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Colour is one of the major features that fascinate the customers and makes the foods more allurement. 

Due to changes of customer demands and countries’ legislations, usage of synthetic colorants is being 

decreased every day and food industry tends to use natural colorant. Algae have recently gained 

importance owing to a sustainable natural source of colorant. Algae can rapidly increase their biomass 

compared to plants thus they produce more pigments. This review covers the subjects about the 

functional properties and usage areas of natural colorants obtained from algae; phycocyanin, 

phycoerythrin, astaxanthin, canthaxanthin, β-carotene, lutein, fucoxanthin. 
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Gıdalarda renk tüketicinin dikkatini çeken, albeniyi arttıran özelliklerin başında gelmektedir. 

Tüketicilerin taleplerindeki değişiklikler ve ülkelerin mevzuatları doğrultusunda, gıdaları 

renklendirmekte kullanılan sentetik renklendiricilerin kullanımı her geçen gün azalmakta ve gıda 

endüstrisi doğal renklendiricilere yönelmektedir. Algler son zamanlarda sürdürülebilir doğal 

renklendirici kaynağı olma özelliklerinden dolayı önem kazanmışlardır. Algler, bitkilere kıyasla 

biyokütlelerini hızlıca artırabilmekte ve böylelikle daha fazla pigment üretebilmektedir. Bu derleme 

çalışmasında alglerden elde edilen doğal renklendiricilerden; fikosiyanin, fikoeritrin, astaksantin, 

kantaksantin, β-karoten, lutein ve fukoksantinin fonksiyonel özellikleri ve kullanım alanları hakkında 

bilgi verilmiştir.  
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Giriş 

 

Turkish Journal of Agriculture - Food Science and 

Technology dergisinde yayınlanan “Alglerden Elde 

Edilen ve Gıdalarda Doğal Renklendirici Olarak 

Kullanılan Pigmentler ve Fonksiyonel Özellikleri” 

başlıklı 2017 yılı 5(12): 1508-1515, 2017 (DOI: 

https://doi.org/10.24925/turjaf.v5i12.1508-1515.1281) 

sayılı yayınımız için TÜBİTAK Proje çıktıları için 

revizyon talep edilmiştir. Bu çalışmada TÜBİTAK-

TOVAG 1001 projesi için teşekkür sehven unutulmuştur. 

 

Teşekkür 

 

Bu çalışma TÜBİTAK-TOVAG 115 O 578 no'lu proje 

kapsamında desteklenmiştir. 

 

 

 

 
 

 

 


