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ركير  الييميري إ ىلرب صربغة حمرراو ال ر         حسر  ال   (betalains)تقسم صبغة البنجر الأحمرر  
اس هدفت هذه الرسريلة  . (vulgaxanthin-I)صبغة صفراو ال    تسمب و (betanin)تسمب و

 ع ررب  برري  صرربغة وقررت اتسرر    والورررارو و درجرري  الوم  ررةالمررذابي    دراسررة ترر  ير
 قررريون ت وذلرررك  %(2) راك حمرررل السررربيسررر  دال المررريو و البي ررريليل المس   مرررة نرررل البنجرررر

حيث . الفراولةتمنيع نربب  الظروف المث ب لثبي  هذه المبغة؛ تس  دانهي كم    طبيعإ فإ
نيو و حمل )نل المذا  ( نل 005)فإ  (.Beta vulgaris,L)نل البنجر ( جم 05)تم خ ط 
   م قييس كمية البي يليل الي يرة المس   مرة وقيريس  بري  المربغة فرإ الظرروف        %(2الس راك 

%(   3و  2.0  2)الم   فررة  و تررم اخ يررير الظررروف المث ررب لثبرري  البي رريليل   رريف هي بنسرر       
    طبيعإ فإ نربب الفراولة  كمي تم تقييم المنر   عرل طراري قيريس درجرة ال ر   و ال قيريم        كم

ي   ىلرب أ  تركيرا البي ريليل المسر     نرل البنجرر ب اسرءة المريو كري           أشير  الن ر . الوسإ له
 و المربغة الومررا   كرذلك تركيرا  ، أع ب نل تركيا المبغة المس   مة ب اسءة حمل السر راك 

  أاضرري أرهررر  الن رري   أ  صرربغة   فييك  ييم تخلصين  يي  نررل تركيررا المرربغة المررفراو    أكثررر
البي يليل الي ية المس   مة ب اسءة الميو كينت أكثر  بيتي وأع ب تركياا فإ درجي  الوم  رة  

كينرت   والمبغة الومرا ى . والورارو الم   فة نل صبغة البي يليل المس   مة بومل الس راك
أنرري المرربغة   (ل° 65 –ل °20)درج ررإ حررارو  وبريل   (6-2)رج ررإ حم  ررة أكثرر  بيترري بريل د  

أو ارتفرريد درجرري  الورررارو وت بءرر   نرردو      بيرتفرريد درجرري  الوم  ررة  لررم ت رر  ر   المررفراو
أرهررر  ن ري   اخ بررير قيريس درجررة ال رر   فرإ نربررب الفراولرة أ  جميررع العينرري      . اتسر     

المضيف لهي المبغة وال يلية نل المبغي  تميل ل    الأحمرر الممرفر أكثرر نرل الأحمرر نمري       
المربغة هرإ أفضرل درجرة      نرل %( 2)ى  نسربة ا  ريفة    اثبت ق ة نس  ا  يفة نل البي يليل 

أخيررا أ برت ال قيريم الوسرإ تر  ير صربغة البي ريليل المس   مرة نرل           .قب   ل ر   نربرب الفراولرة   
كمري لر ح     .هري ليرل المربغة لرم ترف ر فرإ طعم     البنجر ع ب القبر   العريل ولر   وقر ال المربرب و     

فعيلية وت  ير اثبت  وذلك%( 3)ارتفيد نعد  ال قييم لعيني  المربب المضيف لهي البي يليل بنسبة 
 %(.3)ع ب نربب الفراولة وليل الدراسة ت صإ باايدو نسبة ا  يفة عل صبغة البنجر
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Red beet (Beta vulgaris, L.) pigments (betalains) are classified based on chemical 

structure; into red pigment (betanin), and yellow pigment (vulgaxanthin-I).Therefore, 

the aim of the current study was to examine the effect of solvent, pH, temperature 

and time of extraction on the stability of pigments extracted from beet, to select the 

optimal condition to using as natural colour on strawberry jam. Betalain were 

extracted from beet using two solvents: water and citric acid (2 %) (150 ml) blended 

with (50 g) beet. Then, the concentration of total betalain and stability were 

determined. Adding (2%, 2.5% and 3%) of pigment to strawberry jam. Colour and 

consumers’ acceptance of the product were determined. The results showed that the 

concentration of betalain water extract was higher than citric extract, betanin in both 

water and citric extracts was higher than vulgaxanthin-1. Total betalain water extract 

were more stable than betalain citric extract based on the acidity and temperature 

tests, betanin pigment were more stable at a pH range between (2 to 6) and 

temperature between (52 
°
C to 60 

°
C). The vulgaxanthin-1 pigment was not affected 

by increasing pH values and temperatures or time. The colour of all tested samples of 

jam with and without betalain were red yellowish more than redness, which indicates 

a low percentage of pigments added to the jam. The highest general acceptance of the 

colour of strawberry jam; that was fortified with (2 %) of betalain. Finally, sensory 

evaluation revealed that the colour, texture and general acceptance of jam were 

affected by adding pigments while, the taste of the jam was not affected by adding 

betalain .Jam fortified with (3%)  betalain received higher evaluations compare to the 

control sample. Therefore, betalain one of the good additives to strawberry jam and 

study recommend to increase the percentage of pigment more than (3%). 

 

 

 


