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возможного перекисания теста особенно в жаркое время года. Следует отметить, что в 

данном случае бактериальные препараты и дрожжи целесообразно  предварительно 

активировать в мучном субстрате для адаптации последних к данной питательной среде. 
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УДК:664.97 

ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ  КАРАТИНОИД СОДЕРЖАЩИХ 

БИОЛОГИЧЕСКИХ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
1Астанов С.Х., 2Шамсиева Ш.Р., 1Шамсиев Р.Х.  

1Бухарский-инженерно технологический институт, 
2Бухарский государственный университет 

Аннотация. Разработанная технология получения натурального красителя на основе физического 

процесса образования фазового разделения наблюдаемых в соковом пространстве некоторых бахчевых 

культур. Технологический режим подобрано таким образом, что максимально сохранит имеющие в сырье 

биологических активных вещества. Научно обоснован процесс образование в разделение фаз в соковом 

пространстве. Показано что наряду с натурального красителя в виде тыквенного порошка, а также 

прозрачного сока применяемых  в пищевой промышленности. 

Ключевые слова: спектр поглощения, отражения, пищевой краситель, тыквенная мука, 

прозрачный сок, коагулированные белки, каротиноиды, фазовые разделения, температура, коагуляция, 

осадочная часть сока, охлаждение. 
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TARKIBIDA KARATINOID MAVJUD BO‘LGAN BIOLOGIK FAOL MODDALAR 

OLISH TEXNOLOGIYASI 
1Astanov S.X., 2Shamsiyeva Sh.R.,  1Shamsiyev R.X.  

1Buxoro muhandislik-texnologiya  instituti, 2Buxoro davlat universiteti   
Annotatsiya. Poliz ekinlari sharbatida kuzatiladigan fizik hodisa faza-ajralish jarayoniga asoslanib, 

oshqovoqdan tabiiy bo‘yoq olish texnologiyasi yaratilgan. Yaratilgan texnologik jarayonda xomashyo tarkibidagi 

biologik faol moddalar to‘liq saqlanish imkoniyatini beradi. Sharbatlarda hosil bo‘ladigan faza ajralishi ilmiy 

asoslangan. Olingan tayyor mahsulotlar oshqovoq kukuni ko‘rinishida va tiniq sharbat ko‘rinishida bo‘lib, ular 

oziq-ovqat sanoatida ishlatiladi. 

Tayanch iboralar: yutilish va qaytish spektri, oziq-ovqat bo‘yog‘i, oshqovoq uni, tiniq sharbat, 

koagulyatsiyalangan oqsillar, karotinoidlar,  faza ajralish, harorat, ivish, sharbatning cho‘kindi qismi, sovutish. 

 

OBTAINING TECHNOLOGY OF CARATINOIDS CONTAINING BIOLOGICALLY 

ACTIVE SUBSTANCES 

 1Astanov S.Kh., 2Shamsiyeva Sh.R., 1Shamsiyev R.Kh.  

ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ  КАРАТИНОИД СОДЕРЖАЩИХ 

БИОЛОГИЧЕСКИХ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
1Астанов С.Х., 2Шамсиева Ш.Р., 1Шамсиев Р.Х.  

1Bukhara Engineering Technological Institute, 2Bukhara State University 
Annotation. The technology for obtaining a natural dye based on the physical process of the formation of 

phase separation of some melons and gourds observed in the juice space has been developed. The technological 

mode is selected in such a way that it will maximally preserve the biological active substances in the raw material. 

The process of formation in the separation of phases in the juice space has been scientifically substantiated. It is 

shown that, along with a natural dye in the form of pumpkin powder, clear juice is also used in the food industry. 

Key words: absorption spectrum, reflection, food coloring, pumpkin flour, clear juice, coagulated proteins, 

carotenoids, phase separation, temperature, coagulation, sedimentary part of the juice, cooling. 

В последние годы потребительский рынок всё больше проявляет интерес к 

здоровому организму. Потребители пищевых продуктов не являются исключением, и 

рынок стремится к здоровому образу жизни, в результате спрос рынка на натуральные 

красители возрастает [1, 2]. Натуральные красители имеют применение, как в пищевой, 

так и фармацевтической промышленности [3, 4]. Источниками натуральных красителей 

являются продукты растительного мира и животноводства, содержавшие каратиноиды, 

флавоны, антоцианы, хлорофиллы и другие красящие пигменты [4, 5]. 

Естественными источниками жёлтых красителей являются: куркумин (Е100), 

шафран (Е164), морковь, тыква и другие. Следует отметить, что куркумин и шафран 

являются драгоценными специями. К примеру, испанский шафран оценивается 15-20 

тысяч $/кг Кашмирский 30000 $/кг. Поэтому использование их в пищевой технологии 

затруднены [6-7].  В жёлто-синтетический краситель входит тартразин (Е102). Однако 

этот краситель имеет ограничение в использовании его в пищевой промышленности. К 

примеру, для окрашивания кондитерского изделия объём исследуемого красителя 

соответствует 150мг/кг, для карамели 200мг/кг, безалкогольных напитков 100мг/л, 

ликёрно-спиртовых 150мг/л и для окрашивания мороженного 150 мг/кг [8]. Поэтому 

применение этого красителя ограничены в использования его для окрашивания продуктов 

фармацевтики пищевой промышленности. Авторами [9-10] экспериментально и 

клиническими исследованиями показано, что тартразин может индуцировать 

гиперчувствительность организма, что  расценивается как побочные эффекты. В работе 

[10-11] разработаны метод вывода или уменьшения количества тартразина в организме 

пациента. В разработках этих  методов  использовались электронные спектры 

поглощения, ИК спектров и результатам микроскопических исследований пораженной 

части молекулярными клетками. Однако, в этих работах не учитывались возможности 

процесса самоагрегации или комплекс образования молекул тартразина с клетками 

организма.  
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Использование натуральных красящих пигментов не только позволяют, придать 

определённый свет пищевых продуктам но и обогащают их биологическими активными 

веществами (БАВ) [12-13]. Авторами [14-16] разработаны несколько способов получения 

жёлтого красителя из моркови. Однако эти методы являются многоэтапными и ресурсо-

несберегаемыми. Цель данного исследования заключалась в разработке 

ресурсосберегающей технологии получением тыквенного красителя с учётом экономико-

экологической  эффективности. 

В качестве объекта исследования была выбрана тыква обыкновенная. Этот продукт 

издавна пользуется большим спросом населением Республик Узбекистан, Казахстан, 

Киргизия, Таджикистан, Туркменистан и обладает высокими вкусовыми качествами. 

Концентрации сухого и красящего вещества красителя определялись 

рефрактометрическим и спектроскопическим методами соответственно. Количество моно 

и дисахаридов определялось сахарометром (СУ 35, Россия), активная кислотность 

измерялись pH метром. Плотность готовых продуктов определялись измерением массы и 

его объёма. Электронные спектры поглощения измерялись на спектрофотометре Specord 

50 SA и EMC-30PC-UV (Analytikjena, Германия) позволяющие проводить измерения 

оптической плотностью в диапазоне 190-1100нм. Отражательная способность продуктов 

определялась на спектрометре (СФ-18 и Пульсар Россия), масс спектры получены 

(МАСС-1 США). 

Сырьё проточной водой, удаляли поврежденные, зачернённые, зелёный части. 

Полученный сок имел следующий параметр: плотность сока 1,068 гр/см3 и концентрация 

сухого вещества  примерно ≈ 6-7 % масс. 

 Таблица 1. 

Зависимость отражательной способности (R) тыквенного сока от температуры  t0C и 

временной выдержки ( τ мин) 

 

t0C 

                    τ    

                мин 

 

R1 

сок 

 

R2 

Сок+2%RF 

 

R3 

Сок+5%RF 

 

R4 

Сок+6%Э 

 

R5 

Сок+10%Э 

400С 0,81 0,90 0,95 0,93 0,98 

30 0,76 0,85 0,90 0,87 0,93 

60 0,74 0,81 0,86 0,82 0,89 

500С 0,72 0,89 0,87 0,84 0,90 

30 0,79 0,80 0,82 0,81 0,86 

60 0,66 0,76 0,78 0,78 0,82 

600С 0,63 0,75 0,79 0,76 0,84 

30 0,58 0,71 0,75 0,74 0,80 

60 0,55 0,67 0,71 0,71 0,76 

700С 0,52 0,68 0,73 0,70 0,75 

30 0,49 0,65 0,71 0,75 0,72 

60 0,46 0,62 0,69 0,63 0,70 

% изменения (R) 43 % 31 % 15 % 32 % 19 % 

Стабильность 

R1-Rn  12 % 28 % 11 % 24 % 

 

Цветовые параметры определялись спектром отражения (R=f(λ)) где, «R»-

коэффициент отражения тыквенного сока. Из полученных зависимостей (R=f(λ)) были 

сформулированы: спектр отражения тыквы сока имеет широкую полосу в интервале 

длину волны λ=380÷680нм. В этих случаях наблюдаются явные выражение полосы с 

максимумами λмах=410 и 480нм. Поэтому отражательная способность были определены 
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при длине волны λ=450нм. Зависимостью коэффициента отражения тыквенного сока (R1) 

от его температуры показывает, что нагревание сока до температуры 400С не приводят к 

существенному изменению коэффициента отражения (≈2 %). Однако дальнейший 

нагревания сока и выдерживания его во времени (τ=1ч) приводит к существенному потери 

цветности продукта. К примеру, нагревания сока до температуры t=700С и выдерживания 

его в течение 60 мин приводит к потери цвета (R1) на 43 %. 

Основным причиной такой деградации цветности сока, по-видимому связана с 

молекулами растворённого или атмосферного кислорода (О2). В результате 

комплексобразования каротиноидов с молекулярном кислородом О2 они окисляются. При 

этом следует учесть, что основное электронное состояние молекулярного кислорода 

является триплетным. В результате таких окисление энергетические параметры 

электронных переходов, каротиноидов уменьшается и соответственно отражательной 

способности сока понижается. Учитывая изложенное считали, что при технологическом 

режиме переработка тыквенного сока следует их стабилизировать. В качестве 

стабилизатора могут быть использованы препараты с антиоксидантными способностями. 

К таким стабилизаторам могут быть отнесены концентрированный вишнёвый краситель, 

барбарисовый краситель, сливовый краситель, водный раствор рибофлавина, экстракт 

шелухи лука. Нами в качестве антиоксиданта выбраны водные растворы рибофлавина 

(С=2‧10-4М) и экстракт шелухи лука. Выбор этих стабилизаторов была обусловлено тем, 

что  они наряду с антиоксидантном свойствами, имеют полос поглощения, совпадающие с 

электронными полосами всех каратиноидов (α,β,γ,ε). 

Экстракта шелухи лука, изготовлен на основе следующей методики. К очищенным 

лепесткам  шелухи лука добавляли инспектированные  кари абрикосового дерева 2 и 3 

граммов соответственно. Они были дисперсионно измельчены и к ним добавляли 20мл 

дистиллированной воды. Выбор кары абрикосового дерева были обусловлено тем, что не 

допустит влипания лепестков кожуры лука при их экстрагировании. Кроме этого также 

известно, что полоса поглощения экстрактов кари удовлетворительно совпадают с 

электронным спектром экстракта шелухи лука. Экстракционный процесс осуществляли на 

магнитной мешалке температурой 35-400С. При добавление этих стабилизаторов в сок 

улучшаются качественные показатели полуфабриката тыквенного красителя (см.табл.1). 

Как видно из таблицы 1 в результате добавление стабилизаторов к тыквенному соку 

приводят к усилению их цветности на 16 и 21 % соответственно использование водного 

раствора рибофлавина и экстракта шелухи лука. Выбранные ингредиенты не только 

осуществляют усиления цветности морковного сока, но и предохраняет его от 

температурного воздействия. К примеру, добавление 5 % раствора рибофлавина и 10 % 

шелухи лука приводят к стабилизацию тыквенного сока на 28 и 24 % соответственно.  

Для выполнения технологического режима в процессе получения тыквенного 

красителя, нами собрана установка в виде двойного цилиндра схема которого приведена 

на рис 1.  

Установка состоит из двух цилиндров: внутренний стеклянный (2) высотой 

h1=50см, диаметром d1=5см и внешней металлической (3) h2=55см и d2=12см. При этом  

оба эти цилиндра закрывались единой крышкой диаметрам d=13см (1). На центральной 

части крышки был сооружен выступ диаметрам d=4,8см, который свободно входит в 

стеклянный цилиндр (рис 1.). Между цилиндрами сохранен объём (4) расстояниями 3-4см. 

Этот объём в процессе технологического режима водой необходимой температуры. 

Загружение воды осуществляется при помощи штуцера (5) вмонтированной на нижней 

части второго цилиндра. Также на нижней части этого цилиндра приспособлены две 

резиновые пробки высотой 5см (6). Эти пробки служат опорой для внутреннего цилиндра 

(2). В целях измерения температуры технологического режима используются электронный  

термометр (8). 
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В работе была отмечено, что нагрев сока 

температурой 700С способствует процессу 

фазового разделения в исследуемом объёме. Для 

проведения эксперимента создание 

технологического режима нами получено сок в 

объёме 1 литр. Сока выделения сопровождаются 

выделению ≈80 граммов выжимки. Выжимка 

является отходом сока производства. Однако он 

может, служит вторичным сырьём для 

получения тыквенной муки (см.раз.3). В сок 

была добавлено необходимый объём 

стабилизатора. Стабилизированный сок 

переливали цилиндр (2) экспериментальной 

установки (рис.1). Установка прикрывается 

единой крышкой (1). Межцилиндровый объём 

заполнили нагретой водой через штуцера (5). 

Температура воды была выбрана в интервале 68-

700С которая поддерживалась при помощи 

термостата (Thermo S 5P, Германия). В 

результате сок  во времени 30÷50 минут 

нагревается  в интервале температуры 65-680С. 

 

                               а)                       б)                        в)                г) 

Рис.2. Фазовое разделение тыквенного сока до нагревания (Т=63÷650С) (а), и после 

охлаждения 400С(б), при t=3÷40 С (в), и после введения в цилиндр мелкоячеистой 

сетки (г) 

Экспериментально установлено что, нагрев сока при данном интервале 

температуры 700С не приводят к существенному изменению его состояния (рис2а). Такой 

температурный режим, который поддерживался термостатом, продолжалось в интервале 

времени 15-20 мин. Далее термостат был отключён, в результате которого наблюдалось 

временное понижение температуры. При охлаждении сока наблюдались существенные 

изменения его органолептических показателей. Эти изменения сопровождаются 

наблюдением фазового разделения на поверхности сока. Экспериментально установлено, 

что  охлаждения сока до 400С  способствует образованием фазового разделения толщиной 

несколькими миллиметрами (рис.2б). Как видно из (рис.2б) на поверхности 

экспериментального объёма образуется прозрачная часть сока.  

Понижение температуры до комнатного (200С) объём прозрачной части сока (V0 ) 

составляют 300мл. В этих случаях наблюдается чёткая граница между осадком и 

прозрачной части полуфабриката (рис.2в). В осадочной части сока происходит 

 
Рис 1. Схема установки 

 для получения тыквенного 

 красителя. 
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накопление коагулированных белков, которые находятся в составе корнеплода. 

Агрегированные коагулированные белки сосредоточиваются на дне стеклянного 

цилиндра. В целях увеличения объёмов коагулированных белков и прозрачного сока нами 

были созданы условия дальнейшего понижения температуры. Для этой цели в меж 

пространственном объёме двух цилиндров было снято определённое количество воды. 

Которые были заменены кубиками льда. В результате, которого температура воды в меж 

пространственном объёме понизилась до 00С. Понижение температуры воды 

соответственно привело к падению температуры сока от комнатной от 30С. Такая 

температура привела к росту объёма прозрачного сока (V0=550 мл) (рис 2г). В этих 

случаях сохраняется чёткая граница раздела фаз в  соковом объёме.  

Фазоразделение тыквенного сока способствует к тому, что основная часть 

красящих пигментов уходит из сока с хлопьями коагулированного белка. При этом 

некоторая часть этих белков всплывают в объёме прозрачного сока. Эти коагуляты со 

временем оседают на дно емкости цилиндра (2). Экспериментально установлено, что 

осадочная часть сока находится в рыхлом состоянии.  

Для уплотнения осадочной части в рабочий цилиндр вводилась нержавеющая сетка 

с мелкоячеистыми отверстиями. Размер сетки подобралось таким образом, что она 

свободно входила во внутренний цилиндр (2). Нами экспериментальна была определена 

скорость в видение сетку в соковом пространстве. Скорость движения сетки являлась 

ν=3÷5 см/мин. Такое значение скорости выбралось таким образом, что граница фазовых 

разделов сохранилась как при введении сетки, так и при технологическом режиме. При 

достижении сеткой границы раздела его скорость движения была уменьшена 2 раза. При 

этом чёткая граница раздела фаз остаётся неизменным (рис 2 г). Далее сифанированием 

сняли надосадочную прозрачную часть сока объёмом 650-700мл. И была отправлена на 

дальнейшую переработку в качестве вторичного сырья. Под сеточный объем, который 

находилась осадочная часть сока в объёме 300-350мл. Полученный концентрированный 

сок приемлем для окрашивания пищевых продуктов. Концентрация сухого вещества этого 

красящего пигмента соответствует 65-70 %.  

Проведённые исследования показывают, что полученный пигмент способен 

окрашивать кондитерский сливочный крем. Определено, что для достаточной цветности 

окрашивание продукта необходимым количеством концентрата составляет 3 % масс. 

Аналогичным образом были определены добавляемого пигмента для окрашивания 

мороженное и национального кондитерского изделия «хавлялавз». Экспериментальные 

значения расхода пигмента составляла 2,2 и 3,8 % масс соответственно. Полученные 

результаты свидетельствует, о том, что осадочный пигмент можно использовать в 

качестве красителя в пищевой промышленности. Далее концентрированный красящий 

пигмент высушивался на гелиосущильной установке при температуре 50-550С с 

измельчение на кофемолке. Тем самым был получен порошкообразный пищевой 

краситель. 

Для выявления основного красящего пигмента концентрированного и 

порошкообразного красителя использовали соответствующие значения состава 

тыквенного сока. В объёме 100 граммов тыквенного сока содержатся: углеводы 12,5 гр, 

жиры 0,1 гр, белки 1,12 гр пищевые волокна 1 гр, вода 85 гр. Также в составе сока имеется 

витамины А, С, Е, РР и микроэлементы, Fe, К и Mg крахмал, каротиноиды, органические 

кислоты. Сок обладает антиоксидантным свойством. В составе концентрированного 

красящего пигмента только могут быт водо-нерастворимые компоненты сока. К этим 

компонентам могут быт: белки, пищевые волокна, жиры, водо-нерастворимые 

каратиноиды (α,β,γ,ε) и некоторые витамины. Эти компоненты в процессе 

технологического режима выпадают в осадок образуя концентрированный красящий 

пигмент. Из причисленных компонентов каротиноиды могут быт основными красящими 
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пигментами красителя. В процессе осаждения каротиноидов они могут быть, 

фиксированы к белкам или самоагрегированных молекул. В ассоциированной части также 

могут вода-нерастворимые витамины и микроэлементы.  

Далее нами были проведены спектральные исследования концентрированного 

пищевого красителя с снятием его спектра поглощения (рис.5.крив 1). Как видно из рис5 

спектры поглощения полученного красителя в этиловом спирте, имеет широкую полосу в 

интервале 400÷720нм. На фоне этой широкой полосы проявляется максимум 

соответствующим следующих значения λмах=435, 615нм. Коротковолновый части 

широкой полосы могут быт отнесены к водо-нерастворимых каратиноидов (α,β,γ,ε). 

Максимуми полосы поглощение этих каротиноидов находятся: β-коротин 

λмах=425,450,476 нм; α-коротин λмах=420,442,472 нм; γ-коротин λмах=431, 462, 494 нм; ε-

коротин λмах=414,439,470 нм; ликопин λмах=418,471,501нм. Суммарные значения этих 

полос по-видимому, соответствует коротковолновый части широкой полосы красителя. 

Длинноволновая часть этой полосы по-видимому относится к хлорофиллам а и б, которые 

являются продуктами интенсивного фотосинтеза каратиноидов . Действительность наших 

рассуждений подтверждаются результатами работами по хромотаграфическому 

разделению полученного красителя. Разделение проводилось колоночным хроматографии 

от сорбентами, которыми явились Сефадекс G-25 и окси алюминия. В качестве  

растворителей были использованы бензол и этанол соответственно. Результаты 

исследования  показали, что на колонке проявляются три подвижные зоны. При этом один 

из компонентов составляет ≈90% от общего содержания пигментов находящийся в 

колонке. 

В процессе получение порошкообразного и концентрированного тыквенного 

красителя также выделяются вторичные сырья в виде выжимок и прозрачного сока. В 

целях усиления технологии в направлении экономико-экологического развития 

планировались разработать метод дальнейшей переработки вторичного сырья.  

Прежде всего, нами были оценены состав полуфабрикатов. В составе выжимки 

частично могут, сохранены весь арсенал витаминов и микроэлементов, а также клетчатки, 

пищевые волокна и другие (БАВ). Технология переработки выжимок заключалось в 

стабилизации вторичного сырья  с добавлением 5 %  экстракта шелухи лука. Полученная 

смесь загружались в подносах тонками слоями толщиной 2-4мм. Высушивали их на 

гелиосущилной установке при температуре 45÷500С. Сушка полуфабриката 

осуществлялось перемешинием всей массы в интервале времени 15-20мин. В результате 

получен готовый продукт концентрации сухого вещества 90 %. Высушенный продукт 

измельчали на мельнице до получения продукта в виде морковный муки (рис. 4б). 

Готовый продукт был упакован в бумажных пакета массой 1 кг. 

В составе прозрачного сока могут быт водорастворимые компоненты тыквенного 

сока. К ним относятся: углеводы, органическая кислота, витамины и другие БАВ. К 

вторичного сырья добавили 2 % масс экстракты шелуха лука. Заливали их в одну 

литровую банку и стерилизовали из ИК гаустированием. Готовые оба продукта 

приемлемы в использовании их пищевой промышленности приготовления кондитерских 

мучных изделиях. 

Заключение 

Разработана ресурсосберегающая технология переработки тыквенного сырья с 

решением экономико-экологических задач. Технология позволяет, получить 

концентрированный и порошкообразный натуральный краситель и вторичное сырьё. 

Вторичное сырьё претерпевает дальнейшую переработку в результате, которой 

дополнительно получают готовый продукт в виде тыквенный муки и прозрачного сока с 

содержанием большого числа БАВ. Технологический режим основывается на физическом 

процессе, связанном с когулированным белком фиксирование на них коратиноидов 
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которые со временем выпадают на осадок. Определено условие возникновения процесса 

фазового разделения в объёме каротино-содержашего тыквенного сока. Этот процесс 

заключается в нагревании сока до температуры Т=700С и постепенном дальнейшем 

охлаждении. При этом осаждается большое количество каратиноидов. Научные 

объяснения этого процесса заключались: основной, составляющей сока является вода (80-

85 %). Молекулы Н20 между собой образуют водородную связь, число этих связей 

насчитывается несколькими миллионами ионов сосредоточивающихся в виде решётки, 

имеющие несколько слоёв, которые по своей структуре напоминают кристаллическую 

решётку. В этих решётках сосредоточиваются определённые части дефектов этих 

решёток. В этих дефектах могут оказаться водо-нерастворимые молекулы каратиноида. В 

объёме этих дефектов молекулы каратиноида окажутся не состоянии действовать между 

собой. В этих случаях каратиноиды окажутся в мономерной форме. Нагревания сока 

(700С) приводят к ослаблению Н связи. В этих случаях молекулы коротиноида своими 

диффузионными движениями высвобождается из объёма дефектов водородной связи 

молекул воды. При этом возникает возможность непосредственного взаимодействия 

между мономерных молекул коротиноида. Эти взаимодействия сопровождаются 

объединения молекул коротироида между собой в виде димеров их сложных 

самоагрегатов. Как это наблюдаемым молекулами витамина В2. () самоагрегаты молекул 

каратинодов вместе с другими водо-нерастворимые компоненты морковного сока 

осаждаются на дно рабочего цилиндра экспериментальный установки. Такая точка зрения 

подтверждаются экспериментальными результатами связанными снятием спектров 

поглощение осаждённой части и прозрачного сока в соковом объёме рабочего цилиндра. 

Построена диаграмма зависимости изменения объёма прозрачной части высокого 

пространство от температуры и временной выдержки. Наблюден параллелизм между 

изменениями объёмов прозрачного сока и его оптической плотности в зависимости от 

температуры. Доказано что основным красившим пигментом тыквенного красителя 

является β-каратин.  

Концентрация сухого вещества в концентрате каротиноидов тыквы составляла 70-75 

%мас. Количество влажного коагулята, содержащего белки с фиксированными 

каротиноидами, полученного из 2-кг тыкви, составляло 110 г. После в сушки полученный 

готовый продукт был массой 14 г. Полученный краситель может быть использован в 

пищевой и фармацевтической промышлености. Для окрашивания кондитерского крема, 

мороженого и некоторых витаминов. 

Разработанная технология основывается на физическом процессе относящейся к 

фазовому разделению в токовом пространстве. Выявлены условия возникновения 

разделения фаз. В диаграмме V0=f(t) показано, что значения V0 прямопропорционально 

времени выдержки τ и обратнопропорционально изменению температуры сока. 

Спектроскопическими исследованиями установлено что основной красивший пигмент 

тыквенного красителя является β-каротин. Хромотографическая составляющая красителя 

может быть применена в фармацевтической промышленности. 
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