
ІІІ Всеукраїнська науково-практична конференція «Інноваційні технології та 

підвищення ефективності виробництва харчових продуктів» 
 

УНУС, 20.04.2022 

 

69 

 

 

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ СТВОРЕННЯ НАТУРАЛЬНИХ 

ХАРЧОВИХ БАРВНИКІВ ІЗ ПЛОДООВОЧЕВОЇ СИРОВИНИ 

 

Дущак О.В., кандидат технічних наук, доцент 

Бессараб О.С., кандидат технічних наук, професор 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Відомі дані щодо характеристик харчових барвників, наведені в літературних 

джерелах свідчать про те, що харчові барвники природного походження мають 

позитивний вплив на життєдіяльність, в основному характеризуються малою 

стабільністю колірної палітри, внаслідок чого ареал їхнього використання 

обмежений. Харчові барвники зі порівняно меншим позитивним впливом, а часом 

і зовсім небезпечні для людського здоров'я синтетичного походження мають 

виражену стабільну колірну палітру і при цьому застосовуються, на жаль, для 

надання колірних відтінків різних харчових матеріалів. Перспективним напрямом 

удосконалення технологій натуральних харчових барвників є пошук можливостей 

використання при їх виробництві рослинної сировини з високими темпами 

дозрівання, причому, такі барвники в більшості випадків будуть преміксами, що 

володіють харчовою цінністю і заданими функціональними властивостями [1]. 

Харчова натуральна добавка хлорофіл – це зелений пігмент рослин, добре 

розчинний у жирах, що має ключову роль у процесі фотосинтезу, життєво 

важливого для існування рослин. За будовою та структурою хлорофіл схожий з 

гемом - небілковою барвною речовиною крові, до якої приєднуються молекули 

кисню. Цю пігментну субстанцію, що має назву харчовий барвник хлорофіл (Е-

140) і відноситься до харчових преміксів, отримують різними фізико-хімічними 

способами із сировини, як правило, рослинного походження. Є також похідні 

барвники, мідні комплекси хлорофілів та хлорофілінів, які розчиняються у воді та 

за класифікацією харчових добавок мають код Е-141. Щодо рослинної сировини, 

то натуральний харчовий барвник хлорофіл вилучають з безлічі видів, від 

морських водоростей до кропиви і броколі, хоча при цьому він присутній є і в 

деяких найпростіших і бактеріях. 

У сучасних умовах, незважаючи на серйозний програш утриманні колірної 

стабільності перед хлорофілінами, натуральні хлорофіл-барвники виходять на 

новий, лідируючий рівень споживчого попиту на ринку продуктів здорового 

харчування [2]. Це зобов'язує виробників харчових добавок переходити на нові 

технології їх одержання, які ще, на жаль, не завжди здатні конкурувати за 

ключовими параметрами із їх синтетичними аналогами. 

ВИКОРИСТАННЯ ХАРЧОВИХ ДОБАВОК У 

ВИРОБНИЦТВІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ  
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З метою створення хлорофілвмісного екстракту на кафедрі технології 

консервування Національного університету харчових технологій запропоновано 

використання листя шпинату. Цей вибір зумовлений тим, що шпинат є джерелом 

функціональних біологічно активних речовин і збагачені цією пігментною 

речовиною. 

Хлорофільний пігмент досить широко застосовується в харчовій 

промисловості для забарвлення продукції, що випускається, а також при 

виробництві БАД і медикаментів, при цьому у продажу можна зустріти такі 

фармакологічні препарати, де хлорофіл є чи не єдиним активним компонентом. 

Існує класичний підхід до отримання екстрактів хлорофілу, який базується на 

тому, що пігмент практично не розчиняється у воді, але розчиняється в багатьох 

органічних розчинниках, наприклад, в етиловому спирті [3]. Це зумовлено тим, 

що молекула хлорофілу має довгий гідрофобний хвіст, який перешкоджає 

речовині розчинятися у воді, а застосовуючи спирт (або, наприклад, ацетон) як 

розчинник хлорофіл вільно вилучається з рослинної сировини, як правило, 

подрібненого листя. Також хлорофіл добре розчиняється в жирах, внаслідок чого 

деякі рослинні олії, наприклад, ріпакова та оливкова, часто мають яскраво 

виражений зелений відтінок. Для знебарвлення таких масел проводять їх обробку 

лугом, в результаті якої молекула хлорофілу втрачає гідрофобний хвіст, а разом з 

ним і здатність розчинятися у жирах. Краще, ніж в ацетоні та спирті, хлорофіл 

розчиняється тільки в рідинах типу бензину, але ефективно вилучити пігмент із 

листя за їх допомогою не вийде. Відбувається це через те, що молекули хлорофілу 

тісно пов'язані з білками, а щоб розірвати цей зв'язок, розчинник повинен 

включати воду, яка, як відомо, не змішується з вуглеводнями 

Вибір раціональних технологічних рішень підготовки листя шпинату до 

екстрагування обумовлений проведеним аналізом існуючих способів одержання 

екстрактів із рослинної сировини. У деяких із наведених способів застосовується 

неефективна з погляду енергозбереження підготовка рослинного матеріалу до 

екстракції, тут мається на увазі процес його сушіння, тому бажано термічне 

вологовидалення з технології виключити, а частину вільної вологи видаляти з 

подрібненої сировини механічним способом. 

Для вирішення завдання більш повного вилучення хлорофілу з подрібненого 

листя шпинату, доцільно провести їх попереднє короткочасне замочування в 

емульсії вода/органічний реагент при ультразвуковому впливі. Після процедури 

замочування необхідно зі шпинату видалити частину вологи з меншою 

енергоємністю в порівнянні з тепловими процесами, наприклад 

центрифугуванням, після чого матеріал можна вважати готовим для екстракції. 
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Основною складовою національної економіки є енергетична безпека. Нині 

відомо багато культур, які можна використовувати для отримання вегетативної 

маси [1]. Важливою властивістю таких культур є висока врожайність і низька 

собівартість продукції [2]. Внаслідок високої урожайності та низької 

вимогливості до родючості ґрунту просо прутоподібне (Panicum virgatum L.) 

набуло широкого географічного поширення [3, 4]. Просо прутоподібне може 

рости на ґрунтах з широким діапазоном кислотності з високою врожайністю 

біомаси (15–20 т/га) [5]. Культура характеризується низькою вимогою до вмісту 

вологи і поживних речовин у ґрунті та її позитивним впливом на стан 

навколишнього природного середовища [6, 7]. Перевагами проса прутоподібного 

є мінімальні потреби у використанні пестицидів, стійкість до ерозії ґрунту, 

поліпшення фізико-хімічних властивостей ґрунту [8]. Просо прутоподібне має 

високу реакцію на поліпшення умов росту та розвитку [9]. 

Просо прутоподібне має цінний хімічний склад надземної маси для 

біопалива – близько 50 % вуглецю, 43 % кисню і 6 % водню. У рослинах 

міститься 4–6 % золи, що пояснюється високою часткою листкової маси [10, 11]. 

Порівняно низький вміст калію і натрію у поєднанні з підвищеним вмістом 

кальцію та магнію у біомасі зумовлює високу температуру згоряння, що зменшує 

ймовірність зашлаковування під час спалювання у котлах [12]. 

Проведеними дослідженнями [13, 14] доведено, що врожайність 

вегетативної маси проса прутоподібного може змінюватися від 14,7 до 19,1 т/га 

залежно від культивару. Результати інших досліджень [15] свідчать, що 

врожайність вегетативної маси цієї культури може змінюватись від 17,4 до 

27,3 т/га сухої маси залежно від культивару. Крім цього, достовірно змінювався 

вміст цукру у вегетативній масі. Проте в дослідженнях використано лише 


