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Перспективи використання концентрованих сокiв в
якостi природних барвникiв

У харчовiй промисловостi барвники застосовуються при виробництвi
багатьох продуктiв з метою надання їм привабливiшого зовнiшнього
вигляду. Зазвичай барвники використовують при виробництвi конди-
терських виробiв, безалкогольних та слабоалкогольних напоїв, лiкерiв,
сиркових десертiв, йогуртiв, масел, маргаринiв, макаронiв та iн. Для
забезпечення потреб пiдприємств харчової промисловостi проводяться
закупiвлi переважно синтетичних барвникiв. Альтернативою синтети-
чним харчовим барвникам є природнi, що отримують з натуральної
сировини: овочiв, фруктiв, ягiд.

Особливе мiсце серед природнiх барвникiв займають антоцiани. При
надходженнi з рослинною сировиною антоцiани пiдтримують нормаль-
ний стан кров’яного тиску i судин, утворюючи комплекси з радiоактив-
ними елементами, антоцiани сприяють швидкому виведенню їх з орга-
нiзму. Крiм того, цi пiгменти здатнi покращувати зiр, є дуже потужни-
ми антиоксидантами, що мають бiльшу ефективнiсть, нiж вiтамiни С i
Е [1].

Метою роботи було дослiдження використання концентрованих ягi-
дних сокiв в якостi природних барвникiв.

Антоцiани — водорозчиннi пiгменти вакуолiв рослин, якi мають чер-
воне, фiолетове або синє забарвлення залежно вiд кислотностi. У першу
чергу в харчовiй iндустрiї використовується барвник Е 163, отриманий
шляхом екстрагування зi шкiрки червоного i темного винограду, бузи-
ни, чорної смородини, шток-троянди, ожини, чорницi, вишнi.

У науковiй роботi як джерело антоцiанiв було використано ягоди
бузини, чорницi, ожини та чорноплiдної горобини (аронiї). В лабора-
торних умовах було отримано соки з цих ягiд, а потiм проведено кон-
центрування на роторному випарнику до вмiсту сухих речовин 68–70 %.

Вмiст антоцiанiв в концентрованих соках складав 600 мг/100 г (чор-
ниця), 1640 мг/100 г (ожина), 900 мг/100 г (аронiя) та 1500 мг/100 г
(бузина).

Вмiст аскорбiнової кислоти — 35 мг/100 г (чорниця), 70 мг/100 г
(ожина), 87 мг/100 г (аронiя) та 84 мг/100 г (бузина).
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Встановлено, що отриманi соки вiдрiзняються не тiльки високим
вмiстом антоцiанiв, а ще й аскорбiнової кислоти.

Отриманi продукти були використанi при виробництвi кондитер-
ських, хлiбобулочних, макаронних, кисломолочних виробiв та харчо-
концентратiв. У готових продуктах визначали органолептичнi та фiзико-
хiмiчнi показники та порiвнювали їх з аналогами. Одержанi зразки ви-
гiдно вiдрiзнялись за зовнiшнiм виглядом та харчовою цiннiстю.
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