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(57) Спосіб стабілізації кольору рослинної сирови-
ни, що включає обробку подрібненої сировини 
стабілізуючим розчином, який відрізняється тим, 
що концентрація хлориду калію у розчині складає 
1,0-1,5 %, концентрація лимонної кислоти - 
2,0…3,0 %, при цьому подрібнену сировину ви-
тримують у розчині протягом 20-30 хв. при темпе-
ратурі 18-20 °С. 

 

 
Корисна модель відноситься до харчової про-

мисловості, а саме - до збереження натурального 
кольору рослинної сировини за допомогою доба-
вок. 

Існує багато методів стабілізації фенольних 
сполук і попередження потемніння харчових про-
дуктів, в основу яких покладено регуляцію техно-
логічних параметрів обробки такої продукції, вико-
ристання антиоксидантів окислення флавоноїдів і 
інгібіторів ферментативної активності. 

Відомий спосіб консервування овочів і фруктів, 
за яким в ємності розміщують плодоовочеву сиро-
вину, вносять суміш консервантів, яка складається 
на 10...90% з Na2SO3 і на 10...90% з NH4Cl, і заку-
порюють металевою кришкою [1]. 

Недоліком відомого способу є негативний 
вплив сульфітації як на смак, так і на організм лю-
дини, тому що використовувати сульфітовану про-
дукцію можна тільки після її десульфітації. Проте, і 
цей процес не може повністю видалити SO2, тому 
необхідно контролювати гранично допустимі кон-
центрації для різних продуктів або використовува-
ти інші антиоксиданти. 

Найбільш близьким технічним рішенням до 
корисної моделі є спосіб виробництва яблучного 
фаршу, за яким з метою покращення якості фаршу 
за рахунок збереження його кольору та консистен-
ції, яблука подрібнюють в 0,5-1,0%-вому розчині 
лимонної кислоти, перед змішуванням з цукром 
подрібнену масу витримують при послідовному 
зануренні в 1,0-1,5%-вому розчині повареної солі 
при температурі розчину 30-40°С протягом 15-
20хв, а потім - у розчині, який містить 4-6% лимон-
ної кислоти та 0,3-0,5% повареної солі протягом 5-
10хв, після чого подрібнену яблучну масу змішу-
ють з цукром, яблучним соком, сухим молоком, 

яєчним порошком і крохмалем у певному співвід-
ношенні [2]. 

Недоліком цього способу є досить велика тру-
домісткість обробки, використання повареної солі, 
яка може негативно впливати на органолептичні 
показники готового продукту, а також те, що авто-
ри зупинилися лише на розгляді попередження 
потемніння яблук і не удалися до вивчення стабі-
лізації  кольору  овочів  та іншої рослинної сиро-
вини. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
стабілізації кольору будь-якої рослинної сировини 
шляхом використання для обробки сировини роз-
чину хлориду калію та лимонної кислоти у різних 
співвідношеннях, що дозволяє максимально збе-
регти натуральний колір такої сировини без погір-
шення її органолептичних показників. 

Поставлена задача досягається тим, що у ві-
домому способі стабілізації кольору рослинної 
сировини, що включає обробку подрібненої сиро-
вини стабілізуючим розчином, згідно корисної мо-
делі концентрація хлориду калію у розчині складає 
1,0-1,5%, концентрація лимонної кислоти 
2,0...3,0%, подрібнену сировину витримують у роз-
чині протягом 20-30хв при температурі 18-20°С. 

Відміна даного способу полягає в тому, що 
для стабілізації кольору будь-якої рослинної сиро-
вини використовують розчин хлориду калію та 
лимонної кислоти у різних співвідношеннях, яким 
обробляють подрібнену сировину для попере-
дження її потемніння перед подальшою обробкою. 

Як відомо, будь-яка рослинна сировина у від-
повідності з нормативною документацією характе-
ризується визначеними показниками якості. Серед 
показників важливе значення має колір продукту. 
У багатьох випадках колір - це показник якості, 
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свіжості і доброякісності (безпечності) продукції. 
Він пов'язаний з такими показниками як зовнішній 
вигляд, смак і аромат. Тому збереження кольору 
вихідної сировини під час її переробки є дуже ак-
туальною проблемою. 

Колір рослинної сировини має вирішальне 
психологічне та фізіологічне значення, оскільки він 
є першою ознакою, за якою оцінюється якість про-
дукту; вказує на смак, аромат, а також на придат-
ність продукту до споживання. 

Приємний натуральний колір сприяє кращому 
перетравленню та засвоєнню продукту поряд з 
ароматом та смаком. 

Для збереження натурального кольору в екс-
периментах використовували світло забарвлену 
рослинну сировину (яблука, груші, айву, абрикоси, 
аличу, коренеплоди - петрушку, селеру, пастер-
нак), що має складний багатокомпонентний склад, 
серед компонентів якої головний вплив на форму-
вання кольору готового продукту мають речовини 
поліфенольного комплексу й окислювально-
відновні ферменти. При підготовці такої сировини 
(механічна, теплова обробка) відбувається руйну-
вання рослинних тканин, у результаті чого окис-
люються самі відновлені поліфеноли - катехіни й 
лейкоантоціани. 

Як відомо, ферментативне (за участю окислю-
вально-відновних ферментів) і неферментативне 
(участь у хімічних перетвореннях) окислення при-
водить до потемніння продукту, що негативно 
впливає на його зовнішній вигляд, колір, аромат і 
смак (пригорілий, вареного продукту, карамель-
ний). При цьому знижується біологічна цінність 
продукту, тому що катехіни й лейкоантоціани во-
лодіють вираженою Р-вітамінною активністю, ан-
тиоксидантними  й  антимутагенними властивос-
тями. 

З огляду на перераховане вище, у якості одно-
го зі способів збереження натурального кольору й 
складу рослинної сировини з метою попередження 
потемніння світло забарвлених продуктів пропону-
ється спосіб обробки розчином, що містить КСl і 
лимонну кислоту. Для цього очищену, якщо необ-
хідно, і подрібнену сировину занурювали в розчин, 
що містить 1,0-1,5% КСl і 2,0-3,0% лимонної кисло-
ти. Кількість розчину відповідала повному зану-
ренню подрібненої сировини (1:1). 

Вибір компонентів стабілізуючого розчину ґру-
нтувався на тому, що лимонна кислота відома як 
досить сильний інгібітор потемніння рослинної 
тканини. Використання лимонної кислоти перева-
жніше, наприклад, аскорбінової, котра в процесі 
наступного нагрівання сама здатна окислятися й 
утворювати забарвлені сполуки, що негативно 
позначається на кольорі продукту. 

Кількість лимонної кислоти в розчині варіюєть-
ся залежно від рН рослинної сировини: при рН 
більше 3,7-4,0 (світло забарвлені коренеплоди, 
овочі) вміст лимонної кислоти повинен бути в ме-

жах 2,5...3,0%. Для інших варіантів концентрація 
лимонної кислоти може бути знижена до 2,0%. При 
концентраціях менше 1% спостерігається слабкий 
ефект стабілізації; більш високі концентрації (бі-
льше 3%) недоцільні з економічної точки зору. 

Вибір КСl ґрунтувався на аналізі фізіологічних 
властивостей мінеральних речовин як есенціаль-
них факторів продуктів харчування. Хлорид калію 
в розчині перебуває в повністю дисоційованій фо-
рмі, іони К

+
 і Сl

-
 мають максимальну проникність 

через рослинні мембрани, тому КСl краще інгібує 
ферментативне окислення флавоноїдів, які, на 
відміну від каротиноїдів і хлорофілів, є непластид-
ними пігментами й знаходяться у вакуолях. Таким 
чином, КСl найбільш близько підходить до місця 
розташування пігментів і ферментів, що їх окис-
люють. Крім того, КСl частково є консервантом, 
тобто пригнічує розвиток мікрофлори в харчовому 
продукті. 

Використання концентрацій КСl менше 1% у 
розчині приводить до недостатньо тривалого збе-
реження натурального кольору при подальшій 
переробці сировини. Концентрації КСl вище 1,5% у 
розчині недоцільні з погляду витрати реагенту. 

Витримування рослинної сировини в розчині 
протягом 20-30хв обґрунтовується тим, що при 
витримуванні менш установленого часу спостері-
гається низький ефект стабілізації кольору, а вище 
встановленого часу - у розчин переходять важливі 
водорозчинні компоненти рослинної сировини (ві-
таміни, мінеральні солі). 

Таким чином, перевагами розробленого спо-
собу стабілізації кольору рослинної сировини є: 

- більш повне й швидке проникнення іонів К
+
 і 

Сl
-
 у рослинну сировину за рахунок їх мобільності 

й високої проникності; 
- застосування КСl і лимонної кислоти допус-

кається за санітарногігієнічними вимогами у необ-
меженій кількості (за технологічною необхідністю), 
тому не треба контролювати їхній вміст у готовому 
продукті й установлювати гранично припустимі 
концентрації; 

- використання добавок не тільки як стабіліза-
тора кольору, але і як модифікатора консистенції 
за рахунок структурування рослинної тканини; 

- поліпшення органолептичних властивостей 
готової продукції: збереження натурального ко-
льору вихідної сировини; поліпшення смаку (відсу-
тність водянистого, порожнього смаку). 
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