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ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ ЗЕФІРУ З ВИКОРИСТАННЯМ НАТУРАЛЬНИХ БАРВНИКІВ ІЗ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ

Харчування є одним із могутніх чинників, що сприяє зміцненню захисних реакцій організму. У зв’язку з цим актуальним є розробка нових харчових продуктів із вітчизняної рослинної сировини з високим вмістом біологічно активних речовин, що мають антиоксидантну, імуномодулюючу та радіозахисну дію.
У Харківському державному університеті харчування та торгівлі проводяться комплексні дослідження щодо розробки нових рецептур і технологій кондитерських виробів із використанням продуктів переробки рослинної сировини, одержаних за кріогенною технологією (кріо-барвників).  Ця оригінальна кріогенна технологія переробки рослинної сировини розроблена в НВП "Кріас-1" (Патент України 6469А). В даний час одержані технічні умови та налагоджений випуск кріо-барвників із чорноплідної горобини, календули, кропиви, але, крім того, йде підготовка нормативної документації на кріо-барвники з виноградних вичавків, навколоплідника гречки, суданської троянди, моркви, буряка, капусти та ін. Використання кріогенної технології дозволяє одержувати барвники у вигляді порошків заданої дисперсності, зберегти всі корисні компоненти, підвищити їх споживчі достоїнства та засвоюваність організмом людини.
 Встановлено, що використання кріомеханічної обробки сприяє стабілізації антоціанових, каротиноїдних і хлорофільних сполук, що становлять основу біологічно активних компонентів, а також підвищенню сорбційної здатності клітковини за рахунок її активації.  
Нами досліджена можливість використання кріо-барвників із пелюстків суданської троянди, листя кропиви та суцвіття календули у виробництві пастильних виробів, зокрема зефіру. Встановлено, що найбільш прийнятними концентраціями кріо-барвників в зефірі є концентрації 0,25...0,50% до маси сировини (для троянди і кропиви) і 0,15...0,25% – для календули. Готова продукція з кріо-барвниками мала виражений смак, колір і аромат, властиві добавці, що вноситься. Якість виробів за органолептичними та фізико-хімічними показниками відповідала вимогам до даних видів продукції.
Використання натуральних харчових барвників дозволить разом із розширенням асортименту зефіру підвищити їх харчову цінність, а також відійти від використання синтетичних барвників і ароматизаторів.  


