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ции на стабильность бифидобактерий в составе кон-

дитерских изделий в процессе хранения.  

Таким образом, иммобилизация пробиотических 

культур методами включения в полимерные гели и 

микрокапсулирования позволяет поддержать жизне-

способность клеток микроорганизмов в неблагопри-

ятных условиях и открывает широкие возможности 

для создания кондитерских изделий функционального 

назначения.  
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Одеська національна академія харчових технологій 

ВДОСКОНАЛЕННЯ ПРОЦЕСУ ЕКСТРАКЦІЇ  

НАТУРАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ БАРВНИКІВ 
З метою отримання натурального барвника з рослинної си-

ровини проведено моніторинг джерел антоціанових барвних ре-
човин. Наведено опис проведених досліджень щодо збільшення ви-

ходу пігментних речовин з винограду темних сортів та смородини 

чорноплідної під час процесу екстрагування. На основі базової ре-
цептури желейного напівфабрикату створено новий продукт з 

біологічно активною добавкою. Наведено опис та результати до-

сліджень фізико-хімічних показників отриманого виробу, які пока-
зали, що антоціанова добавка покращує якість та біологічну 

цінність кінцевого продукту. 

Ключові слова: антоціановий барвник, стабілізація, фер-

ментна обробка, екстракція, фізико-хімічні показники, желейний 

оздоблювальний напівфабрикат. 

With the purpose of obtaining natural dye of vegetable raw mate-
rials monitoring of the sources of anthocyanin coloring substances was 

carried. There is a description of the conducted researches on the in-

crease of the pigment’s yield from the dark grape and black currant dur-
ing the process of extraction. On the basis of the principal recipe of jelly 

semi-finished product was created a new product with the biologically 

active additive. There are presented a detailed description and the results 
of the research of the physico-chemical parameters of the received prod-

uct, which showed that anthocyanin additive improves the quality and 

biological value of the final product. 
Keywords: anthocyanin coloring, stabilization, enzyme treat-

ment, extraction, physical and chemical indices, finishing jelly cake mix. 

Увага громадськості прикута до проблем здоро-

вого способу життя та здорового харчування. Це ста-

ло поштовхом для зміни напрямів роботи підприємств 

ресторанного господарства. Щоб привернути увагу 

споживачів, виробники харчової продукції намага-

ються використовувати натуральні продукти. Серед 

компонентів їжі, що досить часто використовуються 

як у промисловості, так і в закладах ресторанного 

господарства, є барвники. Досить поширене викори-

стання ці харчові добавки отримали у технології 

оздоблювальних напівфабрикатів для солодких страв 

при виробництві кондитерської продукції. Як відомо, 

забарвлювальні добавки поділяють на натуральні та 

синтетичні. Синтетичні більш доступні та економічні, 

що дає підставу зазвичай їм віддавати перевагу. В той 

самий час вони шкідливі для здоров’я. Багатьма вче-

ними були розроблені і запропоновані різні способи 

виробництва натуральних барвників з вичавок черво-

них сортів винограду. Загальним недоліком існуючих 

технологій є порівняно низький вміст барвних ре-

човин, наявність супутніх компонентів в отриманій 

добавці та висока вартість [1]. Тому актуальним зав-

данням є розробка технології отримання барвника з 

натуральної сировини, корисного для людини і при-

датного до впровадження в технологію харчового 

продукту. 

Об’єктами наукових досліджень обрано вичавки 

смородини і винограду як джерела антоціанових піг-

ментів. Шляхом попередньої обробки вказаної сиро-

вини є можливість збільшити вихід барвних речовин з 

метою використання їх в технології оздоблювальних 

напівфабрикатів. Заміна синтетичних барвників на за-

барвлювальні речовини натурального походження 

дозволяє покращити якість і підвищити біологічну 

цінність кінцевого продукту.  

Метою досліджень є отримання натурального 

барвника з рослинної сировини та розробка технології 

виробництва оздоблювальних напівфабрикатів, що 

містять отриману біологічно активну добавку із за-

барвлювальними властивостями. 

Завданнями є вибір джерела пігментних ре-

човин; дослідження різних методів попередньої 

обробки сировини з метою інтенсифікації екстракції 

забарвлювальних речовин; дослідження параметрів 

екстрагування антоціанових пігментів; дослідження 

можливості введення отриманого барвника до складу 

оздоблювальних напівфабрикатів; визначення фізико-

хімічних і органолептичних показників отриманих за-

барвлених продуктів. Моніторинг джерел антоціано-

вих речовин показав, що найкращою сировиною для 

отримання барвника є виноград темних сортів та смо-

родина чорноплідна. На вибір також вплинула до-

ступність та вартість сировини.  

Барвники отримували шляхом водневої екстрак-

ції вичавок із винограду та смородини чорної. Барвні 

речовини представлені в першу чергу антоціанами і 

катехінами. Ці речовини мають різне забарвлення, яке 

залежить від рН середовища – від червоного до синьо-  
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зеленого кольору [3]. Негативним фактором, що приз-

водить до розкладу антоціанів, є висока температура. 

Тому використання отриманих барвників у техно-

логіях, які передбачають значну теплову обробку, є 

неможливим. На меті є отримання барвника червоно-

го або пурпурного кольору, що звужує межі рН сере-

довища. Крім того, у кислому середовищі вихід барв-

них речовин збільшується за рахунок перетворення 

лейкоантоціанів, що знаходяться у сировині, в ан-

тоціани. Для створення таких умов додавали лимонну 

кислоту до вичавок під час екстрагування. Шляхом 

експериментальних досліджень визначено, що для до-

сягнення кислого середовища необхідно додавати 

0,6 % кислоти. Дослідниками відзначено, що при екс-

тракції розчином лимонної кислоти з виноградних 

вичавок є можливість отримати комплекс із 12 ан-

тоціанів [2]. Відомо, що вихід забарвлювальних ре-

човин залежить від попередньої обробки сировини, 

виду розчинника, температури і тривалості процесу 

екстракції. Збільшення температури призводить до 

деструкції антоціанових сполук до темно-коричневих 

полімерів, тому цей фактор можемо виключити з 

чинників ефективності екстракції. Як розчинник ви-

користовують розчин HCl у метанолі, воду чи етило-

вий спирт з різними добавками кислот. Через небез-

печність першого розчинника та з точки зору еко-

номічності обираємо водневу екстракцію. Попередня 

обробка сировини впливає на процес екстракції шля-

хом часткового руйнування клітинних стінок ягід та 

збільшення виходу антоціанових сполук із клітин. З 

метою їх вивільнення використовуємо ферментний 

метод. У нашому випадку вичавки обробляли ферме-

нтним препаратом Пектинекс ВЕ 3–L, який має висо-

коактивні пектолітичні властивості і розроблений для 

обробки фруктової та ягідної сировини.  

Крім того, для стабілізації та збільшення виходу 

пігменту провели заморожування вичавок. При швид-

кому зменшенні температури інактивуються фермен-

ти типу поліфенолоксидаз, що окиснюють антоціани 

до хінонів, а також у значній мірі сповільнюються 

біохімічні та окисні процеси. Для ефективності про-

цесу заморожування необхідно піддавати екстрагу-

ванню не розморожені вичавки, оскільки дефростація 

призводить до зниження якості барвників. 

У ході експериментальної роботи досліджували 

вплив кількості ферменту та тривалості ферментатив-

ної обробки на вихід пігментів. Також досліджено 

зміну кількості отриманих антоціанів у залежності від 

величини гідромодуля, температури та тривалості 

процесу екстрагування. Проводили екстрагування при 

температурі 60...75 ºС, тому що саме при такій теп-

ловій обробці вже руйнується поверхнева клітинна 

структура ягід та ще не відбуваються небажані зміни 

корисних речовин. Крім того, при цій температурі дія 

ферментів найбільш активна. Вміст барвних речовин 

визначали після 20, 30, 40, 50 та 60 хв екстрагування. 

Змінювали співвідношення екстрагенту та сировини. 

Встановлені оптимальні умови екстракції: для 

виноградних вичавок – гідромодуль 1:2, при темпера-

турі 70 ºС та тривалості екстракції 60 хв; для сморо-

динових вичавок – гідромодуль 1:2, при температурі 

60 ºС та тривалості екстракції 50 хв. Також відмічено, 

що при додаванні ферментного препарату масова 

частка барвника у виноградному екстракті підви-

щується на 38,2 %, а у смородиновому – на 70,2 %. 

Отримана концентрація барвних речовин у ви-

ноградному екстракті становить 283 мг/кг, масова 

частка сухих речовин – 3,8 %. Концентрація барвних 

речовин у смородиновому екстракті становить 

253 мг/кг, масова частка сухих речовин – 2,1 %. 

Стабільність антоціанів майже не порушується вна-

слідок швидкої інактивації окисних ферментів, що 

обумовлено дією гарячої води на заморожену сирови-

ну. Первинний екстракт забарвлювальних речовин з 

вичавок чорної смородини та винограду містить недо-

статню кількість сухих речовин для використання йо-

го як барвника, тому його концентрували шляхом ви-

морожування при температурі –2…–5 °С до вмісту 

сухих речовин 16…17 %. 

Отриманий екстракт досліджували як барвник 

для приготування желейних оздоблювальних напів-

фабрикатів для солодких страв. Досліджено органо-

лептичні показники продукту. Консистенція і струк-

турні властивості відповідають ознакам желейного 

виробу. 

 

Рис. 1. Органолептична оцінка напівфабрикату з 

додаванням смородинового барвника 
 

Рис. 2. Органолептична оцінка напівфабрикату  

87з додаванням виноградного барвника 
Результати проведених експериментів показали, 

що желейні напівфабрикати з додаванням антоціано-

вого барвника більш пружні в порівнянні з контроль-

ним напівфабрикатом без барвників. 

 

Рис. 3. Залежність граничного напруження зсуву напів-

фабрикату від масової частки введеного барвника 
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Рис. 4. Залежність вмісту сухих речовин у  

напівфабрикаті від масової частки введеного барвника 

Крім того, досліджені зразки мають вищу тит-

рувальну кислотність за рахунок додавання лимонної 

кислоти. Вища кислотність надала змогу отримати 

додаткову кількість антоціанових пігментів, що утво-

рилися з лейкоантоціанів. Загальна кислотність не ви-

ходить за визначене нормоване значення показника  

для солодких страв. 

Виявлено, що зразок із барвником має меншу 

активну кислотність у порівнянні з контрольним 

зразком, протягом зберігання кислотність збіль-

шується в незначній мірі. 

Додавання натурального барвника призвело 

до незначних змін кількості сухих речовин. 

Проведений аналіз зміни хімічного складу 

зразків показав, що отриманий продукт із натура-

льним барвником має у своєму складі більшу кіль-

кість вуглеводів, органічних кислот, а також підви-

щився вміст мінеральних речовин та вітамінів за 

рахунок багатого на корисні речовини джерела піг-

ментів.  

Висновки 

Завдяки проведеному моніторингу рослинної 

сировини для виділення натуральних барвних ре-

човин були обрані джерела антоціанів – виноград 

темних сортів та чорноплідна смородина. В результаті 

експериментальних досліджень встановлено опти-

мальні умови екстрагування антоціанових пігментів: 

для виноградних вичавок – гідромодуль 1:2, при тем-

пературі 70 ºС та тривалості екстракції 60 хв; для 

смородинових вичавок – гідромодуль 1:2, при темпе-

ратурі 60 ºС та тривалості екстракції 50 хв. Отрима-

ний натуральний барвник використали в технології 

оздоблювальних напівфабрикатів. Визначені фізико-

хімічні й органолептичні показники оздоблювального 

желейного напівфабрикату для солодких страв із вве-

деною антоціановою добавкою показали, що отрима-

ний харчовий продукт має привабливий колір та зба-

гачується корисними та необхідними для організму 

людини речовинами. 
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Одеська національна академія харчових технологій 

ВІТАМІНІЗОВАНІ ЖЕЛЕЙНІ ДЕСЕРТИ З ВИКОРИСТАННЯМ АНТОЦІАНО-

ВИХ ДОБАВОК ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
Робота присвячена розробці вітамінізованих желейних десе-

ртів з використанням дрібнодисперсних антоціанових добавок із 

ягід чорної смородини імуномодулюючої дії для закладів ресторан-

ного господарства. Розроблено рецептури та технологічні схеми 

вітамінізованих продуктів – бланманже та мусу, вивчено їх якість 
за органолептичними показниками, вмістом біологічно активних і 

поживних речовин. 

Ключові слова: бланманже, мус, желейні десерти, антоціа-
нова добавка, драглеутворення. 

The work is dedicated to developing vitaminized jelly desserts 

with fine-grained anthocyanic additives from black currant immune-
modulating compoundings for enterprise restaurant management. For-

mulation and flowsheets of the vitaminized mousse and blancmange are 
worked, studied their quality organoleptic characteristics, content of bio-

logically active substances and nutrients. 

Keywords: blancmange, mousse, jelly desserts, anthocyanic 
supplement, jelly. 

У населення України в зв’язку з погіршенням 

екологічної ситуації, спостерігається різке зниження 

імунітету, яке призводить до багатьох захворювань. 

Саме тому, на сьогодні актуальним завданням є ство-

рення різних продуктів харчування з потенційною 

імуномодулюючою дією. Популярністю у населення 

багатьох країн світу, в тому числі й України, корис-

туються десертні страви [1]. Серед них особливе міс-

це займають десерти із драглеподібною структурою – 

муси, бланманже та ін. Мус відрізняється від желе 

тим, що збивається у пухку пористу масу, яка добре 

зберігає злегка пружну форму. Найбільш розповсю-

джені види мусів із свіжих плодів і ягід, а також кис-

ломолочного сиру. Бланманже – це особливе желе на 

основі молочних продуктів. Цей десерт прийшов до 

нас із Франції, і на сьогодні ця страва має безліч адап-

тованих до вітчизняної кухні рецептів. Один з його 

видів - це сиркове бланманже.  

Таблиця 1 

Динаміка зміни активної кислотності оздоблювального 

напівфабрикату з додаванням барвника 

Зразки 
Барвник із  

винограду  

Смородиновий 

барвник  

Дослідний зразок  Показання рН-метра  

Контрольний зразок, 1 день  4,2  4  

Зразок з барвником, 1 день  3,98  3,82  

Контрольний зразок, 3 дні  4,01  3,98  

Зразок з барвником, 3 дні  3,83  3,78  
 


