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13. Отримання натуральних барвників для продукції ресторанного 

господарства 

 

Коротич О.М. 

Одеська національна академія харчових технологій 

 

В епоху підвищення інтересу до екологічності харчової продукції заклади 

ресторанного господарства прагнуть до використання натуральної сировини та 

інгредієнтів у виробництві. Однією з проблем галузі є використання 

синтетичних інгредієнтів. Серед поширених проблемних продуктів, для 

виготовлення яких найчастіше застосовують синтетичну сировину, увагу 

привертають напівфабрикати для оздоблення кондитерських виробів та 

солодких страв. Причинами застосування синтетичних барвників є їх нижча 

вартість, менша потреба при приготуванні та значно вища стабільність в 

порівнянні з натуральними барвниками. Перед науковцями галузі виникає 

завдання отримати достатньо стабільний, дешевий та концентрований барвник 

натурального походження. Проведений пошук можливої сировини доводить, 

що Україна володіє великим розмаїттям джерел для отримання натуральних 

барвників. 

Відомі технології отримання натуральних барвників базуються на 

екстрагуванні барвних речовин із рослинної сировини із використанням 

агресивних екстрагентів таких, як мінеральні та органічні кислоти, спирти тощо 

[1, 2].  

Джерелом для отримання барвника обрано вичавки смородини чорної, 

винограду темних сортів та верхні оболонки сорго чорного. Вказана сировина 

має у своєму складі велику кількість фенольних сполук, в тому числі 

антоціанів, які обумовлюють її забарвлення. Проведені дослідження свідчать 

про те, що антоціани сорго найбільш стабільні до впливу температури [3]. 

Розроблена технологія отримання барвників включає попередню обробку, 

екстрагування, стабілізацію та концентрування. Вичавки ягід попередньо 

заморожували з метою зупинення дії ферментів окиснення. Потім і вичавки, і 

сировину сорго подрібнювали для збільшення виходу барвних речовин у 

зв’язку з руйнуванням клітинних оболонок. Процес екстрагування проводили 

водно-гліцериновою сумішшю на водяній бані при температурі 70 ºС протягом 

однієї години. В якості екстрагенту обрано гліцерин, який є екологічно чистим 

продуктом та широко використовується в кондитерській галузі. Крім того, він 

виступає стабілізатором завдяки утворенню хелатних комплексів з фенольними 

речовинами екстракту [4]. Додатково з екстрагентом додавали лимонну 

кислоту, що підвищувала вихід барвних речовин у розчин завдяки переходу 

безбарвних лейкоантоціанів в антоціани. Для покращення процесу 

екстрагування суміш постійно перемішували. Екстракцію проводили у дві 

стадії. Отримані екстракти відфільтровували та центрифугували. Дослідним 

шляхом визначено оптимальні умови для екстрагування антоціанів з обраної 

сировини: співвідношення сировини та екстрагенту – 1:2; екстрагент – водний 

розчин гліцерину з концентрацією 50 %, тривалість екстрагування – 60 хвилин. 
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Концентрування розчинів проводили методом випаровування під дією 

надвисоких частот під вакуумом [5]. Метод заснований на масоперенесенні 

вологи з екстракту у повітря у вигляді пари. Завдяки дії мікрохвиль процес 

відбувався при температурі не вище 70 °С з мінімальними втратами корисних 

речовин та без змін кольору барвних речовин. 

Отримані концентровані екстракти (зі смородини – 1,3 г/л, з винограду  - 

1,8 г/л, з сорго – 0,5 г/л) використали для забарвлення напівфабрикатів для 

оздоблення кондитерських виробів та солодких страв – крему білково-

заварного та напівфабрикату желейного. Напівфабрикати готували за 

стандартними рецептурами, додавання барвника проводили на останніх стадіях 

приготування.  

Проведені дослідження доводять, що внесення отриманих барвників 

суттєво покращує біологічну цінність оздоблювальних напівфабрикатів. Якість 

забарвлених продуктів визначали за органолептичними, фізико-хімічними, 

реологічними та мікробіологічними показниками. Отриманий забарвлений крем 

має відповідний колір, міцну структуру та підвищену піноутворюючу здатність. 

Для желейного напівфабрикату після введення натурального барвника 

отримано покращені органолептичні властивості, більш пружну консистенцію 

та збережено прозорість. Поведені мікробіологічні дослідження показали 

високу мікробіологічну стабільність екстрактів та забарвлених виробів. 

Використання гліцерину викликало злегка солодкий присмак екстрактів, що 

дало змогу зменшити вміст цукру при виготовленні напівфабрикатів. 

На основі проведених досліджень розроблено спосіб отримання 

антоціанових барвників із винограду, смородини та сорго. Технологія 

приготування оздоблювальних напівфабрикатів для кондитерських виробів та 

солодких страв із функціональними властивостями може бути використана у 

закладах ресторанного господарства. 
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