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Переробка ягідної сировини є важливою складовою харчової промисловості, що супро-
воджується утворенням великої кількості вичавок, що складають 20–40 % від загаль-
ної маси обробленої сировини. Попри високий вміст біологічно активних сполук, таких як 
вітаміни, мінерали, поліфеноли, антоціани, харчові волокна та органічні кислоти, вичавки 
зазвичай утилізуються або використовуються як корм для тварин. Утім, вони є перспек-
тивною сировиною для виробництва натуральних барвників, здатних замінити синте-
тичні аналоги, що відповідає сучасним вимогам сталого розвитку. Метою дослідження 
є оцінка якості побічної продукції переробки червоної смородини (Ribes rubrum L.) з огляду 
на можливість її подальшого використання для отримання натуральних барвників.

У роботі наведено результати дослідження з отримання екстракту з вичавок черво-
ної смородини із застосуванням підкисленого водно-етанолового розчинника. Об’єктом 
дослідження було обрано вичавки ягід, зібраних у Сумській області у 2024 році. Встанов-
лено, що масова частка сухих розчинних речовин у вичавках становить 9,5 ± 0,2 %, а вміст 
органічних кислот: яблучної – 1,34 ± 0,1 %, лимонної – 1,4 ± 0,1 %, винної – 1,5 ± 0,1 % 
і щавлевої – 0,9 ± 0,1 %. Отриманий екстракт має яскраво-червоний колір і характер-
ний аромат червоної смородини. Його густина становить 1000 ± 2 кг/м3, титрована 
кислотність (у перерахунку на лимонну кислоту) – 0,84 ± 0,05 %, вміст сухих речовин – 
6,8 ± 0,1 %, а концентрація барвних речовин – 8,5 ± 0,3 г/дм3. Отримані результати свід-
чать про доцільність використання вичавок червоної смородини як ефективної сировини 
для виробництва натуральних барвників. Їх переробка сприяє розвитку сталого виробни-
цтва, відповідає принципам циркулярної економіки та дозволяє зменшити обсяги харчових 
відходів.

Ключові слова: натуральні барвники, синтетичні барвники, барвні речовини, екстра-
гування, смородина червона, екстракт, вичавки, антоціани, етиловий спирт.

Stepanova T. М., Starynskyi O. О. Use of red currant extracts in the production of natural 
dyes

Processing of berry raw materials is an important component of the food industry, which 
is accompanied by the formation of a large amount of pomace, which makes up 20–40 % 
of  the total mass of processed raw materials. Despite the high content of biologically active 
compounds, such as vitamins, minerals, polyphenols, anthocyanins, dietary fiber and organic 
acids, pomace is usually disposed of or used as animal feed. However, they are a promising raw 
material for the production of natural dyes that can replace synthetic analogues, which meets 
the modern requirements of sustainable development. The aim of the study is to assess the quality 
of by-products of red currant (Ribes rubrum L.) processing in view of the possibility of its further 
use to obtain natural dyes.

The paper presents the results of a study on obtaining an extract from red currant pomace 
using an acidified water-ethanol solvent. The object of the study was the pomace of berries 
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collected in the Sumy region in 2024. It was established that the mass fraction of dry soluble 
substances in the pomace is 9.5 ± 0.2 %, and the content of organic acids: malic – 1.34 ± 0.1 %, 
citric – 1.4 ± 0.1 %, tartaric – 1.5 ± 0.1 % and oxalic – 0.9 ± 0.1 %. The obtained extract has 
a bright red color and a characteristic aroma of red currant. Its density is 1000 ± 2 kg/m3, 
titrated acidity (calculated as citric acid) is 0.84 ± 0.05 %, dry matter content is 6.8 ± 0.1 %, 
and the concentration of coloring substances is 8.5 ± 0.3 g/dm3. The results obtained indicate the 
feasibility of using red currant pomace as an effective raw material for the production of natural 
dyes. Their processing contributes to the development of sustainable production, complies with 
the principles of the circular economy, and allows reducing food waste.

Key words: natural dyes, synthetic dyes, coloring substances, extraction, red currant, extract, 
pomace, anthocyanins, ethyl alcohol.

Актуальність теми дослідження. Під час переробки фруктової, ягідної та 
овочевої сировини утворюється значна кількість побічної продукції – вичавок, 
які становлять 20–40 % від загальної маси. Вони утворюються переважно під час 
віджимання соку та виробництва пюре. Як правило, вичавки утилізують або вико-
ристовують як корм, що призводить до втрати цінного джерела біологічно актив-
них речовин. Незважаючи на низький вміст білків і жирів, вичавки містять значну 
кількість вуглеводів, органічних кислот, антоціанів, каротиноїдів, хлорофілів, 
поліфенолів, пектинових речовин і вітамінів. Ягідні вичавки, зокрема, характери-
зуються підвищеним вмістом барвних речовин, які можуть бути використані для 
отримання натуральних барвників. Переробка такої вторинної сировини з метою 
створення нових харчових продуктів є ефективним способом зменшення відходів 
у харчовій промисловості. Відтак, використання побічної продукції набуває осо-
бливої актуальності як перспективний напрям наукових досліджень, що відпові-
дає сучасним вимогам сталого розвитку.

Постановка проблеми. Синтетичні барвники домінують на вітчизняному 
ринку харчових продуктів завдяки їхній невисокій вартості, стійкості та ста-
більності до дії високих температур і окиснення. Водночас їхнє споживання 
пов’язане з потенційними токсикологічними ризиками, зокрема цитотоксичною, 
генотоксичною та нейротоксичною дією, можливістю провокування алергічних 
реакцій, бронхіальної астми, а також розвитку синдрому дефіциту уваги з гіперак-
тивністю у дітей [1]. Найбільша кількість синтетичних барвників застосовується 
у виробництві кондитерських виробів. Найбільш вразливою групою споживачів 
є діти, які частіше за інших вживають солодощі з високим вмістом штучних барв-
ників. Крім того, синтетичні барвники не піддаються біологічному розкладанню 
та можуть накопичуватися в організмі, справляючи кумулятивну дію, зокрема 
з потенційно канцерогенним ефектом. У зв’язку з цим актуальним напрямом 
досліджень є пошук безпечних альтернатив синтетичним барвникам, передусім 
натуральних, отриманих з рослинної сировини.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Дослідженням отримання нату-
ральних барвників із рослинної сировини займалися такі науковці: Сабадаш Н. І., 
Ясінська А. І. [2], Самілик М. М. [3], Крижак Л. М. [4, 5], Пилипенко Л. М., Пав-
люк Р. Ю., Погарська В. В., Яницький В. В., Хомич Г. П., Ткач Н. І. [6], Перце-
вой Ф. В., Ярмош Т. А. [7], Дишкантюк О. В., Кондрацька О. М. [11] та інші.

Смородина належить до родини Grossulariaceae та роду Ribes, який налічує 
близько 150 видів. Найпоширенішими серед них є біла (Ribes album L.), чер-
вона (Ribes rubrum L.) та чорна (Ribes nigrum L.) смородина. Червона смородина 
є широко культивованою ягодою та цінним джерелом вітамінів, мінералів, вуг-
леводів, флавоноїдів і поліфенольних сполук. Біологічно активні компоненти, 
що містяться в її ягодах, здатні знижувати ризик розвитку захворювань органів 
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зору та серцево-судинної системи. Цей вид смородини широко використовується 
в харчовій промисловості як у свіжому, так і в замороженому вигляді, а також для 
виробництва різноманітних продуктів – соків, желе, джемів, вин, лікерів, сиропів, 
конфітюрів, концентратів. Окрім того, її застосовують як наповнювач у молочній, 
кисломолочній та кондитерській продукції [8].

Червону смородину активно вирощують у фермерських господарствах Укра-
їни, Польщі, Німеччини та Франції. Основними перевагами цієї культури для 
промислового вирощування є невибагливість у догляді та придатність до механі-
зованого збирання врожаю. На врожайність червоної смородини впливають такі 
чинники, як сорт, погодні умови впродовж вегетаційного періоду, система виро-
щування, а також строки дозрівання й збирання плодів. У процесі переробки смо-
родини утворюється вторинна сировина – вичавки, які становлять 20–40 % від 
загальної маси ягідної продукції [9]. Вичавки характеризуються значно вищою 
концентрацією антоціанів порівняно з м’якоттю ягід, що дозволяє розглядати їх як 
перспективну сировину для отримання натуральних барвників.

Барвні речовини смородини представлені переважно антоціанами та кате-
хінами, які надають ягодам різноманітні відтінки – від червоного до темно-фіо-
летового. Ці сполуки є термочутливими: під впливом високих температур вони 
руйнуються, причому швидкість їх деградації зростає зі збільшенням лужності 
середовища. Розпад барвників супроводжується утворенням темно-коричневих 
пігментів [10].

Дослідниками було запропоновано технологію отримання барвника з вичавок 
червоної смородини та винограду [11]. Технологія передбачає обробку замороже-
них вичавок ферментним препаратом Pectinex BE 3-L з метою уповільнення окис-
лювальних процесів антоціанів. Після цього заморожену сировину екстрагували 
в підкисленому водному розчині за температури 60–75 °C протягом 50 хвилин при 
гідромодулі 1:2. Встановлено, що додавання ферментного препарату сприяло під-
вищенню масової концентрації барвних речовин на 70,2 % у смородиновому екстр-
акті та на 38,2 % – у виноградному. Вихід барвних речовин становив 283 мг/кг, 
а масова частка сухих речовин – 3,8 % для смородини; для винограду ці показники 
становили відповідно 253 мг/кг і 2,1 %.

Отримані екстракти концентрували шляхом виморожування за температури 
-2…-5 °C до досягнення масової частки сухих речовин на рівні 16–17 %. Готові 
барвники використовували для оздоблення желейних виробів. Недоліком запропо-
нованої технології є надто висока температура обробки ягідних вичавок, оскільки 
пектолітичні ферменти інактивуються вже при 65–75 °C, що може призвести до 
їх повної втрати ще на початковому етапі екстрагування. Ферментні препарати 
потребують підтримання рН середовища в межах 3,5–4,5 та оптимальної темпера-
тури 45–50 °C. Після завершення процесу екстракції фермент необхідно інактиву-
вати шляхом нагрівання до 70 °C.

Дослідниками [12] було запропоновано технологію отримання натурального 
барвника з вичавок чорної смородини, винограду та чорного сорго. Технологія 
передбачає попереднє заморожування сировини, її подрібнення та подальше екс-
трагування у підкисленому водно-гліцериновому розчині з масовою часткою глі-
церину 50 %. Екстракцію проводили за температури 70 °C протягом 1 години при 
гідромодулі 1:2. Процес екстрагування повторювали двічі, після чого отримані 
екстракти піддавали центрифугуванню. Концентрування барвників здійснювали 
у вакуумному випарнику за температури 70 °C. Вміст барвних речовин у концен-
трованих екстрактах становив 1,3 г/л для чорної смородини, 1,8 г/л для винограду 
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та 0,5 г/л для сорго. Отримані концентровані барвники застосовували для оздо-
блювальних кондитерських виробів (кремах, желе тощо). Однак дослідниками 
[13] було встановлено, що використання гліцерину в концентрації понад 10 % від 
загальної маси розчинника ускладнює процес випарювання через підвищення 
в’язкості екстракту. У зв’язку з цим, оптимальною концентрацією гліцерину було 
визначено 10 %, що, окрім покращення технологічних властивостей, також сприяє 
зниженню вартості за рахунок меншої витрати розчинника.

Дослідниками [14] з ХДУХТ було запропоновано технологію отримання нату-
рального барвника зі смородини чорної. Технологія включає шокове заморожу-
вання сировини, сублімаційне сушіння та дрібнодисперсне подрібнення до роз-
міру частинок 5–30 мкм. Автори вважають, що традиційні технології отримання 
натуральних барвників призводять до значних втрат барвних речовин. Відмінні-
стю запропонованої технології є використання млинів без системи охолодження 
під час подрібнення сировини, що дозволяє уникнути застосування кріогенних 
агентів, зокрема рідкого азоту. Масова частка барвних речовин в отриманому 
порошковому барвнику становить 11,5–30,7 %, вміст фенольних сполук (у пере-
рахунку на хлорогенову кислоту) – 2,9–3,5 %, антоціанів – 11,3–15,2 %, флаво-
нолових глікозидів – 0,72–0,77 %, вільних катехінів – 0,85–0,89 %, дубильних 
речовин – 1,2–1,7 %, органічних кислот (у перерахунку на яблучну кислоту) – 
11,6–13,3 %, сухих речовин – 94,9–95,2 %, білка – 4,8–5,1 %, загального цукру – 
34,3–35,4 %, загального пектину – 9,8–11,2 %.

Отриманий барвник характеризується високим вмістом біологічно актив-
них речовин. Проте, через дрібнодисперсний розмір частинок, продукт виявляє 
високу гігроскопічність, що може спричиняти злежування, утворення грудочок 
та зниження розчинності. У зв’язку з цим порошок потребує застосування анти-
злежувачів або зберігання у герметичній волого-, світло- та повітронепроникній 
упаковці, за можливості – із заміщенням повітря інертним газом. Крім того, отри-
мання сублімованих порошків є енерго- та ресурсомістким процесом, що значно 
підвищує собівартість кінцевого продукту.

Відомою є технологія виробництва натурального барвника [15] із вичавок чор-
ної смородини. Вона передбачає попереднє заморожування вичавок, подальше їх 
подрібнення та змішування з підкисленим водно-гліцериновим розчинником за 
гідромодулем 1:1. Екстракцію проводять при температурі 70 °C протягом 60 хви-
лин із подальшим фільтруванням отриманої суміші. Вихід барвних речовин при 
цьому становить 7,4 г/кг сировини. Згідно з фізико-хімічними показниками, вста-
новленими у ДСТУ 3845–99 «Барвники натуральні харчові. Технічні умови» [16], 
вміст барвних речовин у концентрованому барвнику з чорної смородини має ста-
новити не менше ніж 50 г/дм3, а масова частка сухих речовин – не менше ніж 40 %.

Отже, за результатами аналізу літературних джерел встановлено, що вичавки 
червоної смородини є недостатньо дослідженою сировиною, попри їхній висо-
кий вміст біологічно активних речовин, зокрема антоціанів та інших поліфенолів. 
У зв’язку з цим вони становлять перспективний об’єкт для подальших досліджень 
з метою розроблення технологій отримання натуральних барвників, які можуть 
бути використані у харчовій промисловості.

Мета дослідження – оцінка якості похідних переробки смородини червоної 
(Ribes rubrum L.) з метою подальшого їх використання у виробництві натуральних 
барвників.

Матеріали і методи дослідження. У роботі використано вичавки ягід черво-
ної смородини, плоди якої були зібрані на території Сумської області у 2024 році. 
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У отриманих вичавках досліджували фізико-хімічні та органолептичні показники, 
а також застосовували їх для отримання екстракту із використанням 50 % водно-е-
танолового розчинника. Екстрагування проводили в апараті Сокслета.

У дослідження використовували наступний перелік сировини: вода питна 
(ДСТУ 7525:2014), етиловий спирт (ДСТУ 4221:2003), лимонна кислота (ДСТУ 
ГОСТ 908:2006), плоди смородини червоної (вичавки) (ДСТУ 4722:2007).

Дослідження фізико-хімічних показників вичавок смородини червоної (Ribes 
rubrum L.) та екстракту проводили за методиками: масова частка вологи (ДСТУ 
7804:2015), масова частка сухих розчинних речовин (ДСТУ ISO 2173:2007), 
титрована кислотність (ДСТУ 4957:2008), активна кислотність (ДСТУ 6045:2008), 
масова концентрація барвних речовин (ДСТУ 3845-99), густина (ДСТУ 7261:2012).

Виклад основного матеріалу дослідження. В Україні плоди смородини чер-
воної досить поширені і вирощуються в основному на фермерському господар-
стві. Червона смородина відрізняється від інших її видів тим, що є стійкою до 
посухи, заморозків і грибкових захворювань, а також має більшу врожайність 
[17]. Червоно смородину реалізовують свіжою, замороженою або переробляють 
на пюре та коцентровані соки. Під час переробки утворюється значна частина 
шкірки, яку практично не використовують.

Дослідження ягідної сировини проводили в лабораторії кафедри технології 
харчування Сумського НАУ. Вичавки з червоної смородини отримували як побіч-
ний продукт у процесі віджимання соку. Проаналізуємо фізико-хімічні показники 
вичавок червоної смородини (таблиця 1).

Таблиця 1
Фізико–хімічні показники вичавок червоної смородини

Назва показників Вичавки 
Масова частка сухих розчинних речовин, % 11,5 ± 0,2

Масова частка вологи, % 50,2 ± 0,2
Активна кислотність (рН) 3,9 ± 0,1

Титрована кислотність (%) у перерахунку на
яблучну,
лимонну,

винну,
щавлеву

1,34 ± 0,1
1,4 ± 0,1
1,5 ± 0,1
0,9 ± 0,1

За результатами таблиці 1, вичавки червоної смородини характеризуються під-
вищеним вмістом вологи – 50,2 ± 0,2 %, а також наявністю сухих розчинних речо-
вин у кількості 9,5 ± 0,2 %, що свідчить про необхідність їх подальшої переробки 
для запобігання мікробному псуванню.

Як зазначено у дослідженні [18], основними органічними кислотами в плодах 
червоної смородини є яблучна, лимонна, винна та щавлева. У складі вичавок вста-
новлено вміст яблучної кислоти – 1,34 ± 0,1 %, лимонної – 1,4 ± 0,1 %, винної – 
1,5 ± 0,1 % та щавлевої – 0,9 ± 0,1 %.

Для отримання екстракту вичавки червоної смородини попередньо заморожу-
вали, подрібнювали та поміщали у відділ екстрактора Сокслета. Як розчинник 
використовували підкислений лимонною кислотою 50 % водно-етаноловий роз-
чин із гідромодулем 1:2, при температурі 85 ± 1,5 °C. Екстракцію проводили двічі. 
Отриманий екстракт очищували від завислих частинок сировини шляхом відсто-
ювання та подальшого фільтрування.



367
Харчові технології

Застосування етилового спирту забезпечує знезараження сировини в процесі 
екстрагування, що є доцільним з огляду на її підвищений вміст вологи [19]. Фізи-
ко-хімічні показники екстракту з вичавок смородини червоної наведено у таблиці 
2.

Таблиця 2
Фізико-хімічні показники екстракту з вичавок смородини чорної

Показники Екстракт

Органолептичні показники Екстракт яскраво-червоного кольору з 
характерним запахом смородини червоної

Густина при 20 °С, кг/м3 1000 ± 2
Титрована кислотність (%) 

у перерахунку на лимонну кислоту 0,84 ± 0,05

Вміст сухих речовин,% 6,8 ± 0,1
Концентрація барвних речовин, г/дм3 8,5 ± 0,3

Результати, наведені в таблиці 2, свідчать про те, що отриманий екстракт із 
вичавок червоної смородини має яскраво-червоний колір і характерний аромат, 
притаманний цій ягоді. Густина екстракту становить 1000 ± 2 кг/м³, титрована 
кислотність (у перерахунку на лимонну кислоту) – 0,84 ± 0,05 %. Вміст сухих 
речовин дорівнює 6,8 ± 0,1 %, а концентрація барвних речовин – 14,5 ± 0,3 г/дм³.

Отже, за результатами дослідження було проаналізовано вичавки червоної смо-
родини як перспективне джерело для отримання натурального барвника. У сировині 
виявлено вміст сухих розчинних речовин – 9,5 ± 0,2 % та органічних кислот: яблуч-
ної – 1,34 ± 0,1 %, лимонної – 1,4 ± 0,1 %, винної – 1,5 ± 0,1 % і щавлевої – 0,9 ± 0,1 %. 
Отриманий екстракт характеризується яскраво-червоним кольором і характерним 
ароматом червоної смородини. Густина екстракту становить 1000 ± 2 кг/м³, титро-
вана кислотність (у перерахунку на лимонну кислоту) – 0,84 ± 0,05 %, вміст сухих 
речовин – 6,8 ± 0,1 %, а концентрація барвних речовин – 8,5 ± 0,3 г/дм³.

Отримані результати свідчать про те, що вичавки червоної смородини можуть 
бути ефективно використані як сировина для виробництва натуральних барвників. 
Їх переробка сприяє розвитку сталого виробництва, відповідає принципам цирку-
лярної економіки та сприяє зменшенню обсягів відходів у процесі переробки ягід.

Рис. 1. Екстракт з вичавок смородини червоної: 
1 – екстракт, б – вичавки смородини червоної
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