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Під час виробництва харчових концентратів желе в Україні все частіше використовують натуральні барвні речовини, сировиною для виготовлення яких є рослинна і тваринницька сировина. Таких барвників набагато менше, ніж синтетичних, але їх вважають більш безпечними для здоров’я людини. 

Проаналізувавши інформацію про склад продукту на маркованні трьох зразків харчових концентратів (желе ТМ «Мрія» зі смаком вишні, желе ТМ «Премія» зі смаком вишні, желе ТМ «Услада Lux» вишня) можна зробити висновок про те, що лише желе швидкого приготування зі смаком вишні ТМ «Мрія» містить у своєму складі натуральний харчовий барвник – червону кармінову кислоту (кармін). Кармін (харчова добавка E 120) – барвник червонувато-пурпурового кольору. Точний колір барвника E 120 залежить від кислотності середовища: у кислому середовищі, де pH = 3, кармін буде забарвлювати продукти у помаранчевий колір; у нейтральному середовищі, при pH = 5,5, – у червоний колір, а при pH = 7 – барвник E 120 буде надавати пурпурових відтінків [1].

Кармінову кислоту, з якої виготовляють харчову добавку E 120, отримують з комахи кошеніль Dactylopius coccus (найякіснішу – з самок комах), що живуть на кактусах, які ростуть в Перу, Мексиці і на Канарських островах (рис.1).
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Рисунок 1 – Самка комахи Dactylopius coccus (Кошенільна попелиця)

Вартість барвника E 120 набагато більша, ніж синтетичних барвників, адже для виготовлення 1 кг карміну потрібна велика кількість комах; трудомістким є і процес отримання добавки. Найчастіше добавка E 120 застосовується в рибо- і м'ясопереробному виробництві, молочній та кондитерській промисловості, для виготовлення алкогольних та безалкогольних напоїв, соусів, кетчупів, глазурі, соків і желе. Кармін вважають нешкідливою добавкою, він дозволений для застосування, оскільки побічних дій при концентраціях, що використовуються в харчовій промисловості не виявлено. На жаль, у світі є люди, у яких спостерігається алергія на барвник E 120 і подібні інгредієнти (в окремої категорії людей кармін, який входить до складу продуктів харчування, може викликати анафілактичний шок). В окремих випадках добавка E 120 може стати причиною алергічних реакцій при контакті зі шкірою.

Також в Україні можна використовувати цілу низку інших барвників рослинного походження, зокрема антоціани, бетанін, каротин.

Харчова добавка E 163 представляє групу природних барвників – антоціанів. Антоціани – водорозчинні пігменти вакуолів рослин, які можуть бути червоних, фіолетових або синіх кольорів та їх відтінків залежно від кислотності. У першу чергу в харчовій індустрії використовується Е 163, отриманий шляхом екстракції з шкірки червоного і темного винограду, бузини, чорної смородини, шток-троянди, ожини, чорниці, вишні. Добавка E 163 застосовується у виробництві кондитерських виробів, напоїв, йогуртів та інших харчових продуктів [2]. Добавка E 163 завдяки природним властивостям антоціанів, сприяє зменшенню ламкості капілярів, покращує стан сполучних тканин, допомагає запобігти і лікувати катаракту. Вживання антоціанів в їжу допомагає знизити ризик ураження раком стравоходу і прямої кишки. Під час досліджень було виявлено, що антоціани сприяють зниженню запальних процесів в організмі. Барвник E 163 входить до списку добавок, схвалених для застосування в харчовій промисловості в Росії, Україні, країнах Європи та інших країнах світу.

Також з природних барвних речовин у продуктах харчування може зустрічатися каротин. Термін каротин (харчова добавка E 160 a) використовується для позначення групи речовин, так званих каротиноїдів. Каротин – помаранчевий пігмент, що утворюється в результаті фотосинтезу рослин [3]. Каротини не можуть синтезуватися організмами тварин і людини. Багато каротину містять морква, диня, хурма, абрикоси, капуста, петрушка, гарбузи, солодка картопля, манго. Виділяють дві основні форми каротинів: α-каротин і β-каротин. Також існують гама-, дельта-, епсилон- і зета-каротин (γ, δ, ε і ζ-каротин), але вони не набули широкого поширення. У промисловості каротин (харчова добавка E 160 a) синтезують хімічним шляхом або добувають з продуктів багатих на каротин. Залежно від типу виробництва добавка E 160 a поділяється на два підтипи: β-каротин синтетичний (добавка E 160a (i) та екстракти натуральних каротинів (барвник E 160 a (ii). В Іспанії каротин виробляють із спеціального виду грибів, в Австралії – з сушених водоростей. Також промисловим джерелом добавки E 160 a можуть бути інші рослини і деякі види бактерій. 

Надлишок каротину може відкладатися в організмі людини в печінці та жирах і за необхідності синтезуватися у вітамін А. Каротин – основне джерело вітаміну А в організмі людини. За своєю природою добавка E 160 a є антиоксидантом – речовиною, що сповільнює процеси окислення клітин в організмі. Однак надлишок каротину в організмі може призвести до захворювання, яке має назву каротинемія. Зазвичай каротинемія (гіперкаротинемія) не розглядається як небезпечне захворювання, хоча і надає шкірі людини виваженого жовтому кольору. Не рекомендується вживати надмірну кількість добавки E 160 a людям, які знаходяться в групі ризику онкологічних захворювань (люди, що палять і надмірно вживають алкоголь, працівники азбестової промисловості), оскільки в результаті досліджень було виявлено, що зайве вживання бета-каротину збільшує ризик виникнення раку в людей цієї групи. Бета-каротин застосовується у виробництві маргарину, вершкового масла, соусів, плавлених сирів, кондитерських і хлібобулочних виробів, безалкогольних напоїв, желе. Він дозволений для використання в продуктах харчування в Росії, Україні та багатьох інших країнах.

Бетанін або «буряковий червоний» (харчова добавка E 162) – алкалоїдоподібна сполука, яку отримують з столових буряків, частіше з екстракту їх соку [4]. Колір барвника E 162 може змінюватися  залежно від кислотності середовища – від яскравого червоного до синьо-фіолетового (при підвищенні pH). Добавка E 162 використовується у вигляді порошку. Бетанін сприяє розщепленню і засвоєнню тваринних і рослинних білків, бере участь в утворенні холіну, який покращує роботу клітин печінки. Підвищує міцність капілярів, знімає судинні спазми, знижує артеріальний тиск. Харчова добавка E 162 має високу антирадіаційну та антиканцерогенну дію, перешкоджає розвитку онкологічних захворювань і утворенню злоякісних пухлин. В організмі людини бетанін поглинається з кишечнику і діє як антиоксидант, захищаючи клітини. У харчовій промисловості добавка E 162 використовується для підфарбовування м'яса, ковбасних виробів, напоїв, морозива, під час виробництва десертів, желе, джемів, льодяників з лакрицею та інших солодощів. Дозволений для використання у харчових продуктах у більшості країн світу, у тому числі Росії та Україні.

Таким чином, в Україні є всі можливості для широкого використання природних барвників під час виробництва харчових концентратів желе, які можуть надати продуктам харчування різних кольорів і зробити ці продукти безпечними для вживання. Разом з тим, природні барвні речовини можуть збагатити продукти харчування життєвоважливими нутрієнтами – вітамінами і антиоксидантами. 
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