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ACTUALITY DEVELOPMENT OF WATER PREPARATION
TECHNOLOGY FOR PRODUCTION OF NATURAL FOOD DYES

Kovalenko O.O., Doctor of Technical Sciences, senior research associate., 
Kokhanska A.V., postgraduate student

Odessa National Academy of Food Technologies, Odessa 

The issue of rational using of natural resources and maximize the preservation of the fin-
ished product nutrients are always relevant. Development of modern technologies for the produc-
tion of food dyes is based on the use of vegetable raw materials, the source of which may be the 
processing of apples, plums, grapes, cherries, etc. Such wastes are large tonnage in Ukraine and are 
so little used to date. 

An important component in production of food dyes is water. The quality of process water, 
what used in food production is regulated DSanPіN 2.2.4. 171-10 and provided by pre-treatment at 
central cleaning stations. As this water treatment is carried out without taking into account the fur-
ther interactions between the mineral and organic impurities present in the process water and the 
extractive substances of the raw material, then the use of such water may not provide quality prod-
ucts [1]. At present, there is no normative document in Ukraine on special technology of prepara-
tion of water for the production of food dyes. 

Given the existing requirements for the quality of process water for the production of bever-
ages, we can speak of the feasibility of studying the effect of the content of dry residual water, pH, 
total rigidity and alkalinity, sulfates and chlorides, residual chlorine on the quality of natural dyes. 
After all, the chemicals available in raw materials for the production of soft drinks are also in the 
raw materials for the production of dyes. But their content is different. In addition, it is more im-
portant for dyes to retain intense color. But the taste and aroma requirements are less stringent. 

Why is it important to study the effect of the above chemical components of water on the 
quality of food dyes?Practical experience shows that sulfates can give drinks a nasty bitter taste.It 
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is also known that dissolved salts not only affect the taste, but can also cause chemical instability, 
precipitation, change in the appearance of the finished product. The presence of bicarbonates, car-
bonates and hydroxides of alkaline and alkaline earth metals in water causes acidity buffering and 
mitigation of taste.The taste and color of the water is also affected by the iron content.Water-soluble 
iron compounds are known to be capable of forming tannin salts.As a result, the color and taste of 
the drinks changes.In addition, the content of iron in water of 0.5 mg / dm3 or more dramatically 
reduces the stability of soft drinks.The content of strong oxidizing agents, such as free chlorine, 
should be regulated as it is known that it can catalyze the loss of aromatic and extractive substances 
in beverages[2].

As mentioned above, plant raw materials, which can serve as a resource for the production 
of natural food dyes, contain many extractive substances.These substances may interact with the 
substances present in the water and thereby cause various changes, including undesirable ones,as a 
finished product.Therefore, it seems urgent to develop specific water treatment technologies that 
prevent unwanted chemical interactions and promote better quality food dyes. 
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МАНАН КАВОВОГО ШЛАМУ ЯК КОМПОНЕНТ ХАРЧОВОГО 
ФУНКЦІОНАЛЬНО-ФІЗІОЛОГІЧНОГО НАНОКОМПЛЕКСУ

Черно Н. К., д. т. н., проф., Гураль Л. С., к. т. н., доц., НауменкоК. І., к. т. н.,
Очкурьова О.Ф., Антонов Д.С. магістри ІІ року навчання 

Одеська національна академія харчових технологій

Манани є важливими компонентами геміцелюлоз. Вони зустрічаються у вищих (дере-
вина хвойних порід) і нижчих рослинах, водоростях, мікроорганізмах (грибах, дріжджах). 
Макромолекули мананів мають лінійну або розгалужену структуру. До головного ланцюга, 
побудованого із залишків D-манози, можуть бути приєднані ланки, до складу яких входять 
залишки інших мономерів (галакто-, глюко-, галактоглюкоманани), також ці  полісахариди 
можуть існувати у вигляді комплексів з білками (манопротеїни).

Важливою біологічною активністю мананів є активування макрофагів і стимулювання 
Т-клітин, в результаті чого вони розглядаються як потужні імуностимулятори проти інфек-
ційних захворювань і пухлин. Встановлено, що для прояву імуномодулювальної дії молеку-
лярна маса манану не повинна бути більшою ніж 20 кДа.

У зелених кавових зернах масова частка полісахаридів сягає 50 % сухої маси, полови-
на з яких представлена галактомананами. Їхній головний ланцюг складається з залишків β-
(1→4)-манопіраноз. Такі манани за структурою аналогічні біологічно активним мананам з 
Aloevera [1]. Під час обсмажування кавових зерен до 40 % загального складу полісахаридів 
піддається деградації, однак манни за цих умов зазнають найменших структурних змін. Під 
час приготування напою зі смаженої меленої кави у водний розчин екстрагується лише 
6…12 % полісахаридів. Це дає можливість розглядати нерозчинний кавовий залишок як 
джерело цінних полісахаридів, зокрема мананів. Проте практичному використанню кавового 
шламу як джерела мананів перешкоджає їхня нерозчинність у воді.

Біологічну дію мананів цілеспрямовано можна урізноманітнити шляхом комплексо-
утворення з іншими фізіологічно-функціональними сполуками, зокрема білкової природи. 
Потенційною компонентою для цього може слугувати головний білок молока казеїн, гідролі-
зати якого проявляють антиоксидантні, протимікробні, антитромботичні, іміномодулювальні 
властивості [2].
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