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 :های طبیعیدهندهرنگ
 

 رجب زادهیگانه  نویسنده:

 

 :مقدمه  
 شوندمی استفاده اروپا در گسترده طور به که طبیعی یهارنگ از برخی واقع در و ندارد وجود طبیعی رنگ از فعلی قانونی تعریف یچه

 تخصصی صنفی هایانجمن. نیستند مجاز متحده ایالات در خوراکی رنگ عنوان به استفاده برای( E161b تایید مورد) لوتئین مانند

 عمده مورد در خوبی توافق به تمایل اینها اگرچه. دارند طبیعی هارنگ مورد در هاییدستورالعمل و هاسیاست منفرد هایشرکت و

 .دارند نظر اختلاف برانگیز بحث موضوعات از برخی مورد در اغلب اما دارند، هارنگ

 . شوندمی یافت طبیعت در که هستند هاییرنگ همان و شوندمی تولید سنتز طریق از یا هستند طبیعی منابع ازیا   دهندهرنگ مواد

 

 طبیعی هایرنگ جدول: 
 

 کورکومین یا E100 کورکومین/  زردچوبه

 

 ،هاسس ،هاچاشنی و هاروکش قنادی،

 هاشربت و بستنی زرد، یهاچربی دسرها،

 چغندر

 

E162 بتانین یا چغندر قرمز یا 

 

 شربت، لبنیات، نوشابه، شیر بستنی،

 ماست و تزیینات و آیسینگ

 آناتو

 

E160b بیکسین نور/بیکسین یا آناتو یا 

 

 زرد ماهی ،هامارگارین و هاچربی بستنی،

 ماست، سوخاری، آرد دودی، کیپر مانند

 طعم شده فرآوری پنیر و قرمز لستر پنیر

 دار

 هاآنتوسیانین

 

E163 آنتوسیانین یا 

 

 میوه یهافرآورده و شیرینی نوشابه،

 کلروفیل

 

E140 کلروفیلین/کلروفیل یا 

 

 و میوه محصولات ،هاقنادی ،هاسس

 محصولات در همچنین و سبزیجات

 دربی سیج پنیر مانند تخصصی

 کلروفیلین

 

E141 کلروفیل مس یهاکمپلکس یا/ 

 کلروفیلین مس یهاکمپلکس

 

 بستنی، ،هانوشیدنی شکری، یهاشیرینی

 ،هاروکش و تزئینات ،هامیوه آبی، یهایخ

 محصولات در همچنین و هاسس

 دربی سیج پنیر مانند تخصصی

 کارامل

 

 E150a ساده کارامل

 E150b کاستیک سولفیت کارامل

 E150c آمونیاک کارامل

 E150d سولفیت آمونیاک کارامل

 کولا، و زنجبیل آبجو مانند ییهانوشابه

 شیرینی و سس الکل، و آبجو
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 لوتئین

 

E161b لوتئین یا 

 

 و تزئینی لوازم قنادی، سس، نوشابه،

 نانوایی

 کاروتن

 

E160a بتا یا مخلوط یهاکاروتن یا 

 کاروتن

 

 پنیر قنادی، سس، زرد، چربی نوشابه،

 نانوایی و تزئینی لوازم شده، فرآوری

 پاپریکا /قرمز فلفل

 

E160c یا کپسانتین یا پاپریکا عصاره یا 

 کپسوروبین

 

 فرآوری پنیر ،هاشیرینی ،هاسس ،هاادویه

 شده

 

 و تزئینات ،هانوشیدنی سوریمی، لیکوپن یا E160d لیکوپن

 میوه، یهافرآورده ،هاپوشش

 شیر یهانوشیدنی و ای تابه یهاشیرینی

 کارمین/  کارمینیک اسید

 

E120 یا اسید کارمینیک یا کوشینال یا 

 هاکارمین

 

 یهافرآورده گوشتی، یهافرآورده قنادی،

 سوریمی و ماریناد سس، سوسیس، میوه،

 

 ها میپردازیم:در ادامه به توضیح مفصل در مورد این رنگ

  :کورکومینcurcumin 

به شکل محلول در آب  شتریاست که ب ییمویرنگدانه زرد ل کی، شودمیبه نام کورکوما شناخته  یخیکه از لحاظ تار ن،یکورکوم

است به  Curcuma longa L یعیطب یهاهیشده سو ابیخشک و آس ز،یتم زومی. از استخراج حلال زردچوبه که رشودمیاستفاده 

 .است نیدرصد کورکوم 40حدود  یو حاو دهبو یآن روغن هی. عصاره اولدیآ یدست م

 یبه رنگ زرد نارنج یی. پودر نهاشودمیخالص  ونیزاسیستالیعصاره با کر ن،یدرصد کورکوم 90 یبه دست آوردن کنسانتره حاو یبرا

منتقل  ییدر زردچوبه وجود دارند، به رنگ نها یعیکه به طور طب ییهانیو رز هااز روغن یاندک ریو نامحلول در آب است. مقاد رهیت

 .مشکل ساز باشند یینها یهستند که در کاربرد رنگ ینییپا اریسطح بس، اما معمولاً در شوندمی

قانون  دگاهیباعث شده است که به طور مکرر به رنگدانه به عنوان زردچوبه اشاره شود، اما از د نیکورکوم هیاول یشناس اهیگ منشا

 یو برا کندمیرشد  ایجنوب آس یریشود. زردچوبه در مناطق گرمس یبرچسب گذار نیبه عنوان کورکوم دیرنگدانه با ،ییاروپا یگذار

اوقات از آن  یهند است و در واقع گاه نیرشد و استخراج کورکوم یدارد. منطقه اصل ازین یقابل توجه سالانه یرشد کامل به بارندگ

 .شودمی ادی یبه عنوان زعفران هند

 شتری. بهاو شربت یزرد، بستن یهای، دسرها، چربها، سسهایو چاشن هاروکش ،یعبارتند از: قناد ییمعمول غذا یکاربردها

با استحکام بالا در آب نامحلول  نیبه فرم محلول در آب دارد و همانطور که قبلاً گفته شد، پودر کورکوم ازین نیکورکوم یکاربردها

 5است که معمولاً  داریو پا ییمحلول نها کی جهی. نتودشمیو حرارت، محلول در آب  ییمواد غذا یرهایفایاست. با استفاده از امولس

ندارد، اما آنها  یدر مواد افزودن یبسته مواد افزودن یبه برچسب زدن رو یازین یفعل یدرصد استحکام دارد. قانون برچسب گذار 8تا 
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اروپا  نیهمراه است، اعلام کنند و استفاده از آنها در قوان ییکننده مواد غذا دیکه رنگ را به عنوان فروخته شده به تول یدر اسناد دیبا

 یتوان آن را با اسپر ی. سپس مدهندیروش، رنگ زرد شفاف و فلورسنت را م نیبه ا شدههیته نیکورکوم یها. محلولشودمیکنترل 

که در آن پودر مناسب تر است  ییهان یکاربردها ای دیتول یندهایفرآآن دسته از  یمحلول در آب برا نیخشک کرد تا پودر کورکوم

 .هستند نکورکومی ٪3.5-2.5 یموجود در بازار حاو نیکورکوم یبه دست آورد. به طور معمول پودرها

. با شودمیاستفاده  ازیمورد ن هیسا جادیا یبرا کایپاپر یبا رنگدانه نارنج بیاغلب در ترک نیمانند پوشش، کورکوم ییکاربردها یبرا

تا  شوندمیدهنده جداگانه عرضه  لیمحلول در آب، آنها اغلب به عنوان مواد تشک کایو پاپر نیکورکوم ونیفرمولاس تیتوجه به ماه

 شود،یاستفاده م نیزرد مانند مارگار یهایچرب یکه برا یکیاضافه شوند. رنگ کلاس ییسازنده مواد غذا وسطبه صورت جداگانه ت

با زرد  بیاست و در ترک یرنگدانه نارنج کیو آناتو تکرار کرد. آناتو  نیکورکوم بیرنگ خاص را با ترک نیا توانیکاروتن است، اما م

و  شودمی هیدر روغن ته نیکورکوم یزرد، پراکندگ یهایچرب یزیرنگ آم ی. براشودمیکاروتن تکرار  هیسا ن،یکورکوم ییمویل

و آناتو محلول در روغن را با هم  نیکورکوم توانیمحلول در آب، م یهافرمول . برخلافشودمیمعمولاً از روغن آفتابگردان استفاده 

اضافه شود. استفاده از کاروتن به عنوان رنگ  ونیامولس لیقبل از تشک نیمارگار یمحصول واحد به فاز روغن کیمخلوط کرد تا 

اعمال شده  بیو آناتو استفاده شده در ترک نینسبت کورکوم ریی، اما با تغکندمین جادیا هیدر سا یریگونه انعطاف پذ چیه نیمارگار

به عنوان  زیو آناتو ن نیآب کورکوم درمحلول  یهاکرد. مخلوط جادیا ینام تجار زیتما یرا برا یراتییتوان تغ یم ن،یمارگار یرو

 داریپا اریبس نی. کورکومدهندمیرا  ازیمورد ن یلیوان هیدر دسترس هستند که با هم سا یبستن یساخته شده برا شیاز پ یهامخلوط

بالاتر  سبز، رنگ pH شیاستفاده شود. با افزا یدیاس PH در محصولات در محدوده یدر برابر حرارت است و ممکن است به طور کل

در  نیکه کورکوم دیموارد شد ی. در برخشودمیقرمز /ینارنج نیکورکوم 8.5 یبالا pH در تیو در نها ابدی یکاهش م pH 7.5 از

 نیکورکوم یرنگ یینانوا یهامخلوط شیاغلب در پ نیبه نظر برسد. ا یممکن است صورت رد،یگ یقرار م ییایقل اریبس pH معرض

 .شوندمیدر طول زمان آشکار  یصورت یهاپراکنده شده اند و لکه یکربنات به خوب یمانند ب ییایقل عواملکه در آن  شودمی دهید

 یدنینوش یمحلول در آب که رو نیکورکوم ونیعدم ثبات آن در نور است. فرمولاس یبه عنوان رنگ خوراک نیکورکوم یاصل تیمحدود

و به  دهدمیقابل مشاهده رنگ را از دست  ری، در عرض چند روز مقادشودمیداده  شینما دیخورش مینور مستق ریکه در ز یشفاف

در برابر  نیمحافظت از مواد رنگ کورکوم یمات برا یراه حل استفاده از بسته بند کیبرود.  نیتا رنگ کامل از ب شودمیسرعت محو 

مانند  ییکاربردها جه،یدارد. در نت ازیادامه آن ن یبرا آزادبه آب  ریدرگ سمینور است. نور محرک از دست دادن رنگ است، اما مکان

 یزیبا رنگ آم شگاهیموضوع را در آزما نیتوان ا یم نی. همچنکم است اریمحصول بس نیا ادرطوبت آز رایرود ز ینم نیآب نبات از ب

کنندگان  دیکرد. تول کیتوان با افزودن آب، محو شدن رنگ را تحر یبدون از دست دادن رنگ، م یالکل نشان داد و پس از مدت

و  یپراکندگ یاز فناور نهایبر آن اتخاذ کرده اند. ا لبهتلاش و غ یبر فرمول را برا یمبتن یهایاستراتژ نیکورکوم ونیفرمولاس

آب کم مانند شربت شکر،  یحاو یهاهیبا استحکام بالا در پا نیکردن پودر کورکوم ابیتوان با آس ی. مکنندمیاستفاده  ونیکپسولاس

، است نسخه واقعا محلول در آبنسبت به مرتعش  و کمتر  ینارنج شتریب هیکرد. سا هیته نیشکل قابل پخش در آب از کورکوم کی

 یپوشش برا کیاست که در آن از  ونیکپسولاس یاستفاده از فناور نیگزیجا کردیرو کی. دهدمی شینور را افزای نسبت به داریاما پا

 شود. دهیآن د یسرزندگ دهدیحال اجازه م نیو در ع شودیاستفاده م نیمحافظت از کورکوم

 چغندر: Beetroot  
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در آب و  ،یا شهیر یسبز نی. اشودمیرشد کرده و استفاده  یسالاد سنت یسبز کیچغندر قرمز هزاران سال است که به عنوان 

رنگ بسته به تنوع،  هی. ساشودمیاستخراج و استاندارد  یاستفاده به عنوان رنگ خوراک یو آب آن برا کندمیمعتدل رشد  یهوا

 یآب یهابا گذشت زمان نت رایاست ز یتواند متفاوت باشد. سن عصاره نکته جالب یم ارهموثر بر محصول و سن عص یطیعوامل مح

در نظر  یعیکننده رنگ طب نیکند. مهارت استخراج کننده/تام جادیا یشتریب یو رنگ توت فرنگ ابدیتواند کاهش  یآب چغندر م

 است. یخوراک رنگاستفاده به عنوان  یبراثابت  ییارائه محصول نها یعوامل برا نیگرفتن ا

 نیرنگدانه قرمز موجود در آب چغندر بتان .استفاده شود دی. باBeta vulgaris L. var. rubra هیاروپا، سو نیمطابقت با قوان یبرا

وجود دارد که زرد است.  نیزانتبه نام ولگا یگری. رنگدانه ددهدمی لیموجود را تشک یهارنگدانه کل از ٪80و معمولاً  شودمی دهینام

انتقال  لیبه دل نی. آب چغندر همچنشودمیمشخص  ییبه کاربر نها نیزانتو ولگا نیو در برابر نسبت بتان دیآ یثابت به دست م هیسا

 است. زیناچ نیبتان ریبا تأث سهیرنگ در مقا نیدارد، اما ا نیانیآنتوس یسطح کم ،گیاهپوست  یهارنگدانه

 وژ،یفیسانتر لتر،یف نی. آب به دست آمده از ادیآ یانتشار به دست م ایبا فشار دادن  وهیمشابه استخراج آب م ییندهایچغندر در فرآ آب

 مواد ٪70 باًیاست و تقر نبتانی ٪0.5استاندارد معمولاً  ی. محصول تجارشودمی ظیغل ونیلتراسیخلاء و اولتراف بیو با ترک زهیپاستور

 یهارنگ یتر برامناسب یندهایکاربردها و فرآ یبرا یحامل خشک کرد تا پودر کی یرو یبا اسپر توانیرا م وهآبمی. دارد جامد

 هستند. نبتانی ٪0.3 یچغندر معمولاً حاو یپودر یهارنگ نیکند. چن جادیبر پودر ا یمبتن

 یمبتن ی. در کاربردهادهدمی یآب یهابه همراه نت یو در هنگام استفاده شفاف، رنگ قرمز شفاف شودمیپخش  یچغندر به راحت آب

 آب عصاره از ٪0.5تا  یبستن یبرا یهمراه است. دوز معمول یاست که با محصولات با طعم توت فرنگ کیکلاس یرنگ صورت ر،یبر ش

 رییتغ چیدوز، ه نیدر ا یاست، اما حت یعیرنگ طب کی یبرا ییدوز نسبتاً بالا نی. ابه ازای اورران بستنی محاسبه شود تا است چغندر

 .شودمیتجربه ن یطعم

 7.5بالا ) pH، اما در شودمیتجربه  هایدنیاست که معمولاً در غذاها و نوش یدر محدوده ا PHآب چغندر در کاربرد مستقل از  هیسا

 تیحما یدارد اما برا یمناسب یداریشود. آب چغندر در برابر نور پا هیتجز یبه رنگ زرد/قهوه ا زیدرولیتواند با ه یم نیو بالاتر(، بتان

را به  کیاسکورب دیکنندگان آب چغندر اس نیاز تام ی. برخستین یشفاف کاف یقرمز در بسته بند یدنینوش کیاز مصرف آن در 

به  یموضوع قطع نی، اما شواهد پشت اکنندمیاضافه  یو اختصاص یعموم یحرارت یداریپا شیافزا یبرا دانیاکس یآنت کیعنوان 

 .رسدمینظر ن

اعمال  یمانند دما یعوامل ژهیرنگ بسته به کاربرد و به و بیاست. تخر یحرارت یآن به فرآور تیآب چغندر حساس یاصل مشکل

که درجه  ستین نیمعمولاً ا شوند،یکه با چغندر رنگ م ییآب محصول متفاوت است. در غذاها تیو فعال شیشده، مدت زمان گرما

بالا( تا  ی)زمان کوتاه دما HTSTتواند از پردازش  یاستفاده از حرارت است. آب چغندر م مانبلکه مدت ز رود،یحرارت چقدر بالا م

رنگ  4وجود دارد که  ییهااست، اما گزارش زتریچالش برانگ ونیزاسیبماند. پاستور پایدارکه مرحله خنک کننده اعمال شود،  یزمان

چغندر را به  یاجازه بقا extrusionو  retortingمانند  دتریشد یندهایماند. فرآ یم یکم باق یآب تیچغندر در محصولات با فعال

 .دهندمیرنگ ن کیعنوان 

 ،یمحصولات لبن ر،یش یهایدنینوش ،یعبارتند از بستن یچغندر به عنوان رنگ خوراک عیاستفاده انبوه از ما یبرا یسنت یکاربردها

 و ماست. ناتیو تزئ نگیسی، آهاشربت
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که  یچغندر مناسب است. به عنوان مثال هنگام یحرارت یداریهستند که با ناپا نیتام رهیپردازش و زنج طیشرا یدارا هابرنامه نیا

 ماند. یم نییپا یعمر بستن انی، دما تا پاشودمیمحصول از انجماد استفاده  جادیا یو برا شوندمیمخلوط  یدر بستن عیمواد ما

 .شودمی افتیتوسط مصرف کننده  یینها شیآرا یپودر شده برا یفور یچغندر پودر شده اغلب در دسرها رنگ

فشار مصرف کنندگان  شیبا افزا ریاخ یهابوده است و در سال یعیطب یهارنگ نیاز مقرون به صرفه تر یکی یبه طور سنت چغندر

بار تحت فشار قرار گرفت، چغندر  نیاول یبرا نیکه کارم یاست. هنگام افتهیاستفاده از آن گسترش  ن،یکارم یو خرده فروشان بر رو

و اند قرار گرفته دیدوباره مورد بازد راًیحال، اخ نیا با استفاده شد و مناسب نبود. زیچالش برانگ اریبس یاز کاربردها یبرخ یبرا

شدن  قیرق یبرا هاو شربت هاینیریاز ش یبرخ ،یصورت یهاتیسکویتوان به ب یبرطرف شده است. از جمله کاربردها م یمشکلات فن

 اشاره کرد. ریش یهایدنیدر نوش

 یهانگیقابل پخش در روغن وجود دارد تا دامنه استفاده از آن در پر کردن و تاپ یهاامکان فرموله کردن آب چغندر به فرمت نیهمچن

توان از آنها  یو نم ستندینوع محصولات واقعاً محلول در روغن ن نیاست که ا ینکته ضرور نی. توجه به اابدی شیافزا یبر چرب یمبتن

تواند چغندر را از  یآب حساس باشند، که م یکم ریتوانند به مقاد یم نیاستفاده کرد. آنها همچن عیما یهاوغنر یزیرنگ آم یبرا

 شود. زیقرمز ر یهالکه جادیکند و باعث ا لیخارج کرده و به روغن تبد ونیفرمولاس

 

 آناتو: Annato 

درخت عمدتاً  نی. اشودمیاستخراج  Bixa orellanaبه نام  ییدرخت کوچک استوا کیاست که از پوشش دانه  یآناتو نام رنگدانه ا

معمولاً . دانه آناتو شودمی دیو هند تول کنینیدوم یساحل عاج، جمهور قا،یشرق آفر ،یجنوب یکایو متعاقباً آناتو در آمر شودمیکشت 

شده به  ابیآس یهااز دانه یشده است. به طور سنت لیتشک نیکسیدرصد ب 80تا  70رنگدانه است که از  صددر 5.5تا  4.5 یحاو

 .شودمیاستفاده  یفرض یایاز مزا یگسترده ا فیبا ط یاهیگ یدارو کیو به عنوان  شیآرا کیبه عنوان  ل،یدر برز یعنوان چاشن

 نیکسیو شکل محلول در روغن ب نیکسیآنها متفاوت است. شکل محلول در آب نور ب تیشکل از آناتو وجود دارد که در حلال دو

 یهامختلف استخراج شکل یهاو روش شوندیکه بذر درخت آناتو را احاطه کرده شروع م ی. هر دو شکل از مواد صمغشودمی دهینام

که  شودمیاستخراج  ییایقل کیدر حضور  نیکسیو نور ب یاز جمله روغن نبات یقطب ریغ یاهبا حلال نیکسی. بدهندیم یمتفاوت

 .کنندمیرفتار  کسانی هارنگ نی( هر دو شکل در قوانEUاروپا ) هیحال، در اتحاد نی. با اشودمی نیکسیب زیدرولیمنجر به ه

-0.1واقعا محلول در روغن در  یهادر روغن دارد و تنها در فرمت یکم اریبس تیمحلول در روغن است، حلال نیکسیب نکهیوجود ا با

در دسترس هستند و  شوند،یکردن حاصل م ابیآس یندهایبر روغن، که از فرآ یمبتن نیکسیب یهاپراکندگی. است موجود 0.3٪

 غن هستند.محلول در رو یهاتر از فرمولمهم یدارند و از نظر تجار جودو نیکسیدرصد ب 8تا  4معمولاً در 

استحکامی به صورت تک در استفاده عام و اصطلاحات شدیاستفاده م کایآمر ریدر صنعت پن یبه طور سنت نیکسیب-نور یآب یهامحلول

- single strength (1.25-1.4٪ دو استحکامنیکسبی-نور ،) double strength (2.5-2.8٪ و سه نیکسبی-نور )استحکامی- 

triple strength (3.0-3.8٪ نیکسبی-نور )میباشد . 
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مهم است که  شهی( هستند و هممیپتاس دیدروکسی)معمولاً ه یقو ییایقل کی یاز اشکال آناتو حاو یکه قبلا ذکر شد، برخ همانطور

 .دیکن یکننده را نسبت به فرمول خاص آناتو مورد استفاده بررس نیتام یمنیو ا یاطلاعات بهداشت

 دیشود و در حضور نور خورش دهیپوس گرادیدرجه سانت 125 یبالا یتواند در دما یدر برابر گرما دارد اما م یخوب یعموم یداریپا آناتو

 یهستند و م داریناپا یدیاس یهادر محلول نیکسیب-نور هیمحلول در آب آناتو بر پا یهاونی. فرمولاسشودمیبه مرور زمان محو 

مشکل غلبه کرده اند  نیبر ا یعیرنگ طب یهاکنندگان عمده فرمول نیحال، تام نید. با ارسوب کنن نییپا pH یتوانند در کاربردها

تر از محصولات استاندارد هستند و در صورت  فیضع اریمعمولاً بس نهایرا در دسترس دارند. ا دیدر برابر اس داریپا یهاونیو فرمولاس

، شودمیاستفاده  یماه یشوند. آب نمک، محلول نمک با استحکام بالا که در غوطه ور میتنظ دیدوزها با ،یچیسوئ نیبه چن ازین

 نیکسینور ب ونیآب موجود در فرمولاس یحالت آب نمک برا نیشود. در ا نیکسینور ب ونیتواند باعث مشکلات فرمولاس یم نیهمچن

بر  یخاص ونیبا فرمولاس یعیطب یهارنگ یاصل یهاشرکت ته،یدی. همانند مسئله اسشودمی ته نشینیکه منجر به  کندمیرقابت 

 هیرنگ را در مراحل اول کنندهنیتام کیبا  کینزد یرابطه کار تیخاص کاربرد، مز یهااند. وجود فرمولمشکل آب نمک غلبه کرده

 .کندیم تیتقو یعیطب یهاشامل رنگ دیپروژه جد کی

موثر کند. افزودن نور  اریرا بس یمانند ماه یمحصولات یزیتواند رنگ آم یرا دارد که م هانیاتصال به پروتئ ییتوانا نیکسیب نور

 تیتثب یکه به خوب دهدمیبه دست  یموثر ییرنگ طلا ،یمحلول در آب به حمام آب نمک قبل از غوطه ور شدن ماه نیکسیب

به رنگ قرمز تر  هیدر سا یآناتو کم ن،یتصال با پروتئرود. با ا ینم نیاز ب یخرده فروش شینما ای نیتام رهیو در طول زنج شودمی

را به کاربردها و سطوح خاص  annattoاروپا استفاده از  هیاتحاد نی. قوانشودمی دهیرنگ شده با آناتو د یرهایکه در پن کندمی رییتغ

، هانیو مارگار هایچرب ،یآناتو بستن یکاربردها نیتر جی. راستینوشابه با آناتو در اروپا مجاز ن یزیمثال رنگ آم یبرا. کندمیمحدود 

 طعم دار شده است. ریلستر قرمز و پن ریماست، پن ،یآرد سوخار ،یدود پریزرد مانند ک یهایماه

 هیسا جادیا یدر هر دو فرمت محلول در آب و روغن موجود است. استفاده از آنها برا یبه صورت تجار نیآناتو با کورکوم مخلوط

. شودمیکاروتن استفاده -β هیتکرار سا یبرا بیترک نیکه از ا ییاست، جا جیرا هانیدر مارگار نیو همچن یدر بستن یلیوان کیکلاس

 خاص استفاده شود. یهامارک یبرا یسفارش هیسا جادیا یتواند برا یم نینهمچ هااستفاده از مخلوط

پروژه  کیکه  شودمی دهید یاغلب زمان نیآناتو شود. ا ونیتواند منجر به رسوب فرمولاس یم زیدر آب سخت ن میکلس یهاونی وجود

استفاده شود،  یکه ممکن است از آب محل یدیتول اسیاست به مق جیشده را زهیونی یکه در آن آب د یشگاهیاز مرحله توسعه آزما

 .شودمی دهید

 هاآنتوسیانین :Anthocyanins 

گرفته  گیاهان از مختلف آنتوسیانین 500 از بیش. است شده گرفته( آبی) کیانوس و( گل) آنتوس یونانی کلمه دو از آنتوسیانین کلمه

 تشکیل پیوسته هم به صفحه ای کنژوگه حلقه دو از که هستند فلاویلیوم یون اصلی، هسته ساختار یک اساس بر آنها همه. است شده

 واکوئل در و شوندمی دیده طبیعت در که هستند آبی و ارغوانی بنفش، قرمز، هایرنگ مسئول هایرنگدانه هاآنتوسیانین. است شده

 .دارند قرار گیاهی سلولی

 طور به اما هستند،( بنفش یا) سیاه هویج و انگور شوندمی استفاده آنتوسیانین تولید برای که محصولاتی مهمترین تجاری نظر از

 در انگور پوست تجاری استخراج بیشتر. شودمی استفاده آرونیا و قرمز کلم مانند دیگر سبزیجات و میوه یهاعصاره از ای فزاینده
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 بیشتر و شودمی اضافه گوگرد اکسید دی آن طی که است آبی فرآیند یک انگور پوست استخراج. شودمی انجام ایتالیا و فرانسه

 ممکن. شودمی حذف الکل تمام عملاً  آن طی که شودمی غلیظ خلاء تبخیر با عصاره. شوندمی تخمیر الکل به شده استخراج قندهای

 .باشد داشته وجود گوگرد اکسید دی کمی مقدار است

 فیلتراسیون و فشار کم تبخیر از ترکیبی با و شودمی استخراج آبی فرآیند با و شودمی پوشیده اروپا شمال و ترکیه در سیاه هویج

. شوندمی فروخته شودمی تعیین آنها آنتوسیانین محتوای اساس بر که رنگی قدرت اساس بر تجاری یهافرم. شودمی تغلیظ غشایی

 پودر یا نگهدارنده عنوان به بنزوات یا سوربات حاوی درصد 1 آب در محلول مایع صورت به معمولاً انگور پوست یهاآنتوسیانین

 آب در محلول مایع یک عنوان به یا سنتی طور به سیاه هویج. شوندمی فروخته مالتودکسترین روی درصد 4 اسپری با شده خشک

 .رسدمی فروش به مالتودکسترین روی اسپری با شده خشک پودر یک یا 3٪

 اساساً. شودمی پذیربرگشت هایدگرگونی دچار عمدتاً  آنتوسیانین سیستم ،pH تغییر با. دارد بستگی pH به هاآنتوسیانین رنگ 

 : دارند وجود تعادل در مختلف شیمیایی بخش پنج عنوان به هاآنتوسیانین

 قرمز رنگ  فلاویلیوم کاتیون .1

  باز بی رنگ شبه کاربینول .2

 رنگ بنفش کینوئیدی باز .3

  رنگ آبی کینوئیدیبازی  آنیون .4

 زرد به مایل چالکون .5

 کاغذهای اولین از یکی تا شد آغشته کاغذ به ابتدا در قرمز کلم واقع در و هستند pH نشانگر رنگهای از کلاسیک رنگهای اینها 

 .دهد تشکیل را نشانگر

 فلاویلیوم کاتیون اساس بر را قرمز رنگ که جایی هستند، پایدار (pH 3.5 )زیر پایین pH در آنتوسیانین بر مبتنی غذایی هایرنگ

 این به این. است بوده دشوار اغلب طبیعت در موجود یهاسایه تکرار خوراکی، رنگ عنوان به هاآنتوسیانین از استفاده با. دهندمی

 شدن انباشته» و شوندمی دانهرنگهم هافلاونول و هافلاون مانند هاییفنلپلی با هاآنتوسیانین طبیعی، هایسیستم در که است دلیل

 . اتفاق می افتد «تایپ ساندویچی مولکولی درون

 رنگدانه مولکولی ساختار که است شده مشخص مشخصاً . است گل آبی رنگ اصلی عامل فلزی کمپلکس که رسدمی نظر به بعلاوه، 

 شودمی ناشی( کلسیم یون دو و منیزیم یون یک فریک، آهن یون یک) فلزی یون چهار آرایش از( پروتوسیانین کمپلکس) ذرت گل

 متصل هم به را( رنگدانه هم) فلاون مالونیل یک و سیانین آنتی سوکسینیل یک از یک هر مولکول شش از متشکل ای مجموعه که

 .کنندمی

 رنگ بیشتر و دارد کمتری آبی یهانت سیاه هویج عصاره که حالی در است شرابی قرمز انگور پوست عصاره پایین، pH کاربردهای در

 طور به. است pH تغییر برابر در آنها پایداری آنتوسیانین، سبزیجات و میوه اشکال بین اصلی تفاوت سایه، از جدای. است فرنگی توت

 شیر به انگور پوست عصاره اگر. دهدمین ثابتی رنگ خنثی pH در انگور پوست عصاره مانند هاآنتوسیانین از ای میوه منابع معمول

 .دهدمی تشکیل رسوب و شده خاکستری سرعت به شود، اضافه
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. شودمی ایجاد پایدار بنفش/ارغوانی رنگ شود، اضافه شیر به قرمز کلم یا سیاه هویج مانند گیاهی آنتوسیانین یک اگر حال، این با

 .دارد وجود اسیدی pH آن در که است ایمیوه هایفرآورده و هاشیرینی ها،نوشابه ها،آنتوسیانین معمول کاربردهای

 pH در تقریباً عصاره pH تنظیم با توان می را کار این. کرد استفاده آنتوسیانین آبی فرمول ایجاد برای pH سایه تغییر از توان می

 مقادیر در پایداری دادن دست از دلیل به آن کردن خشک. داد انجام فرمول رنگ کردن ثابت برای کردن خشک سپس و 7-7.5

pH که است جایی به محدود فرمولی چنین کاربردهای دامنه. شود کند آب حذف با تواند می که است ضروری بالاتر PH اسیدی غیر 

 آبی آنتوسیانین ایجاد برای جایگزین روش یک. کند جلوگیری گرداند، می باز قرمز رنگ به را سایه که تعادلی واکنش از تا است

 .است رنگ قرمز لاکی یک تشکیل برای( آلومینیوم معمولاً) فلزی یون یک با آنتوسیانین واکنش

 از آن واقعی درک بر تواند می شیمیایی واکنش مرحله اما است تر متحمل pH به نسبت که است این فرمولاسیونی چنین مزیت

 و pH تغییر با سایه نادرست تغییر با یا شودمی مشاهده هاآنتوسیانین مورد در که کلاسیکی مشکلات. بگذارد تأثیر بودن طبیعی

 تغییر نتیجه و هستند مخرب متقابل اسکوربیک اسید و هاآنتوسیانین. . است( C ویتامین) اسکوربیک اسید با شدن ای قهوه واکنش

 ویتامین با شده غنی یهانوشیدنی در تواند می که است C ویتامین همزمان دادن دست از با همراه ای قهوه رنگ به اولیه قرمز رنگ

 .باشد ساز مشکل

 آنتوسیانین عصاره سن افزایش با هامولکول پلیمریزاسیون دهد، رخ انگور پوست عمدتاً هایآنتوسیانین با تواندمی که اثراتی از یکی

 در که کفی هر. شوندمی گذاشته نمایش به بیشتری ای قهوه یهانت و شودمی آبی کمتر رنگ سایه که است این تاثیر. است

برای  مشکل، این بروز از پس متأسفانه. دهدمی گس طعم همچنین و شودمی تثبیت شودمی تشکیل سازیبطری مانند فرآیندهایی

 کاهش آن هنوز کاری انجام نشده است. 

 نیلیکلروف/لکلروفی :Chlorophyll/chlorophyllin 

وجود دارد.  هایباکتر یو برخ هاسبز، جلبک اهانی. در تمام گوجود دارد یعیطب یهاتمام رنگدانه نیدر ببه بیشترین میزان  لیکلروف

است  ازیفتوسنتز مورد ن یبرا لیبرگ گرفته شده است. کلروف یبه معنا phyllonسبز و  یبه معنا chloros یونانینام از واژه  نیا

 ،استخراج یاست. منابع مجاز برا ینقطه شروع تمام مشتقات رنگدانه بعد لی. کلروفرندیبگ یاز نور انرژ دهدمیاجازه  اهانیکه به گ

 لیشده، کلروف ابیخشک و آس یاهیاست. استخراج با حلال مواد گ ونجهیآنها علف و  نیمهم تر یو از نظر تجار یخوراک یاهیمواد گ

 کیبا حذف  لیکلروف ییایقل زیدرولی. هکندمی جادیرا ا یتونیو رنگ سبز ز ستمحلول در روغن ا یعیکه به طور طب کندمی دیتول

 کند.یم دیمحلول در آب تول نیلیکلروف ،یدروکربنیه یجانب رهیزنج

شود  یتواند باعث تبادل یمس م یهااست. واکنش با نمک میزیمن ونی کیآن  مرکزو در  نیریبر اساس ساختار حلقه پورف لیکلروف

 نیلیبه کلروف لیآن از کلروف لیتبد لیرنگدانه به دل نیا« بودن یعیطب»بر  ری. تأثشودمیمس  کلروفیلین/لیکلروف لیکه منجر به تشک

مس  لیاست. کلروف یآور قانونالزام ای یبدون توافق جهان ییغذا عیدر عرضه رنگ به صنا ریگدر یهااز طرف یاریمس، محل بحث بس

در برابر گرما و نور در  شتریب یدارینسبت به محصول بدون مس با پا یو روشن تر دتریشد اریسبز بس/یمس رنگ آب نیلیو کلروف

بر  یمحصولات مبتن یآنها از نظر تجار نیتروجود دارد، اما مهم لیوفکلر یهر چهار مشتق احتمال یبرا یکاربرد دارند. اشکال تجار

 .دهندیشفاف م رنگی کاربرد در که هستند( ٪10مس محلول در آب )معمولاً  نیلیکلروف
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، هاو پوشش ناتی، تزئهاوهیم یآماده ساز ،یآب یهاخی ،ی، بستنهایدنیشکر، نوش یمس عبارتند از: قناد نیلیکلروف یدیکل یکاربردها

 نیبا کورکوم ییهااز مخلوط شتر،یب یآهک هیسا جادیا ی. براSage Derby ریمانند پن یدر محصولات تخصص نیو همچن هاسس

کاروتن  ونیامولس کیمس و  نیلیاز کلروف یبیترک ها،یدنی. در نوششودمی دهید یمحصولات قناد رد شتریکه ب شودمیاستفاده 

است. اگر کاربرد  مویبا طعم ل یهایدنیزرد موجود در نوش نینولیو ک Sسبز  یمصنوع یهارنگ بیترک یبرا یموثر نیگزیشفاف، جا

از رسوب  یریجلوگ یمس برا نیلیاز کلروف داریپا یدیشکل اس کیاز  دی(، باهایدنیباشد )مانند نوش 4 ریز PHکه  ییدر جا یینها

 یینسبت به محصول نها یشتریب تهیدیکه اس شودیساخته م یمخلوط شیکه پ ییندهایدر فرآ دیبا نیرنگدانه استفاده شود. همچن

 شود. یدر طول عمر انبار ته نشینیمنجر به  تواندیم هیاول یدیشوک اس رایدارد، دقت شود، ز

 شتریآنها ب یاست که پراکندگ نیمس ا نیلیبه کلروف افتهی شیافزا یدیاس یداریپا جادیا یشده برا یطراح ونیاشکال فرمولاس کی

مس را  نیلیکلروف یمحصولات رنگ یداریبه کف کردن دارند. پا یشتریب لیتما ،پر کردن با سرعت بالا اتیکشد و در عمل یطول م

 داد. شیافزا دانیاکس یآنت کیبه عنوان  کیاسکورب دی( اسppm) ونیلیدر م قسمت 400تا  200توان با افزودن  یم

 کارامل :Caramel 

 یدنیدرصد رنگ اضافه شده به غذا و نوش 80که  شودمیزده  نیدارد و تخم یعیطب یهاتمام رنگ نیاستفاده را در ب نیشتریب کارامل

 به دست آورد. رهیت یاز زرد تا قهوه ا ییهاهیتوان سا یبسته به نوع و دوز مکارامل باشد.  هیبر پا

افتد. قندها در یدر حضور گرما اتفاق م هادراتیواکنش کربوه لیاست که در پخت غذاها به دل یعیطب ندیفرآ کیشدن  زهیکارامل

 یقرار م ونیزاسیمریپل ندیفرآ کیاز  یبه عنوان بخش کندانس یهاواکنش یسر کیو سپس  دهیدراته شدنواکنش  کیابتدا تحت 

کارامل از  یصنعت دیمتفاوت است. تول یمختلف با وزن مولکول دهیچیپ یهااز مولکول یمخلوط شودمی دیکه تول یی. رنگ نهارندیگ

 یزورهایکنترل شده و افزودن کاتال شیگرما یهالیپروف ه،یساکارز به عنوان ماده اول ایبا گلوکز، فروکتوز  یکنترل شده تر اریبس ندیفرآ

 .کندمیشده در صورت لزوم استفاده  دییتا

 کایدر آمر IVو  I ،II ،IIIکارامل  یهادر اروپا و به طور مشابه رنگ E150a ،E150b ،E150c، E150d یهانوع کارامل به نام چهار

 وجود دارد. 

E150a است.  یرنگ کارامل نیساخته شده است و روشن تر زوری، بدون کاتالشودمیشناخته  زیکه به عنوان کارامل ساده ن 

E150bت،یسولف بیترک کی، با استفاده از شودمیسوزاننده شناخته  تیبه عنوان کارامل سولف نی، همچن  

E150c  ومیآمون زوریکاتال کیبا  

E150d جهی. در نتشودمی رهیت تیو سولف ومیتوسط آمون E150d کارامل است. نیتر رهیت 

طعم دادن به غذاها استفاده  یکه برا ییهابا کارامل شوندمیاستفاده  یزیرنگ آم یکه برا ییهااست که کارامل یادآوریبه  لازم

 یوجود ندارد، اما در مورد کارامل، قرارداد کل یعیاز رنگ طب یقانون فیتعر چیمتفاوت است. همانطور که قبلاً گفته شد، ه شوندمی

 گرفته شده اند. یعیمنبع طب کیاز  E150dو  E150b ،E150cکه  یاست در حال یعیک رنگ طبی E150aاست که  نیا
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به خود بدهند.  یموجود هستند و واقعاً محلول در آب هستند تا در هنگام استفاده رنگ شفاف عیبه صورت پودر و ما هاکارامل همه

 یاز کاربردها مناسب هستند. کاربردها یعیوس فیط یدارند و برا ونیداسی، گرما، نور و اکسpHدر برابر  یخوب اریبس یداریآنها پا

 است. ینیریو کولا، آبجو و الکل، سس و ش یلیمانند آبجو زنجب یالکل ریغ یاهیدنیرنگ کارامل نوش یبرا یدیکل

 یهاباشد، اگرچه اکثر کارامل یخنث ای یممکن است مثبت، منف داشته باشند که یدیکلوئ ای یونیتوانند بار  یم یکارامل یهارنگ

 هستند.  یمنف یدیبار کلوئ یموجود در بازار دارا

دهنده طعم یهاکه روغن ییهایدنیمانند نوش یمحصولات تیبه تثب تواندیدارند که م یذات یسازونیامولس یهایژگیو هاکارامل

 سطح و حلقه شدن دارند کمک کند. یبه بالا آمدن رو لیتما

 ،نیو لوتئ کاپاپری کاروتن : 

Carotene, paprika and lutein 

رنگدانه هستند  600 باًیاز تقر یفیط نهای. اندیگو یم دیمرتبط هستند و به آنها کاروتنوئ ییایمیاز نظر ش نیو لوتئ کایپاپر ،کاروتن

اند، . اگرچه از منابع مختلف استخراج شدهدهندمیتا زرد را  ینارنج یهااز رنگ یفیشده اند و ط عیتوز عتیکه به طور گسترده در طب

، به همین علت آنها را باهم در این قسمت توضیح مشابه هستند ازیمورد ن یسازفرمول یهایآورکاربرد و فن یهاوشاما خواص، ر

 میدهیم.

روغن  دیتول ییاز مراحل نها یکی آید که دربه دست می، از روغن پالم αو  βکاروتن، عمدتاً  یزومرهایاز ا یعنوان مخلوطبه کاروتن

له هامقاوم به یعمدتاً بتاکاروتن از منابع جلبک یهااره. عصشودیحذف م ، این رنگ کاروتنییزداپالم به عنوان مرحله رنگ

(Dunaliella salina )یقارچ ای (Blakeslea trisporaدر دسترس است. در هر دو مورد عصاره حاو )بتاکاروتن ٪95از  شیب ی 

که از  یعیطب کسانیدر دسترس هستند. بتاکاروتن  یدرصد کاروتن معلق در روغن نبات 30تا  20معمولاً با  یعیمنابع طب نای. است

با خلوص بالا  یستالیباشد، به شکل کر کسانی شودمی افتیعت یبا آنچه در طب ییایمیتا از نظر ش شودمی دیتول هیپا یهایمیپتروش

 موجود است. زین

 نیاما اگرچه همه منابع بالا به عنوان رنگ در اروپا مجاز هستند، قوان ،به هم هستند هیشب اریبس یروغن یهاعصاره نیا یهارنگ

 یاریبس میشود.  رنگ نمخلوط به عنوا یهاکه مانع از استفاده از کاروتن طلبدمی ٪95از  شیکاروتن را ب-βمتحده سطح  الاتیا یفعل

 یشوند. فاکتورها لیتبد A نیتامیتوانند به و یکه پس از مصرف م یمعن نیهستند، به ا A نیتامیپرو و تیفعال یدارا دهایاز کاروتنوئ

 .شودمی لیتبد A نیتامیو ای نولیهر کدام متفاوت است، اما بتاکاروتن به طور موثر به رت یبرا لیتبد

در  کایکاروتن، پاپر. مانند کندمیکه معمولاً در هند رشد  شودمی. استخراج Capsicum annum L ن،یریاز فلفل قرمز ش کایپاپر

آنها  نیرنگدانه است که مهمتر یتعداد یحاو کایپاپر نی. اولئورزشودمی دیتول نیبه نام اولئورز یمحصول روغن کیابتدا به عنوان 

تواند منجر  یسطح آن کنترل شود، مکه اگر ، شودمیاستخراج  نیبا کپسوروب نیکپسانت هین است. مولکول ادویرنگدانه قرمز کپسوروب

 دیبه عنوان کاروتنوئ ،درصد باشد 7کمتر از  دینبا کایعصاره پاپر روپاا هیاتحاد نیشود. بر اساس قوان ییبه انتقال طعم در کاربرد نها

طعم دهنده  ای هیکه به عنوان ادو یآن از مواد صیتشخ یبرا ن،یباشد. علاوه بر ا نیکپسوروب/نیپسانتک دیدرصد آن با 30که حداقل 

 باشد. ppm 250کمتر از  دیبا نی، سطح کپسانتشودمیستفاده ا
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بهار  شهیبهار است که از گلبرگ گل هم شهیگل هم نیعصاره خالص به دست آمده از اولئورز کی. Tagetes erecta Lاز  نیلوتئ

وجود  یو به شکل استر شودمیمرتبط استخراج  یدهایکاروتنوئ ریهمراه با سا نی. رنگدانه لوتئشودمیاستخراج  یآل یهابا حلال

 ماکولا وابسته به سن دارد. ونیمانند دژنراس ویدژنرات یهایماریاز ب یریشگیچشم و پ سلامتدر حفظ  ینقش مهم نیدارد. لوتئ

زرد  یرنگ، کاروتن نارنج نیترینارنج کایکه پاپر دهندیمشابه را م یهاهیاز سا یفیط نیکاروتن و لوتئ کا،یپاپر یدهایکاروتنوئ

 یهاو گوشت ها، سسهاهیدر مخلوط ادو شتریرنگدانه محلول در روغن، ب کیبه عنوان  کایاست. پاپر یمرغزرد تخم نیو لوتئ یریگرمس

کرده است که به  دایپ نیدر مارگار ی. کاروتن به شکل محلول در روغن آن کاربرد انبوهشودمیون استفاده یشده امولس یفرآور

 .رسدمیبه نظر  دیکاروتن سف نی. در واقع بدون افزودن مارگارشودمیاضافه  دیتول ندیفرآ یبه فاز روغن یسادگ

محلول در آب  یهاونیفرمولاس یکاربرد یهااستفاده کرد، برنامه دهایتوان از کاروتنوئیکه در آنها م ییگسترش دامنه کاربردها یبرا

 ییهاونیمحلول در آب امولس یهاونینوع فرمولاس نیتر جیتوسعه داده شده است. را دیسپرسیونو  ونیامولس تکنولوژیبا استفاده از 

) یآب وستهیدر فاز پ (discontinuous phase) وستهیفاز ناپ کی شکل به ،دیکاروتنوئ یحاو نهستند که در آن روغ

continuous phaseتا ثبات رنگ را  شوندمیشدن به فاز روغن اضافه  ونیقبل از امولس هادانیاکس ی. اغلب آنتشودی( پراکنده م

 امقابله ب یبرا ای تشکیل دهنده به حداقل رساندن فعل و انفعالات مواد یبرا یخاص یرهایفایدهند. بسته به کاربرد، امولس شیافزا

 است. ازیمورد ن تهیدیمانند اس یخاص مشکلات

 دنیرس یشفاف هستند. برا محصول نهاییداد که در  لیتوان تشک یم ییهاونی، امولسفرایند طیو شرا رهایفایامولس قیانتخاب دق با

 یپراکندگ ن،یگزیجا کردیرو کیاست.  ازینانومتر، که طول موج نور است، مورد ن 90با قطر کمتر از  داریهدف، قطرات روغن پا نیبه ا

 ییهافرمول نیدر چن هاستالیکر یاست. اندازه معمول سرولیمانند گل اثریحامل ب کیشده در  زهیکرونیم یدیوئکاروتن یهاستالیکر

 یونیامولس مشابه هاینسبت به  دهایکاروتنوئ دیسپرسیونبر  یمبتن یهاسیونفرمولا هیاست. به طور معمول سا کرومتریم 0.2-0.4

به صورت خشک  زین رسیوندیسپهستند. اشکال محلول در آب/ نیمحبوب تر یونیامولس یهافرم ،یتر است. از نظر تجار یآنها نارنج

 اثر در دسترس هستند. یب یهاحامل یشده رو

رنگ مورد  هیاغلب سا ییو انتخاب نها شوندمیمحلول در آب استفاده  یاز کاربردها یمتنوع فیط یبرا هاو کاروتن نیلوتئ کا،یپاپر

اما معمولًا  شود،یها استفاده مو پوشش هاهیمخلوط ادو نادها،یها، مارتر مانند سسخوشمزه یمعمولاً در کاربردها کایاست. پاپر ازین

 .شودیم افتی زین یپزینیریش یدر کاربردها

 ینارنج یدنیاگر نوش .میباشد دنینوش یآماده براو یا  شدهقیرقتا از گازدار گرفته  هایدنیکاروتن در انواع نوش یکاربرد تجار نیترمهم

 است.شده یبا کاروتن رنگ ادیباشد به احتمال ز

 یاضافه شده برا یرهایفایتواند بر عملکرد امولس یم تهیدی، اما اسدهندمیرنگ ن رییتغ pHبا  یبه طور قابل توجه دهایکاروتنوئ

 . شودمیو رها شدن قطرات روغن در غذا  ونیامولس هیبگذارد که منجر به تجز ریدر آب تأث تیحلال

 هیتجز ونیداسیدر اثر اکس دهایاست. کاروتنوئ ونیمشکلات فرمولاس ای گدانهدر مورد حفظ رنگ رن ای دهایکاروتنوئ یداریپا یهاچالش

اضافه  C نیتامیکاهش داد. و ییکاربرد مواد غذا ایرنگ  ونیدر فرمولاس هادانیاکس یآنت اضافه کردنتوان با  یرا م نیو ا شوندمی

و از دست  ونیداسیاکس عی. قرار گرفتن در معرض گرما و نور باعث تسرشودمی پایداری شیام باعث افزا یپ یپ 400شده با حداکثر 

مانند منبع نور )به عنوان مثال  یفیکمک کند، اما نکات ظر تواندیم یبندو انتخاب بسته ندیفرآ راتیی. تغشودمیدادن رنگ مربوطه 
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 اریبس دیکاروتنوئ یبرا دیرشخو میداشته باشد که نور مستق یریتأث تواندیم زی( ندیخورش یدر مقابل نور مصنوع دیخورش یعینور طب

 باشد. هاتر از نور سوپرمارکتمخرب

 یهاالعملاز دستور ییهانمونه ی،سازیبطر یهاکارخانه نیبباشد.  رگذاریتواند تاث یم زین دانیفلزات پرواکس نییسطوح پا وجود

مانند  دانیدر منبع آب و سطوح مرتبط با فلزات پرو اکس رییاز تغ یرنگ ناش ریاستاندارد وجود دارد که که از کاهش چشمگ یدنینوش

 کیاسکورب دیمانند اس یاضاف یهادانیاکس یاز آنت یبیتوان با ترک یمشکلات را م نیا .شوندیمنتقل م برند،یممس، آهن و منگنز رنج 

 حل کرد. کیتریس دیاس ای( EDTA) دیاس کیتترا است نیآم ید لنیعامل جداکننده فلز مانند ات کی اضافه کردنو 

 ستمیس کیدر  یروغن یدهایتواند منجر به آزاد شدن رسوبات کاروتنوئ یم ونیامولس هیمانند تجز ونیمربوط به فرمولاس مسائل

انجام اقدامات مناسب مانند  معمولا با یمشکلات نی. چنشودمی دهید یدنینوش کیکاروتن در -β حلقه های  شکلشود که به  ییغذا

 .شودمیحل  طعم دهنده، مواد ریآن با سا ظیبه شکل غل دیعدم مخلوط کردن رنگ کاروتنوئ ایافزودن مواد  بیترت رییتغ

 کوپنلی :Lycopene 

آن را در بخش باعث شده است که  نه،یرنگ به هیارائه سا یبرا ازیمورد ن ونیفرمولاس تیاست، اما ماه دیکاروتنوئ کی زین کوپنیل

. محصولات ابدییم شیافزا وهیم دنیاست و با رس یرنگدانه مسئول رنگ قرمز در گوجه فرنگ کوپنیل جداگانه ای مطرح کنیم.

 مجاز است. یاستفاده به عنوان رنگ خوراک یبرا یموجود است، اما فقط محصولات گوجه فرنگ زین یو قارچ یمصنوع

، شروع شوندمیپرورش داده  کوپنیسطوح بالاتر ل دیتول یکه برا یگوجه فرنگ یهاهیاز سو یاز گوجه فرنگ کوپنیل یتجار دیتول

را ارائه  نهیرنگ و ثبات به انیتا ب شوندیم ابیآس یبه اندازه ذرات خاص کوپنیل یهاستالی. پس از استخراج با حلال، کرشودمی

به  کوپنیاست. ل یحفظ رنگ قرمز ضرور یبرا کوپنیل یهاستالیکه قبلاً صحبت شد، حفظ کر دهایوئکاروتن ریکنند. برخلاف سا

 یهاونیسوسپانس یمعمول ونی. انواع فرمولاسستین کایشباهت به پاپر یکه ب دهدمی یشکل محلول در روغن، رنگ زرد نارنج

وجود  یاگر چرب ،ییغذا یدر آب هستند. در کاربردها لولحامل مح کی یخشک شده رو یهایآماده ساز ای سرولیدر گل یستالیکر

 قیدرصد رخ دهد. سطح دق 8از  شیب یقرمز در سطوح چرب هیشود و مشکلات حفظ سا جادیداشته باشد، ممکن است مشکل ا

وجود  شتریب روغنمقاوم در برابر  یهاونیخاص، فرمولاس یکاربردها یو حرارت اعمال شده دارد. برا هایبه درجه اشباع چرب یبستگ

 .دهدمی شیافزا یچرب %15دارد که تحمل را تا 

دسرها  ،یمیمانند سور هیچند لا یکه در کاربردها یبه طور دهدمی یمهاجرت ریغ یژگیو کیقرمز  کوپنیرنگ ل یستالیکر تیماه

 با  دهایکاروتنوئ ریمانند سا یگرما و نور به طور کلدر برابر  یداری. پاشودمیمجاور وارد ن یهاهیرنگ قرمز به لا ک،یک ناتیو تزئ

از آن در  دهدمیگذارد، و اجازه  ینم ریتأث کوپنیل هیبر سا pH دها،یکاروتنوئ ری. مانند سایابدافزایش می کیکورباس دیاس افزودن

 یدیدر محصولات اسهم استفاده شود که در آن رنگ قرمز  یدیاس یهاساخته شده از شربت یریش یهایدنیمانند نوش یمحصولات

 است. ازیمورد ن یخنثpHهم در و 

، هاو پوشش ناتیگوشت، تزئ یهاآنالوگ وه،یم یها، فرآوردههایدنینوش ،یمیعبارتند از سور کوپنیل یدیکل یتجار یکاربردها

 .ریش یهایدنیپخته شده و نوش یهاینیریش

 نیکارم/دیاس کینیکارم :Carminic acid/carmine 
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توان  یمنبع حشره نمدر مورد  .شودمیاستخراج  یجنوب یکایاز حشرات در آمر است که  یرنگدانه سرمه ا کی الینیکوچ ای نیکارم

 ای Opuntiaانواع کاکتوس ) یبر رو Dactylopus coccus costaاست. حشره خاص  کوشر ایحلال  ،وگانادعا کرد که 

Nopaleaشده برداشت  تیریاز مزارع مد ای شوندمی دهیچ عتیاز طب ای. حشرات رشد میکنند یلیو ش یویبول پرو، ( که عمدتا در

درصد وزن خشک آنها به عنوان رنگ است. حشرات برداشت  25 یکه حاو شودمی. رنگدانه از بدن حشرات ماده استخراج شوندمی

 هیدرصد وزن اول 30 باًیتقر نکهیتا ا شوندمیخشک  کورهدر  ایروند و سپس در آفتاب  یم نیشده با غوطه ور شدن در آب داغ از ب

 کرد. رهیباشد ذخ ازیاستخراج مورد ن یکه برا یتوان آنها را تا زمان یحالت م نیخود را بدست آورند. در ا

. کنندمیپوند عصاره را نقل  32 هیته یبرا ازیحشره مورد ن ونیلیاز پنج م یآمار یجنوب یکایدر آمر نیاستخراج کوش یهاشرکت

 کینیکارم دیاس هی. عصاره اولشودمیکردن آن انجام  ییایقل یکربنات اضافه شده برا یب ای اکیده از آب داغ با آموناستخراج با استفا

شفاف  یرنگ نارنج کیو کمتر از آن  pH 4است. در  pHوابسته به  یا هیسا یمحلول در آب است که دارا نهرنگدا کی نیاست و ا

 بنفش قرمز شود. pH 6.5که بالاتر از  یتا زمان شودمیتر  یقرمزتر و آب pH شی. با افزادارد

 یاهیسا توانندیقرمزتر در حال حاضر در دسترس هستند که م کینیکارم دیاس یهااست که فرمول یمعن نیبه ا ریاخ یهاشرفتیپ

 نیکارم ک،ینیکارم دیمهمتر مشتق اس ی. از نظر تجارنیبه کارم شتریب ییایمیش فرایندبه  ازیکنند، اما بدون ن جادیا نیمشابه کارم

 یدوزهاهستند و با کاربردها و  یکسانی Eاعداد  یدارا قرمز لاکی رنگدانه اروپا، هیاست. در اتحاد قرمز لاکی آلومینیومی کیاست که 

 .ریخ ایاستفاده شده است  قرمز لاکیرنگ  ایکرد که آ نییتع یینها یتوان از بسته بند ینم نیبنابرا .مشابه مجاز هستند

 کینیکارم داسی عنوان به ٪50شده و به طور معمول تا  لیتشک نایآلوم دراتیبستر ه کی یبر رو کینیکارم دیاز رسوب اس نیکارم

توان آن را محلول در آب کرد. محلول به دست آمده  یم یقو ییایدر آب نامحلول است اما با واکنش با قل نی. کارمشودمیخشک 

 یهارنگ نیدارتریاز پا یکی نی. در واقع کارمدهدمی ونیداسیدر برابر گرما، نور و اکس یعال یداریشفاف با پا یرنگ قرمز شراب کی

 است. دارتریپا یمصنوع یهارنگ یکاربردها از برخ یاست و در برخ یعیطب

. شودمیقرمزتر فروخته  یهاهیدر سا یا ندهیپودر و به طور فزا ای عیبه صورت ما ای ٪5محصول  کیمعمولاً به عنوان  کینیکارم دیاس

 درصد است. 50پودر نامحلول  کیدرصد و  5تا  5/4محلول در آب  عیما کی رسدمیکه به فروش  ینیکارم ونیفرمولاس نیتر جیرا

و  نادیسس، مار س،یسوس وه،یم یبر گوشت، آماده ساز یمحصولات مبتن ،یپز ینیریعبارتند از: ش نیکارم یدیکل یکاربردها

شود، مهم  یخرچنگ اعمال م/یچوب ماه یسطح بالا یاز رنگ بر رو ینازک هیکه در آن لا یمیمانند سور ییدر کاربردها .یمیسور

 رایشود ز یامر حاصل م نیا نیاستفاده از پودر نامحلول کارم با رخ ندهد. دیسف نیریز هیگونه مهاجرت رنگ به لا چیاست که ه

 شود. یباعث حرکت پودر نامحلول نم هیدو لا نیآب بحرکت 

قرار دارد. به  یاندهیتحت فشار فزا ،نیشده با کارمرنگ یبه غذاها کیآلرژ یهامنبع حشرات آن و گزارش واکنش لیبه دل نیکارم

 کرده است. لیرنگ قرمز تبد یبرا یقو یدر قفسه، آن را به انتخاب ینگهدار طیو شرا پایداری فرایندرنگدانه،  کیعنوان 

 فیضع ینارنج هیقرمز با سا هیسا طیشرا نیدر ا تغییر رنگ میدهند. و کمتر( pH 3.5)معمولاً  نییپا pHدر  نیحال، کارم نیا با

رنگ  یاصل یهااز شرکت دیدر برابر اس داریپا یهاونیشود. فرمولاس لیتشک اهیرسوب س کیتواند  یو م شودمی نیگزیجا یتر

 .دهندمیرا در هنگام استفاده ن یمعمولاً رنگ شفاف هاونیفرمولاس نیا ادر دسترس هستند، ام یعیطب

  :نتیجه گیری 
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از  یعیوس فی. طشوندیاستفاده م یکه اغلب با سابقه طولان شوندیم دیاز منابع استخراج و تول یمتنوع فیاز ط یعیطب یهارنگ

. به عنوان مثال شودیم یموضوع ناش نیدر آن وجود ندارد، از ا یالگو چیکه ظاهراً ه ییغذا یهاها به عنوان رنگآن یهایژگیو

رنگ  و دهندمی واکنشCبا ویتامین  هانیانیکه آنتوس یدر حال شوندمی تیتثب C نیتامیتوسط و دهایوتنوئمانند کار هااز رنگ یبرخ

به  دیبا زین یفلز یهاونی ریو تاث هادانیاکس یاستفاده از آنت ،یرنگ یهااز فرمول یدر برخ رهایفایکنند. نقش امولسمی جادیا یقهوه ا

 در نظر گرفته شود. یصورت مورد
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