. همچنين حذف ضايعات صاف گرديد

 درصد 37به خرمالوي  آسياب و صاف شده، اسيد كلريدريك 
يك نرمال و سود يك نرمال و حلال هاي مورد نظر كه شامل 
اتانول، ان هگزان و مخلوط حلال ها بود به صورت همزمان به 

پكتين همزمان با اضافه كردن . اضافه گرديد) 1:1:1(نسبت 
س توسط كاغذ حلال ها در اثر تماس با حلال جدا شده و سپ

استخراج در سه سطح زماني . گرديد صافي از فاز مايع تفكيك 

                                                            
1. Accelerated solvent extraction 

و دو سطح دمايي دماي محيط و دماي )  ساعت6 و 4، 2(
 درجه سانتي 79دماي جوش حلال براي اتانول (جوش حلال 

 درجه سانتي گراد و براي 69-68گراد و براي ان هگزان 
در . گرفت ام انج)  درجه سانتي گراد است69مخلوط حلال ها 

ها نمونه به صورت ثابت در دماي محيط و يا درون  اين زمان
. در نقطه جوش حلال باقي ماند) دنا ساخت ايران( بن ماري 

پس از فرآيند استخراج، براي اطمينان از حذف كامل ضايعات 
احتمالي نمونه از پارچه توري عبور داده شد، سپس نمونه 

شد تا   عبور داده42اره صاف شده از كاغذ صافي واتمن شم
  .محلول شفاف رنگي بدست آمد

   تعيين شرايط بهينه استخراج-2- 2- 2
 رقيق شده و ميزان 20/1نمونه هاي استخراج شده با نسبت 

 مدل UV visible( جذب توسط دستگاه اسپكتروفوتومتر 
Double Beam Biochrome Itd22 ساخت انگليس  (

و نمونه اي كه داراي  نانومتر قرائت شد 453در طول موج 
گرديد  بيشترين ميزان جذب بود به عنوان نمونه بهينه انتخاب 

]12[.  
   تهيه پودر رنگي از فاز مايع استخراج شده-3- 2- 2

 مدل (نمونه استخراج شده با حلال را توسط دستگاه روتاري 

HB contorolدرجه سانتي گراد 40در دماي ) ساخت آلمان 
 تا حلال آن خارج گرديد سپس به و تحت خلاء قرار داده شد

نمونه فاقد حلال كمي آب مقطر اضافه شد و در دستگاه 
 2500تحت سرعت )  ساخت آلمان 16p-2مدل (سانتريفيوژ 

دور در دقيقه به مدت نيم ساعت قرار داده شد تا فاز رنگي از 
سپس فاز رنگي جمع آوري شده و . مواد اضافي جدا گردد

 alpha-1 2 LDمدل (مادي توسط دستگاه خشك كن انج

plus 14[به پودر رنگي تبديل شد)   ساخت آلمان[.  

   محاسبه راندمان استحصال رنگ -4- 2- 2
به منظور تعيين راندمان استحصال رنگ، مقدار نهايي پودر 

 توزين شده و 001/0رنگي بدست آمده با ترازوي با دقت 
لوي نسبت وزني رنگ بدست آمده در برابر مقدار ميوه خرما

  .اوليه به عنوان راندمان استحصال رنگ محاسبه گرديد
 85/10راندمان استحصال پودر رنگي در اين پژوهش معادل 

  .درصد بود
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	 تعيين ميزان جذب پودر استحصال شده-5- 2- 2

 مقداري از پودر رنگي بدست آمده درون دستگاه هانتر لب      
      قرائت   اعداد و گرفته  قرار  ) ساخت آمريكا 4010مدل( 
 .شود مي
 تعيين زمان بازداري كارتنوئيدها با استفاده از -6- 2- 2

  دستگاه كروماتو گرافي مايع با كار آئي بالا
جهت تعيين زمان بازداري ابتدا محلول استاندارد كاروتنوئيد 

آيد،  تهيه شده و زمان بازداري محلول استاندارد برست مي
حلال بتا كاروتن ( حرك سپس نمونه پودر رنگي را در فاز مت

. آيد حل نموده و بصورت محلول در مي) كه ان هگزان است
سپس زمان بازداري نمونه را با محلول استاندارد مقايسه 

در اين تحقيق با توجه به اهميت بتا كاروتن محلول . شود مي
   وضوح   جهت استاندارد بتا كاروتن تهيه گرديد ونمونه پودري

هت مقايسه حل گرديد همچنين فاز بيشتر در ان هگزان ج
 استو نيتريل و تترا ،متحرك براي محلول بتا كاروتن متانول

 .]15[هيدروفوران بود 

   تجزيه و تحليل داده ها-2-3
 ,Statistics Sas institute Inc) آناليز آماري با نرم افزار

NC) SAS،  دما  و متغير ، زمان ، با سه متغير مستقل حلال 
 تكرار به منظور 3جذب به صورت فاكتوريل با وابسته طول 

بررسي تاثير شرايط استخراج كارتنوئيد ها از ميوه خرمالو و 
 .بهينه سازي فرآيند مذكور به انجام رسيد

 

  نتايج و بحث -3
 انتخاب شرايط بهينه استخراج تركيبات -3-1

 كاروتنوئيدي
 اثر شرايط استخراج بر ميزان جذب نور محلول 1در جدول 

  .اي حاصل از استخراج نشان داده شده است ه
 

Table1 Comparison of average absorbance of different treatments in 453 nm 

  
استخراج كاروتنوئيدها، فرآيند انتقال جرم از نمونه به حلال 

را  دما افزايش با  ميزان جذب، متناسبافزايشدليل . باشد مي
 حلاليت افزايش نتيجه در جرم انتقال بهبود مي توان ناشي از

نتايج . ]16[ دانست حلال ويسكوزيته كاهش و رنگدانه
بدست ) 2007( و همكاران Rafajlovskailمشابهي توسط 

آمده است، اين محققان اظهار داشتند كه افزايش دما اثر مثبتي 
  .]17[ارد بر بهبود فرآيند انتقال جرم د

به طور كلي كاروتنوئيدها مولكولهاي آبگريز هستند و بنابراين 
حضور گروههاي . باشند تنها در حلالهاي آلي قابل حل مي

شود كه  هيدروكسيل در انتهاي زنجيره ها باعث مي
كاروتنوئيدها مولكولهاي قطبي باشند و تمايل به حل شدن در 

نه هايي كه حاوي در نمو. حلالهاي آلي مختلف داشته باشند
، از حلال هاي آلي )مانند ميوه ها(مقدار زيادي رطوبت هستند 

قابل اختلاط با آب مانند اتانول براي استخراج تركيبات قطبي 

Absorbance Extraction time Extraction temp Solvent 
0.024± 0.0002k 2 Ambient temp Ethanol 
0.047± 0.001j 2 Ambient temp n- Hexane 
0.052± 0.014j 2 Ambient temp Ethanol- n- Hexane 
0.026± 0.021k 4 Ambient temp Ethanol 
0.0290.010k 4 Ambient temp n- Hexane 

0.022 ± 0.031k 4 Ambient temp Ethanol- n- Hexane 
0.061±  0.013j 6 Ambient temp Ethanol 
0.12± 0.003 h 6 Ambient temp n- Hexane 
0.084± 0.005 i 6 Ambient temp Ethanol- n- Hexane 
0.27± 0.004 e 2 Boiling temp Ethanol 
0.12± 0.002 h 2 Boiling temp n- Hexane 
0.22± 0.003 f 2 Boiling temp Ethanol- n- Hexane 
0.41± 0.001 b 4 Boiling temp Ethanol 
0.19± 0.004 g 4 Boiling temp n- Hexane 
0.33± 0.003 d 4 Boiling temp Ethanol- n- Hexane 
0.56±0.005a 6 Boiling temp Ethanol 
0.37± 0.006 c 6 Boiling temp n- Hexane 
0.39±0.004c 6 Boiling temp Ethanol- n- Hexane 
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در ميان حلالهاي مورد استفاده در اين . ]18[استفاده مي شود 
ترين حلال و اتانول قطبي ترين  پژوهش ان هگزان غير قطبي

  . باشد حلال مي
. يابد ا افزايش ميزان قطبيت حلال، ميزان جذب نيز افزايش ميب

كه ( باشد حلال اتانول  مشخص مي) 1(همانطور كه در جدول 
هاي مورد استفاده  داراي بيشترين ميزان قطبيت در ميان حلال

مقدار بيشتري از تركيبات كاروتنوئيدي را استخراج ) باشد مي
يز با استفاده از اين نموده است و بدين ترتيب ميزان جذب ن

دريافتند كه ) 2007( و همكاران Calvo. يابد حلال افزايش مي
استخراج تركيبات كاروتنوئيدي از پوست گوجه فرنگي با 
استفاده از اتانول به طور چشمگيري بيشتر از هگزان و اتيل 

  .]19[باشد استات مي

  
Fig 1 Absorbance of different volumes of Ethanol 

in boiling point   
براساس نتايج بدست آمده بهترين شرايط براي حصول 
بيشترين مقدار تركيبات كاروتنوئيدي شامل استخراج با حلال 

و به )  درجه سانتي گراد 79(اتانول در دماي جوش حلال 
  . ساعت بود6مدت 

شود با افزايش حجم  مشاهده مي) 1(همانطور كه در شكل 
حلال ميزان جذب نيز افزايش يافته كه با توجه به نتايج بدست 

 50آمده، اختلاف معني داري بين حجم هاي مختلف اتانول از 
  . ميلي ليتر وجود داشت400تا 
  نهي جذب رنگ  پودر بهنيانگيم -3-2

همانگونه كه پيش از اين اشاره شد رنگ ميوه ها و سبزيجات 
هاي فعال در  وندهاي دوگانه كونژوگه و گروهوابسته به پي

هر چه تعداد پيوندهاي دوگانه . باشد مولكول كاروتنوئيد مي
شود  كونژوگه بيشتر باشد، ميزان جذب در طيف قرمز بيشتر مي

شود، رنگ در   ميمشاهده) 2( در جدول همانطوركه. ]18[
ن نمونه بهينه به طور ميانگين بيشتر به سمت قرمز تقريبا روش

ميل كرده است كه دليلي بر وجود بتاكريپتوگزانتين و زئاگزانتين 
هاي كاروتنوئيدي   لوتئين و زئاگزانتين از دسته رنگدانه.باشد مي
ها و سبزيجات ايجاد   نارنجي را در ميوه- باشند كه رنگ زرد مي
كند و منجر به ايجاد  لوتئين نور آبي را جذب مي. نمايند مي

 - دد، در حاليكه زئازانتين رنگ زردگر ظاهري زرد رنگ مي
هاي  اي ديگر از رنگدانه كريپتوزانتين گونه. كند نارنجي ايجاد مي

پس از ) Takyi) 2001. باشد  نارنجي كاروتنوئيدي مي- زرد
هاي كاروتنوئيدي گزارش نموده كه بتا  بررسي رنگدانه

  .]20[ها است كريپتوزانتين مسئول ايجاد رنگ نارنجي در ميوه
 براي ميوه هاي سبز رنگ منفي، براي ميوه هاي *a*/b نسبت

باشد و  زرد رنگ صفر و براي ميوه هاي نارنجي مثبت مي
هرچه اين نسبت بيشتر باشد نشان دهنده قرمزتر بودن نمونه 

  . ]21[باشد  مي

Table 2 Score of color specifications of prepared powder 
a*/b* L* b* a* 

1.48 ± 0.005 29.24 ± 0.026 5.99± 0.025 8.86± 0.015 

  
 مقايسه نمونه رنگ استخراجي با محلول -3-3

	 استاندارد بتاكاروتن
زمان بازداري محلول استاندارد بتا كاروتن را نشان ) 2(شكل 

شود، زمان  مشاهده مي) 3(همانطور كه در شكل . مي دهد
لول بازداري نمونه استخراجي با حلال با زمان بازداري مح

همانطور كه پيش از . استاندارد بتا كاروتن مطابقت نكرده است
اين توضيح داده شد خرمالو حاوي كارتنوئيد هاي مختلف بوده 
كه به دليل اهميت بتا كاروتن اين كارتنوئيد مورد بررسي قرار 

، لذا با توجه به زمان بازداري كارتنوئيدهاي مختلف كه  گرفت
توان نتيجه گرفت كه  است مينشان داده شده ) 4(در شكل 

 بتا ،نمونه استخراجي با حلال حاوي كارتنوئيدهاي لوتئين
باشد كه در نمودار حاصل از زمان  كريپتوزانتين و زئاگزانتين مي

با اين وجود دليل . شود بازداري نمونه استخراجي مشاهده مي
توان به دليل  عدم مشاهده بتا كاروتن در نمونه استخراجي را مي

يز بودن بتا كاروتن نسبت به ساير كارتنوئيدها در نمونه ناچ
  .]22[دانست 
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 Zaghdoudiنتايج بدست آمده مشابه نتايجي است كه توسط 
اين محققان با بررسي . ارائه شده است) 2015(و همكاران 

 نشان دادند كه بتا HPLC با روش Kakiخرمالوي واريته 
اني در ميان تركيبات كريپتوزانتين و زئا زانتين بيشترين فراو

  .]23[كاروتنوئيدي موجود در ميوه خرمالو را دارند 
Zhou با بررسي دو گونه خرمالو با ) 2011( و همكاران
 تركيب مختلف 8  از كروماتوگرافي با كارايي بالا،استفاده

كاروتنوئيدي شامل نئوزانتين، وايولازانتين، لوتئين، زئازانتين، 
 كاروتن و ليكوپن را - βوتن،  كار- αبتا كريپتوزانتين، 

براساس نتايج اين پژوهش بتا كريپتوزانتين . تشخيص دادند
فراوانترين كاروتنوئيد موجود در ميوه هر دو گونه خرمالو بوده 

 درصد كل تركيبات كاروتنوئيدي 30 تا 20اي كه  است، به گونه
همچنين كل مقدار بتا . دهد در هر دو گونه را تشكيل مي

ين، زئازانتين، بتا كاروتن و لوتئين در دو گونه كريپتوزانت
 درصد كل 59 تا 49خرمالوي مورد مطالعه در اين پژوهش 

نتايج مشابهي . ]24[دهد  تركيبات كاروتنوئيدي را تشكيل مي
  .]25[ارائه شده است ) 2006(و همكاران  Yuanنيز توسط 

  
Fig 2 Retention Time (RT) of standard β- carotene 

solution  

  
Fig 3 Retention Time (RT) colorant powder solved 

in n- Hexan  

  
Fig 3 Internal standards of different carotenoids in 

different temperatures  
1. Lutein   2. Zeaxanthin 3. β- Cryptoxanthin 4. β-

carotene 
 
 

  نتيجه گيري -4
 كه استخراج با ه در اين تحقيق حاكي آن بود ج بدست آمدنتاي

دماي ( درجه سانتي گراد 79حلال اتانول در شرايط دمايي 
 ساعت به عنوان بهترين شرايط 6و مدت زمان )جوش اتانول

استخراج بوده و بيشترين ميزان رنگ كاروتنوئيد تحت اين 
 ميلي 400و نيز بهينه حجم حلال اتانول . .شرايط استخراج شد

با ساير حجم هاي ) <05/0p(ر بود كه تفاوت معني داري ليت
هاي كاروتنوئيدي  در تعيين نوع رنگدانه. دادمورد استفاده نشان 

بر خلاف انتظار نمونه فاقد بتا كاروتن يا  ،HPLC با آزمون
مقدار ناچيزي بتا كاروتن بود كه قابل مشاهده در آزمون نبود و 

نظير لوتئين و زئا گزانتين بجاي آن حاوي كارتنوئيد هاي ديگر 
   .بودو بتا كريپتوكسانتين 
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The color is the main appearance characteristic in acceptance of food materials. Because of side effect 
of artificial colors the uses of theirs have been minimized and there is more trend to use natural 
pigment. The purpose of this study was  optimization of carotenoids extraction from from Persimmon 
fruit (Diospyros kaki L.) by using ethanol, n- hexane and their mixture in environmental temperature 
and boiling point in 2,4,and 6 hours times. The results showed that, most absorption density is for 
ethanol solvent in boiling point after 6 hours. To selection the best ratio of sample to solvent, used the 
50, 100, 200, 300, 400 ml of ethanol and got the most efficiency (p>0.5) is for 400ml of solvent and 
there was a meaning difference with other ratioes after 6 hour test in boiling point. After extraction, 
the sample solvents have been removed by rotary evaporator and residue has been powdered by freeze 
driers. The extraction efficiency of Persimmon color pigments powder was 10.85 percent to weight of 
whole amount of fruit. 
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