
индустрия напитков     № 4  2009
о т р а с л е в о й  н а у ч н о - п р а к т и ч е с к и й  ж у р н а л118

С Ы Р Ь Е  И  И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

???????????????????????????
?????????
?????????????????? ?????????? ? 
????????? ????? ??????????????? 
?????????? ?????????? ????? 
???????????????  ???????????? 
???????? ??????? ????????????? 
?????????????? ?????? ?????????? 
??????????  ???????????? ???????? 
????????????????????

Высокая стоимость фруктового сы-
рья повлекла за собой повыше-
ние цен на соки и нектары, и, как 

следствие, произошло падение спро-
са на эту продукцию. Покупатели пере-
водят взгляды на полки с безалкоголь-
ными сокосодержащими напитками. До 
кризиса соотечественники потребля-
ли сокосодержащие напитки в количе-
стве, почти в десять раз меньшем, чем 
жители европейских стран. Сложивша-
яся ситуация дает возможности для на-
ращивания их производства. Однако са-
ма по себе доступность таких напитков 
не удовлетворит покупателя, ставшего 
разборчивым. Ожидается, что их ассор-
тимент будет изменен, причем именно в 
силу объективных причин.

Выигрышная концепция нового про-
дукта – основа успеха. Едва ли не веду-
щую роль при выборе концепции играет 
грамотный подбор ингредиентов. Ком-
поненты напитка должны удовлетво-
рять прежде всего таким насущным тре-
бованиям, как натуральность, польза 
для здоровья.

Состав, обозначенный на этикетке, – 
первое, что узнает покупатель перед тем, 
как попробовать напиток. К основным 
факторам увеличения спроса теперь от-

носится не только высокое содержание 
сока и пониженное количество сахара, 
но и натуральность всех ингредиентов 
и дополнительная польза, которую они 
приносят. 

Перечень сырья для производства 
большинства безалкогольных напитков 
невелик (в данном случае мы не учиты-
ваем ингредиенты, обеспечивающие на-
питкам функциональность). В данном 
списке после концентратов соков, под-
сластителей и регуляторов кислотности 
обязательно следуют ароматизаторы и 
красители. Предстоящее совершенство-
вание рецептур безалкогольных напит-
ков связано именно с красителями.

Сейчас подавляющее большинство 
напитков содержат синтетические пи-
щевые красители. Более того, произво-
дители этой продукции – главные по-
требители синтетических красителей. 
Однако наступило время для того, что-
бы и законодатели, и потребители объя-
вили настоящую войну против синтети-
ческих красителей.

Европейский парламент принял четы-
ре новых закона, касающихся пищевых 
продуктов, в том числе регламент о пи-
щевых добавках № 1333/2008 [1]. Дан-
ный документ превалирует над местным 

законодательством, отменяет все ранее 
принятые директивы Европейского со-
юза (ЕС) и обязателен к исполнению в 
странах – членах ЕС. В нем установле-
ны требования к маркировке продуктов, 
в состав которых введены синтетические 
пищевые красители: тартразин (Е102), 
желтый хинолиновый (Е104), желтый 
«солнечный закат» (Е110), кармуазин 
(азорубин, Е122), понсо 4R (Е124), крас-
ный очаровательный (Е129). Теперь ев-
ропейские производители пищевых про-
дуктов будут обязаны выносить на эти-
кетку специальную надпись: «Синтети-
ческий краситель (Е…) может оказывать 
неблагоприятный эффект на активность 
и внимание у детей».

Учитывая информированность по-
купателя (не без помощи средств мас-
совой информации) о «вредности» всех 
ингредиентов с буквой «Е», мы можем 
не сомневаться, что отечественные по-
требители станут приобретать меньше 
безалкогольных напитков, содержащих 
такие красители; сначала это коснется 
продуктов, произведенных в Европе, а 
затем и отечественных.

Особо следует отметить, что введен-
ный регламент предполагает анализ 
пищевых добавок на предмет соответ-
ствия их общим и специфическим тре-
бованиям безопасности. В данном слу-
чае основная задача – обеспечение здо-
ровья человека на высоком уровне и за-

щита потребителя. Задача проведения 
такой оценки возложена на Европей-
ское агентство по безопасности пище-
вых продуктов (EFSA). Предполагается, 
что безопасность пищевых добавок нач-
нут оценивать с группы красителей.

Регламент вступает в силу с 20 ян-
варя 2009 года, в отношении красите-
лей его следует полностью применять с 
20 января 2010 года, а с учетом пересмо-
тра критериев безопасности – с 20 янва-
ря 2011 года. Таким образом, уже сей-
час можно с уверенностью сказать, что 
наступил перелом в вялотекущем про-
цессе освоения натуральных красите-
лей производителями пищевых продук-
тов и напитков.

Будучи еще относительно молодой, 
отрасль производства натуральных кра-
сителей стала важным сектором про-
мышленности пищевых ингредиентов. 
К настоящему моменту она аккумули-
ровала новейшие технологические до-
стижения и накопила значительный 
опыт их применения в производстве. 
Результат – удешевление красителей, 
повышение их качества, удобство ис-
пользования, стойкость к воздействиям, 
сопровождающим производство и хра-
нение продуктов питания. Важно также 
отметить, что с помощью натуральных 
красителей сейчас можно получить цве-
товые характеристики, обеспечиваемые 
лучшими синтетическими красителями.

Анализ покупательского спроса на 
напитки показывает, что приорететны-
ми являются следующие вкусы: апель-
син, яблоко, томат, персик–яблоко, 
мультифрут, вишня–яблоко, то есть на-
чинают (и выигрывают) «желтые», за-
вершают линейку «красные». Соответ-
ственно среди натуральных красителей 

В создании и производстве современ-
ных продуктов питания и напитков не-
оценимую помощь оказывают каро-
тиноиды швейцарской компании DSM 
Nutritional Products. Фирма занимает 
лидирующее положение в области ис-
следований, разработок и производ-
ства витаминов и каротиноидов, ко-
торые прочно утвердились на рынке 
пищевых ингредиентов в России. Ее 
продукция стабильна при хранении и 
промышленной переработке, имеет 
гарантированное качество. Дозиров-
ки тщательно рассчитаны. Существуют 
технологии их применения в различных 
сегментах пищевой промышленности. 

Ольга Бакулина, 
ООО «КПФ Милорада» (Москва)

Татьяна Некрасова, 
Представительство DSM Nutritional 
Products (Москва)
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ОСВОЕНИЕ НАТУРАЛЬНЫХ 
КРАСИТЕЛЕЙ
Каротиноиды
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наиболее востребованы те, которые обе-
спечивают желтый цвет.

Каротиноиды – одна из самых рас-
пространенных в природе групп пиг-
ментов, желтые «спутники» хлорофил-
ла. Их синтезируют высшие растения и 
бактерии [2].

Наибольшее количество каротинои-
дов (фукоксантина водорослей) выра-
батывает мировой океан. Около трети 
(лютеин, виолаксантин и неоксантин) 
синтезируют листья растений. Некото-
рые культуры накапливают каротино-
ид преимущественно какого- либо одно-
го вида: морковь и люцерна – кароти-
ны, томаты – ликопин, плоды папри-
ки – капксантин и капсорубин, желтая 
кукуруза – криптоксантин и зеаксантин, 
аннато – биксин.

Можно наладить производство кра-
сителей из всего перечисленного выше 
сырья. Как правило, в одном растении 
присутствует несколько десятков ка-
ротиноидов, и выделение какого- либо 
одного физически затруднено. Поэтому 
широкое распространение получили ин-
дивидуальные каротиноиды, получен-
ные путем синтеза, в том числе методом 
биотехнологии. Так, в коммерческих це-
лях синтезируется большое количество 
бета- каротина, и при этом не делают 
различий между бета- каротином нату-
ральным и идентичным натуральному, 
поскольку по своей структуре они пол-
ностью тождественны. Более того, во 
многих исследованиях убедительно до-
казано, что биодоступность (количество 
вещества, вызывающего биологический 
или фармакологический эффект, по от-
ношению к принятой дозе) бета- кароти-
на из овощей (или соков) ниже по срав-
нению с аналогичным показателем для 
синтезированного препарата.

В производстве напитков наибо-
лее широко применяются каротины 
(carotenes, Е160а), красители, имеющие 
окраску от желтого до красного:

• ликопин (lycopene, Е 160d) содер-
жится в розовом грейпфруте и томатах, 
придает напиткам красный цвет; хотя 
его принято относить к каротиноидам, 
это практически алифатический изомер 
каротина – углеводород;

• лютеин (lutein, Е161b) – кароти-
ноид из группы ксантофиллов; велико-

лепная устойчивость к свету делает этот 
краситель подходящим для придания 
желтой окраски напиткам в прозрачной 
упаковке.

Естественно, что все усилия по со-
вершенствованию технологии кароти-
ноидов направлены на создание стой-
ких препаратов, удобных для внесения 
в различные виды пищевых продуктов. 
Поскольку большинство каротиноидов 
используют в качестве красителей, раз-
работаны технологии выпуска препара-
тов, обеспечивающих различные цвета 

– от желтого до красного. Сегодня ком-
пания DSM Nutritional Products пред-
лагает следующие красители для произ-
водства безалкогольных сокосодержа-
щих напитков, соков и нектаров:

Эмульсии бета- каротина 5 % и 10 % 
предназначены для придания напиткам 
лимонного, желтого, розового, клуб-
ничного, красного оттенков. Уникаль-
ный цветовой ряд может быть полу-
чен путем смешивания желтой и крас-
ной эмульсий в разных соотношениях. 
В большинстве случаев их вносят непо-
средственно вместе с другими жидки-
ми компонентами, не используя стадию 
предварительного растворения.

Бета- каротин 1 % CWS/M и бе-
та- каротин 3 % CWS/M используются 
для сухих продуктов – полуфабрикатов 
напитков, киселей.

Ликопин. Еще в 1999 году компания 
DSM Nutritional Products выпустила на 
рынок стандартизированный, идентич-
ный натуральному краситель ликопин. 
10 %- й препарат ликопина дисперги-
руется в воде и обеспечивает напиткам 
красную окраску с различными оттен-
ками розового, а также широкий диапа-
зон насыщенности.

Лютеин 5 % CWS/S- TG и зеаксантин 
5 % CWS/S- TG – сухие порошки, при-
годные для растворения в холодной во-
де. Предназначены для безалкогольных 
напитков, соков, нектаров.

Апокаротиналь – каротиноид, пре-
параты которого придают напиткам 
очень интенсивные, яркие, выразитель-
ные и специфические цвета. Так же как 
и бета- каротин, апокаротиналь обла-
дает активностью витамина А. Апока-
ротиналь – это уникальная разработ-
ка DSM Nutritional Products, это един-
ственный в мире препарат, подходящий 
и для порошкообразных полуфабрика-
тов напитков, и для растворимых в во-
де таблеток.

Апокаротиналь 10 % WS/N и Апока-
ротиналь 1 % СWS – порошки, прида-
ющие напиткам цвета от оранжевого до 
красно- оранжевого. Они замутняют на-
питки, пригодны для соков, нектаров и 
сокосодержащих напитков. Их цвет хо-
рошо сочетается со всеми вкусами, осо-
бенно со вкусом апельсина, розового 
грейпфрута, малины и мультифрукто-

вым вкусом. Благодаря цвету допуска-
ется использование в энергетических 
напитках. Такой апокаротеналь раство-
рим в холодной воде (25 °С), интенсив-
ность его цвета стандартизирована.

Не все каротиноиды, предлагаемые 
как красители, являются биологиче-
ски активными соединениями (БАС) 
из- за низкой биодоступности, однако 
все биодоступные каротиноиды явля-
ются красителями. Накопленный науч-
ный и практический опыт привел к тому, 
что в РФ впервые введена норма физио-
логической потребности в бета- кароти-
не для взрослых (5 мг/сут.) [3]. И в дан-
ном случае можно использовать оба до-
стоинства каротиноидов для создания 
функциональных напитков.

Некоторые каротиноиды компании 
DSM Nutritional Products предлагают-
ся как красители с подтвержденным 
биологическим эффектом. Последняя 
разработка ученых фирмы – уникаль-
ная технология микрокапсулирования 
Actilease, способствующая максималь-
ному усвоению БАС. Специальная во-
дорастворимая оболочка сохраняет все 
свойства микронутриентов, пока они не 
попадут в желудочно- кишечный тракт, 
где полезные вещества своевременно 
высвобождаются и максимально успеш-
но достигают цели. Так, лютеин из со-
ков и овощей усваивается в пять раз ху-
же, чем из препарата, произведенного по 
технологии Actilease.

Следует заметить, что после приня-
тия одного из четырех документов, 
Регламента ЕС 1334/2008 об арома-
тизаторах, европейские компании 
и ассоциации ставят вопрос о том, 
чтобы исключить термин «идентич-
ный натуральному» по отношению 
к подобным синтезированным кра-
сителям, оставив обозначение «на-
туральный», то же самое касается и 
ароматизаторов.
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