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  چكيده

هدف . باشد مي  از جمله نان برنجي و عرضه آن به عنوان نان برنجي زعفرانيصنايع قناديدر هاي مصنوعي  استفاده از رنگ ، مهم مواد غذايي  از تقلباتيكي
بر پارامترهاي كيفي ) تارترازين، سانست يلو، كينولين يلو( مصنوعي هاي و رنگ) زعفران، زردچوبه، بتا كاروتن( طبيعي هاي رنگ اين پژوهش، ارزيابي اثر از

غير محلول در اسيد و  خاكستر ،هاي حاصل از نظر رطوبت نمونه و نده نان برنجي استفاده شدي براي تههاي مختلف رنگ. هاي نان برنجي بود و حسي نمونه
ها صورت  ها توسط دستگاه هانترلب و ارزياب ارزيابي رنگ نمونهدر ادامه، .  شدندهبا يكديگر مقايس ماه نگهداري 3نيز انديس پراكسيد و عدد اسيدي طي 

ها  ن انديس پراكسيد و عدد اسيدي نمونهبا گذشت زما. داري مشاهده نشدها تفاوت معنياز نظر رطوبت و خاكستر غير محلول در اسيد بين نمونه. گرفت
هاي به لحاظ آماري نمونه .در مقايسه با انواع مصنوعي داشتندتري مك اين دو فاكتور مقاديرهاي طبيعي  هاي تهيه شده با رنگافزايش يافت اما در نان برنجي

هاي حاوي بتاكاروتن و   نان برنجي*L و *a* ،bهاي  ظر شاخص از ن.يكسان بودنداز نظر انديس پراكسيد و عدد اسيدي  و بتا كاروتن زعفران حاوي
هاي تهيه شده با رنگ مصنوعي سان ست يلو را در سيستم ارزيابي به عنوان رتبه ها نان برنجيتمام ارزياب، همچنين .مشابه بودندزعفران به لحاظ آماري 

نان   دررنگ طبيعي بتا كاروتن را  به عنوان جايگزين زعفرانتوان ، ميدر نان برنجي  بدون ايجاد افت كيفي محسوسبا توجه به نتايج،. آخر انتخاب كردند
  . انتخاب كردبرنجي
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  مقدمه -1
 طبيعي يا مصنوعي دهنده مواد رنگتوسطتوانند مواد غذايي مي

هاي مصنوعي تركيبات آلي هستند با رنگ .رنگ آميزي شوند
با پيوندهاي يگانه، كه  ايساختار شيميايي شامل پيوندهاي دوگانه

داراي (ه و تركيبات آزو هاي آروماتيك كونژوگه يا سادحلقه
-هاي مصنوعي در مقايسه با رنگرنگ .دانشدهجايگزين) نيتروژن

ايداري بالا تحت پ: هاي طبيعي مزاياي زيادي دارند كه عبارتند از
، يكنواختي رنگ، آلودگي ميكروبي و pHشرايط نور، اكسيژن و 

بسياري از اين  علي رغم مزاياي ذكر شده،.  پايينهاي توليدهزينه
و  ، سميها به ويژه در مقادير زياد براي سلامتي خطرسازرنگ

اعمال قوانين بسيار  به دليل اخيرا. ]2 و1[ هستندزا حتي سرطان
هاي در زمينه كاربرد رنگ كنندهو نگراني مصرف انهگيرسخت

حاصل از منابع هاي گرايش روبه رشدي در توسعه رنگ مصنوعي
هاي رنگ.  ايجاد شده استهااين رنگطبيعي به عنوان جايگزين 

-هاي آنتيها ويژگيتر بوده و بسياري از آن سالم وترطبيعي ايمن

  .]3[ دارند  نيزاكسيداني
هاي طبيعي مجاز خوراكي شامل قرمز چغندر، رنگبه طور كلي 

ريبوفلاوين مصنوعي، (، ريبوفلاوين  زردچوبهكوركومين
بتا كاروتن (، كاروتنوئيدها ) فسفات- 5َريبوفلاوين سديم 

8-مصنوعي، بتا آپو 8 كاروتنال، اتيل استر بتا آپو َ  كاروتنوئيك َ
هاي نگ، آناتو، ر)هاي گياهياسيد، زيرانتين مصنوعي، كاروتن

ليكوپن طبيعي (ها كارامل، لوتئين حاصل از تاگتس اركتا، ليكوپن
، زرد كارتاموس، )حاصل از گوجه فرنگي و ليكوپن مصنوعي

قرمز كاراتاموس، تورمريك الئورزين، پاپريكا الئورزين، 
، )عصاره پوست انگور قرمز، عصاره تمشك(ها آنتوسيانين

         دنباشها مييد كارمينزعفران، كربن گياهي، تيتانيوم دي اكس
]4 - 6[.  

) C5H8( واحد ايزوپرني 8ها تركيباتي هستند كه از كاروتنوئيد
 عنوان به آنها عو ن 50 فقط هاكاروتنوئيد بين از. اندتشكيل شده

 و گاماكاروتن بتاكاروتن، كه هستند  مطرحA ويتامين  ساز پيش
  دارايبتا كاروتن .]7[ باشندمي هاآن ترينمهم بتاكريپتوزانتين

  .]8[ است 88/536 با وزن مولكولي C40H56فرمول شيميايي 
باشد كه در زردچوبه ساقه زيرزميني گياهي از خانواده زنجبيل مي

گياه . گويند  ميTurmeric و Curcumaانگليسي به آن 

هاي زردچوبه به طور سنتي در صنايع غذايي و دارويي كاربرد
ي، ضدباكتريايي، ضد تورم و اكسيدان آنتيخواص . فراواني دارد

  .]11 و10 و 9[طان زردچوبه به اثبات رسيده است ضد سر
 ،)داراندانه( شاخه اسپرماتوفيتا در شناسي نظرگياه از زعفران

 زنبق تيره ها،سوسني راسته ها،ايلپه تك رده نهاندانگان، زيرشاخه
 آرامبخش، به عنوانزعفران  مصرف .قراردارد زعفران سرده و

براي ، )گرفتگي(اسپاسم  كننده برطرف  ومعده آور، محرك خلط
 سنگ كليه دفع و خوابيبي رفع سردرد، دندان، درد تسكين
 عنوان به بوي مطبوع، داشتن دليل به زعفران. است شده تجويز
 تلخ هتروزيد به خاطر وجود و بدن سطحي اعصاب مسكن

 گزارش اشتها محرك غذا و كننده هضم به عنوان پيكروكروسين
  .]12[است  شده

 در صنايع غذايي با كاربرد وسيع هاي مصنوعياز جمله رنگ
فرمول (كينولين يلو . كينولين يلو، تارترازين و سانست يلو هستند

با وزن مولكولي C18H9NNa2O8S2شيميايي تركيب اصلي 
g/mol 38/477(  2 از  سولفونه شدن-) 1 و 3 -) كوينوليل2- 
فرمول شيميايي تركيب (تارترازين . آيدبه دست ميون اينداندي

و ) 38/452 با وزن مولكولي C16H10N2Na2O7S2اصلي آن 
و وزن 2S9O3Na4N9H16Cفرمول شيميايي آن (سان ست يلو 

هاي آزو هستند كه به طور تجاري از رنگ) 36/534مولكولي آن 
و لوازم هاي غير الكلي، داروها هاي مواد غذايي، نوشيدنيدر رنگ

 آزو در ارگانيسم به هايرنگ. گيرندآرايشي مورد استفاده قرار مي
  زا استد كه حساسيتنشوشكل يك آمين آروماتيك احيا مي

        هايي در راستاي استفاده از ازين رو، پژوهش .]14 و 13[
، كره و بستني. هاي طبيعي در مواد غذايي انجام شده استرنگ
 پايداري ]16[حاوي ليكوپن  آفتابگردان وغن و نيز ر]15[مايونز

نسبت به شاهد خود هر يك اكسايشي خوبي طي دوره نگهداري 
كيك كره اي در ي زردچوبه نيز اكسيدان آنتيفعاليت . نشان دادند

زميني استفاده از كوركومين در سيب. ار مناسب گزارش شديسب
يي از هاي برشته و سرخ شده حاوي ميزان بالاسرخ كرده و نان

در  .]17[زايي اين ماده را كاهش داد اكريل آميد سميت و جهش
موجب پايداري مطالعه ديگري بتاكاروتن هويج توانست 

  .]18[ دوشاولئين اكسايشي روغن دانه كتان، روغن كانولا و پالم 
هاي مصنوعي به جاي  امروزه به دليل موارد عنوان شده، رنگ

هاي  استفاده از رنگ. روند به كار ميجات  زعفران در شيريني
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 .شود جات ممنوع است و تقلب محسوب مي مصنوعي در شيريني
يك از تقلبات رايج در شيريني جات استفاده از رنگ هاي 
مصنوعي در نان برنجي و عرضه آن تحت عنوان نان برنجي 

اين كلوچه كه خمير مايه آن از آرد برنج است، . باشد زعفراني مي
 گلاب، شكر، هل، زعفران، تخم مرغ و سياه با روغن كرمانشاهي،

به نوبه خود در پخت نان مواد هر كدام از اين . شود دانه تهيه مي
برنجي مؤثر است اما روغن حيواني كرمانشاهي كه بوي خوش 

. ترين جزء اين شيريني است شود معروف اين شيريني را سبب مي
، طبيعي و پر نان برنجي به دليل پخت سنتي، استفاده از مواد سالم

خواص تركيبات هر يك از مواد به . خاصيت بسيار مقوي است
 با توجه .كار رفته در پخت نان برنجي داراي فوائد بسياري است

عوارض به اهميت بحث تقلبات در محصولات غذايي و نيز 
ها در هاي مصنوعي و غيرمجاز بودن استفاده از آنرنگجانبي 
ارزيابي اثرات استفاده از سه جات، هدف اين مطالعه، يشيرين

هاي مصنوعي  رنگ طبيعي زعفران، بتا كاروتن و زردچوبه و رنگ
هاي كيفي و ويژگير ب ، تارترازين و سان ست يلو  يلوكينولين
 .نان برنجي بودحسي 

  

  هامواد و روش -2
  اوليه مواد -2-1

روغن ، )قو (نباتي جامدروغن ، )گلها(آردهاي برنج و گندم 
، زعفران )كريستال(، شكر )تلاونگ(تخم مرغ ، )روژان(حيواني 

. هاي محلي خريداري شد از فروشگاه) جمع( و زردچوبه  )يگانه(
مواد  . بودآشاميدنيآب مورد استفاده در فرمولاسيون، آب 

دريك، يهاي مصنوعي، اسيد كلر شامل رنگ مورد نيازشيميايي
يد سديم، تيوسولفات سديم، يديد پتاسيم، نشاسته، هيدروكس

از شركت هاي كلروفرم، اسيد استيك،اتر، اتانول و فنل فتالئين 
 .مرك و سيگما تهيه شدند

  تهيه نان برنجي -2-2
هاي نان برنجي با فرمولاسيون و روش پخت مشابه كه تنها نمونه

با . ها در نوع رنگدانه مورد استفاده بود، آماده شدند اختلاف آن
 .شش نوع نان برنجي تهيه شدندهاي انتخاب شده توجه به رنگ

 گرم آرد برنج، 14/46، نان برنجي گرم 100هر در فرمولاسيون 

روغن گرم  58/2روغن نباتي جامد، گرم  94/17 شكر،  گرم5/20
آب گرم  56/8آرد گندم و گرم  7/1مرغ،  تخمگرم  58/2حيواني، 

. دشدنجهت توليد نان برنجي ابتدا كليه مواد توزين . رفتبه كار 
ها ضدعفوني و پس از شكستن داخل ميكسر  مرغ سپس تخم

. دنشدبه آن اضافه )  درصد1(ريخته و شكر، روغن، آب و رنگ 
ه شده اضاف دقيقه ، آرد برنج 7 ز اختلاط مواد فوق به مدت بعد ا

، خمير حاصل به دستگاه برنجي اختلاط دقيقه 20 پس از طيو 
 دقيقه 8نجي به مدت در نهايت، پخت نان بر. شدزن انتقال داده 

 .گرفترجه سانتيگراد صورت د 330- 340در دماي 

  هاي شيمياييآزمون -2-3
ها  خاكستر غير محلول در اسيد نمونه وگيري رطوبتاندازه

توسط اتر  ي نان برنجيها روغن نمونههمچنين، .صورت گرفت
نگهداري  ماه 3طي استخراج و انديس پراكسيد و عدد اسيدي آن 

  .]8[تعيين شدحيط در دماي م
  سنجي رنگ -4 -2

 با محصول رنگ بر هاي طبيعي و مصنوعي كردن رنگ تأثيراضافه
و   گرديدارزيابي ( Hunter Lab) هانترلب استفاده از دستگاه

تعيين ) زردي( *b و )قرمزي (*a، )روشني (*Lهاي  شاخص
  .]15[شدند 

  ارزيابي حسي -2-5
هاي  شد نان برنجي نفر ارزياب آموزش نديده خواسته26از 

. بندي كنندمختلف را با توجه به ميزان ارجحيت از نظر رنگ رتبه
به اين . اي استفاده شد نقطه5براي اين كار از روش هدونيك 

 به بدترين نمونه 1 به بهترين نمونه و امتياز 5ترتيب كه امتياز 
هاي نان  در مرحله بعد از متصديان كارگاه. اختصاص يافت

ها را به   خواسته شد اگر قرار باشد يكي از اين رنگپزي برنجي
  .]15[  دهند جاي زعفران انتخاب كنند كدام را ترجيح مي

  آناليز آماري -2-6
ها، از آزمون آناليز واريانس يك طرفه براي آناليز آماري داده

)ANOVA ( و  نرم افزارSPSS  با . استفاده شد 20نسخه
، تجزيه و تحليل )>P 05/0(ون دار بودن اين آزمتوجه به معني

 . صورت گرفتدانكنها با آزمون ميانگين
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  و بحث نتايج -3
  هاي شيميايي  آزمون-3-1
        داده   نشان 1جدول   در  ها نمونه خاكستر  نتايج رطوبت و   

، مقادير رطوبت و خاكستر 1هاي جدول  بر اساس داده.است شده
  هاي مختلف تفاوت رنگهاي حاويغير محلول در اسيد نمونه

داري را نشان نداد و نوع رنگ اثري روي اين فاكتورها معني
 .نداشت

  
Table 1 Moisture and ash content of rice cookies prepared with natural and synthetic color  

Samples Moisture content (g/100g) Acid-insoluble ash (%) 
Saffron 4.60 ± 0.20a* 0.030 ± 0.006a 

β-carotene 4.53 ± 0.14a 0.030 ± 0.004a 

Turmeric 4.70 ± 0.18a 0.028 ± 0.007a 

Tartrazine 4.62 ± 0.12a 0.029 ± 0.003a 
Quioline yellow 4.58 ± 0.19a 0.030 ± 0.004a 

Sunset Yellow 4.70 ± 0.16a 0.029 ± 0.005a 

* For each attribute, values in the same column with the same lowercase letter are not significantly 
different (p < 0.05). 

     
گيري  هاي مربوط به انديس پراكسيد و عدد اسيدي اندازه داده

هاي صفر، يك، دو و سه ماه پس از  شده طي سه ماه در زمان
ه به با توج.  ارائه شده است3 و 2توليد به ترتيب در جداول 

ها با گذشت زمان انديس  ، در تمام نمونه2هاي جدول  داده
ها تفاوت بين اعداد  در زمان تهيه نمونه. پراكسيد افزايش يافت

 ماه، انديس پراكسيد در 1پس از گذشت . دار نبود پراكسيد معني
هاي  هاي طبيعي كمتر از نمونه هاي تهيه شده با رنگ نان برنجي
ست يلو و كينولين يلو بود اما به هاي مصنوعي سان حاوي رنگ

در بين . هاي داراي تارترازين بودند لحاظ آماري مشابه نان برنجي
. داري مشاهده نشد هاي طبيعي هم از اين نظر تفاوت معني رنگ

هاي طبيعي عدد  هاي تهيه شده با رنگ  ماه، نان برنجي2بعد از 
استفاده پراكسيد كمتري در مقايسه با هر سه رنگ مصنوعي مورد 

  .داشتند
هاي طبيعي، تفاوت بين زعفران با زردچوبه و  در بين رنگ   

دار نبود اما اين دو رنگ از نظر ميزان انديس  بتاكاروتن معني
پراكسيد با هم به لحاظ آماري متفاوت بودند و بتاكاروتن توانايي 

در ماه سوم نيز . بيشتري در كاهش پراكسيد از خود نشان داد
عي در كنترل انديس پراكسيد بهتر عمل كردند و هر هاي طبي رنگ

سه رنگ طبيعي مورد استفاده به لحاظ آماري به يك ميزان اين 
  . پارامتر را كاهش دادند

 
 months storage3s prepared with natural and synthetic color during rice cookie Peroxide value of 2Table   

Sunset yellow  Quioline yellow  Tartrazine  Turmeric  β- carotene Saffron  
Storage 

time 
(month)  

0.42 ± 0.014a  0.45 ± 0.014a  0.435 ± 0.021  0.315 ± 0.210a  0.360 ± 0.014a  0.275 ± 0.007a*  0  
1.22 ± 0.028a  1.39 ± 0.014a  0.930 ± 0.028  0.665 ± 0.007b  0.610 ± 0.014b  0.075 ± 0.021b  1  
2.625 ± 0.106c  3.16 ± 0.084a  2.795 ±0.148  1.040 ± 0.028d  0.845 ± 0.012e  0.950 ± 0.014de  2  
3.705 ± 0.184bc  4.04 ± 0.219a  3.935 ± 0.233  1.410 ± 0.084b  1.260 ± 0.056b  1.435 ± 0.091b  3  

* Values in the same raw with the same lowercase letter are not significantly different (p < 0.05). 
 

 مشخص است، در زمان تهيه، 3همانطوري كه در جدول  
ها تفاوتي از نظر عدد اسيدي نداشتند اما با افزايش زمان  نمونه

 ماه، نان 1پس از گذشت . شاهد افزايش عدد اسيدي بوديم
هاي طبيعي عدد اسيدي كمتري  هاي تهيه شده با رنگ برنجي

ري بين دا هاي مصنوعي داشتند اما تفاوت معني نسبت به رنگ

پس از گذشت . ها با هم مشاهده نشد هاي هر يك از گروه رنگ
هاي  نان برنجي. ماه دوم و سوم، هم روند مشابهي مشاهده شد

 765/0( ماه، بالاترين عدد اسيدي 3حاوي سانست يلو پس از 
. را به خود اختصاص دادند)  گرم روغن100/گرم اسيد اولئيك

هاي طبيعي  تهيه شده با رنگهاي  همانند انديس پراكسيد، نمونه
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 ماه، توانايي بيشتري در كاهش عدد اسيدي 3پس از گذشت 
هاي حاصل از زعفران تفاوت  نشان دادند و در اين بين نمونه

هاي حاوي بتاكاروتن و  هاي نان برنجي داري با نمونه معني

زردچوبه نشان ندادند اما دو نمونه اخير از اين نظر با هم متفاوت 
  .بودند

Table 3 Free fatty acid content of rice cookies prepared with natural and synthetic color during 3 months 
storage 

Sunset yellow  Quioline yellow  Tartrazine  Turmeric  β- carotene Saffron  
Storage 

time 
(month)  

0.125 ± 0.007a  0.105 ± 0.021a  0.100 ± 0.014a  0.100 ± 0.014a  0.115± 0.007a  0.115± 0.007a*  0  
0.255 ± 0.049a  0.250 ± 0.014a  0.245 ± 0.007a  0.145 ± 0.007b  0.155 ± 0.007b  0.155 ± 0.021b  1  
0.435 ± 0.049b  0.465 ± 0.035a  0.490 ± 0.028a  0.180 ± 0.014c  0.175 ± 0.007c  0.190 ± 0.014c  2  
0.600 ± 0.042b  0.720 ± 0.028b  0.765 ± 0.007a  0.315 ± 0.035c  0.240 ± 0.042d  0.285 ± 0.035cd  3  

* Values in the same raw with the same lowercase letter are not significantly different (p < 0.05). 
  ارزيابي رنگ -3-2

شده در زعفران و  هر سه شاخص تعيين 4مطابق جدول      
هاي  ، نان برنجي*aاز نظر . بتاكاروتن از نظر آماري مشابه بودند

هاي  هاي طبيعي مقادير كمتري را نسبت به رنگ تهيه شده با رنگ
در اين بين، سانست يلو بالاترين و زعفران . مصنوعي نشان دادند

  برعكس، . ترين مقدار را به خود اختصاص دادندو بتاكاروتن كم

هاي طبيعي بيشتر از انواع  هاي حاصل از رنگ در نمونه *bشاخص
كه مقادير بالاي اين شاخص مربوط به  طوري  مصنوعي بود به 

زعفران و بتاكاروتن بود و به ترتيب زردچوبه، كينولين يلو، 
در مورد . گرفتندهاي بعدي قرار  تارتارازين و سانست يلو در رتبه

هاي مصنوعي  رنگ.  مشاهده شد*bروند مشابهي با  *Lشاخص 
داري از اين لحاظ با هم نداشتند اما تفاوت زردچوبه  تفاوت معني

 .دار بود هاي بتاكاروتن و زعفران معني با نمونه

  
Table 4 Color evaluation of rice cookies prepared with natural and synthetic color 

Samples a* b* L* 
Saffron 6.61 ± 0.006b** 65.603 ± 0.023a 73.15 ± 0.005b 

β-carotene 6.17 ± 0.005b 67.08 ± 0.025a 71.2 ± 0.005b 

Turmeric 5.67 ± 0.40c 62.93 ± 0.027b 77.316 ± 0.016a 

Tartrazine 12.52 ± 0.003a 30.74 ± 0.017e 67.873 ± 0.012c 

Quioline yellow 4.77 ± 0.027d 59.506 ± 0.008c 70.216 ± 0.003c 

Sunset Yellow 5.46 ± 0.017c 51.253 ± 0.02d 69.933 ± 0.02c 

* Values in the same raw with the same lowercase letter are not significantly different (p < 0.05). 
  ارزيابي حسي -3-3

هاي مختلف در شكل ا نشان گهاي تهيه شده با رننان برنجي
  .داده شده است

 
 

 
 
  

  
Fig 1 Rice cookies prepared with natural and 

synthetic color 
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 داد  نشان4ل و ارزيابي رنگ ارائه شده در جدنتايج آناليز آماري
هاي مختلف تفاوت  با رنگ تهيه شدههايكه بين نان برنجي

طرف ديگر بررسي تعيين از ). p>05/0(داري وجود دارد معني
-  تفاوت معنيدحاكي از عدم وجوها تفاوت بين هر زوج از نمونه

 اين اما بودهاي با رنگ زعفران و بتا كاروتن  بين نان برنجيدار
هاي ديگر تفاوت هاي تهيه شده با رنگدو نمونه با نان برنجي

  رنگ كينولينحاويهاي بين نان برنجي. داشتندداري  كاملا معني
-هاي داراي رنگ زردچوبه و تارترازين به طور معني با نمونهلوي

هاي نان برنجي با رنگ داري اختلاف وجود داشت اما بين نمونه
تمام ). 2شكل (زردچوبه و تارترازين تفاوتي مشاهده نشد 

هاي تهيه شده با رنگ مصنوعي سانست يلو ها نان برنجيارزياب
 در نتيجه. ه آخر انتخاب كردندرا در سيستم ارزيابي به عنوان رتب

توان رنگ سانست يلو را به عنوان جايگزين رنگ زعفران در نمي
 .نان برنجي به كار برد

 

  
Fig 2 Sensory attribute (color) of rice cookies 

prepared with natural and synthetic color  
 هاي به دست آمده مشخص شد بدونبا تجزيه و تحليل داده     

توان رنگ طبيعي بتا كاروتن را به ايجاد افت كيفي محسوس، مي
همچنين . عنوان جايگزين رنگ زعفران در نان برنجي انتخاب كرد

هاي مورد آزمايش هاي نان برنجي از بين رنگمتصديان كارگاه
بتاكاروتن را به عنوان جايگزين زعفران ترجيح دادند و نظر همه 

  . دها در اين مورد يكسان بوآن
همانگونه كه ذكر شد، انديس پراكسيد و عدد اسيدي نان      

. هاي طبيعي كمتر از انواع مصنوعي بودهاي حاوي رنگبرنجي
انديس پراكسيد بيانگر محصولات اوليه اكسايش و عدد اسيدي 

بنابراين، پايين . دهدنيز ميزان اسيدهاي چرب آزاد را نشان مي

هاي هاي حاوي رنگبرنجيبودن عدد اسيدي و پراكسيد نان 
تواند حاكي از فعاليت طبيعي در مقايسه با انواع مصنوعي مي

  . باشدها اكسيداني اين رنگآنتي
كوركومين، : ريزوم زردچوبه محتوي سه آنالوگ مهم است

كوركومين و بيس دمتوكسي كوركومين كه در مجموع  دمتوكسي
 در موقعيت گروه اين تركيبات. شوندها ناميده ميكوركومينوئيد

در . متوكسي بر روي حلقه آروماتيك با يكديگر متفاوت هستند
ميان اين سه كوركومينوئيد، كوركومين در زردچوبه از همه 

يك ) C12H20O6(كوركومين يا دي فرولين متان . تر استفراوان
ي دارد اكسيدان آنتيپلي فنول هيدروفوب است و خاصيت 

ي كوركومين به ساختار كونژوگه اكسيدان آنتيمكانيسم ). 3شكل(
 به دام درتوانايي خوبي كه شود  منحصر به فرد آن مربوط مي

كسيدان شكننده ا  به عنوان آنتي دارد و هاي آزاد انداختن راديكال
از نظر ساختاري كوركومين داراي دو  .]19[  كندعمل ميزنجيره 

هاي اكسيدان آنتيحلقه فنولي در مولكول خود است در حالي كه 
-بنابراين مي.  تنها يك حلقه فنولي دارندBHT و BHAسنتزي 

. ها داشته باشداكسيداني بيشتري نسبت به آن تواند فعالت آنتي
-تواند از ايجاد تندي در مواد داراي اسيدهمچنين اين تركيب مي

هاي چرب چند غيراشباعي ممانعت نموده و به عنوان نگهدارنده 
  .]11 و 10 و 9[سايش كاربرد داشته باشد در برابر اك

 نام به كاروتنوييدي زعفران در رنگ كنندهايجاد تركيب ترينعمده

. كروستين هستند گلوكوزيدي مشتقات هاكروسين .كروسين است
كه در اين ميان  دارند مختلفي انواع هاكروسين اساس اين بر

 فرمول كروستين با جنتيوبيوزيل دي استر را غلظت بيشترين
 به مربوط زعفران تلخ طعم.  داراستC40H64O26شيميايي 

باشد كه يك مي) C16H26O6(نام پيكروكروسين  به گليكوزيدي
 اسانس) C10H14O(سافرانال  .است رنگ فاقد دئيمنوترپن آلد

 قند شدن جدا اثر در است كه آن عطر و بو مسئول و زعفران فرار

 اين شيميايي ساختار 4كل ش در .شودمي توليد پيكروكروسين از

  . است شده داده نشان مواد
ترين  مهم زعفران، در موجود كروستين و كروسين     

 در بدن كروسين .است زعفران رنگ مسئول و آن كاروتنوييدهاي

هاي ويژگي يكي از . شودمي تبديل كروستين به شده، متابوليزه
   .]21و  20[ اكسيداني آن استكروستين، فعاليت آنتي مهم 
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Fig 3Chemical structure of curcumin (a), Chemical 
structure of β- carotene  

 
در ساختمان  آن تعداد و بتا حلقه وجود اساس بر هاكاروتنوئيد

 مثل گاما حلقه تك ليكوپن، مثل حلقهبي گروه سه به نيز خود

. شوندمي تقسيم )3شكل (اروتنك بتا مثل اي دوحلقه و كاروتن
اي در سلامتي انسان با فعاليتي نظير ها نقش بالقوهكاروتنوئيد

ها دربرابر ها و بافتهاي زيستي در حفاظت از سلولاكسيدان آنتي
از ديگر مزاياي . هاي آزاد اكسيژن دارنداثرات زيانبار راديكال

اكسيداتيوي نتيها كه احتمالا وابسته به عامل آپزشكي كاروتنوئيد
-باشد، بالا بردن قدرت سيستم ايمني، محافظت از آفتابها ميآن

 22 و 7[  هاستزدگي و جلوگيري از پيشرفت بعضي از سرطان

- حساس كنندههاي مصنوعي به عنوان از طرفي برخي از رنگ .]

. كنندفوتواكسيداسيون را نيز تشديد ميهاي نوري عمل كرده و 
با  .]23[ طول عمر مواد غذايي مي شوند  در نتيجه باعث كاهش

توجه به مطالب گفته شده دليل نتايج مربوط به عدد اسيدي و 
هاي قبل نيز اثر نتايج پژوهش. گردد انديس پراكسيد مشخص مي

دهنده طبيعي داراي فعاليت ضد اكسايشي تركيبات رنگ
  . انداكسيداني را تأييد كرده آنتي

) ppm50(و مايونز ) ppm70(تني ، بس)ppm20(ليكوپن به كره 
هاي اعداد پراكسيد و اسيدهاي چرب آزاد در نمونه. اضافه شد

در . ]15[هاي حاوي ليكوپن بالاتر بود شاهد در مقايسه با نمونه
فرنگي در  ليكوپن استخراج شده از پوست گوجهپژوهش ديگري، 

روغن آفتابگردان براي بررسي پايداري اكسايشي با استفاده از 
در .  درجه سانتيگراد انجام شد110دماي در آزمون رنسيمت 

 در غلظت BHTدوره القا نسبت به ،  ppm200-50هاي غلظت

ppm200در بستني نيز افزودن ليكوپن فعاليت آنتي.  بالاتر بود-

 1هاي  در غلظتpHاكسيداني خوبي از خود نشان داد و ميزان 
   .] 16[ نشان نداد داري با نمونه شاهد درصد تفاوت معني3تا 

 تهيههاي بنفش براي هاي استخراج شده از هويجآنتوسيانين     
اكسيدان در آب نبات سخت و ژله شيرين و نيز به عنوان آنتي

ها مناسب بود و پايداري آنتوسيانين. روغن آفتابگردان استفاده شد
 عصاره هويج بنفش ppm1000روغن آفتابگردان در غلظت 

 و ppm200در غلظت ) BHT(اكسيدان سنتزي  نسبت به آنتي
عدد پراكسيد كمتر و در نتيجه پايداري )  درصد1/0(رنگ كارمين 

ها نيز نتايج ارزيابي حسي نمونه .]3[اكسايشي بيشتري داشت 
هاي مصنوعي از نظر هاي طبيعي نسبت به رنگبيانگر برتري رنگ

فاده از هاي پيشين نيز استدر پژوهش. رنگ در نان برنجي بود
هاي حسي محصولات هاي طبيعي و اثر آن روي ويژگيرنگ

 .ها بودمختلف انجام شده و نتايج مطالعه ما در راستاي نتايج آن

 
Fig 4 major chemical constitutes of saffron  

.  زردچوبه به فرمولاسيون كيك اسفنجي اضافه شداي مطالعهدر   
ش و قرمزي و زردي را در افزايش مقادير زردچوبه روشني را كاه

به علاوه، افزايش سفتي، صمغي و آدامسي . محصول افزايش داد
 .] 24[بنابراين نرمي كيك كاهش يافت . شدن را به همراه داشت

كيك زرد، كلوچه شكري و نان شيريني (سه محصول نانوايي 
با افزودن بتا كاروتن اضافه شده شورتنينگ فرمولاسيون ) حلقوي
 درصد 20افت بتا كاروتن در كيك و نان شيريني . دسازي شآماده

 طي نگهداري هم افت.  درصد بود30و در نان شيريني حلقوي 
. ] 25[ها مشاهده نشد داري در ميزان بتا كاروتن اين فراوردهمعني

a

b
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. سازي شدندچنين، نان گندم كامل و كراكر با بتا كاروتن غني هم
ل پخت و نگهداري كاروتن طي مراح در اين پژوهش هم بتا

هاي در يك مطالعه، امتيازهاي حسي نمونه. ] 26[پايدار بود 
مشابه نمونه شاهد بود اما ) بستني، كره و مايونز(حاوي ليكوپن 

. ]15 [دار بود ها معنيدر ماه چهارم كاهش امتيازها در همه نمونه
 درصد ليكوپن 3 و 2هاي آماده شده با در پژوهش ديگري، بستني

رين امتياز از نظر طعم، بافت، ذوب شدن، رنگ و بهترين بالات
 به خود اختصاص 5 و 4، 1مخلوط را در مقايسه با درصدهاي 

هاي سخت نباتآبچنين در مطالعه ديگري  هم. ] 16[دادند 
هاي آنتوسيانين  درصد رنگدانه2/0 درصد و ژله با 3/0حاوي 

ري از نظر داحاصل از هويج بنفش و نمونه شاهد تفاوت معني
هاي آماده شده با رنگ كارمين رنگ، طعم و پذيرش كلي با نمونه

 به Opuntiastrictaميوه  آب .]3[نشان ندادند )  درصد1/0(
 بنفش در -دهنده قرمز صورت خشك شده پاششي به عنوان رنگ

ماست و يك نوشيدني غير الكلي استفاده شد و بعد از يك ماه 
 محيط همچنان رنگ خود را نگهداري در يخچال و نيز دماي

 .] 27[حفظ كرد و پايدار باقي ماند 

  

  گيري كلي  نتيجه-4
اهميت بحث تقلبات در محصولات به با توجه به طور كلي، 

هاي مصنوعي بر سلامت انسان و رنگاثرات نامطلوب غذايي، 
هاي نان ها در كارگاههمچنين استفاده بيش از حد اين رنگ

هاي مصنوعي در ر مقدار استفاده از رنگبرنجي كه هيچ كنترلي ب
ها وجود ندارد، جايگزين كردن يك رنگ طبيعي سالم و ايمن آن

توان  كه ميدادتحقيق حاضر نشان . در نان برنجي ضرورت دارد
 در نان برنجي استفاده كرد بدون اينكه طبيعيهاي از رنگ

 ها و رنگ آن كيفييهاكوچكترين اثر نامطلوبي روي ويژگي
اكسيداني و خواص  از طرفي با توجه به فعاليت آنتي. اشته باشندد

مواد  يد شدن اكس، در كنار ايجاد رنگ مناسب،هادرماني اين رنگ
. يابدهش ميهاي مختلف كاو خطر ابتلا به بيماريغذايي 

ها در تهيه غذاهاي فراسودمند نيز توان از اين رنگهمچنين مي
هاي نان  لازم است متصديان كارگاهتنها در اين راستا . بهره جست

با توجه به  .قرار بگيرندآموزش تحت برنجي به طور مناسبي 
 آن بتا كاروتن در نان برنجي، بايد نوعكان جايگزيني زعفران با ما

هاي ذيربط  روي برچسب قيد شده و مجوزهاي لازم از سازمان
 .دريافت شود
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One of the important adulterations related to foods is using of synthetic colors in confectionary industries 
such as rice cookie and supplies it, as saffron rice cookie. The purpose of this study was evaluation of 
natural colorants effect (saffron, turmeric, β-carotene) and synthetic types (tartrazine, sunset yellow, 
quinoline yellow) on qualitative and sensory factors of rice cookie samples. Rice cookies were prepared 
by different types of colorants and produced samples were compared to each other in terms of moisture 
and acid insoluble ash contents, as well as peroxide value and acid value during 3month storage. Then, 
determination of color was performed by Hunter Lab and panelists. There is no significant difference 
among samples for moisture and acid insoluble ash contents. The peroxide value and acid value of 
samples increased during time but rice cookies obtained with natural colors showed lower amounts for 
these factors in comparison with synthetic types. Similar results were observed in samples containing 
saffron and β-carotene in terms of the peroxide value and acid value. For a*, b* and L* values, samples 
with saffron and β-carotene were statistically equal. Also, all panelists gave the lowest score to sunset 
yellow samples. According to the above results, it was demonstrated that saffron can be replaced with β-
carotene without significant loss in rice cookies quality. 
 
Keywords: β-carotene, Synthetic colorants, Turmeric, Saffron, Rice cookie 
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