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Для производства красителя возможно применение растительных культур, что позволяет более рационально использовать сырьевые ресурсы. Источником красящих веществ служит местное растительное сырье, обладающее наиболее усвояемыми нутриентами и обеспечивающее укрепление неспецифического иммунитета и антиоксидантной защиты человеческого организма.

Цель работы - исследование физико-химических основ процесса экстрагирования антоциановых соединений из различного растительного сырья.
В последние годы список растительного сырья, из которого получают антоцианы, значительно расширился. В нем появились такие нетрадиционные источники, как лепестки тюльпанов, гладиолусов, различных сортов роз, бузина черная, темная морковь, краснокочанная капуста, арония черноплодная и др. [1]. Поскольку состав антоцианов в различных видах сырья различен, подбором его можно добиться получения антоциановых красителей с определенными свойствами [1].
Антоциановые красители - широко распространенные водорастворимые колоранты, содержащие в качестве основных пигментов антонимы. Эти пигменты плодов, ягод, цветов. Известно до 130 наименований антоцианов. Это красители полифенольной группы, характерные цвета: красный, голубой, фиолетовый. Под влиянием ионов водорода цвет этих пигментов переходит в красный в кислой среде и в голубой - в щелочной. Кроме того, на изменения цвета влияют кислород и повышение температуры [2].
Известно, что свекла находится на одном из первых мест среди овощей но содержанию нитратов и нитритов. Сырьем для получения красного антоцианового красителя служат ягоды вишни, черной смородины, черноплодной рябины, шиповника, красной капусты, боярышника и др. Антоцианины сегодня активно пропагандируются в Европе, поскольку эти флавоноидные красители обладают множеством полезных свойств: снижают уровень холестерина, препятствуют образованию тромбов, повышают эластичность сосудов, ускоряют заживление ран, благоприятно влияют на зрение, способствуют профилактике онкологических заболеваний [2].
Для настоящих исследований были выбраны 4 вида ягод. В настоящей работе, при изучении выбранных цветообразующих добавок, определяли их растворимость, устойчивость к воздействию температур и изменению рН среды, сохранность цвета растворов красителей в процессе хранения, а также их влияние на основные компоненты окрашиваемого продукта.
Опыты проводили с различными партиями красителей, изготовленных в лабораторных условиях, в производственных условиях ТОО «Алиби».

Все исследуемые образцы красителей имели органолептические характеристики, соответствующие приведенным в табл. 1 и нормам, предусмотренным технической документацией.

Приготовленной в лабораторных условиях, цвет ее был ярко-розовый со слегка заметным фиолетовым оттенком.

	Таблица 1- Физико-химические показатели образцов красителя из ягод
Плотность при 20 °С, кг/м
	Массовая доля сухих веществ, %
	Содержание

красящих веществ, г/кг
	Кислотность в 1 см3 I М раствора NаОН на 100 г красителя
	рн

	1-1162
	39 6
	49,5
	115,0
	3,2

	2-1110
	32,0
	46,8
	115,0
	3,0

	3-1175
	39,8
	49,8
	116,0
	3,1

	4-1132
	31,3
	49,5
	114,0
	3,2


  Физико-химический состав красителей является основой для создания теоретических предпосылок и научно-практических аспектов применения в пищевых продуктах.

     На основании результатов исследований по изучению основных свойств и физико-химических характеристик даны органолептические показатели: экстракт темно-красного цвета, вкус и запах – свойственные исходному сырью, слабо выраженные, без посторонних привкусе и запаха. Вкус красителя сладковатый.

   Данные красители на основе экспериментальных данных рекомендуется к использованию. Допустимое суточное потребление – это количество пищевой добавки в расчете на 1 кг массы тела человека.

   Таблица 2 - Влияние предлагаемого способа получения антоцианового красителя на сохранность его красного цвета

	Тип красителя
	Интервал стабильности красной окраски красителя, pH
	Стапень изменения красного цвета красителя после двух часового нагревания при t = 800C, %

	1-1162
	1-6,6
	10

	2-1110
	1-5,8
	16

	3-1175
	1-6,7
	9

	4-1132
	1-5,9
	9


  Таблица 3 - Химический состав красителя из амаранта

	Компоненты
	Содержания, % на сухое вещество (колебания от - до)

	Вода

Жиры

Белки

Углеводы

Клетчатка

Минеральные вещества

в мг на 100 г.

Na

K

Co

Mg

Р
Fе
Витамины β – каротин
В1

В2

РР

С
	86,5

19,8

86

288

37

43

43

1,4

0,01

0,02

0,04

0,2

10


         Анализ приведенных данных свидетельствует о том, что использование пищевых  красителей в требуемых дозировках совершенно безопасно.   Кроме того, использование красителя позволяет повысить пищевую ценность продукта, обогатить его витаминами к микроэлементами.

Обогащение витаминами возможно также при использовании некоторых красителей – каратиноидов (β – каротин Е 160 а, и апокаратиновый альдегид Е 160е, эфиры  апокаротиновый кислоты Е 160 f и криптоксритин Е 161 е ), обладающих А- витаминной активностью, а также красителя рибофлавин Е 101, являющегося витамином В2. 
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