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Шафран відомий в усьому світі як інгредієнт для придання жовтого 
забарвлення харчових продуктів, а також досить популярний за рахунок своїх 
смакових особливостей. Виробництво природнього барвнику з шафрану 
(кроцин і кроцетин) за хімічною структурою подібні до аннато та зеаксантину. 
У Сполучених Штатах екстракти аннато в основному використовуються для 
додання оранжево-жовтих відтінків сиру та іншим молочним продуктам. 
Каротиноїди (кроцин і кроцетин) мають чистий цукор, пов’язаний з основним 
ланцюгом, що забезпечує їм розчинність у воді та, можливо, покращену 
світлостійкість порівняно з куркумою. Тому розроблення технології 
отримання природнього барвника на основі екстракту шафрану має 
перспективу. 

В лабораторних умовах кафедри технології консервування 
досліджували процес екстрагування шафрану посівного вирощеного в Україні. 
В якості екстрагентів використовували воду та розчин лимонної кислоти. 
Екстрагування у воді проводилось при температурі 20 °С, 60 °C та 80 °C, при 
гідромодулі 1:10 та 1:20 протягом 100 хв. Екстрагування у розчині лимонної 
кислоти проводилось при концентрації 5 %, 10 % та 20 % при гідромодулі 
1:10. Під час проведення екстрагування водою визначено, що найбільша 
кількість сухих речовин переходить в екстракт за температури екстрагенту 
80 °С1. Однак, слід зазначити, що тривалість екстрагування є досить великою 
і складає понад 240 хв. 

Аналіз результатів проведені досліджень показав, що застосовувати 
розчин лимонної кислоти для екстрагування шафрану є малоефективним. 
Також важливим аспектом є органолептичні показники екстрактів, такі як 
смак та аромат, вони мають бути максимально нейтральними. 

 
 

 
1 URL: https://dspace.nuft.edu.ua/server/api/core/bitstreams/118a1966-ecd9-4c5f-9de1-67ac203a5955/content (дата 
звернення 30.04.2025) 
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