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 چکیده

و از طرفااي بااه  لياای افااهای  آ ااا ي  اندشاادهزا شااناهته تر يبااات ساالامتي ازليکاان و و زرشاا   ۀآنجااا  ااه رن داناااز 

ایاو مقالاه باا  ادف بررساي امکاان غاذایي   ا اافرآور هطبيعاي  ر  ا اايافهو نا نناد ان باراا اساتها ه از مصرف

شاده تهياه باا تکياه بار ن ااه مصارف  نناده   به عنانان وانت غالار مار    استها ه از رنگ طبيعي  ر فرمنلاسينن نان

 ليکاان واولئاانرزیو  و  لروفياای اسااهنا از اولئاانرزیو   اار  1و   1/2  1/4  4 از مقااا یر طالعااهم ر ایااو اساات  

رن ااي   ا ااانان ۀبعااد از تهياا همياار نااان اسااتها ه شااد  ۀ اار  نمنناا 04زرشاا  بااه ازاا  اار  ۀو عصااار فرن ي نجااه

 b*و  L  *a*نااان  و  ارامتر اااا رن ااي   يهياات فا تنر اااا رطنباات نااان  ميااهان تزلزاای  ارزیااابي  سااي  عااد 

زرشاا   ۀو عصااار  لروفياای و ليکاان و ا اااویاولئنرزنشااان  ا نااد  ااه افااهو ن  ااا بررسااينتااای   شاادند  اري اناادازه

رن اي اااافه شاده باه هميار افاهای   ۀماا مياهان تزلزای ناان تنسا   ار ساه و  شن  ميباعث  ا   رطنبت نان 

رن ااي  ۀ ر تزلزاای نااان نشااان  ا    افااهو ن مااا را نقاا  و زرشاا   متااریو بيشااتریو  ليکاان واولئاانرزیو  یابااد مااي

باايو  ۀاز نظاار آمااارا  ر مقایساا  ارزیااابي  سااي شااد   ر  ااانان ار  ر  ارامتر اااا رن ااي تغيياارات معنااا  اایجاا باعااث

 لروفياای و ليکاان و تهاااوت  ا اااویاولئنرزنااان بااه  ساات آمااده تنساا    يهياات  رو ااي سااه  ااروه رن دانااه  عااد 

نتيجاه  رفات  تانانيماطانر  لاي با  روه رنگ زرشا   املاام معناا ار بان   باه  آنهااما تهاوت   با  م نداشتند ا اريمعن

 ا اايابیاارزاز نظار تزلزای  بافات و  مطلان  نااننایي اا ايژ ایوماذ نر واا ر باه ایجاا   ا ارن دانه ه استها ه از 

معناا ارا نشاان  ااا  ارای مصرف  نناده نياه نسابت باه تغييارات رن اي ایجاا  شاده  ر ناان  است   سي و  يهي

    ديم

 

 کلیدی هایواژه

 فراسن مند نانزرش    ۀعصار طبيعي  ۀرن داناولئنرزیو ليکن و     لروفيیاولئنرزیو  

 

 مقدمه

نااان تااول غاکاا  اکماار روامااع بشااری اساات و ب اا  

 ی املااا  پااروتنی ا اناارکیا کربوایاادرال و بر اامهماای از 
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آن بااارای افااایای  کیدیااات و افااایای  راااذب م ااار  

رنگاای  یاااانان. بااا توکیااد داردکنناادگان اامیاات باکااایی 

طبیعاای باان کااار رفتاان  یاارنگداناانانااوا   آنهاااکاان در 

اشااتیاب بیشااتری در م اار  کنناادگان  تااوانیماااسااتا 

کارد؛ ایا  اشاتیاب سااکم ایجااد  یااانانبرای استداده از 

کاان ورااود آورد باانانااان کودکااان و نورودر باان ویااژه را 

باان  دارطعاامرنگاای ساااده یااا  یااااناناز انااوا   توانناادیماا

امااروزه بااا . کنناادساااکم اسااتداده  ۀعنااوان میااان وعااد

افااایای  آگااااای ماااردم رواماااع م تلااا ا اساااتداده از 

اراایای طبیعاای در فرموکاساایون مااواد غااذایی باان رااای 

صاانایع غااذایی  دریااک اکاایام  شااک انااوا  ساانتییا باان 

تبااادی  شاااده اسااات. اکناااون در بسااایاری از کشاااوراا 

غااذایی صاانعتیا ترکیبااال  ۀبیشااتر اراایای سااازنده ماااد

 ,Abdelhady, Motaal et al., 2011)اساتند  طبیعای
 

Khalilian Movahhed, Mohebbi et al., 2016,  
 

Moemin Ar 2016, Andrade, de Albuquerque  
 

et al., 2018). 

 یااااارنگیکااای از  اوکناااورزی  طبیعااای کلروفیااا 

م تلاا  آن امااروزه باارای  یاااافرمرایجاای اساات کاان 

تلاا  در م  یااونیفرموکاسااساابی در -ایجاااد رنااگ زرد

از اوکنااورزی  . شااودیماامح ااوکال م تلاا  اسااتداده 

-نااارنجی-باارای توکیااد رنااگ زرد تااوانیماانیاای کیکااوپ  

ترماای در مااواد غااذایی اسااتداده کاارد. کیکااوپ  ام ناای  

میکروبی نیاای ضاادو  یدانیاکساایآنتاا یاااایژگاایودارای 

 Ranjbar Nedamani, Ranjbar Nedamani)اساات 

et al., 2019). 

اساااتداده از ترکیباااال طبیعااای در آرد یاااا  ۀایاااد

فرموکاساایون نااان باعااا شااده اساات تااا پژواشااگران باان 

حااااوی ترکیباااال طبیعااای گااارای   یااااانانتوکیاااد 

بااان ویاااژه اینکااان در ایاااران ا بسااایاری داشاااتن باشاااند

 د رترکیبااال طبیعاای و دارویاای مااورد تااورهی ورااود دا

 

مااواد غااذایی را  یااونیفرموکاسااکاان تابلیاات ورود باان 

دی بلااوطکی و ناصااحی احماا ادارا اسااتند. باارای ممااال

(Ahmadi, Nasehi et al., 2017) ودر یودن پاااثاار افاا

آردا  میاارا و  یاااایژگاایوتقااال را باار  شااک پاکاا  پر

نشااان دادنااد پااودر پاکاا   و نااان بربااری مهاکعاان کردنااد

فیباار و مقاادار بااا توراان باان درصاادا  2پرتقااال باان میاایان 

کمتااری  تیییاارال نساابت باان شاااادا در باای  ارزیابااان 

روکوبریاااامبودو و . مقبوکیااات باکااااتری داشاااتن اسااات

 ۀاز ع ااار (Jokopriyambodo et al., 2014)امکاااران 

نااان  یدارنااگساابیرنگ باارا گیاااه سااوری باارای 

در نااان و را ایاا  ع اااره  اکساایدانیآنتیاثاار  واسااتداده 

را آن حسااای گرناااگ و مااایه   یااااایژگااایوام نااای  

در ایاا  مهاکعاان دریافتنااد ایاا  محققااان بررساای کردنااد. 

رادیکااکی  یکننادگ اموشبارا ساوری اثار  ۀکن ع اار

پیکریاا  ایاادرازی  از -1-دیدنیاا -2و  2ضااعیدی روی 

آنهاا اضاافن کارده اناد کان ارزیاباان . ه است ود نشان داد

اساتقبال کمتاری  اشااادنسابت بان نمونان  انان رنگایاز 

 .(Jokopriyambodo et al., 2014) اندکرده

اسااتداده از  ندشااواری در براباار توسااع  یتااربیرا

 یاااانق اراایای طبیعاایا بررساای کیدیاات و حداا  

. باان ویااژه اسااتمااورد انترااار طاای فاارآوری و بعااد از آن 

 ۀاینکاان در اغلاا  مااوارد م اار  کنناادگان غااذای پایاا

. داناادیماااصاالی را باار غااذای فراسااودمند شااده تاارری  

باان اماای  دکیاا  امااروزه در علاام بازاریااابی تمرکاای باار 

مااورد نراار م اار  کنناادگان مااواد  یاااایژگاایوبررساای 

باان ایاا  ترتیاا   غااذایی فراسااودمند تاارار گرفتاان اساات.

غااذایی تااادر اسااتند تااا  صاانایعمحققااان  صاانعت غااذا و

 یغاااذای ۀعلمااای در تهیااا یااااایبررسااادر حااای  

توساام م اار  شااده یااا رد  پذیرفتاانفراسااودمندا مااوارد 

کننااده را نیاای در نراار بگیرنااد. عااواملی ماننااد رنااگا بااوا 

 حساای فاکتوراااای یاااایژگاایوبافااتا طعاام و سااایر 
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    ا طبيعي  لروفيی  ليکن و و عصارۀ ارن دانه اربر  اولئنرزیو 

بساایار مهماای از نراار م اار  کنناادگان اسااتند کاان 

غااذای فراسااودمند مااورد  یاایزایساالامتحتاای باار ویژگاای 

 .شوندیمنرر غاک  

و رنااگ اوکاای  فاااکتور رااذب م اار  کننااده اسااتا 

طبیعاای در  یاارنگداناانبااا توراان باان اامیاات م اار  

مهاکعاان سااعی شااده   ر ایاافرموکاساایون مااواد غااذاییا د

ا کلروفیاا طبیعاای  ۀاساات تااا بااا اسااتداده از رنگداناا

امکااان توکیااد نااان توساام  کیکااوپ  و زرشااک کااوایا

در ایاا  مهاکعاان طبیعاای بررساای شااود.  یاارنگداناان

 باا افیودنای طبیعای یتوکیاد مح اوکتلاش شده است تاا 

 .شوداز نرر م ر  کننده بررسی 

 

 هاروشمواد و 

اوکنااورزی  و  ی  کلروفیاا زاوکنااوردر ایاا  مهاکعاان از 

  ترماای-و زرد باارای ایجاااد رنااگ ساابی باان ترتیاا  کیکااوپ 

زرشااک کااوای باارای ایجاااد رنااگ طیاا   ۀاز ع ااار و

اوکنااورزی  و  کلروفیاا کنااورزی  وا بااند  اسااتداده شااد.

زرشاک کاوای باا  ۀو ع ااردرصاد  92با  لاو   کیکوپ 

تهیاان از شاارکت صانعت پویااای تارن  درصاد  22 لاو  

از یاااک فروشاااگاه تهیااان و در  م مااار وا آرد. ندشاااد

 داری شدند.هی  ال نگ

 نان ۀروش تهی 

آب درصااد  86باار حساا  وزن آردا از  نااان ۀدر تهیاا

م ماار نااانوایی اسااتداده درصااد  5/2نمااک و درصااد  2و 

گاااارم از اوکنااااورزی   2ا و 5/1ا 5/2ا 2 مقااااادیر شااااد.

و  گوراان فرنگاای کیکااوپ اوکنااورزی  کلروفیاا  اساادنا  و 

  گارم نمونان  میار ناان 92بان ازای اار گزرشاک  ۀع ار

باارای اوکنااورزی  درصااد  92بااا  لااو  باان ترتیاا  

درصاااد  22و کیکاااوپ   اوکناااورزی  کلروفیااا  اسااادنا  و

 92مقاادار شااد.  زرشااک کااوای اسااتداده ۀباارای ع ااار

  ۀتهیا از پاسگرم از  میر بن عناوان اانان انت ااب شاد. 

ت میار  ۀبارای طای مرحلا پاانیده دتیقان زماان ار ااننا

  میار اوکیانا ت میار گذشات زماان از بعاد. صار  شاد

در  یاقاانیدت 11 اسااتراحت از داده شااد و پااس ورز

 ت میاار رهاات باان گرادسااانتیدرراان  92-95دمااای 

گمماارلا  آون آزمایشااگاای و در پهاا   میاار ۀثانویاا

 باان گرادسااانتیدرراان  122تقریباای  دمااایدر  آکمااان 

کااردن  ااار پ تاان شااد. پااس از  قاانیدت 12 ماادل

زیااار روی  یااااآزمونا آنهااا و  نااک شااادن اانموناان

 Akbari, Mohammadzadeh)شاااد ارااارا  اانمونااان

Milani et al., 2014): 

 رطوبت گیریاندازه

 AACC 2222باارای ایاا  منرااور طبااا اسااتاندارد 

یااک  ساااعت بعااد از پ ااتا رطوبااتو ا د44-18 ۀشاامار

درراان  125دمااای  در از میاای نااان متااریمیلی 25باارش 

  .2000ا AACCشد گ یریگاندازه گرادسانتی

 تخلخل

 2×2×2ا برشای بان ابعااد ناان دو ساعت بعاد از پ ات

تهیان و از آن ت اویر بارداری شاد.  نااناز میای  مترسانتی

نقاا  تاریاک  ۀو محاساب 1ایمای  رای افایارنرمبا کماک 

صاااادتی زاده شاااد گ یریگانااادازهو روشااا ا ت ل ااا  

  .1918داکردی و امکارانا 

 رنگ

باا  آن از پ ات پاس سااعت  2ااای ناان نمونان رنگ

ا L* یااشااا  و آناااکیی راای -ایماای  افاایارنرمکمااک 
*a ا و*b شااد. شااا    یریگاناادازهنااان  یاااابرش*L 

میاایان روشاانی رنااگ اساات و عااددی باای   ۀداندنشااان

شااا   ا گساادید  اااک   252صاادر گساایاه  اااک   تااا 
*a صادر  سابی  ااک  گعادد  ۀرناگ در دامنا داندهنشان

رناگ  داندهنشااننیای  b*  و 255تا ترمای  ااک  گعادد 

. اسات  255عادد تاا زرد  ااک  گ عادد صادر بی  آبای گ

در ایاا   LABفضااای  فعااال کااردنبااا  اااارنگایاا  

 De Marco, Steffolani et) بررساای شاادند افاایارنرم

al., 2014). 

1- Image J  
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 ارزیابی حسی

رراا   نااان مهااابا روش یاانموناانارزیااابی حساای 

 روشاز افااراد آمااوزش دیااده در تاکاا  شااد. دنبااال زاده 

 = بسااایار باااد و عااادد1گعااادد  امتیاااازی 5اااادونیک 

حسای ناان  یااایژگایوبارای ارزیاابی = بسیار  اوب  5

سااه  باکاااییا  یاااایژگاایواز رملاان فاارم و شااک ا 

سااه  پااایینیا ت ل اا ا ساادتی و نرماای  یاااایژگاایو

ایااا  و پاااذیرش نهاااایی اساااتداده شاااد.  بافاااتا رناااگ

را  9ا و 2ا 2ا 2ا 1ا 4بااان ترتیااا  ضااارای   فاکتورااااا

. باان ایاا  ترتیاا  پااذیرش کلاای نااان تحاات عنااوان دارنااد

 :شدمحاسبن  1 ۀرابه ازعدد کیدیت نان 

𝑄  1گ =
∑(𝑃 × 𝐺)

∑P
 

 اکن در آن 

Q  = ؛نااانپااذیرش کلاای یااا عاادد کیدیاات P  =  ضااری

 .ضری  ارزیابی صدال=  Gو  ؛رتبن صدال

 تجزیه و تحلیل آماری

ساایگما ناارم افااراز بااا نتااای  حاصاا  از ایاا  پااژوا  

کاملااا  ت ااادفی  فاکتوریاا  طاار  باار اسااا  114پلااال 

 یااادادهبارای بررسای  2از طار  مرباع  ای. شدبررسی 

بااا اسااتداده از  اااا یانگیم ارزیااابی حساای اسااتداده شااد.

مقایساان  P)< (0.05آزمااون دانکاا  در سااه  معناااداری 

اسااتداده اکساا   افاایارنرماز  نمودارااااباارای رساام  شاادند.

 شد.

 نتایج و بحث

 فیزیکوشیمیایی یهایژگیو

 شااده نمااای  داده 1نتااای  آناااکیی رطوباات در راادول 

 

 

 یاااتداولطباا آناکییااای آمااریا بای  تیمارااا . است

راادول  درامانگوناان کاان شااد. مشااااده  یداریمعناا

شااااد از تمااامی  ۀرطوباات در نموناا شاودیماانشاان داده 

تیماراااا بیشااتر اساات امااا رطوباات تیماراااای حاااوی 

 از کیکاااوپ  کمتاااراوکناااورزی  اوکناااورزی  کلروفیااا  و 

امار ایا  . اساتزرشاک  ۀحااوی ع اار یاانموننرطوبت 

 و شاااید باان دکیاا  روغناای بااودن اوکنااورزی  کلروفیاا 

و اثاار آن در حداا  رطوباات نااان  کیکااوپ  اوکنااورزی 

رضااوی زادگااان رهرماای و امکاااران دریافتنااد باشااد. 

ناپااذیر لااالحان یااااموککولا یییااگرآبروغاا  باان دکیاا  

یاار تابا  ندااو  غ یتشااکی  ساا تار بااو را ایجااد  در آب 

. از ایاا  کنادیمابان آبا رطوبات مااده غاذایی را کنتارل 

کنتاارل رطوباات در مااواد  یاااالمیف ۀگاای در تهیااژوی

 ,.Jahromi, Yazdi et al)شاودیماغاذایی نیای اساتداده 

دریافاات کاان  تااوانیمااطبااا ایاا  توضاایحال .  (2011

باان  کیکااوپ  اوکنااورزی  و افاایودن اوکنااورزی  کلروفیاا 

اثاار ممبتاای داشااتن  آنهاااباار ماناادگاری  تواناادیماا اااانان

نیاای بااا افاایای  مقاادار  اااانانمیاایان  اکسااتر  باشااد.

کلروفی  اندکی افایای  داشات کان ایا  بان دکیا  وراود 

آااا  و  یااااونیغیاار آکاای ماننااد  یااااینا اک اابر اای 

 منیاااییم و کلسااایمی اسااات کااان طااای اسااات را  وارد

  .Jespersen, Strømdahl et al)  اندشاادهاوکنااورزی   
2005, Frede, Henze et al. 2014, Huang, Chiou 

et al. 2016).  تااوانیماانیاای  یانیااتیذارانااد از نراار 

 در اوکنااااورزی  مهلااااوب را حضااااور ایاااا  عناصاااار 

دانست. 

 

 

 

 

 

 1- SigmaPlot 14.0 2- Khi square 
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  انانميهان رطنبت  -2جدول 

Table1- Moisture amount of colored breads 

 نمونه

Samples 

 گرم خمیر( 03)گرم/ مقدار رنگ طبیعی

The natural color amount (g/30 g dough) 

 )درصد(رطوبت 

Moisture (%) 

Chlorophyll Oleoresin 

0 a56.93±22.73 

0.5 c32.66±1 
1.5 c33.66±0.0001 
2 c34.06±0.4 

Lycopene Oleoresin 
0.5 b38.1±4.44 

1.5 c32.53±1.08 

2 c34.03±0.36 

Berberis Extract 
0.5 c31.66±2 
1.5 b40.5±6.84 

2 b41.53±7.88 

 .است p<0.001در سه   داریمعندانده ا تلا  نشان  اعداد دارای حرو  متداولا

 

نتاای  حاصا  از بررسای بافات ناان  2و  1ااای شک 

رای بان -ایمای  افایارنرم باا کماک کانداند را نشان می

درصااد  19/29شااااد  ۀت ل اا  نموناا .اناادآمدهدساات 

 افااایودن اوکناااورزی  کلروفیااا  و. گیاااری شااادانااادازه

 اانموناانکیکااوپ  باعااا افاایای  ت ل اا  در  اوکنااورزی 

زرشااک کااوای ایاا  افاایای   ۀشااد. در مااورد ع ااار

دو اوکناورزی   ااای دارایکمتار باود تاا در نمونانت ل   

راک  توران اسات کان اوکناورزی  کیکاوپ  تواناایی . تبلی

بیشااتری در ایجاااد ت ل اا  نساابت باان دو نموناان رنگاای 

نشااان داده  شااک . در اسااتهدیگاار از  ااود نشااان داد

 2زرشاک کاوای بان میایان  ۀکان افایای  ع اار شودیم

میایان  ن اساتگارم  میارا توانسات 92گرم بان ازای اار 

بروکاار ت ل اا  نااان را باان شااک  بااارزی افاایای  داااد. 

 یااساتالیکرطای پ ات ناانا  وب شادن اسات معتقد 

ایا   ن. باکننادیمااربی بن افیای  ت ل ا  ناان کماک 

ماایع -ز بای  کریساتالتاا مار کننادیما کمکترتی  کن 

و باان شااوند  راذبدر حاال توسااعن  یااااحبابدر ساه  

ایاا  . (Brooker, 1996) شااود  اا  کمااکلافاایای  ت 

ایاا  انتقااال باای  ماارزی ماااده از اساات معتقااد محقااا 

حاکاات کریسااتاکی باان سااه  حبااابا توضاای  دانااده 

باادون ت ریاا  بافاات نااان  ااااحباباگااونگی تشااکی  

 رال کریساتاکی روغا  اضاافن شاده بان ناان  ۀ. اندازاست

غیاار مسااتقیمی بااا ایاا  انتقااال باای   ۀیااا کیااکا رابهاا

حاااوی  رال  یااااروغ باان نحااوی کاان ا ماارزی دارد

حاااوی  یااااروغ در مقایساان بااا  اتاار کریسااتاکیکواااک

 رال درشاات کریسااتاکیا توانااایی بساایار بهتااری باارای 

. باان (Brooker, 1996)توکیااد نااان بااا کیدیاات باکااا دارنااد 

نتیجاان گرفاات اوکنااورزی  کیکااوپ   تااوانیمااایاا  ترتیاا  

 یااسااتالیکرکلروفیاا  دارای اوکنااورزی  در مقایساان بااا 

باارای  یامقدماانو ایاا   ااود اساات رییتااری از ماااده 

حقیقااال بیشااتر در زمیناان سااا تار دتیااا کریسااتاکی ت

در  ااااآن ااوراکی و نقاا   یاارنگداناان یاااا یاوکنورز

. ساتماد نرار مح اوکال صانعت غذا یااایژگایوایجاد 

 بان دکیا  دارا باودن مقادار زیاادی ازرشک کوای ۀع ار

اسااتا هنوییاادا تااادر باان افاایای  ت ل اا  نااان نبااودوفلاو

ونوییاداا  اود عاما  ات اال بان پاروتنی  گنادم وزیرا فلا

کاماا  اسااتند  یبعدساانو رلااوگیری از ایجاااد شاابکن 

(Rózylo, Gawlik-Dziki et al., 2014) . شاااید باان

کمتار باوده  اانمونانامی  دکی  افایای  حجام در ایا  

 دیده نشده است.یا 
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 طبيعي ا ارن دانه اوا  نان ا انمننهنمن ار ميهان تزلزی  ر  -2شکی 

Figure 1- The porosity of colored bread samples 
 

میاایان ت ل اا  در یااک باارش عرضاای از  2در شااک  

درصااد اوکنااورزی  کیکااوپ  نشااان داده  5/2نااان نموناان 

دریافات کان افایودن اوکناورزی  بان  تاوانیما. ه اساتدش

کیدیاات  تواناادماایا آن دکیاا  ماایاات روغناای بااودن

. اساساااا  اوکناااورزی  را بهباااود ب شاااد  ااااانانت ل ااا  

 یاارنگدانااانماااایعی روغنااای اسااات کااان علااااوه بااار 

در فاااز ارباایا سااایر ترکیبااال کی یاادی پااذیر انحلااال

ماننااد فساادوکی یداا و اساایداای ااارب را نیاای داراساات. 

بان افایای   توانادیماوغا  در مح اوکال ناانوایی ورود ر

نااازت تاارد  ایحجاام و ت ل اا  بافاات کمااک کنااد و کایاان

 دااادیماانشااان  1شااک  . کنااددر شاابکن گلااوتنی ایجاااد 

و افاایودن اوکنااورزی  اساات کاان ایاا  تیییاارال معنااادار 

کیکااوپ  در  میاار نااان باعااا اوکنااورزی  کلروفیاا  و 

بافت نان شده است. یااشا  بهبود 

 

 
 اولئنرزیو ليکن و  ر  1/4برش عراي از نان  اوا  -1شکی 

Figure 2- Cross cut of colored bread contains 0.5 g/30g dough lycopene oleoresin 
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 رنگ

تهیاان شااده بااا سااهو   یاااانانت ااویر  9در شااک  

کیکاااوپ  و  اوکناااورزی  و م تلااا  اوکناااورزی  کلروفیااا 

آورده شاااده اسااات. مشاااااده  زرشاااک کاااوای ۀع اااار

 کااان بااان تااادری  باااا افااایای  مقااادار شاااودیمااا

. ایاا  یاباادماایافاایای   اااانانا شاادل رنااگ در رنگداناان

ه تیییاارال رنگاای از نراار ارزیابااان بساایار مهلااوب بااود

 .است

 

 

   

Chlorophy

ll 

    

Lycopene 

 

   

Berberis 

Control 0.5 1.5 2  

 تهيه شده بعد از  زت ا انانرنگ  -0شکی 

Figure 3- The bread’s color after cooking 

 

رای -ایمای  افایارنرمباا  ااانانبعادا رناگ  ۀدر مرحل

. ایاا  اسااتهارائاان شااد 2در راادول آن پااردازش و نتااای  

 یداریمعنااثار  کان افایودن رناگ دانادیمانتای  نشان 

بان  سابیا  . رناگ9رادول گدارد اانمونانروی رنگ تماام 

 هشااد اانموناان *bکداان ؤباعااا تیییاار م یداریمعنااطااور 

کدان نیای افایای  ؤکن باا افایای  مقادار کلروفیا ا ایا  م

  بااان شاااک اانموناااندر  *L ۀکداااؤ. اماااا من اساااتیافتااا

کان ایا  امار بان دکیا  دااد نشان مایکاا   یداریمعن

کاااردن ناااان در اثااار افااایودن رناااگ سااابی بااان تیاااره

اادیااان و تیافاان داوودی  .اسااتفرموکاساایون  میاار نااان 

دریافتنااد کاان نااااموار بااودن سااه  نااان باعااا کاااا  

کداان ؤانعکااا  نااور و در نتیجاان کاااا  مقاادار ایاا  م

از ایاا  . (Hadianm, Ghiafeh et al., 2017) شااودیماا

اوکنااورزی   گاارم 5/2 ۀشااااد و نموناا ۀنراارا باای  نموناا

گااارم  2و  5/1کلروفیااا  و ام نااای  بااای  دو نمونااان 

 .نااداردورااود  یداریمعنااتداااول اوکنااورزی  کلروفیاا  

کان شا  ای از رناگ ترمای تاا سابی اساتا در  *aکدان ؤم

تقریبااا   کلروفیاا اوکنااورزی  حاااوی  یاانموناانتمااام 

بااا شااااد  اانموناان ۀنیدیااک باان یکاادیگر اساات امااا اماا

دارناااد و امگااای کمتااار از شاااااد  یداریمعناااتدااااول 

ایاا  پااارامتر   تاارار گاارفت داندهنشاااناسااتند کاان ایاا  

حااااوی  یاانموناااندر ماااورد  .اساااتسااابی  ۀدر دامنااا

 *Lمؤکدان کان  شاودیمااوکنورزی  کیکاوپ  نیای مشاااده 

 *bو  *a یاامؤکداانامااا دارد نساابت باان شااااد کاااا  

 و زردترمای  یاادامنان داندهنشاانکان اناد یافتانافیای  

و در نهایاات بااا اساات مااورد انترااار اوکنااورزی  کیکااوپ  
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 ۀزرشااک کااوایا میاایان روشاانی و دامناا ۀافاایودن ع ااار

آناااکیی ا  9راادول  .اسااتنافاایای  یافتاا اااانانآباای رنااگ 

رنگاای را  یاااانان یاانموناانآماااری پارامتراااای رنگاای 

. طباااا آناکییااااای آمااااریا تدااااول داااادیمااانشاااان 

باای  تیماراااا ورااود  P)< (0.05سااه  در  یداریمعناا

 .دارد

 

 نان ارامتر اا رن ي  -1جدول 

Table 2- Color Parameters for colored breads 
 نمونه

Samples 

 گرم خمیر( 03)گرم/ مقدار رنگ طبیعی

The natural color amount (g/30 g dough) 
L* a* b* 

Chlorophyll Oleoresin 

0 a±36177 c±3129 b17.7±145 
0.5 b21±162 c±6126 b0.7±162 
1.5 c14±127 c7±125 b11.3±174 
2 c0±3111 c10±122 ab14.3±177 

Lycopene Oleoresin 
0.5 c1±140 b20±152 a27.3±190 

1.5 c2±3109 a48±180 ab22.3±185 

2 c5±3106 ab3±3165 ab618.3±181 

Berberis Extract 
0.5 b28±169 c0±132 b17.7±145 

1.5 b23±164 c1±133 b24.7±138 
2 bc4±145 c2±134 b2.7±3130 

 .است P)< (0.05در سه   داریمعناعداد دارای حرو  متداول در ار ستونا نشان دانده ا تلا  

 

 نان ا انمننه ارامتر اا رن ي  ميان يو ۀمقایس -0جدول 

Table 3- ANOVA for color paramaters 
 منبع واریانس

Variance source 
DF SS MS F P 

Groups 2 3322.467 1661.2331 3.201 0.057 
Residual 27 14011.700 518.952   

Total 29 17334.167    

 

 حسیارزیابی 

 اوکناااورزی  و کلروفیااا   یاوکناااورزاثااار افااایودن 

باان  میاار نااان بااا  زرشااک کااوای ۀع ااارنیاای کیکااوپ  و 

کمااک ارزیااابی حساای توساام افااراد آمااوزش دیااده در 

از نرار ارزیاباانا ناان باا . شاده اسات نشاان داده 4شک  

 یترمهلااوبکلروفیاا  رنااگ اوکنااورزی  گاارم  2مقاادار 

گااارم اوکناااورزی   5/1و  5/2و بعاااد از آن ناااان باااا دارد 

ترماای کاان  -. نااان بااا رنااگ نااارنجیتاارار دارنااد کلروفیاا 

توساام اوکنااورزی  کیکااوپ  تهیاان شااده بااودا از نراار 

موضااو  . ایاا  ه اسااتارزیابااان بساایار راکاا  توراان بااود

راذب م ار  منراور بانکن افایودن رناگ  دادیمنشان 

باای  از آن  کنناادها تااا حااد معیناای تاباا  تبااول اساات و

بارای م ار  کنناده نادارد و حتای احتماال رد  یارا بن

ورااود  وااااد نیاای مح ااول توساام م اار  کننااده 

تااری  نکتاان در بازاریااابی و باان ویااژه اینکاان مهااما داشاات

فااروش مح ااوکال عملگاارا مقایساان آن توساام م اار  

اصااالی اسااات. بسااایاری از م ااار   ۀکنناااده باااا نمونااا

اصالی غاذای عملگاار  ۀنمونا داناادیماکننادگان تارری  

 یاااایژگاایوو  اابراساا را م اار  کننااد و تمااایلی باان 

 Demartini, De)عملگار باودن مح اول ردیاد ندارناد 

Marchi et al., 2019, Prentice, Chen et al.,  
 

. ایاا  کااار شاااید در فرموکاساایون فاارم عملگاار (2019

ماننااد نااانا ماساات و شاایر کاان  یاروزماارهمح ااوکال 

م اار  کنناادگان فاارم اصاالی غااذا را امااواره در رکیاام 
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بااا توراان باان آن اساات کاان غااذایی دارناادا نیازمنااد 

مهاکعاان و دتاات بیشااتری رااذب مشااتری  یااااکیتکن

 .بشود

نکتاان بساایار مهاام دیگاار در مااورد فاااکتور رنااگ 

توکیااد شاادها ثاباات ماناادن رنااگ  میاار تباا  و  یاااانان

اساات. ایاا  نکتاان درباااره رنگهااای  بعااد از پ اات نااان

طبیعاای کاان نساابت باان شاارایم محیهاای بساایار ناپایاادار 

 ,.Martins, Roriz et al) اساتندا اامیات باکاایی دارد

2016, Degani, Gulmini et al., 2017, 

Ngamwonglumlert, Devahastin et al., 2017, 

Pan-utai, Kahapana et al., 2017, Patil, Bhide 

et al., 2017) رنااگ تهیاان شااده دارای پایااداری بساایار .

ی فار پ ات را بان  اوبی مهلوبی بود و کلروفیا  آن دماا

پشت سر گذاشت. ضام  اینکان یاک ادتان بعاد از پ ات 

 نیی ای  رنگ ثابت باتی مانده بود.

ناانا  کیدیات ابی و بان دسات آوردن عاددیابعد از ارز

شااک  پارامتراااای  ارزیاباااننمااودار مربااو  رساام شااد. 

بافاات رویایا میاایان ت ل ا ا  یااری ا ساه ناانا ساه  ز

تابلیاات رویاادن و  و نرماای و ا ساادتیاز نراار انسااجام

و  باان ااار پااارامتر از کردنااد را ارزیااابی  ام ناای  رنااگ

 .دادناادامتیاااز ز یااک تااا پاان  ارنگاای  یاااانان یاانموناان

در مقایسان  کان شاودیمانشاان داده  طبا نرار ارزیاباانا

زرشاااکا کااااربرد اوکناااورزی  کلروفیااا  و  ۀباااا ع اااار

یدیاات ک اندتوانسااتنکیکااوپ  باان شااک  بااارزی اوکنااورزی  

د. ناام اار  کننااده در نااان ایجاااد کندیااد مهلااوبی را از 

ت اویر  انای سانتی رغام بان داادیمنشان موضو   ای 

باا تیییار مناسا  در  تاوانیمام ر  کننادگان از ناانا 

 یااایژگایوپارامتراای ب اریا ضام  حدا  یاا ارتقاای 

کیداای و تکنوکااوکیکیا نراار م اار  کنناادگان را باان 

ایاا  هااو  سااا ت. ساامت م اار  مح ااوکال عملگاار مع

نراار ایجاااد رضااایت و تمایاا  باان  ریاادا از  یریگجاانینت

بان صانعتگران  تواننادیما . ایا  نتاای داردبسیار اامیات 

ردیااد باارای توکیااد  یاناانیزمصاانعتی در ایجاااد  یاااانان

باان  5و  4 اااایلوراادکننااد. مح ااوکال ردیااد کمااک 

تداااول در تیماراااا در سااه   داناادیماا ااوبی نشااان 

0.01)>(P بااا  اارنگداناانباای   ۀاساات. مقایساا داریمعناا

نااان باان دساات آمااده باارای ااار کیدیاات توراان باان عاادد 

از نراار  یداریمعنااتداااول  دااادیماانشااان نیاای  تیمااار

اوکنااورزی  م اار  کنناادگان باای  اوکنااورزی  کلروفیاا  و 

زرشااک و دو  ۀامااا باای  ع ااار نااداردکیکااوپ  ورااود 

 ایاا دار بااوده اساات. معناایکنااورزی   کاار شااده تداااول وا

نیاای تاباا  مشااااده  4نمااودار در باان  ااوبی  گیاارینتیجاان

 است.
  

 
نان ا انمننهنان براا   يهيت عد  -0شکی   

Figure 4- Bread number for colored breads treatment 
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 نان بر سر ننع رن دانه طبيعي به  ار رفته  يهيت عد ميان يو  ۀمقایس -0جدول 

Table 4- ANOVA table for bread number of treatments 
 منبع واریانس

Variance source 
DF SS MS F P 

Groups 2 1.280 0.640 8.365 0.018 
Residual 6 0.459 0.0765   

Total 8 1.740    

 

 نان بر سر ننع رن دانه طبيعي به  ار رفته  يهيت براا عد   ا روه ۀمقایس -1جدول 

Table 5- Group comparison for bread number between three natural pigment groups 
 مقایسه

Comparison 
Diff of Means T P P<0.05 

Chlorophyll and Berberis 0.862 3.816 0.026 Yes 
Lycopene and Berberies 0.719 3.183 0.038 Yes 

Chlorophyll and Lycopene 0.143 0.632 0.550 No 

 

 یریگجهینت

تااول غاکاا  مااردم رهااان اساات و بساایاری از  انااان

از . کننادیمامردم انارکی روزانان  اود را از ناان دریافات 

رنااگ اوکاای  عاماا  رااذب م اار  کننااده باارای  ارفاایط

کاااربرد رنااگ در مح ااول غااذایی اساات. ااار  ریااد 

رااذب کننااده  یعااامل تواناادیماافرموکاساایون انااوا  نااان 

و حتاای کودکااان را شااود باارای م اار  کننااده محسااوب 

اصالی غاذایی  ۀکان وعادترغیا  کناد بن م ر  صبحانن 

است. در ای  پاژوا  ساعی شاد اثار افایودن اوکناورزی  

و  فرنگیگوراانکیکااوپ   ا اوکنااورزی  کلروفیاا  اساادنا 

طبیعاای و  یاارنگداناانزرشااک کااوای باان عنااوان  ۀع ااار

کیداای نااان بررساای  یاااایژگاایوباار  ازایساالامتمنااابع 

از  تااوانیماا ناادنشااان داداااا بررساایشااود. نتااای  

در فرموکاساایون  افیودناایطبیعاای باان عنااوان  یاارنگداناان

مواد غاذایی اساتداده کارد. باا توران بان مهاکعان حاضارا 

ساان نموناان  ردر ااا اااامقاادار اسااتداده از ایاا  رنگداناان

بساایار اناادت بااود امااا شاادل رنااگ ایجاااد شااده بساایار 

 .استو تاب  تورن  داریمعن

 

 سپاسگزاری

شاد  ا ارارابان عناوان ب شای از مهاکعاال پژواشای آن شارکت احمایت شارکت صانعت پویاای تارن ای  تحقیا با

در مرکاای ماککیاات فکااری  7/1/1918طبیعاای در فرموکاساایون مااواد غااذایی را در تاااریخ  یاااارنگاسااتداده از  ۀکاان ایااد

 سازمان ثبت اسناد و املات کشور بن ثبت رسانده است.

 

 تعارض منافع

ساو   یاا لااب نشارا از رملان سارتت ادباساو  انتشار مقاکان ارائان شاده بان طاور کاما  از    و در  یسندگاننو      

 راستا ورود ندارد. ی در ا یتجار یو منافع اندنموده ییارسال و انتشار دوگاننا پرا یاو  اادادهرفتارا رع  
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Abstract 

In this work, the application of natural pigment in bread was studied according to consumer’s attitudes. The 

amount of 0, 0.5, 1.5, and 2 g oleoresins of spinach chlorophyll and tomato lycopene, also the Berberis 

Vulgaris extract was added to 30 g dough. After bread cooking, the bread moisture, the porosity, sensory 

evaluation, bread number, and color parameters of L*, a*, and b* were measured. The results show the addition 

of pigments decreases the bread moisture. But increased the porosity of bread. The lycopene oleoresin had 

the highest effect on porosity and berberis Vulgaris had the lowest effect. The addition of colors had a 

significant effect on color parameters. After sensory evaluation, the difference between three types of 

pigments showed the chlorophyll and lycopene oleoresins had no significant differences in bread quality 

number but the difference between Berberis Vulgaris extract was significant from two others. Generally, the 

results showed three natural pigments can be used in bread making and they can produce suitable bakery 

characteristics in bread as well as the consumers’ attitudes increasing. 
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