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 )10/04/98: رشیپذ خیتار  97/ 04/04:  افتیدر خیتار(

 
  
 

  دهیچک
 واقـع شـده و   ياری انسان، مورد ظن بسي نسبت به سلامت غذایجهانتیش حساسیل افزای به دلییع غذای مورد استفاده در صنايها گذشته، رنگيها دهه یط

 Rubia(اه روناس یشه گی، ریعین منابع طبی از ایکی. ندی استخراج نمایعی را از منابع طبی خوراکيها تلاش نمودند تا انواع رنگيارین رو، محققان بسیاز ا

tinctorum (  در سـطوح  یعیق حاضر، از عصاره روناس به عنوان رنگ طبیدر تحق.  باشد ین م یزاری به نام آل   یعین رنگدانه قرمز طب   یتردوام با   ياست که حاو 
 ي دوره نگهـدار ی آن طیفی کيهایژگیدار استفاده و و طعميریدر دسر ش% 3: 0و5/1: 5/1، 0: 3 يهان در نسبتین ژلاتیگزین به عنوان جایو پکت% 4 و 3، 2

ن یچن ـن، ماده خـشک و هـم  یپکت: نی مختلف ژلاتيهاش غلظت عصاره روناس با نسبتیج حاصل نشان داد که با افزاینتا.  قرار گرفتیابیه  مورد ارزروز 15
pH 05/0(افت یر  یی تغ يداری به طور معن   يری دسر ش  يها نمونه<p ( در یشی، روند افزاي روز نگهدار15و پس از pHـارز. دی مشاهده گرد  ات یص خـصو یابی
ن یتـر ، کـم ي روز نگهـدار 15هـا بـوده و پـس از    ه نمونـه ی ـ از بقيتر بافت سفت ين، دارا یپکت: نی ژلات 0: 3 با نسبت    يهاز نشان داد که نمونه    یها ن  نمونه یبافت
 ـ از آن بود که افزودن عـصاره رونـاس در ب  ی حاکی حسیابیارز). p>05/0( را از خود نشان دادند      ياندازر آب ی، تحت تاث  یرات بافت ییتغ ن مقـدار مـورد   یشتری

ر بـو، مـزه، شـکل    ی ـهـا نظ ر شاخصی ساي بر رویر منفین بوده و تاثیریتر از سا مطلوبيری دسر شيها نمونه ی رنگ، در تمام   یژگیو از لحاظ و   %) 4 (یبررس
عـصاره  % 4ن همـراه بـا   یژلات ـ% 3ب یجه گرفت که از ترکیتوان نتیق مین تحقی ا بدست آمده دريهامطابق با داده  .  نداشته است  یرش کل ی، بافت و پذ   يظاهر

  . نان حاصل نمودیز اطمی آن ني و ماندگاري محصول، از بازارپسندیفی کيهایژگی توان علاوه بر بهبود ویدار، م طعميریروناس در دسر ش
  
 . نی، پکتیعیدار، رنگ طب طعميریروناس، دسر ش:  واژگاندیکل
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 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

03
 ]

 

                             1 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22418-fa.html


 ... بریعی کاربرد عصاره روناس به عنوان رنگ طبیبررس                    و همکاران                                          يریکب سمانه

 226

   مقدمه-1
 2غذایی ، رنگ)1FDA(کا ی امريطبق تعریف سازمان غذا و دارو

پیگمان، رنگ مصنوعی یا سایر مواد «اصطلاحا عبارتست از 
ساخته شده توسط یک فرآیند صنعتی، استخراج، ایزوله و یا 

جات، حیوانات، مواد معدنی جات، سبزيهمشتقات مواد رنگی میو
و یا منابع دیگر که به منظور ایجاد رنگ در ماده خوراکی، 

ها اضافه رسند، به آنی میآشامیدنی و آرایشی که به مصارف انسان
 است که به یی مهم مواد غذايهایژگی از ویکیرنگ . »شودمی

ن یهم چنرنگ . شودیت آن در نظر گرفته میفیعنوان شاخص ک
عامل موثر در جلب نظر و انتخاب ماده غذایی است و آزمایشات 

اند که در اکثر موارد، رنگ مطلوب، بر احساس مختلف نشان داده
امروزه . اي داردعطر و طعم ماده غذایی اثر مثبت و قابل ملاحظه

 ی رنگ مصنوعي داراي از غذاهاياندهیکنندگان به طور فزامصرف
ادکننده اختلالاتی نظیر آلرژي، کهیر، آسم، توانند ایجکه می
 نموده و يهاي کبدي و تومورهاي بدخیم شوند، دورناراحتی

 که یعی طبيهادهند محصولاتی را که داراي رنگیح میترج
. 1 هستند، را مصرف نمایند ی سلامتيد برایضرر و حتی مفیب

م ی هستند که ممکن است به طور مستقیباتی ترکیعی طبيهارنگ
، یعی با منشاء طبییهاق سنتز عصارهیا از طری و یعیاز منابع طب

 ییها به محصولات غذا افزودن آنیحاصل شوند و به طور کل
  .2کاملا مجاز و آزاد است 

 است که به یاهی گL.  Rubia tinctorumیروناس با نام علم
 مناطق یقا و بعضیترانه، در شمال آفریحالت خودرو در مناطق مد

 يران، شهرهاید روناس در ایمراکز کاشت و تول. 3د یرویا میآس
اه که ارتفاع آن ین گیساقه ا. 4زد هستند یه، فارس و یز، ارومیتبر

زي است که با ی ريده از خارهایرسد، پوشیتا حدود دو متر نیز م
تیره . 3رود یوار و درختان چسبیده و بالا میها به داستفاده از آن

Rubiaceae جنس 460 که روناس به آن تعلق دارد، نزدیک به 
ها از نظر خواص دارویی در مفردات پزشکی از دارد که بیشتر آن

قسمت مورد استفاده گیاه، . باشنداي برخوردار میاهمیت ویژه
 در ابتدا شیرین و یره و طعمی رنگ قرمز تيآن است که داراشه یر

ار مهم بوده و از آن یز بسی نیس تلخ و گس است که از نظر طبسپ

                                                        
1. Food and Drug Administration 
2. Food color 

ه، مثانه، ضد سرطان، ضد نقرس، یبه عنوان صفرابر، دافع سنگ کل
علت رنگ . 5 شود یبخش استفاده مکننده و آرامشیضدعفون
 است که در 3نیزاری به نام آلیگشه روناس، وجود ماده رنیقرمز ر

 در الکل، متانول و اتر حل یوده اما به آسانببا نامحلول یآب تقر
دهد یل میشه خشک را تشکیر% 5/3- 2 و حدود 6شود یم
7 .رفت ی پارچه و نخ به کار مي رنگرزيم برایدر قدن یزاریآل
ه کنند، ی تهییایمیقه شین ماده را به طرینکه توانستند ای بعد از ایول

از . 5د یاستخراج آن از ریشه روناس تا حد زیادي متوقف گرد
 دي هیدروکسی آنتراکینون 2 و1لحاظ شیمیایی ساختار آلیزارین، 

ل به یجاد رنگ قرمز مای سبب اییای قليها که در محیط8است 
، سبب ایجاد ی آبيهاهاي حاوي الکل و محلولزرد و در محیط

شه روناس به عنوان رنگ یامروزه از ر. 9 دشوی میرنگ صورت
، ی نظیر محصولات قنادي، ماهیی در فرآوري مواد غذایعیطب

 خصوصا در یر الکلی غيهایدنی و نوشسیژامبون، سوس
آمیزي ، رنگیچنین در نساجکشورهاي آسیایی مثل ژاپن و هم

 . 4 ،10 ،11شود یره استفاده میو غفرش دستباف 

 مطلوب ی و حسياهیات تغذیل خصوصی به دليری شيهادسر
کنندگان به  از مصرفيادیز توسط گروهیعیخود، به طور وس

با به صورت روزانه مصرف یا افراد مسن، تقریخصوص کودکان و 
 14681ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل. 12وند شیم
ر یون آن، شی است که در فرمولاسیدسر شیري محصول، )1391(

وجود % 50تازه گاو، بازساخته و یا بازترکیب، حداقل به میزان 
 شیري يدهنده انواع دسرهالیبخش اعظم مواد تشک. داشته باشد
 و سایر دادهل یر، خامه و کره تشکی شامل شی لبنيهارا فرآورده

، ی مجاز خوراکيها مانند شکر، انواع رنگیر لبنی غيهایافزودن
وه، غلات یها، اسانس، مارمالاد مدارکنندهی مجاز، پايهادهندهطعم

. 13توانند به آن اضافه شوند  نیز میی خوراکيو مغزها
، Dن یتامیم، وی کلسیر چون که منبع اصلیه شیمحصولات بر پا

 در ین هستند، نقش مهمیسین و نایبوفلاویم، منگنز، ریفسفر، پتاس
 يری شي از دسرهایعیف وسیل، طین دلیبه هم.  دارندییم غذایرژ

 در بافت، طعم و ظاهر ياری بس تنوعيآماده مصرف که دارا
زات یدهنده، تجهبات ژلیهستند، با استفاده از انواع گوناگون ترک

اند که د و به بازار عرضه شدهی توليط مختلف فرآوریمتنوع و شرا

                                                        
3. Alizarine 
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ها، کاهش  بهبود سلامت استخواني براي مغذییبه عنوان غذاها
 استخوان و جهت حفظ ی مزمن مانند پوکيهايماریسک بیر
  .  14اند  شدهی بدن معرفیلامت عمومس

 در  یقات کم ـ ی نشان داد که تاکنون تحق     ی علم يهاگاهیمراجعه به پا  
و  (Arltoft) آرلتـوت .  صورت گرفته اسـت يری شيمورد دسرها

نان و نـشاسته  ین به جاي کاراگ ی پکت ینیگزی، با جا  )2008(همکاران  
 ـ      ش ین باعـث افــزا یدر دسـر شـیري نـشان دادنـد کــه افـزودن پکت

) 2009( و همکـاران     (Ares)آرس  . 15شـود   یاستحکام ژل م ـ  
گر ی و سـواج  16هـا   دانی اکس یبر و آنت  ی شده با ف   ی غن يریدسر ش 

(Szwajgier)    و گوستاو (Gustaw)) 2015 (يریز دسـر ش ـ   ی ـن 
 یاثی ـغ. 17 قرار دادند  یابیه نموده و مورد ارز    ی مالت را ته   يحاو

نـدم بـا   با افزودن مقادیر مختلف پودر جوانه گ      ) 1393(و همکاران   
ش مقـدار  ی نشان دادند که با افزايریاندازه ذرات متفاوت به دسر ش 

 و مقاومـت   یوسـتگ ی، پ یزان سفت یجوانه گندم و اندازه ذرات آن، م      
ــه جو ــب  ــی ــور معن ــه ط ــزايداریدن ب  ــیش ی اف ــه ول ــ میافت زان ی
 و همکـاران  یرعرب رضیم. 14ابد  ی بافت کاهش م   يریپذارتجاع

م، ینـات سـد   ین، کازئ ی مختلـف آلبـوم    يهار غلظت یز تاث ین) 1393(
 ی مورد بررسی شکلات يرین را در دسر ش    یر و ژلات  یکنسانتره آب پن  

 بـه  يادی ـ زی وابـستگ  ی بـافت  يهایژگیقرار داده و نشان دادند که و      
 يهـا یژگ ـیار آن، و  ش مقـد  یکه با افزا  يطورن دارند، به  یمقدار ژلات 

  .18ر نمودند یی تغيداری به صورت معنیبافت
 که معمولا براي افزایش بازارپـسندي دسـرهاي شـیري    ییاز آن جا 

هـا  دهنـده در آن   هاي مصنوعی همراه با ترکیبات طعم     از انواع رنگ  
 دارد، لـذا در ایـن     ی را در پ ـ   ياریرات بس شود که مخاط  استفاده می 

شه گیـاه رونـاس در   ی ـتحقیق از عصاره رنگی به دسـت آمـده از ر        
درضمن به دلیل آن کـه در مـورد منـشا    . دی استفاده گرديریدسر ش 

استخراج ژلاتین مورد استفاده در انواع محصولات غذایی، شـک و     
رعی تردید موثقی وجود دارد که ممکن است از منابع حـلال و ش ـ            

هاي مختلف پکتـین بـه عنـوان     تهیه نشده باشند، بنابراین، از نسبت     
ن جـزو  یح است که پکت یلازم به توض  . جایگزین ژلاتین استفاده شد   

دي ی سـاکار  ی با ساختار هتروپل   یونی آن يدهایدروکلوئی از ه  يادسته
 ـ . شـود یافت م ـی یاهیهاي گ واره سلول یبوده که در د    ن یانـواع پکت

ري کـه بـر   یل ژل دارند و به دلیل تـاث یهی در تشکتوانایی قابل توج  
د انـواع  ی ـکاهش کلسترول خـون دارنـد، بـه طـور گـسترده در تول         

  .19شوند  استفاده میییمحصولات غذا

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

ر ین و شی معتبر در سطح شهر قزويشه روناس از عطاریپودر ر
از ) گلاب(، شکر و و عصاره آبی گل محمدي %)3(تازه پر چرب 

ر مواد مورد استفاده اعم یسا.  شدنديداری خری محليهافروشگاه
 96خلوص (، اتانول 1)ل کمیمتوکس(ن ی، پکت)260بلوم (ن یاز ژلات

 Merckاز شرکت  %) 70خلوص (ن یزاریو استاندارد آل%) 
  .ه شدیته) آلمان(
  ها روش- 2-2
   استخراج عصاره روناس-2-2-1

آب با :ه، استفاده از حلال اتانولی اوليهاج آزمونیمطابق با نتا
 ن راندمان استخراج عصاره روناسیشتری، ب)V:V (70:30نسبت 

 گرم از 1ن ین منظور، پس از توزیرا فراهم نمود که بد) نیزاریآل(
 گرم از حلال فوق به آن اضافه و یلی م100شه روناس، یپودر ر

. هم زده شد) قهی دق10ط، ی محيدما(قه ی دور در دق500با سرعت 
ن مخلوط درون حمام یسپس جهت بهبود استخراج، ا

قه قرار گرفته و ی دق10به مدت ) ایتالی، اSonica(ک یاولتراسون
پس از . شد) ، آلمانrpm) (Hermle 4000(وژ یفیسپس سانتر

ع از جامد، مجددا مراحل استخراج که در بالا شرح یه فاز مایتخل
ند ید تا فرآی فاز جامد تکرار گردي بار برا4داده شد، حداقل 

حلال . رنگ شودیاستخراج به طور کامل انجام شده و فاز جامد ب
کننده گردان تحت خلا ظی با کمک تغلییع نهایموجود در فاز ما

)Buchiتر از عصاره، ی لیلی م50دن به حداکثر یو تا رس) ، آلمان
 يره و در دمایعصاره روناس درون ظروف ت. 5افت یر یتبخ

  .دی گردي نگهداري بعديهاخچال جهت انجام آزمونی
زان رنـگ آن    ی ـ و رطوبت عـصاره، م     pHزان  ی م يریگپس از اندازه  

، 5) 1389(ان و همکـاران     ی ـطبـق روش نامجو   ) نیزاریزان آل یم(
ه و ی ـن تهیزاری ـاسـتاندارد آل ن منظور، در ابتـدا  یبد.  شد يریگاندازه
 نانومتر بـه    500موم  یون جذب در طول موج ماکز     یبراسی کال یمنحن

. دی ـم گردیترس ـ) کـا ی، آمرTermo(کمک دستگاه اسـپکتروفتومتر    
زان ی ـ و ميری ـگسپس جذب عـصاره در طـول مـوج فـوق انـدازه         

 وزن خـشک  يبـر مبنـا  ) یدرصـد مـواد رنگ ـ  (ن  یزاری ـاستخراج آل 

                                                        
1. Low methoxyl pectin (LPM) 
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  . دیمحاسبه گرد
  دار طعميریه دسر شی ته-2-2-2

 هستند که 1رح جدول تیمارهاي مورد استفاده در این تحقیق به ش
 و 3، 2، 0 يهادر نسبت) دهندهرنگ(طی آن از عصاره روناس 

در % 3:0 و 5/5:1/1، 0:3هاي ن در نسبتیپکت:و ژلاتین% 4
 يمارها از کدهای تیجهت معرف. فرمولاسیون دسر استفاده شد

دهنده، روناس ب نشانی که به ترتP و  R،G شامل حروف یبیترک
)Rubia tinctorum( ،اعداد يکسرین هستند و ین و پکتیژلات 

همان طور .  هستند، استفاده شده استینیگزیانگر درصد جایکه ب
، نمونه شاهد محسوب  G3R0که واضح است، نمونه با کد

  . ن استیشود که فاقد عصاره روناس و پکتیم
ر پرچرب به مقدار یدار، در ابتدا ش طعميریه دسر شیجهت ته

 95 يبا دما) ، آلمانMemmert( گرم ، در حمام آب%79 یحجم

 حل ي مناسب برايگراد حرارت داده شد تا به دمایدرجه سانت
ن، یدر ادامه، ژلات. برسد) گرادی درجه سانت55-50(ن یشدن ژلات

و عصاره %) 2) (دهندهطعم(، گلاب %)12(پکتین و سپس شکر 
با توجه به . وسته هم زده شدیروناس به آن اضافه و به طور پ

، %100 یدن به درصد وزنیر مواد مورد استفاده و جهت رسیمقاد
با . ون استفاده شدیاز آب مقطر در فرمولاسیاز مقدار مورد ن

ون با کمک یزاسیگراد، هموژنی درجه سانت65-60دن دما به یرس
قه انجام ی دق10و به مدت )  ،آلمانHeidolph(همزن دور بالا 
 درجه 85 يدن به دمایا رسون بیزاسیت پاستوریگرفته و در نها

 دسر ییمخلوط نها. رفتیقه صورت پذی دق15گراد به مدت یسانت
هاي پلاستیکی ریخته شده و پس از درب بندي به درون ظرف

  . 14منتقل شدند ) گرادی درجه سانت4(یخچال 

Table 1 The treatments of this research 
Pectin (%) Gelatin (%) Madder extract (%) Treatment code 

0 3 0 G3R0 
1.5 1.5 0 G1.5P1.5R0 
3 0 0 P3R0 
0 3 2 G3R2 

1.5 1.5 2 G1.5P1.5R2 
3 0 2 P3R2 
0 3 3 G3R3 

1.5 1.5 3 G1.5P1.5R3 
3 0 3 P3R3 
0 3 4 G3R4 

1.5 1.5 4 G1.5P1.5R4 
3 0 4 P3R4 

The letters R, G and P representing, respectively, madder (Rubia tinctorum), gelatin and pectin and also the numbers 
are showing the percentage of replacement. 

  دار طعميری دسر شيها آزمون-3- 2-2
ر بلافاصله پس از ی زيهاه آزمونی دسر، کليهاه نمونهیپس از ته

خچال ی در ي روز نگهدار15ن پس از یو هم چن) روز صفر(ه یته
  .انجام شدند

  ماده خشک - 
 و مطابق 100زان ماده خشک از تفاضل مقدار رطوبت از عدد یم

 شد يریگاندازه) 1381 (1753ران، شماره ی ایبا استاندارد مل
20.  

pH-  
  گرم از10به ) 1385 (2852ران، شماره ی  ایطبق استاندارد مل

ک دست یتر آب مقطر اضافه شد و پس از ی لیلی م20نمونه، 

 .21د ی گرديریگ اندازهpHشدن، مقدار 

  1ياندازآزمون آب - 
 و یاثی غيشنهادی طبق روش پيری دسر شيانداززان آبیم

 20ن منظور ی ايبرا. دی گرديریگ، اندازه14) 1393(همکاران 
ف ی گسترده شده و درون ق2 کاغذ واتمن شماره يگرم نمونه رو

لتر کردن یها بعد از ف نمونهيانداززان آبیم. بوخنر قرار داده شد
  :ر محاسبه شدیقه از رابطه زی دق10تحت خلا به مدت 

  (%)ياندازآب=  
100 هی وزن نمونه اول-لتر کردنی وزن نمونه پس از ف  

  هیوزن نمونه اول

                                                        
1. Syneresis 
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   ی رنگيهاشاخص - 
 Hunter(سنج ق با استفاده از رنگین تحقی رنگ در ايریگ اندازه

Labو با قرار گرفتن نمونه در فنجانک مخصوص ) کای، آمر
  .14 انجام شد *b و *L*  ،aيهادستگاه و قرائت شاخص

  ی بافتيهایژگیو يریگاندازه - 
، 1تیها شامل فنر نمونهی بافتيهایژگی وین برخییجهت تع

ز بافت ی از دستگاه آنال4 بودنی و صمغ3ی، چسبندگ2یسخت
)Hounsfild(ل بافت یز پروفیو آنال) ، انگلستانTPA5 ( و پروب

متر بر یلی م1متر و سرعت نفوذ یلی م30عمق نفوذ   بايااستوانه
  .17ه استفاده شد یثان
  ی حسیابیارز - 

 5ک ی دسر با استفاده از روش هدونيها نمونهی حسیابیارز
 و 4: ، خوب3: ، متوسط2: فی، ضع1: فی ضعیلیخ (يانقطه

 در ییع غذای نفر از متخصصان صنا12و به کمک ) 5:  خوبیلیخ
ها قبل از نمونه. ، انجام شد) زن6 مرد و 6( سال 30 یمحدوده سن
ابان قرار گرفت و یار ارزیخچال خارج شده و در اختیآزمون از 

، رنگ، بو، مزه، بافت و يها را از نظر شکل ظاهرابان آنیارز
  .22 قرار دادند ی مورد بررسیرش کلیپذ
  يل آماریه و تحلی تجز-2-2-4
 با کمک 6طرفهکیانس یه واریق با استفاده از روش تجزین تحقیا

ن یانگیسه می مقاي انجام شد و برا21 نسخه SPSSافزار نرم
% 95نان ی در سطح اطمیز از آزمون توکیها نماریدار تیاثرات معن

)05/0P< (جاد یح است که جهت ایلازم به توض. دیاستفاده گرد
   هاه آزمونی، کلی احتمالي مناسب و حذف خطاهايریتکرارپذ
  . بار تکرار شدند3حد اقل 

 ج و بحث ی نتا- 3
شده با استفاده  عصاره روناس استخراجيهایژگی از ویج برخینتا

، نشان داد که عصاره مورد )V:V 70:30(آب :از حلال اتانول
 14/6 ±02/0 معادل pH با يری دسر شيهااستفاده در نمونه

) نیزاریآل(زان رنگ آن یرطوبت بوده و م% 08/20 ±01/0 يدارا

                                                        
1. Springiness 
2. Hardness 
3. Adhesiveness 
4. Gumminess 
5. Texture Profile Analysis 
6. One way ANOVA 

بر طبق منابع موجود، . دی گرديریگاندازه% 16/5 ±01/0برابر با 
باشد یم% 5 روناس حدود يهاشهی در رینه درصد مواد رنگیشیب
5بوده استیز به مقدار قابل توجهیق نین تحقی که در ا . 

ق شامل مقدار ی تحقيرهای، اثر متغ1 شکل يمطابق با نمودارها
 و pHزان ماده خشک، ین و عصاره روناس بر مین، ژلاتیپکت
دار بوده است ی معنيآمار از نظر يری دسر شيها نمونهياندازآب

)05/0<p .(14681ران به شماره ی ایطبق استاندارد مل) 1391 (
نگ، یچون انواع پوددار هم طعميری شيهازان ماده خشک دسریم

 که 13 درصد باشد 24ست حداقل یبایموس، کاستارد و فلن م
شود، درصد ماده خشک ی مشاهده مa- 1ر که در نمودار همانطو

ق در محدوده استاندارد ین تحقیها در ابدست آمده در تمام نمونه
 15 تا يگر، با گذشت مدت زمان نگهداری ديباشد و از سویم

 یشیا افزای یها روند کاهشروز، مقدار ماده خشک در نمونه
با دقت .  مانده استی ننموده و نسبتا ثابت باقی را طيریچشمگ

 عصاره ير محتواییشود که با تغی مشخص مb- 1در نمودار 
 در یشود ولیها مشاهده نمنمونه pH  دریر چندانییروناس، تغ

 ي حاويهادر نمونهpH ن یشتری از عصاره، بیکسانیر یمقاد
  . شودیده مین دی پکتي حاويها در نمونهpH ن ین و کمتریژلات
 آن ی است که در طیعیده طبیک پدیر ژل  از ساختاياندازآب

 از يانداززان آبیم. شودی آزاد از شبکه ژل خارج میآب اضاف
 يری بافت، اندازه حفرات، نحوه قرارگیزان سختیساختار ژل به م

با در یرتق. 14 دارد یحفرات و منافذ موجود در شبکه بستگ
ن و یپکت% 3 ي حاويری شيها، دسريتمام طول نگهدار

% 55/14±05/0(ن یشتریب بین، به ترتیژلات% 3 ي حاويهانمونه
در % 87/4±04/0(ن یو کمتر) 15 در روز  P3R0در نمونه

نمودار ( را داشتند يانداززان آبیم)  در روز صفر G3R4نمونه
1-c .(ل ین سبب تشکیتج محققان نشان داده است که ژلاینتا

ر شده ی شینیکس کازئیبـاً هموژن درون ماتریاي تقرساختار شبکه
 را در یوسته قادر است به طور موثري فاز آبـین شبکه بهم پیکه ا

ش انسجام بافت در یجـه سـبب افزایخـود نگـاه داشـته و در نت
ل دارا ین به دلی که پکتیدسر و کاهش آب اندازي شود در حال

ده فوق را نداشته یچیل شبکه پی تشکیی باز توانايهابودن ساختار
ب، ین ترتی و بد23 قابل توجه است ياندازجه آبیو در نت

ه دسر ی در تهیین به تنهای نمود که کاربرد پکتيریگجهیتوان نتیم
 يهاج نمونهیکسان بودن نتای. باشدیه نمیدار قابل توص طعميریش
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ر بودن عصاره را در یتاثیها، بر نمونهیفاقد عصاره روناس با سا
 روز 15 یقابل توجه است که ط. دهدی نشان ميانداززان آبیم

 ثابت بوده است؛ ياندازبا مقدار آبیز، تقریخچال نی در ينگهدار
 یط) 1389( و همکاران یانی است که رزمخواه شربین در حالیا

 ي حاویده بدون چربیه ماست چکی تهي که بر رويامطالعه

ان نمودند که یحان انجام دادند، بی مرو و ريهان و صمغ دانهیپکت
افته است  یش ی افزاي روز نگهدار7 یها ط نمونهيانداززان آبیم
24 .  

    

  
Fig 1 Some physicochemical properties of flavoured milk-based dessert, a) dry matter, b) pH, c) syneresis (The black 

and white columns are the results at day 0 and 15, respectively)(Means with different letters differ significantly in 
p<0.05).  

زان علاقه و ی است که به شدت بر مییرنگ دسر جزو پارامترها
دهنده  نشان*L یشاخص رنگ. رگذار استیکننده تاثلذت مصرف

 که مطابق با 25 است  ییت در ماده غذایا شفافی یزان روشنیم
ن عصاره روناس یچنن و همین، ژلاتی، اثر مقدار پکتa-2نمودار 

ق اثرگذار بوده است ین تحقی در ايری شي دسرهای روشنيرو
)05/0<p .(ن مقداریشتریدر روز صفر، بL*يها مربوط به نمونه 

باشد و یم) نیا پکتین یر متفاوت ژلاتیبا مقاد(فاقد عصاره روناس 
ز ی ن*Lگردد، از مقدار یج که به مقدار عصاره افزوده میبه تدر
علت آن به . شوندیتر مرهیها ت نمونهیا به عبارتیشود و یکاسته م

 ی روشنيعتا بر رویسبب کدر بودن عصاره روناس است که طب
 -*a و يدهنده قرمزنشان+ *a یشاخص رنگ. دسر موثر است

همان طور که قابل . 25 است یی در مواد غذايدهنده سبزنشان
زان یبر م% 95نان ی بود، اثر عصاره روناس در سطح اطمینیش بیپ

a*2نمودار (دار بوده است ی دسرها معن -b (که دسر يبه نحو 
 داشته که با افزودن يشتریبدون عصاره روناس، رنگ سبز ب

شاخص . تل شده اسیعصاره روناس به آن به سمت قرمز متما
 یزان آبیدهنده م نشان-*b و يزان زردیدهنده منشان+ *b یرنگ

، اثر c-2با توجه به نمودار . 25 است ییبودن در مواد غذا
دار بوده ی معن*b شاخص ين و عصاره روناس روین، ژلاتیپکت

ر بالاتر از عصاره روناس، ی که در مقاديبه نحو). p>05/0(است 
 ي در نمونه حاو*bن مقدار یشتریافته و بیش ی افزايمقدار زرد

 89/24±01/0در روز صفر برابر با ) P3R4(عصاره روناس % 4

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

03
 ]

 

                             6 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22418-fa.html


 1398 تیر ،16 دوره ،98 شماره                                                                        یی                        غذا عیصنا و علوم

 

 231

ها  نمونه*bزان یز بر می نياثر مدت زمان نگهدار. دیمشاهده گرد
ها مشاهده  در اکثر نمونهیو روند کاهش) p>05/0(دار بوده یمعن

  .دیگرد

  

  

  
Fig 2 Some color indexes of flavoured milk-based dessert, a) L*, b) a*, c) b* (The black and white columns are the 

results at day 0 and 15, respectively)(Means with different letters differ significantly in p<0.05).  
ز بافت ی بدست آمده از آزمون آنالياه دادهيل آماریه و تحلیتجز

ت بافت ی فنريها روب آنین و ترکین و ژلاتینشان داد که اثر پکت
جدول )(p>05/0(دار است ی معنی مورد بررسيری شيهادر دسر

ن مقدار ین، کمتری پکتي حاويهاصورت که نمونهنی؛ بد)2
ت ین دو، از فنریب ایا ترکین و ی ژلاتي حاويهات و نمونهیفنر
ت یز منجر به کاهش فنری برخوردار بودند و گذشت زمان نییبالا

ز قبلا یر محققان نین، همان طور که سایبنابرا. ها شده استبافت
 به مقدار يادی زیت بافت وابستگیگزارش نموده بودند، فنر

 يداریت به صورت معنیش مقدار آن، فنرین داشته و با افزایژلات
 ي برایج مشابهی، نتا2مطابق با جدول . 18ابد ییش میافز

ن، ی فاقد ژلاتيها که در نمونهيد به نحویز مشاهده گردی نیسخت
ن امر را ین بود؛ ای ژلاتي حاويها بافت کمتر از نمونهیسخت

ن با ی توسط ژلاتي قويبعدجاد شبکه سهیل  ایتوان به دلیم

کنند، نسبت یجاد می را با هم ایکی نزديهاوندیر که پین شیپروتئ
 .26گردد ی بافت میش سختیتا سبب افزایداد که نها

 آن ی چسبندگي بر رويریون دسر شی، اثر فرمولاس2طبق جدول 
 يروینکه نیبا توجه به او ) p>05/0(دار بوده است یمعن

 جاذبه يروی لازم جهت غلبه بر نيروی، تحت عنوان نیچسبندگ
د که هر ی، لذا مشاهده گرد25شود یف مین ذرات تعری بیسطح

ن کاهش یش و نسبت ژلاتیها افزان در نمونهیچه مقدار پکت
 يروی بافت در نمونه ها، نیل کاهش تراکم و سختیدلابد، به ییم

ج یمطابق با نتا .23 ابدییز به همان نسبت کاهش می نیچسبندگ
 بافت ی بر چسبندگيریحاصل شده، افزودن عصاره روناس، تاث

 در ی بودن، به صورت حاصل ضرب سختیصمغ. نداشته است
ن و ی ژلاتي حاويهاکه در نمونه 14شود یف می تعریوستگیپ
با  .دیزان آن مشاهده گردین میشترین، بین و پکتیب ژلاتیا ترکی
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 توان ی بودن، می صمغي بافت رویم سختیر مستقیتوجه به تاث
دن ژل قبل از فرو بردن آن، به ی جويان داشت که زمان لازم برایب

ن از آن ی ژل قرار دارد؛ بنابرایر سختی تحت تاثيداریطور معن
جه ی بافت شده، در نتیش سختین باعث افزایش ژلاتی که افزاییجا

افته است یش یز افزای بودن نی صمغیژگی، ویش سختیبا افزا

27. جاد روند یمنجر به از ی نيگر، مدت زمان نگهداری دياز سو
ز ین مساله نیها شده است که ا نمونهی بودن تمامی در صمغینزول

، کاملا قابل ي نگهداری نمونه ها طیزان سختیبا توجه به کاهش م
 . )2جدول (درك است 

  
Table 2 Some texture properties of flavoured milk-based dessert during storage (at refrigerator) 

 
 (Means±SD in each column with different letters differ significantly in p<0.05).  

 
 به ياز شکل ظاهرین امتی، کمتر3 شکل يبر اساس نمودارها

 روز، 15افته و پس از گذشت ین اختصاص ی پکتي حاويهانمونه
ن ی ژلاتي حاويهانمونهر از یها به غ نمونهیاز آن، در تمامیامت

 مدت ی را طيهراز شکل ظایعلت افت امتافته است که یکاهش 
 به سبب يانداززان آبیش میتوان به افزای، ميزمان نگهدار

زان یش میز، با افزای در خصوص رنگ ن.ن نسبت دادیحضور پکت
ابان یارزافته و ی يریش چشمگیاز آن افزایعصاره روناس، امت

ص یعصاره را مطلوب تشخ% 4 ي حاويها، رنگ نمونهیحس
عصاره % 4ن و یژلات% 3 يه نمونه حاوکه همواريطوردادند به

 از ). bنمودار (از را به خود اختصاص داد ین امتیروناس، بالاتر
ه شده ین تهین و ژلاتیب پکتی که از ترکییهاگر، نمونهی ديسو

 برخوردار بوده و ياز بالاتری بو از امتیژگیبودند، از لحاظ و
ها ر نمونهیسابا )  از عصاره روناسيعار( شاهد يهاسه نمونهیمقا

 ي در بويری، عصاره روناس تاثینشان داد که به طور کل
  . دسر ندارديهانمونه

  نیشتریب  15ا ی   و  صفر  در روز، چهe و d  يمطابق با نمودارها
  

ن ین و ژلاتیب پکتی ترکي که حاوییهااز مزه و بافت به نمونهی امت
 در ت مزه و بافتیعلت کاهش مقبول. افته استیاند، تعلق بوده

ه شده بودند، عدم ین تهیا ژلاتین و ی که تنها از پکتییهانمونه
ت یگر، قابلی دي سفت و از سویجاد بافتین در ای پکتییتوانا
افته و سخت است که موجب ی انسجام یجاد بافتین در ایژلات

ن یب نمودن ایب، ترکیترتنی؛ بد18شود یش طعم میکاهش رها
 يهان مزه در دسریچنتواند سبب بهبود بافت و همیدو ماده م

 مزه یازدهیقابل توجه است که عصاره روناس در امت.  شوديریش
همان طور که در . ابان بوده استی نداشته و موردپسند ارزینقش

 ي حاويها مشخص است، در روز صفر، دسر3 شکل fنمودار 
 را به خود یرش کلیاز پذین امتیشترین بین و ژلاتیب پکتیترک

 يها روز، نمونه15 که پس از گذشت یاختصاص دادند در حال
به . ها کسب نمودند را نسبت به آنياز بالاترین، امتی ژلاتيحاو

تواند ی نمي نگهدارین طین با پکتی ژلاتینیگزیگر جایعبارت د
 که تنها ییهاشد و نمونه بايری دسر شیفی کيهایژگی ويجوابگو

 .  را کسب نمودندیرش کلیاز پذین امتین بودند، کمتری پکتيحاو

Gumminess (N·mm) Adhesiveness (N·S) Hardness (N) Springiness  

Day 15 Day 0 Day 15 Day 0 Day 15 Day 0 Day 15 Day 0 Flavoured milk-
based dessert 

0.20±0.07b 2.77±0.32ab 0.20±0.07a 0.20±0.06a 2.41±0.55a 3.68±0.53a 2.82±0.02a 4.06±0.01a G3R0 
0.27±0.07a 2.77±0.40ab 0.15±0.06c 0.17±0.06b 1.52±0.52c 3.36±0.52b 2.47±0.02a 4.06±0.02a G1.5P1.5 R0 
0.05±0.06d 0.20±0.45c 0.05±0.07d 0.10±0.06a 1.13±0.55d 2.45±0.52c 1.84±0.01b 3.74±0.02b P3 R0 
0.20±0.06b 3.12±0.35a 0.20±0.07a 0.23±0.06a 2.33±0.55ab 3.56±0.54ab 2.37±0.02a 4.11±0.01a G3 R2 
0.20±0.06b 3.13±0.42a 0.17±0.07b 0.19±0.06a 1.48±0.53c 3.31±0.52b 2.37±0.01a 4.02±0.50a G1.5P1.5 R2 
0.10±0.05c 0.18±0.50c 0.03±0.07d 0.08±0.06c 1.10±0.57d 2.43±0.57c 1.08±0.01c 3.08±0.50b P3 R2 
0.07±0.06c 3.08±0.30a 0.19±0.07a 0.21±0.06a 2.38±0.57ab 3.57±0.55ab 2.78±0.02a 4.07±0.02a G3R3 
0.17±0.06b 3.08±0.45a 0.17±0.06b 0.21±0.06a 1.50±0.52c 3.35±0.57b 2.37±0.01a 4.01±0.61a G1.5P1.5 R3 
0.08±0.07c 0.15±0.67c 0.02±0.06a 0.09±0.05c 1.32±0.60d 2.41±0.63c 1.38±0.01b 3.13±0.61b P3 R3 
0.20±0.08a 3.04±0.66a 0.14±0.05c 0.17±0.06b 2.40±0.57ab 3.63±0.61a 2.83±0.01a 4.14±0.01a G3 R4 
0.10±0.04c 4.05±0.70a 0.10±0.05c 0.15±0.06b 1.46±0.31c 3.45±0.68b 2.47±0.02a 4.00±0.83a G1.5P1.5 R4 
0.04±0.07d 0.16±0.81c 0.03±0.02d 0.07±0.03c 1.02±0.99d 2.49±0.85c 0.58±0.01d 2.82±0.02bc P3 R4 
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Fig 3 Some sensory properties of flavoured milk-based dessert, a) apparent shape, b) color, c) odor, d) taste, e) 

texture, f) overall acceptance (The straight and dotted lines are the results at day 0 and 15, respectively). 
 

  يریگجهی نت- 4
اه روناس است یشه گی موجود در ریعین، رنگدانه قرمز طبیزاریآل

، ییجادکننده رنگ در مواد غذایکه کاربرد آن به عنوان عامل ا

گر، لزوم حذف ی دياز سو. ار مورد توجه واقع شودیتواند بسیم
ها با  آنینیگزی و جایی غذايها در فرآوردهیبات مصنوعیترک
 است که یار مهمی بسيها، جزو چالشیعیبات با منشاء طبیترک
را مورد توجه متخصصان صنعت غذا قرار گرفته است و یاخ

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

03
 ]

 

                             9 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22418-fa.html


 ... بریعی کاربرد عصاره روناس به عنوان رنگ طبیبررس                    و همکاران                                          يریکب سمانه

 234

 ير راستالذا، د. ن چالش هستندی پرچمدار ایی غذايهادهندهرنگ
دار،  طعميری در دسر شی مصنوعيها امکان حذف رنگیبررس

 3، 2شه روناس در سطوح مختلف یق حاضر از عصاره ریدر تحق
 50، 0 ين در نسبت هاین با پکتی ژلاتینیگزین جایو هم چن% 4و 
 ین مناسبیگزین جایج نشان دادند که پکتینتا. استفاده شد% 100و 
توان ی میدهنده در دسر نبوده ولل بافتن به عنوان عامی ژلاتيبرا

 نامطلوب یگونه اثرات جانبچیجاد هیاز عصاره روناس بدون ا
و عصاره روناس %) 3(ن ی ژلاتي حاويریسود جست و دسر ش

تواند به عنوان ی مطلوب، میفی کيهابا دارا بودن شاخص%) 4(
  . شودی افراد معرفییم غذای سالم در رژییک محصول غذای

  

   منابع - 5
1 Maazian, R., Mohebi, M., Shahidi, A. (2013). 

Application of red beet as edible colorant and 
studying its stability. 21th Congress of Food 
Science and Technology, Shiraz university (In 
Persian). 

2 Mahdizade Moghaddam, J., Rahimi, S. 
(2017). Investigation on the Effects of Various 
Solvents on the Extraction of Carotenoids with 
Antioxidant Activity from Pumpkin. Iranian 
Food Science and Technology Research 
Journal, 13 (2): 426–435 (In Persian). 

3 Makkizadeh, M., Farhoudi, R., Naghdi badi, 
H.A., Mehdizadeh A. (2006). Assigning the 
best treatment for increasing germination of 
three medicinal plants seeds: Rubia tinctourum 
L., Echinacea angustifolia D.C. and Myrtus 
communis L. Iranian Journal of Medicinal and 
Aromatic Plants, 22: 105–116 (In Persian). 

4 Fatahi, A. (2006). Measurment of effective 
factors productivity on madder production in 
Yazd province. Pajouhesh & Sazandegi, 72: 
38–43 (In Persian). 

5 Namjuyan, M.H., Rezaee, A., Moeenizadeh, 
H. (2010). Investigation on the quantitative and 
qualitative properties of madder root in three 
different climates in Fars province. Iranian 
Journal of Field Crops Research, 8(1): 20–25 
(In Persian). 

6 De Santis, D., Moresi, M. 2007. Production 
of alizarin extracts from Rubia tinctorum and 
assessment of their dyeing properties. 
Industrial Crops and Products, 26(2):151–162. 

7 Dufossé, L. 2014. Anthraquinones, the Dr 
Jekyll and Mr Hyde of the food pigment 
family. Food Research International, 
65:132–136. 

8 Maamuri, M.A., Pooraref, N. (2012). 
Extraction of Alizarin from madder root. 
National congress of Natural Products and 
Medicinal Plants, the Medical university of 
North Khorasan (In Persian). 

9 Derksen, G.C.H., Naayer,, M., van Beek, 
T.A., Capelle, A., Haaksman, I.K., van Doren, 
H.A., de Groot, Æ. 2003. Chemical and 
enzymatic hydrolysis of anthraquinone 
glycosides from madder roots. Phytochemical 
Analysis, 14(3):137–144. 

10 Derksen, C.H., Van Beek, A. 2002. Rubia 
Tinctoruml. Studies in Natural Products 
Chemistry, 26:629-684. 

11 Martins, N., Roriz, C.L., Morales, P., 
Barros, L., Ferreira, I.C.F.R. 2016. Food 
colorants: Challenges, opportunities and 
current desires of agro-industries to ensure 
consumer expectations and regulatory 
practices. Trends in Food Science & 
Technology, 52:1-15. 

12 Toker, O.S., Dogan, M., Caniyilmaz, E. 
2013. The effects of different gums and their 
interactions on the rheological properties of a 
dairy dessert: A mixture design approach. Food 
and Bioprocess Technology, 6:896–908. 

13 Iranian National Standardization 
Organization. (2012). Milk and milk products- 
milk- based desserts- specification and test 
method. 14681 (In Persian). 

14 Ghiasi, F., Majzoobi, M., Farahnaky, A. 
(2014). Production of functional Milk dessert 
containing wheat sprout and studying its 
physicochemical and sensory properties. 
National Congress of Food Snacks, the 
research center of food science and technology 
of Jehad (Mashhad) (In Persian). 

15 Arltoft, D., Madsen, F., Ipsen, R.H. 2008. 
Relating the microstructure of pectin and 
carrageenan in dairy desserts to rheological and 
sensory characteristics. Food Hydrocolloids, 
22(4):660–673. 

16 Ares, G., Gimenez, A., Gambaro, A. 2009. 
Consumer perceived healthiness and 
willingness to try functional milk desserts, 
Influence of ingredient, ingredient name and 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

03
 ]

 

                            10 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22418-fa.html


 1398 تیر ،16 دوره ،98 شماره                                                                        یی                        غذا عیصنا و علوم

 

 235

health claim. Food Quality and Preference, 
20:50–56. 

17 Szwajgier, D., Gustaw, W. 2015. The 
addition of malt to milk-based desserts: 
Influence on rheological properties and 
phenolic acid content. Food Science and 
Technology, 62:400–407. 

18 Mirarab Razi, S., Mohebbi, M., Haddad 
Khodaparast, M.H., Koocheki, A. (2014). 
Comparisons of some sensory, physical and 
textural characteristics of chocolate dessert 
containing different amounts of albumin, 
sodium caseinate, whey protein concentrate. 
Journal of Research and Innovation in Food 
Science and Technology, 3(4): 375–388 (In 
Persian). 

19 Jahed, P. (2011). Using of low ester pectin 
in production of low calorie dessert enriched 
by whey proteins. MSc dissertation of Food 
Science and Technology, Tabriz university.  

20 Iranian National Standardization 
Organization. (2002). Cheese and processed 
Cheese- determination of total solids- test 
method. 1753 (In Persian). 

21 Iranian National Standardization 
Organization. (2006). Milk and milk products- 
Determination of titrable acidity and value pH- 
test method. 2852 (In Persian). 

22 Rizk, E.M., El-Kady, A.T., El-Bialy, A.R. 
2014. Charactrization of carotenoids (lyco-red) 
extracted from tomato peels and its uses as 
natural colorants and antioxidants of ice cream. 
Annals of Agricultural Science, 59(1): 53–61. 

 
 
 
 
 
 
 

23 Ebdali, S., Motamedzadegan, A. (2013). 
Effect of partial replacement of solids with 
gelatin on functional properties of non-fat 
yogurt. Iranian Journal of Nutrition Sciences 
& Food Technology, 8(2): 221–229 (In 
Persian). 

24 Razmkhah Sherbiani, S., Razavi, M.A., 
Behzad, K., Mazaheri Tehrani, M. (2010). 
Studying the impact of pectin, sage and basil 
seed gums on physicochemical and sensory 
properties of zero fat strained yoghurt. Iranian 
Food Science and Technology Research 
Journal, 6(1): 27–36 (In Persian). 

25 Kim, H. W., Hwang, K. E., Song, D. H., 
Kim, Y. J., Ham, Y. K., Lim, Y. B., Jeong, T. 
J., Choi, Y. S. & Kim, C. J. (2015). Wheat 
fiber colored with a safflower (Carthamus 
tinctorius L.) red pigment as a natural colorant 
and antioxidant in cooked sausages. LWT - 
Food Science and Technology, 64: 350–355. 

26 Motamedzadegan, A., Shahidi, S. A., 
Hosseiniparvar, S. H., Ebdali, S. (2014). 
Evaluation effects of gelatins types on 
functional properties of fat free set style 
yogurt. Iranian Journal of Food Science and 
Technology, 12(47): 221–230 (In Persian). 

26 Rezaee, R., Shahidi, F., Elahi, M., Mohebi, 
M., Nasiri Mahalati, M. (2012). Texture Profile 
Analysis of Plum Pastille by Sensory and 
Instrumental Methods and Optimization of its 
Formulation. Iranian Food Science and 
Technology Research Journal, 8(1): 30–39 (In 
Persian).  

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

03
 ]

 

                            11 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22418-fa.html


JFST No. 89, Vol. 16, July 2019                                                                                 ABSTRACT 
 

 236

 
 
 

Studying the Madder extract application as a natural colorant on 
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In the past decades, Food colorants which are used in food industries are suspected due to the increased 
world sensitivity against the health of human diet; hence, many of researchers tried to extract the edible 
colorants from natural resources. One of the natural resources is the root of madder (Rubia tinctorum) 
which has the most stable natural red pigment, Alizarin. In this research the madder extract as natural 
colorant at 2, 3 and 4% and pectin as a replacer for gelatin at 3:0, 1.5:1.5 and 0:3% were used in flavoured 
milk- based dessert and their various qualitative parameters were evaluated during 15 days of storage. The 
results showed that increasing of madder extract with various ratios of gelatin: pectin, changed the dry 
matter and pH of the specimens significantly (p<0.05) and after 15 days, the pH raised up clearly. The 
texture evaluation showed that in the samples containing 3:0 gelatin: pectin, were more rigid than the 
others and demonstrated the least textural changes during 15 days according to the lower syneresis 
(p<0.05). The results of sensory evaluation showed that the addition of madder extract at its maximum 
level (4%), had the best results about the color, in the viewpoint of panelists and had no side effects on 
other parameters like odor, taste, apparent shape, texture and overall acceptance. Totally and according to 
the results, it can be concluded that by addition of 3% of gelatin along with 4% of madder extract in 
flavoured milk- based dessert, the qualitative parameters can be improve along with more shelf life and 
marketability, too. 
  
Keywords: Rubia tinctorum, Flavoured milk-based dessert, Natural colorant, Pectin. 
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