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Применение натурального черничного 
красителя в производстве сливочного крема  
 

The use of natural blueberry dye producing 
butter cream  

 
Реферат. Сливочный крем – отделочный полуфабрикат в производстве мучных кондитерских изделий. Подкраши-

вание кремовой массы в различные цветовые оттенки позволяет улучшить внешний эстетический вид изделия и сделать его 
наиболее привлекательным. Натуральный антоциановый краситель из черники обладает антиоксидантными, антиканцеро-
генными, антисклеротическими, антиаллергическими и противовоспалительными свойствами, Р-витаминной активностью.  
В работе подробно рассмотрено влияние содержания черничного красителя на изменение цветометрических характеристик, 
органолептических и физико-химических показателей, формоудерживающей способности, антиоксидантной активности  
исследуемых образцов сливочного крема после их изготовления и в процессе хранения. На основании анализа результатов 
для придания сливочному крему приятной розовой окраски можно рекомендовать дозировку черничного красителя - 
2,5 г/кг, причем антоциановый краситель в данном случае применяется и как антиоксидант, так как его использование в 
рекомендуемых количествах увеличивает антиоксидантную активность на 12,5 мг/100 г (62,8 %) (относительно неокрашен-
ных образцов крема). Мучные кондитерские изделия с кремовым полуфабрикатом, окрашенным натуральным черничным 
красителем, востребованы на продовольственном рынке кондитерских изделий и их можно рекомендовать в первую для 
детского питания, людям с пониженным иммунитетом, пожилого возраста и массового потребления, т.к. изделия содержат 
витамин Р – 30 мг/100 г продукта (удовлетворение в суточной потребности в витамине составляет - 75 %) и значительное 
количество антиоксидантов. Представленные факты позволяют расширить линейку конкурентоспособных кондитерских 
изделий функционального назначения, разнообразить цветовую гамму оттенков крема, улучшить его вкусоароматические 
свойства, повысить пищевую ценность и срок годности за счет большого количества антиоксидантов.  

 
Summary. Creamy сream - finishing semi-finished product in the manufacture of pastry products. Tinting cream mass in dif-

ferent shades of color can improve the aesthetic appearance of the product appearance and make it more attractive. Natural blueberry 
anthocyanin dye has antioxidant, anti-cancer, anti-sclerotic, anti-allergic and anti-inflammatory properties, P-vitamin activity. The 
influence of the content of blueberry dye to change the chromaticity characteristics, organoleptic and physico-chemical parameters, 
shape keeping capacity, antioxidant activity of the samples of butter cream after manufacture and during storage. Based on the analy-
sis of the results to give a butter cream pleasant pink color can be recommended dosage blueberry dye - 2.5 g / kg, with anthocyanin 
dye in this case is used as an antioxidant and as its use in the recommended amounts increases the antioxidant activity of 12.5 mg / 
100 g (62.8%) (relative to unstained samples cream). Pastry with a creamy semi-finished product, colored with natural blueberry dye, 
demand on the food market of confectionery products, and they can be recommended as the first baby food, people with lowered 
immunity, the elderly and mass consumption, as products contain vitamin E - 30 mg / 100 g of product (satisfaction of the daily re-
quirement for vitamin makes - 75%) and a significant amount of antioxidants. The facts make it possible to expand the range of com-
petitive confectionery functionality diversify colors shades of cream, to improve its taste and aroma properties, enhance the nutrition-
al value and shelf life due to the large amount of co-antioxidants. 

 
Ключевые слова: антоциановый черничный краситель, сливочный крем, цветометрические характеристики, антиок-

сидантная активность, повышенная пищевая ценность. 
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Полноценное сбалансированное питание 
населения – основная задача национальной 
безопасности здоровья нации и сохранения ее 
будущего. 

Основная причина патологических про-
цессов в человеческом организме, вызываю-
щих преждевременное старение и развитие 
многих болезней, – избыточное накопление в 
организме кислородсодержащих свободных 
радикалов, за счет вредного воздействия кото-
рых повреждаются стенки сосудов, мембраны, 
окисляются липиды, и это состояние называют 
оксидантным стрессом. 

Онкологические заболевания, атеро-
склероз, болезнь Паркинсона, ряд воспали-
тельных заболеваний, катаракта, сердечно-
сосудистые заболевания все чаще ассоцииру-
ют с последствиями свободнорадикального 
окисления, при этом следует учитывать, что 
окислительные процессы являются неотъем-
лемой частью жизнедеятельности человече-
ского организма. 

Концентрация свободных радикалов 
возрастает за счет снижения естественной ан-
тиоксидантной системы человека, вызванной 
воздействием радиации, УФ-облучения, куре-
ния, алкоголизма, некоторых лекарств, постоян-
ных стрессов, некачественной загрязненной 
пищи. Как показывают данные статистики [2] 
значительная часть населения России испыты-
вает недостаток в потреблении антиоксидантов. 

Ослабленные защитные функции орга-
низма не в полной мере противодействуют 
вредным окислительным реакциям, протека-
ющим по радикально-цепному механизму. 
Вредное воздействие свободных радикалов 
можно уменьшить систематическим употреб-
лением пищевых продуктов, напитков, лекар-
ственных растительных препаратов, биологи-
чески активных добавок, обладающих высокой 
антиоксидантной активностью. 

Антиоксиданты или антиокислители 
(АО) – ингибиторы окисления, природные или 
синтетические вещества (рассматриваются 
преимущественно в контексте окисления орга-
нических соединений), они способны замед-
лять процессы окисления и защищать орга-
низм человека от ряда заболеваний. 

Свойствами АО могут обладать предста-
вители многих классов химических соедине-
ний. Однако к истинным АО, т.е. соединениям, 
взаимодействующим с уже имеющимися сво-
бодными радикалами и предотвращающим 
образование новых активных окислительных 
соединений, из природных соединений, со-
держащихся в пищевых продуктах, относятся 

только витамин Е, -каротин и флавоноиды. В то 
же время такие вещества, как микроэлементы и 
фосфолипиды, принадлежащие к соединениям, 
ингибирующим процессы свободнорадикального 
окисления, к АО не относятся. 

Особую ценность представляют биофла-
воноиды, обладающие антиканцерогенными, 
антисклеротическими, противовоспалительными 
и антиаллергическими свойствами. По антиок-
сидантной активности они в десятки раз превос-
ходят витамины С, Е и каротиноиды. Особенно 
активно природное сочетание биофлавоноидов. 
Основными источниками этих антиоксидантов 
являются фрукты, овощи, ягоды, мед, чай, крас-
ное вино, растительные масла. 

Исследования последних лет выявили, что 
использование биологически активных веществ 
растительного происхождения в их природной 
композиции обеспечивает широкий спектр фар-
макологического влияния. Особый упор при 
этом необходимо делать на использование мест-
ного сырья растительного происхождения, обла-
дающего наиболее усвояемыми нутриентами и 
обеспечивающего укрепление неспецифического 
иммунитета и антиоксидантной защиты челове-
ческого организма [1].  

Употребление пищевых продуктов с анти-
оксидантами  - один из лучших способов профи-
лактики и лечения многих заболеваний как у де-
тей, так и взрослых.  

Наибольшим спросом у покупателей поль-
зуются мучные кондитерские изделия с кремо-
вой начинкой - торты, пирожные, кексы, маффи-
ны, макаруны и другие.  

Сливочные кремы отличаются прекрасны-
ми вкусовыми качествами и привлекательным 
внешним видом. Основными ингредиентами для 
их производства являются: сахар-песок, масло 
сливочное, молоко цельное, яйцепродукты, вку-
соароматические, красящие вещества, коньяк. [2].  

Цвет кремовой массы и ее внешняя при-
влекательность играют большую роль в оценке 
качества, стоимости и конкурентоспособности 
изделия на потребительском рынке. Стабиль-
ность окраски продукта, т. е. используемого кра-
сителя – один из важнейших факторов, на кото-
рый производители обращают свое внимание. 

Среди разрешенных пищевых красителей 
наибольшее применение нашли синтетические 
– азорубин (Е122), понсо 4R (Е124), которые 
часто вызывают аллергические реакции,  
и натуральные - кармины (Е120) и антоцианы 
(Е163), причем при использовании последних 
необходимо строго учитывать рецептурный  
состав смеси, ее химический состав, наличие 
водной и жировой фазы, рН среды. 
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Антоцианы – окрашенные растительные 
биофлавоноиды, они являются гликозидами, со-
держащими в качестве агликонаантоциа-
нидинагидрокси- и метоксизамещённые соли фла-
вилия (2-фенилхроменилия), у некоторых антоци-
анов гидроксильные группы ацетилированы [1]. 
Антоцианы легко растворимы в воде и полярных 
растворителях, малорастворимы в спирте и нерас-
творимы в неполярных растворителях. 
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Рисунок 1. Цианидин-3-глюкозид 
 
Антоцианы обладают ярко выраженным 

антиоксидантным действием, антиканце-
рогенными, антисклеротическими, противо-
воспалительными и антиаллергическими свой-
ствами, причем по антиоксидантной активно-
сти они в десятки раз превосходят витамины 
С, Е и каротиноиды. 

Источником антоцианов служит местное 
растительное сырье (черная смородина, вино-
град, черника, вишня, малина, клубника, еже-
вика и др.), обладающее наиболее усвояемыми 
нутриентами и обеспечивающее укрепление 
неспецифического иммунитета и антиок-
сидантной защиты человеческого организма. 
Качественный состав антоцианов черники: 
дельфинидин-3-арабинозид, петунидин-3- ара-
бинозид, цианидин-3-арабинозид, мальвиди-
иин-3-арабинозид, пеонидин-3-арабинозид. 

В России традиционным является способ 
извлечения антоциановых пигментов из вы-
жимок темноокрашенных ягод. Получаемые 
выжимки в качестве отходов при производстве 
сока по химическому составу мало отличаются 
от плодов, но красящих веществ в них больше, 
чем в мякоти. Выход готового красителя из 1 
тонны отходов составляет 18 – 20 %.  

Для выделения пигментов из раститель-
ного сырья (черники) была использована уни-
кальная технология бескислотного экстрагиро-
вания антоцианов этанолом с последующим 
концентрированием экстракта, разработанная 
на кафедре органической химии ВГУИТ под 
руководством проф. Болотова В.М. [3]. Для 
выделения антоцианов вместо воды применял-
ся менее полярный и более легкокипящий эта-
нол, это позволило снизить температуру кон-
центрирования и долю сопутствующих поляр-
ных соединений, переходящих в раствор при 

экстрагировании подкисленной водой. Кроме 
того, для получения красителя возможно приме-
нение отходов сокового производства, что при-
водит к более рациональному использованию 
сырьевых ресурсов. Предлагаемый способ поз-
воляет получать концентраты экстрактов с по-
вышенным содержанием красящих веществ и 
антиоксидантными свойствами. 

Для изготовления красителя использовалась 
черника быстрозамороженная «4 Сезона» (ТУ 
9165-009-47569210-96) производства ЗАО «Хладо-
комбинат Западный» Московской области. 

Качество полученного красителя из чер-
ники соответствовало требованиям нормативной 
документации по органолептическим и физико-
химическим показателям (таблица 1). 

 
Т а б л и ц а  1 

 Показатели качества красителя пищевого  
черничного 

 

Наименование 
показателя 

Значение 
по ТУ 9169-105-
02068108-2007 

Внешний вид и цвет 
Густая сиропообразная 

жидкость темно-красного 
цвета 

Запах Слабый характерный, без 
постороннего запаха 

Относительная плотность 
при 20С, кг/м3 1500 ±30 

Массовая доля сухих  
веществ,  % 60 ± 5 

Содержание красящих  
веществ, г/кг 120 ±20 

Титруемая кислотность,  
%  в пересчете на яблоч-
ную кислоту 

5 ± 0,4 

Растворимость в воде Полная 
 

На первоначальном этапе была исследо-
вана стабильность растворов черничного кра-
сителя с различной концентрацией пигментов 
от 0,5 до 4 г/дм3. 

Визуальная оценка цвета растворов пока-
зала, что с ростом доли этанола в растворителе 
цвет анализируемых растворов изменялся с ро-
зово-красного до малинового (рисунок 2). 

 
 

         

       

          0                 20                 40      70                96 

Объемная доля этанола в растворителе, % 

Рисунок 2. Окраска водно-спиртовых растворов        
черничного красителя  



Вестник ВГУИТ, №1, 2016 

119 

Сливочный крем «Шарлотт» готовили по 
унифицированной рецептуре в соответствии с 
классической технологией. Натуральный анто-
циановый черничный краситель вносили в 
массу в конце ее сбивания, предварительно 
смешивая с рецептурным количеством конья-
ка. Дозировка красителя составляла 1-3 г/кг 
крема. Для обеспечения подходящих условий 
действия красителя в крем вводили лимонную 
кислоту в количестве 0,5 % к массе крема, со-
здавая тем самым кислую среду (рН  3,5). 

Численные характеристики окраски ис-
следуемых образцов крема определяли скане-
рометрическим методом с использованием 
планшетного сканера HPScanJet 3570 C при 
применении компьютерной обработки изобра-
жений в цветовом режиме RGB. Внешний вид 
установки представлен ниже на рисунке 3. 

 

 
Рисунок 3. Внешний вид установки для определения 
цветометрических характеристик 

 
Объекты сканировали в цветовом режи-

ме TrueColor, оптическое разрешение 300 dpi, 
размер не менее 100100 pix [4]. Для стандар-
тизации результатов и исключения погрешно-
сти цветопередачи сканирование проводили в 
присутствии белого листа с нанесенной спек-
тральной шкалой и шкалой яркости (для авто-
матического определения баланса белого). 
Цифровое изображение обрабатывали при по-
мощи некоммерческой программы ImageJ 1.46. 
За результат принимали среднеарифметиче-
ское значение для каждой из цветовых компо-
нент, а также интенсивность окраски. 

Органолептическая оценка качества го-
тового крема показала, что все образцы пред-
ставляли собой однородную, пышную массу с 
гладкой блестящей поверхностью; цвет от 
желтоватого без введения красителя до вишне-
во-красного при дозировке красителя 3 г/кг 
(рисунок  4). Наиболее привлекательными с 
точки зрения органолептики были образцы с 
дозировкой красителя 2-2,5 г/кг, окрашенные в 
розовый цвет различной интенсивности. 

 

 
      0                  1              2               2,5              3 

Дозировка красителя, г/кг 

Рисунок 4. Окраска сливочного крема «Шарлотт»  
с черничным красителем 

 
Введение красителя не оказало влияния на 

физико-химические показатели качества крема и 
его формоустойчивую способность.  

Анализ окраски крема в системе RGB с при-
менением метода компьютерной цветометрии пока-
зал (рисунок 5), что поскольку начальная окраска 
крема отличалась от белой, изменение красной 
компоненты окраски носит нелинейный характер, 
однако изучение зеленой компоненты, находящейся 
с красным цветом в обратной зависимости, свиде-
тельствует о линейном усилении красного цвета с 
увеличением дозировки красителя. Так, доля зеле-
ной компоненты с ростом дозировки красителя 
снижается с 37 до 28 %, что обусловлено ростом 
количества введенного красителя и, как следствие, 
увеличением доли красного цвета.  

 
Рисунок 5.  Цветометрические показатели сливочного 
крема «Шарлотт» 

 
Исследование цветности образцов кремов по 

истечении срока годности не выявило значимых 
отклонений в окраске. 

После изготовления сливочный крем не 
проявляет устойчивости при хранении за счет вы-
сокого содержания молока, яиц и жира, что созда-
ет в массе определенные условия для развития 
жизнедеятельности микроорганизмов, несмотря на 
достаточно высокую концентрацию сахарозы в 
рецептуре – 63 %. Изделие постепенно подверга-
ется прогорканию, которое обусловлено порчей 
жиров из-за гидролитических или окислительных 
процессов. Действие антиоксидантов тесно связа-
но с указанным механизмом окислительных реак-
ций и главную роль в этом играет перекисный  
радикал. Молекулы антиоксидантов, реагируя с 
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перекисными радикалами, превращают актив-
ный радикал в малоактивный, неспособный 
энергично продолжать цепную реакцию, поэто-
му реакция окисления в присутствии антиокси-
данта замедляется или приостанавливается. 

Измерение антиоксидантной активности 
(АОА) окрашенных образцов сливочного кре-
ма осуществлялось амперометрическим спосо-
бом [5] на анализаторе «Цвет Яуза-01-АА» 
(НПО «Химавтоматика» г. Москва).  Внешний 
вид установки представлен на рисунке 6. 

 

 
 

Рисунок 6. Внешний вид анализатора антиокси-
дантной активности «ЦветЯуза-01-АА» 

 
АОА измеряется величиной окисляемо-

сти соединений на положительно заряженном 
электроде амперометрического детектора с 
записью сигнала в виде дифференциальных 
кривых. При этом для оценки работы экстрак-
тов антоцианов в качестве антиоксидантов ис-
пользовались не только данные по площади 
пиков, но и результаты анализа кривых элек-
трохимического окисления. 

Исследование АОА  образцов крема показа-
ло (рисунок 7), что введение антоцианового краси-
теля увеличивает значение этого показателя с 20 до 
37 мг/100 г (стандарт – аскорбиновая кислота) в 
зависимости от дозировки красителя, при этом 
наблюдается практически линейная зависимость 
показателя от количества введенного колоранта. 

 
Рисунок 7. Антиоксидантная активность сливочного 
крема «Шарлотт» 

 

Через двое суток антиоксидантная актив-
ность кремов снизилась на величину от 3 до 
26 %, при этом падение было тем сильнее, чем 
ниже была дозировка красителя и это согласу-
ется с ранее проведенными нами исследовани-
ями по изучению стабильности растворов  
черничного красителя. 

Форма дифференциальной кривой окис-
ления классическая, однако, через 2 суток хра-
нения в образцах в высокой дозировкой краси-
теля появляется второй пик на хроматограмме 
(рисунок 8), что может свидетельствовать  
о накоплении продуктов окисления, то есть 
косвенно подтверждает работу красителя в ка-
честве антиоксиданта. 
 

 

 

 
 
 

Рисунок 8. Изменение формы кривой окисления  
в виде графических зависимостей силы тока I, нА,  
от продолжительности хранения τ, ч, сливочного 
крема «Шарлотт» (при дозировки красителя 2,5 г/кг): 
а – свежеприготовленный, б – через 2 суток 

 
Введение концентрата антоциановых пиг-

ментов в кремовую сливочную массу с высоким 
содержанием жира способствует стабилизации 
липидов, что проявляется в улучшении качества и 
увеличении сроков хранения изделия. Кроме того, 
введение антиоксидантов способствует поддержа-
нию определенного уровня ингибиторов перок-
сидного окисления липидов в организме человека, 
достаточного для торможения свободнорадикаль-
ных процессов, активация которых наблюдается 
при возникновении и развитии широкого круга 
патологических состояний и при воздействии 
внешних неблагоприятных факторов среды. 

На основании анализа результатов опреде-
ления цветометрических характеристик и  
антиоксидантной активности для придания сли-
вочному крему «Шарлотт» приятной розовой 
окраски можно рекомендовать дозировку чернич-
ного красителя - 2,5 г/кг, причем антоциановый 
краситель в данном случае применяется и как  
антиоксидант, так как его использование в реко-
мендуемых количествах увеличивает антиокси-
дантную активность на 12,5 мг/100 г (62,8 %)  
(относительно неокрашенных образцов крема).  

I 

 

I 

 а б 
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Мучные кондитерские изделия с кремо-
вым полуфабрикатом, окрашенным натураль-
ным черничным красителем, востребованы  
на продовольственном рынке кондитерских 
изделий и их можно рекомендовать в первую 
для детского питания, людям с пониженным 
иммунитетом, пожилого возраста и массового 
потребления, т.к. изделия содержат витамин  
Р – 30 мг/100 г продукта (удовлетворение  

в суточной потребности в витамине составляет - 
75 %) и значительное количество антиоксидан-
тов. Представленные факты позволяют расши-
рить линейку конкурентоспособных кондитер-
ских изделий функционального назначения, раз-
нообразить цветовую гамму оттенков крема, 
улучшить его вкусоароматические свойства, по-
высить пищевую ценность и срок годности за 
счет большого количества антиоксидантов.  
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