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 چکیده

گان کنندپروری جهت ورود به چرخه رقابت باید شرایط متعددی را دارا باشد تا از دیدگاه مصرفآبزیمحصولات تولیدی صنعت 

باشد. رنگ در آبزیان علاوه بر جنبه ظاهری و زیبایی، ترین فاکتورهای مورد نظر میهای رنگ از مهمد. ویژگینمقبولیت پیدا کن

لید ترین رنگدانه ها در صنعت توآید. کاروتنوئیدها به عنوان کاربردییی سلامت و کیفیت بالای محصول به حساب مدهندهنشان

شوند و تجمع آن در پوست و عضلات آبزیان بر بازارپسندی آن بسیار تأثیرگذار است؛ لذا با توجه به عدم غذای آبزیان استفاده می

ی غذایی ماهیان پرورشی امری ضروری محسوب رهسنتز آن در بدن آبزیان، استفاده نمودن از ترکیبات حاوی کاروتنوئیدها در جی

گردد کنندگان میشود. امروزه با توجه به اینکه انباشت رنگدانه های مصنوعی در بافت ماهیان موجب بروز خطراتی برای مصرفمی

ن، ی جایگزیسوی یافتن رنگدانه هاپروری ارگانیک به و همچنین با توجه به قیمت زیاد رنگدانه های مصنوعی، صنعت آبزی

خصوصاً رنگدانه های گیاهی ارزان قیمت معطوف شده است. در این رابطه منابع رنگدانه ای گیاهی همچون آناتو، پاپریکا، لوتئین، 

 ای قرار گرفته است. هر چند توجه به نوع محصول مصرفیلیکوپن، زعفران، ریشه روناس، چغندر قند و زردچوبه مورد توجه ویژه

ی برخوردار اکیفیت رنگ لاشه از اهمیت ویژه بر اسانس( حاصل از این منابع گیاهی بر کارایی استفاده از این منابعپودر، عصاره و )

 باشد.می

 پروری ارگانیک، منابع گیاهی، متابولیسمرنگدانه، آبزیواژگان کلیدی: 

 مقدمه

میلیون  171به رقم  2016یافته و در سال  ر افزایشصورت مستمپروری و صید در پنج دهه اخیر بهتولید آبزیان از دو منبع آبزی

درصد بود که نسبت به  2/5به طور متوسط معادل  نرخ افزایش تولید آبزیان برای مصارف انسانی در پنج دهه گذشته .تن رسید

رم تخمین زده کیلوگ 8/19مصرف جهانی سرانه ماهی، درصد(، بیش از سه برابر افزایش یافت.  6/1نرخ افزایش جمعیت جهانی )

درصد از کل میزان پروتئین مصرف شده مربوط به صنعت آبزی پروری  7/6درصد مصرف پروتئین حیوانی و  17شود که می

ای هاین روند افزایشی مصرف مستلزم پرورش گونه .که نمایانگر استقبال عمومی جهان از افزایش مصرف آبزیان است باشدمی

ترین صفات کیفی برای مقبولیت ماهی نزد ایجاد رنگ یکی از مهم. (FAO, 2018است ) های گسترده و وسیعآبزی در شیوه

نظر تجاری دارد و این پروری ترمیم و نگهداری از رنگدانه های طبیعی پوست اهمیت زیادی از نقطهباشد. در آبزیمشتری می

(. 1394لات در بازار دارد )احمدی و زمینی، کنندگان و قیمت محصوعنوان تأثیر مستقیم بر پذیرش یا رد مصرفدیدگاه به

ی قیمت ماهیان آکواریومی در بازار جهانی است )پیغان و همکاران، کنندهی تعیینهمچنین رنگ یکی از فاکتورهای عمده
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ستقیم م تغذیه تأثیر به سزایی بر تعدادی از پارامترها نظیر ظاهر و رنگ گوشت ماهیان دارد که در کیفیت ماهی تأثیری(. 1395

ها برای بهبود ها و آنزیمبیوتیکها، پریهای مختلفی از جمله پروبیوتیک(. امروزه افزودنی1391گذارد )طالبی و همکاران،می

شوند. به دلیل های ماهی برای تحمل شرایط محیط پرورشی به غذا اضافه میکیفیت غذا، افزایش رشد و کمک به توانایی

ها در غذای آبزیان و جانوران خوراکی مورد ها و هورمونبیوتیکفاده از مواد شیمیایی از جمله آنتیهای قانونی در استمحدودیت

منظور افزایش سرعت رشد و بهبود کارایی غذا در عنوان یک ماده طبیعی بهمصرف انسان، استفاده از مواد افزودنی گیاهی به

 آمده از گیاهان به شکل پودر، عصارهدستهای بههای گیاهی، ترکیبصنعت غذای آبزیان گسترش زیادی پیدا کرده است. افزودنی

های آبزی مورد استفاده قرار ای توسط انسان و نیز حیوانات از جمله گونهها در طیف گستردهو اسانس گیاهان هستند. آن

د استرس، عملکردهای ایمنی، منظور افزایش عملکردهای مختلف مانند محرک رشد و اشتها، ضبه هیاین منابع گیا گیرند.می

تغییر جنسیت، رنگ گوشت، میزان تخم گشایی، وضعیت خونی و بیوشیمیایی و نیز افزایش مقاومت به بیماری در ماهیان پرورشی 

های تولید و (. لذا اخیراً به دلیل هزینه1394)قبادی و همکاران، مورد توجه قرار گرفته اند به دلیل ترکیبات فعال مختلف 

 های گیاهی شده است.دانهای به رنگاج کم و کارایی و زیست فراهمی مناسب، توجه ویژهاستخر

 کننده آنرنگ در ماهیان و عوامل تنظیم

توانند ها نمی(. ماهی1388هاست )غیاثوند و شاپوری،های بصری موجودات دریایی میزان زیبایی رنگی آنترین جذابیتیکی از مهم

ها ز جلبکها و ریدرشت به ساده رنگدانه خود را سنتز کنند لذا باید از عوامل رنگی که توسط گیاهان، جلبکهای با تبدیل مولکول

ها ایجاد کرد. رنگ بدن موجودات زنده شوند در جیره غذایی ماهی استفاده شود تا بتوان رنگ موردنظر مطلوب را در آنسنتز می

( 1394باشد )احمدی و زمینی، اهی در درجه اول به دلیل حضور کروماتوفورها میای است که در متابع دو عامل ژنتیکی و تغذیه

ها، کاروتنوئیدها )شامل آستاگزانتین، کانتاگزانتین، لوتئین و زئاگزانتین(، پتریدین ها که حاوی چهار گروه اصلی رنگدانه ملانین

تواند الگوهای رنگی مختلفی درنتیجه علاوه ماهی میند. بهدههای حیوانات و گیاهان رنگ میها است که به پوست و بافتو پورین

پراکنش یا تجمع کروماتوزوم ها و توزیع کروماتوفورها در پوست نشان دهد. ترکیبی از عوامل ژنتیکی، محیطی، عصبی، هورمونی 

 (.1394گر و همکاران، ( )صید1 شکل) و پرورشی روی حرکت کروماتوفورها و ذخیره رنگدانه در ماهیان پرورشی تأثیر دارند

 بندی رنگدانه هاتقسیم

گویند؛ مانند کلروفیل در گیاهان شوند، رنگدانه میهای مختلف در اجزا گیاهان و جانوران میبه مواد رنگی که باعث ایجاد رنگ 

ویژه به ؛شوند(. رنگدانه ها درواقع در همه جای طبیعت یافت می1392سبز و هموگلوبین در جانوران )زمان فشمی و همکاران، 

شود: روش اول بر پایه های خوراکی دو روش بکار برده میبندی رنگر خورشید قرار دارند. در طبقهدر موجوداتی که در معرض نو

ی تواند طبیعی، شبه طبیعباشد. منشأ رنگ خوراکی میمنشأ رنگ خوراکی و روش دوم مبتنی بر ساختمان شیمیایی رنگ می

(identical-Natureیا مصنوعی باشد. در طبقه )کی بر اساس فرمول شیمیایی، سه مجموعه از ترکیبات های خورابندی رنگ

اند که شامل مشتقات ایزوپرنوئیدها، مشتقات تتراپیرول ها و مشتقات بنزوپیران شدههای خوراکی در نظر گرفتهشیمیایی برای رنگ

ها ئیدین ها و کاراملباشند؛ اما دسته چهارمی نیز تحت عنوان ترکیبات شبه طبیعی به آن افزوده شده که شامل ملانوها می

 (.1390( )بلوریان، 1 جدول) باشدمی
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 ترین رنگدانه هاعنوان کاربردیکاروتنوئیدها به

( استخراج گردید )زمان فشمی Daucus Carotaاز گیاه هویج ) 1831باشد که اولین بار در سال ترین رنگدانه میکاروتنوئید مهم

 شودگدانه ها مانند آستاگزانتین، زیگزانتین، کانتاگزانتین، زانتوفیل، لوکانتین و... می( و خود شامل انواعی از رن1392و همکاران، 

های پرهای زینتی بسیاری از ها و رنگها، گلها، گیاهان، میوههای زرد، نارنجی و قرمز در برگ( که مسئول تغییر رنگ2شکل )

ند باشمرغ میپوستانی نظیر خرچنگ دریایی و زرده تخمختآلا و سپرندگان، حشرات، رنگ صورتی در فلامینگو و ماهی قزل

طور گسترده در (. کاروتنوئیدها رنگدانه های محلول در چربی هستند و به1396؛ سجادی، 1392)زمان فشمی و همکاران، 

گردند )سجادی، می ( تولید3ها )جدول ها و باکتریها، فیتوپلانکتون ها، برخی قارچطبیعت وجود دارند و توسط گیاهان، جلبک

شوند )افشار پوستان و پرتاران نیز منابع بسیار خوبی از کاروتنوئیدها محسوب می(. سخت1395؛ پیغان و همکاران، 1396

ن پروری، آستاگزانتین و کانتاگزانتیترین منابع رنگدانه های کاروتنوئیدی مصنوعی مورد استفاده در آبزی(. مهم1381مازندران، 

سلولی آب شیرین ( و جلبک تکXanthophyllomyces rhodrohousترین منابع طبیعی آستاگزانتین، مخمر قرمز )ممصنوعی و مه

(Haematococcus pluvialisمی )،(. آستاگزانتین و کانتاگزانتین در غذای آبزیان اهمیت دارند و 1391باشد )رجبی و همکاران

صورت (. آستاگزانتین کاروتنوئید اصلی است که هم به2 جدول) شونداهیان میباعث ایجاد رنگ نارنجی متمایل به قرمز در آزادم

شود آید و توسط ماهی آزاد وحشی مصرف میباشد و هم از منابع طبیعی به دست میدر دسترس می (synthetic)مصنوعی 

 4کاروتن( و کانتاگزانتین ) -بتا-دی کتو -4و 4-دی هیدروکسی -3و  3دو اکسی کاروتنوئید، آستاگزانتین ) (.1396)سجادی، 

واضح است . (NRC,1993)ها در آزادماهیان هستند کاروتن( مسئول رنگ قرمز نارنجی گوشت، پوست و باله -بتا -دی کتو -4و 

. (1395 باشد )علی تبار و همکاران،شناسی میکه رنگدانه های کاروتنوئیدی در ماهی آزاد یک نشانه طبیعی مهم از نظر زیست

های ماهیان زینتی دارای رنگ درخشان مانند تترا، سیچلید، گورامی، ای را در بسیاری از گونهملاحظهآستاگزانتین رنگ قابل 

همچنین تکمیل کردن جیره  (.1394کند )صید گر و همکاران، های دیگر ایجاد میگلدفیش، کوی، دانیو و بسیاری از گونه

(. 1394بخشد )فلاحتکار، های متراکم پرورشی بهبود میها را در سیستمآوری آنزانتین، عملمیگوها با استفاده از آستاگ

ها ها در آبزیان توسط محققان بسیاری مورد بررسی قرارگرفته است. از جمله این فعالیتهای مربوط به آنکاروتنوئیدها و فعالیت

زایی، نقش ، تحریک دستگاه ایمنی، مهار جهشAتامینی برای ویتامین های پروویاکسیدانی، فعالیتتوان به کارکرد شبه آنتیمی

ثبات در غشا سلولی، بهبود (، 1381حیاتی در تولیدمثل و دخالت در مراحل لاروی یا مراحل غذاخوری اولیه )افشار مازندران، 

جلوگیری از (، 1394اران،)ناظری و همکسلامتی و ایمنی از طریق حذف رادیکال های آزاد اکسیژن و حفاظت درون سلولی

های ناشی از اشعه ماورا بنفش اشاره کرد )قبادی و های بدن از آسیبها، کاهش استرس، محافظت انداماکسیداسیون چربی

ویژه آستاگزانتین در رشد و نمو تخم آزادماهیان و سایر ماهیان (. همچنین نقش فیزیولوژیک کاروتنوئیدها به1394همکاران، 

  (.1381بات رسیده است )افشار مازندران، دریایی به اث

 ساختمان کاروتنوئیدها

 750های مواد غذایی طبیعی با حدود ترین طبقه از رنگای از مواد آلی موسوم به ترپن ها و پیچیدهکاروتنوئیدها جزو دسته

لبته اخیراً ترکیباتی متعلق به این کربن هستند )ا 40واحد ایزوپرن و دارای  8باشند که متشکل از ساختار متفاوت در طبیعت می

توان به شکل مشتقاتی (. تمامی کاروتنوئیدها را می1392زمان فشمی و همکاران، )کربن دارند( 40اند که بیش از گروه یافت شده

اعف (. رنگ کاروتنوئیدها ناشی از حضور یک سیستم از پیوندهای مض1397( در نظر گرفت )بنائی قهفرخی، 56H40Cاز لیکوپن )
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ای با طول موج بیشتر باشد. هر چه تعداد این نوع پیوند در مولکول بیشتر باشد باندهای جذب اصلی به ناحیهکانژوگه می

شود. حداقل هفت پیوند مضاعف کانژوگه لازم است تا یک رنگ زردرنگ محسوس ظاهر یافته و درنتیجه رنگ قرمزتر میانتقال

ترین رنگ مربوط به زمانی است که تمام پیوندها دهای مواد غذایی از نوع ترانس هستند. قویشود. پیوندهای دوگانه در کاروتنوئی

از نوع 

 (.1392زمان فشمی و همکاران، )گردد(تر میترانس باشد )هرچه بر تعداد پیوندهای سیس اضافه شود رنگ تدریجاً روشن

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

استفاده از رنگدانه های موجود در جیره غذایی آبزیان بر کیفیت رنگ لاشه )علیزاده و : عوامل مؤثر بر کارایی بر 1 شکل

 (1388همکاران،
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 فرآیندهای متابولیسمی هضم رنگدانه ها

وساز های ماهیان روش مشابه سوختعلاوه همه گونهباشد. بهتاًثیر منابع کاروتنوئیدی از دیدگاه ایجاد رنگ مختص هر گونه می

توان یک روش انتقال کلی و سراسری برای کاروتنوئیدها در بافت ماهیان در نظر گرفت. جذب رنگدانه ای نداشته و بنابراین نمی

های شود و در بافت و اندامهای روده و از طریق انتشار فعال انجام میوده میانی و انتهایی توسط سلولکاروتنوئیدها معمولاً در ر

(. 1394شوند )احمدی و زمینی، مختلفی مثل پوست، گوشت، غدد تناسلی، کلیه، کبد، روده و به مقدار کم در مغز ذخیره می

ها، رنگدانه ها قبل از ذخیره شدن، شوند ولی در برخی دیگر از گونهها رنگدانه ها به همان شکل ذخیره میدر بعضی از گونه

بدیل شوند و با ضریب بسیار پایینی به آستاگزانتین تآرامی جذب میشوند. بتاکاروتن ها در بدن آبزیان بهدستخوش تغییراتی می

 آلا توانایی تبدیل سایرند. ماهی قزلشوگونه تغییری ذخیره میشوند. در کپور ماهیان، لوتئین و زیگزانتین بدون هیچمی

ذخیره و جذب  خوبیکاروتنوئیدها را به آستاگزانتین و کانتاگزانتین ندارد. برخلاف کاروتنوئیدها، گزانتوفیل ها در بدن آبزیان به

ود و شی ذخیره میهای رنگدانه اعنوان مثال لوتئین که از خانواده گزانتوفیل هاست، ابتدا به فرم استر در سلولشوند؛ بهمی

 -4(. ماهی گلدفیش توسط 1392زمان فشمی و همکاران، کند )های سفیدرنگ ماهی نفوذ میمقادیر اضافی آن به بخش

آلا کند. برعکس قزلکتوزئاگزانتین رنگدانه گزانتوفیلی زرد زئاگزانتین را به رنگدانه کاروتنوئیدی قرمز آستاگزانتین تبدیل می

(. پس باید به این نکته توجه داشت که تمام رنگدانه ها 1394کند )صیدگر و همکاران، ئاگزانتین تبدیل میآستاگزانتین را به ز

(. آستاگزانتین آزاد نسبت به استر آستاگزانتین 1395گردند )پیغان و همکاران، منجر به تغییرات رنگی در پوست و بافت ماهی نمی

محدودیت میزان هیدرولیز استر آستاگزانتین به آستاگزانتین در دستگاه گوارش  دهندهشود که نشانبا بازدهی بیشتری جذب می

 

 (1390های خوراکی طبیعی بر اساس ساختار شیمیایی )بلوریان، بندی رنگ: طبقه1جدول 

 

 زیرگروه گروه اصلی

 کاروتنوئیدها مشتقات ایزوپرنوئیدها
 گزانتوفیل ها

 کلروفیل ها مشتقات تتراپیرول
 پورفیرین ها

 آنتوسیانین ها مشتقات بنزوپیران
 فلاون ها

 فلاونوئیدها
 تانن ها

 ملانوئیدین ها ترکیبات شبه طبیعی
 هاکارامل

 فلانون ها ترکیبات دیگر
 بتالائین ها

 آنتراکینون ها
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که در پوست بیشتر به شکل درصد آستاگزانتین گوشت ماهی، به شکل آزاد وجود دارد؛ درحالی 90آزادماهیان است. تقریباً 

 کاروتنوئیدهای اکسیژنه شده مصرفی را بدون شود. آزادماهیان قادر به اکسیژنه کردن کاروتنوئیدها نیستند، امااستری یافت می

های زیاد در انباشت کاروتنوئیدها در ماهی ممکن است، ناشی از اختلاف در جذب این ترکیبات کنند. تفاوتتغییر شکل ذخیره می

بت به یابد، زیرا آستاگزانتین نسهای هیدروکسیل در داخل اسکلت کربنی، جذب افزایش میباشد. ظاهراً با حضور گروه

شود. در آزادماهیان کمان ذخیره میآلای رنگینهای بسیار بیشتری در هر دو ماهی آزاد اطلس و قزلکانتاگزانتین در غلظت

ترین مسیر متابولیکی، مهم (.NRC,1993برابر کارآمدتر از لوتئین و زیگزانتین است ) 20تا  10جذب آستاگزانتین و کانتاگزانتین 

(. 1388است )علیزاده و همکاران،  Aکاروتن به ویتامین  -پیوندهای دوگانه از قبیل تجزیه بیولوژیکی بتا تجزیه اکسایشی زنجیره

 گیرند:دسته کلی قرار می 3اصولاً موجودات دریایی ازلحاظ قابلیت تبدیل کاروتنوئیدهای موجود در جیره به آستاگزانتین در 

 وانند از خود آستاگزانتین استفاده نمایند.تآلا فقط میهایی که مانند ماهی آزاد و قزلآن 

 توانند بسیاری از کاروتنوئیدها را بدون تغییر در بدن خود ذخیره و زیگزانتین را نیز به آستاگزانتین هایی که میآن

 تبدیل کنند.

 نمایند )غالب  آستاگزانتین تبدیلتوانند زیگزانتین و سایر رنگدانه های واسط مانند کانتاگزانتین را نیز به هایی که میآن

 (.1381پوستان( )افشار مازندران، سخت
  (1381: فهرست مواد رنگی مجاز برای آبزیان )افشار مازندران،2جدول 

 ECشماره  نام ترکیب فرمول 

 E161g کانتاگزانتین 2O52H40C آلاماهی آزاد و قزل

4O52H40C آستاگزانتین E161j 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 (1388ساختار شیمیایی برخی کاروتنوئیدهای آبزیان )علیزاده و همکاران، : 2شکل 
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 اهمیت استفاده از رنگدانه های گیاهی

 عنوان منبع تولید رنگدانه کاربرد زیادی در صنعت تولید غذای آبزیان دارد و تحقیقات اخیراستفاده از ترکیبات غذایی گیاهی به

های ساختگی و عنوان جایگزین کاروتنوئیدهای مصنوعی به دلیل نگرانی از افزودنیروی پتانسیل استفاده از ترکیبات طبیعی به

قیمت بودن (. با توجه به گران1394؛ صیدگر و همکاران، 1388غیاثوند و شاپوری، )ها در حال انجام است هزینه بالای آن

توان از رنگدانه های گیاهی در جیره غذایی ماهیان استفاده کرد و میزان لقاح، بع گیاهی میها در مناکاروتنوئیدها و وجود آن

(. با در نظر گرفتن اثرات مهم رنگدانه ها در القای 1394بازماندگی، تولید تخم و بهبود کیفیت تخم را بالا برد )قبادی و همکاران، 

رسد امکان جایگزینی درصد خوراک است( به نظر می 20تا  10که حدود رنگ در ماهی و قیمت بالای آن در بسیاری از کشورها )

ست ها بر رنگ پوتر با کارایی مشابه، ضروری است. در مطالعاتی که توسط محققین بر روی اثرات رنگدانه آن با محصولات ارزان

توانند شوند و میگ ماهی میهای رشد ماهی صورت گرفت ثابت شد که این مواد گیاهی سبب افزایش رشد و رنو شاخص

دهندگان ماهیان زینتی نیز همواره در پی یافتن (. پرورش1394جایگزین مناسب رنگدانه های مصنوعی شوند )احمدی و زمینی، 

ها را باشند و درصدد یافتن رنگدانه های طبیعی هستند تا آنهایی جهت دستیابی به رنگ درخشان پوست ماهی میروش

؛ پیغان و همکاران، 1394صیدگر و همکاران، ) زیست دارندوئیدهای صناعی نمایند که اثرات مخربی بر محیطجایگزین کاروتن

یاهان این گ گیری ازهای فراوانی برای تحقیقات و بهره(. بدیهی است در کشور ما ضمن وجود و فراوانی تنوع گیاهان، زمینه1395

 (.1394دارد )قبادی و همکاران،  عنوان رنگدانه های طبیعی وجودجهت استفاده به

 منابع گیاهی رنگدانه های طبیعی

ه که در ادام شودهای مختلف از جمله پودر، عصاره و اسانس تولید میهای گیاهی به شکلامروزه از منابع گیاهی متنوع، رنگدانه

 به برخی از این منابع اشاره شده است:

 آناتو

کند، ( که عمدتاً در آمریکای مرکزی و جنوبی و شرق آسیا رشد میBixa orellanaاورلانا )ای است که از گیاه بیکسا آناتو دانه

شوند. رنگ قرمز آناتو به علت وجود چندین آپوکاروتنوئید عنوان ادویه مصرف میهای آناتو بهطور سنتی دانهشود. بهاستخراج می

باشد. بیکسین دارای دو عامل کربوکسیل بوده که یکی ها میرین آنت( مهمBixinها بیکسین )در پوسته دانه است که از میان آن

 های محلولشود. عصارهصورت استر در آمده است. این رنگدانه به طرق مختلف استخراج میها با متانول ترکیب شده و بهاز آن

ار کمی رنگ دارد. با معلق سازی شود که محصول حاصل مقدهای آناتو با روغن گیاهی داغ حاصل میدر روغن با استخراج دانه

های آناتو با درصد افزایش یابد. با عصاره گیری دانه 5تواند تا نشده در روغن گیاهی یا چربی مقدار بیکسین میرنگدانه رنگی حل

شود. نوربیکسین ( که رنگدانه محلول در آب است تبدیل میNorbixinآب و هیدروکسید پتاسیم، بیکسین به نوربیکسین )

اند اما باشد. بیکسین و نوربیکسین در حد قابل قبولی به حرارت مقاومصورت استر نبوده و دارای دو عامل کربوکسیل آزاد میهب

 (.1390؛ بلوریان، 1392پایداری در برابر نور زمانی بهتر است که نوربیکسین به پروتئین پیوند داده شود )زمان فشمی و همکاران، 

 

 (1397؛ بنائی قهفرخی، 1392زمان فشمی و همکاران، ) رنگدانه های طبیعی : خصوصیات اصلی3جدول 
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تعداد  گروه رنگدانه

 ترکیبات

 پایداری حلال منبع نوع رنگ

 نوع 120 آنتوسیانین ها
نارنجی، قرمز، 

 آبی
 آب گیاهان

، ناپایدار در برابر pHحساس به فلزات و 

 حرارت

 نسبتاً پایدار در برابر حرارتپایدار/  آب گیاهان  نوع 60 فلاونوئیدها

لوکوآنتوسیانین ها یا 

 پروآنتوسیانیدین ها
 پایدار در برابر حرارت آب گیاهان رنگبی نوع 20

 پایدار در برابر حرارت آب گیاهان بی رنگ-زرد نوع 20 تانن ها

 حساس به حرارت آب گیاهان زرد و قرمز نوع 70 بتا لائین ها

 سیاهزرد تا  نوع 200 کینون ها
ها گیاهان، باکتری

 هاو جلبک
 پایدار در برابر حرارت آب

 پایدار در برابر حرارت آب گیاهان زرد نوع 20 گزانتون ها

 نوع 300 کاروتنوئیدها
رنگ، زرد، بی

 قرمز
 آب گیاه و حیوان

پایدار در برابر حرارت، حساس به 

 اکسیداسیون

 نوع 25 کلروفیل ها
سبز، آبی، 

 ایقهوه
 حساس به حرارت آب گیاهان

 حساس به حرارت آب حیوانات ایقهوه -قرمز نوع 6 رنگدانه های دارای هم

 - ریبوفلاوین
زرد متمایل به 

 سبز
 pHپایدار در برابر حرارت و  آب گیاهان

 

 پاپریکا

متحده، آسیا و ایالاتباشد که در اسپانیا و اروپای مرکزی، ( میCapsicum annuumهای فلفل قرمز شیرین )پاپریکا در غلاف

شود و رنگی که منظور ایجاد رنگ استفاده میشود. این ماده در صنایع غذایی هم برای اهداف طعم دهی و هم بهآفریقا یافت می

شده و باشد که در طی رسیدن تشکیلقرمز است. پاپریکا شامل چند رنگدانه کاروتنوئیدی مختلف می -کند نارنجیایجاد می

درصد  90اند از: کاپسانتین، کاپسوربین و بتاکاروتن که حدود ترین رنگدانه های آن عبارتمز آن هستند. مهمعامل رنگ قر

 (.1397؛ بنائی قهفرخی، 1390بلوریان، ) گیردرنگدانه ها را در برمی

 لوتئین
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عنوان یک شود و بهمی(، علف و یونجه یافت Tageteserectaبهار )لوتئین رنگدانه گیاهی است که در عصاره گل همیشه

جات وهمرغ و میگردد. گیاهان سبز تیره، سبزیجات نشاسته دار، پوست تخمهای مختلف محسوب میاکسیدان فعال در بافتآنتی

(. این رنگدانه قابلیت جذب و تثبیت در عضله آزادماهیان را دارد )قبادی و 4 جدول) باشندمنابع غذایی حاوی لوتئین می

 .(1392خدابخش، 

 لیکوپن

عنوان یک پیشرو در بیوسنتز در کنار بتاکاروتن وجود دارد. این رنگدانه جزو دسته کاروتنوئیدها و از خانواده کاروتن هاست و به

باشد که پیوند دوگانه قرمزرنگ است و یکی از کاروتنوئیدهای عمده رژیم غذایی انسان می 11طیف رنگی لیکوپن با دارا بودن 

عنوان یک کاروتن (. لیکوپن به1397دهد )بنائی قهفرخی، کاروتنوئیدهای رنگی را تشکیل میدرصد کل  95تا  65بیش از 

درصد، در ارقام  95تا  87دار و بدون دانه، های هندوانه دانه(. در برخی گونه5جدول ) شودفرنگی شناخته میشاخص در گوجه

دهد. در میان از کل کاروتنوئیدها را لیکوپن تشکیل میدرصد  58تا  24فروت درصد و در گریپ 66تا  56مختلف انبه هندی 

( منبع Gacدرصد لیکوپن از کل کاروتنوئیدها هستند. میوه گاک ) 86تا  76های گرمسیری نیز گواس های قرمز حاوی میوه

اخته و رنج شنعنوان یک رنگ دهنده برود. این میوه بومی آسیای جنوب شرقی است و بهبسیار خوبی برای لیکوپن به شمار می

 (.1390دهد )بلوریان، رنگ قرمز خوبی از خود نشان می

 (1390: منابع گیاهی غنی از لوتئین و ایزومرهای آن )بلوریان، 4جدول 

 لوتئین کل منبع

 گرم/گرم وزن تازه()میلی

 توزیع ایزومرهای سیس )%( تمام ترانس

 سیس-13 سیس-13 سیس-9 سیس-9

 0 1 0 0 99 84-8 کلم بروکلی

کلم بروکلی ماکروویو 
 شده

102 96 0 0 4 0 

 0 5-0 5-0 3-0 100-87 515-150 کلم پیج

 0 9 6 7 78 627 کلم پیج کنسرو شده

 0 5-3 1-0 2-0 97 881-44 اسفناج

 3 7 2 9 79 443 اسفناج کنسرو شده

اسفناج آنزیم بری 
 شده

369 85 3 2 7 3 

 نامشخص نامشخص نامشخص نامشخص نامشخص 138 جعفری
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 زعفران

(. کلاله گل 1392زمان فشمی و همکاران، ) باشد( میIridaceaاز خانواده زنبقیان ) .Crocus Sativus Lزعفران با نام علمی 

ویژه ریبوفلاوین و تیامین( و ها )بهها، املاح معدنی، موسیلاژ، ویتامینمتعددی ازجمله کربوهیدراتزعفران حاوی مواد شیمیایی 

استه، صمغ ها، نشرنگدانه ها شامل کروسین، آنتوسیانین، کاروتن، لیکوپن، زیگزانتین، فلاونوئیدها، اسیدهای آمینه، پروتئین

(. زعفران حاوی سه گروه اصلی از ترکیبات شیمیایی شامل 1397خی، ؛ بنائی قهفر1392زمان فشمی و همکاران، ) باشندمی

( Safranalای نظیر سافرانال )( و ترکیبات فرار ادویهPicrocrocinکاروتنوئیدهای زرد روشن، یک ماده تلخ به نام پیکروکروسین )

ترین عامل ایجاد قدرت رنگی در زعفران ترکیبی بنام کروسین به فرمول شیمیایی (. اصلی1397بنائی قهفرخی، ) باشدمی

24O64H44C اکسیدانی دارد. این حلالیت یکی از دلایل کاربرد وسیع آن شود و خاصیت آنتیباشد که به آسانی در آب حل میمی

؛ بنائی 1392زمان فشمی و همکاران، ) باشدت به سایر کاروتنوئیدها میعنوان رنگ دهنده در مواد غذایی و دارویی نسببه

آید. زعفران درواقع حاوی گلیکوزیدهای کاروتنوئیدی (. از هیدرولیز کروسین، گلوگز و کروستین به دست می1397قهفرخی، 

که  و جنتوبیوزیل کروستین است غیرمعمول است که پتانسیل رنگ دهی بالایی دارد. این رنگدانه زرد حاوی استرهای گلوکوزیل

کربنه است. واحدهای جنیتوبیوز در کروسین که به انتهای کربوکسیلیک متصل شده است، حلالیت آن را در  20یک کاروتنوئید 

کند که در شود و رنگ قرمز شفاف ایجاد میواحد است و در متانول کریستاله می 997کند. جرم مولکولی کروسین آب زیاد می

شود. بر طبق نظر برخی محققان شود و در حضور سولفوریک اسید رنگ آن یکباره آبی میدرجه سانتی گراد ذوب می 186دمای 

 (1390: منابع گیاهی غنی از لیکوپن و ایزومرهای سیس آن )بلوریان، 5جدول 

 لیکوپن کل منبع

 گرم/گرم وزن تازه()میلی

 توزیع ایزومرهای سیس )%( تمام ترانس

 سایر سیس-13 سیس-9 سیس-5

فرنگی سالاد، رقم گوجه
 (Monikaمونیکا )

 2 نامشخص نامشخص نامشخص 98 73

 <1 <1 <1 4 96 555-520 فرنگیرب گوجه

 نامشخص نامشخص نامشخص نامشخص نامشخص 108 فرنگیآب گوجه

 29 30 6 19 16 450 روغن پالم قرمز

 7 نامشخص نامشخص نامشخص 76 93 (Oleهندوانه رقم اوله )

فروت رقم ری گریپ
 (Ray Rubyرابی )
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(. 1390بلوریان، ) شودعنوان پروتوکروسین شناخته میشود که بهکروسین در گیاهان از مشتقات گلیکوزیدی زئاگزانتین تولید می

شود که این قدرت رنگی نانومتر در عصاره آبی آن مشخص می 440جذب در طول موج  گیری میزانقدرت رنگی زعفران با اندازه

عنوان (. علاوه بر کروسین، زعفران حاوی آگلیکون کروستین به1397ارتباط مستقیم با غلظت کروسین دارد )بنائی قهفرخی، 

ی شامل لیکوپن، آلفا کاروتن، بتاکاروتن و ماده آزاد و مقادیر کم رنگدانه آنتوسیانین، همچنین رنگدانه های محلول در چرب

 (.1397؛ بنائی قهفرخی، 1392باشد)زمان فشمی و همکاران، زیگزانتین می

  ریشه روناس

( حاوی گلوکوزید آنتراسیک است و ماده رنگی آن به مقدار بیشتر آلیزارین و به مقدار کمتر Rubia tinctorum) ریشه روناس

()زمان فشمی و همکاران، 3 شکل) کندبه ساختار شیمیایی خود تولید رنگ قرمز مایل به زرد می باشد که با توجهپورپورین می

 (.1394؛ احمدی و زمینی، 1392

 

 

 

 
 (1392: ساختار شیمیایی ریشه روناس )زمان فشمی و همکاران، 3شکل 

 چغندر قرمز

( ناشی از بتالائین ها است که خود شامل دو گروه رنگدانه بتاسیانین ها )قرمز( و Beta vulgaris) رنگدانه موجود در چغندر قرمز

(. این 1394؛ احمدی و زمینی، 1392باشند )زمان فشمی و همکاران، شوند که هردو محلول در آب میبتاگزانتین ها )زرد( می

دهد )زمان فشمی و همکاران، فزایش میشود و توانایی حمل اکسیژن توسط خون را اهای قرمز جذب میرنگ توسط گلبول

برابر  pHکند. پایداری آن در (. این رنگدانه به حرارت و اکسیداسیون حساس است که این امر استفاده از آن را محدود می1392

 (.1390شود )بلوریان، رسد؛ بنابراین رنگ چغندر قرمز برای کاربردهای قلیایی توصیه نمیبه بالاترین حد می 5/4

 دچوبه زر

شناخته شد.  1910میلادی شناسایی و ساختار آن در سال  1810( برای اولین بار در سال Curcuma longa) گیاه زردچوبه

ولئورزین باشد. اترکیبات شیمیایی اجزای اصلی گیاه زردچوبه شامل روغن زردچوبه، اولئورزین، کورکومینوئید و عطر زردچوبه می

شده و عاری از روغن فرار درصد کورکومین است. کورکومین درواقع همان اولئورزین پالایش 57تا  37زردچوبه حاوی حدود 

یک پلی فنل هیدروفوب و با  ]دی ان 5و  3-هپتا دی ان -6و  1-متوکسی فنیل(-3-هیدروکسی -4بیس ) [است. کورکومین

وسیله یک فریلول است که به -2آریل بوتن باشد. مولکول کورکومین ترکیبی از دو کروموفور می 6O20H21Cفرمول شیمیایی 

شوند که شامل کورکومین، های کورکومین اصطلاحاً کورکومینوئید نامیده میاند. این بخشگروه متیلن به هم متصل شده

آمده از زردچوبه توسط استانداردهای معتبر دنیا دستدمتوکسی کورکومین و بیس دمتوکسی کورکومین است. کورکومین به

(WHO ،FAO،EU به )100شده و دارای کد  عنوان یک رنگ خوراکی با منشأ طبیعی پذیرفتهE باشد. کورکومین در میpH 5/2 

 (.1390باشد )بلوریان، قرمزرنگ می <pH 7به رنگ زرد بریلیانت و در  7تا 
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 بندیجمع

رنگ، ) های ارگانولپتیک لاشهعملکرد رشد، شاخصهای ایمنی، ی غذایی آبزیان باعث بهبود شاخصاستفاده از رنگدانه ها در جیره

 ایگردد. کارایی استفاده از رنگدانه به عوامل تغذیهکنندگان میبو، مزه( و پذیرش بهتر گوشت آبزی تولید شده توسط مصرف

. با توجه گی داردی استفاده و...(، نوع گونه و شرایط محیط پرورش بستنوع رنگدانه، ترکیب شیمیایی، میزان چربی جیره، نحوه)

تبع آبزی تولیدشده، لزوم توجه به منابع ی غذایی و بهبه هزینه زیاد استفاده از رنگدانه های مصنوعی بر قیمت نهایی جیره

 دهد.پروری ارگانیک قرار میی روشنی را پیش روی صنعت آبزیای گیاهی آیندهرنگیزه
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