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(57) Изобретение отно-

сится к пищевой про-

мышленности, а именно 

к получению пищевых 

красителей  растительно-

го сырья. Данный способ 

позволяет получить пи-

щевой краситель путем 

использования скорлупы 

грецких орехов, которых 

измельчают, подвергают 

экстракции холодной во-

дой в соотношении 1:5 и 

кипятят на водяной бане 

при температуре 100ºС в 

течение 3-4 часов. Филь-

трацию производят через 

стеклянный фильтр №3 

Шота или воронку Бех-

нера и концентрацию 

осуществляют в роторе-

испарителе до смолооб-

разного состояния. Суш-

ку производят в эксика-

торе над осушителем 

NaОН до получения 

 

                



твердого экстракта и за-

тем измельчают до по-

рошкообразного состоя-

ния. 
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Изобретение относит-

ся к пищевой промыш-

ленности, а именно к по-

лучению пищевых кра-

сителей из растительного 

сырья и может использо-

ваться для окрашивания 

некоторых пищевых 

продуктов.  

Прототипом заявляе-

мого изобретения явля-

ется метод получения 

пищевого красителя, ко-

торый основан на ис-

пользовании незрелых 

грецких орехов и заклю-

чается в том, что незре-

лые грецкие орехи из-

мельчают и отжимают 

сок, полученный жмых 

сушат до остаточной 

влажности 3-5%, из-

мельчают в вихревой 

мельнице, подвергают 

экстракции с получен-

ным ранее соком, кипя-

тят при температуре 

1200С и отфильтровыва-

ют. Полученный осадок 

подвергают термообра-

ботке, при температуре 

1500С в течение 15 ми-

нут, затем выдерживают 

в муфельной печи при 

температуре не более 

3500С в течение 5-10 ми-

нут. Полученный осадок 

смешивают с этиловым 

спиртом, выдерживают в 

течение 30 минут и 

фильтруют. Полученный 

осадок и является краси-

телем (Патент Россий-

ской Федерации 

№2159258).  

Недостатками прото-

типа являются трудоем-

кость и энергоемкость 

процесса, воздействие 

высоких температур, ис-

пользование этилового 

спирта.  

Целью изобретения 

является получение пи-

щевого красителя с ми-

нимальными затратами, 

простым технологиче-

ским процессом, из при-

родного растительного 

сырья, безвредного, 



устойчивого в нейтраль-

ной и щелочной среде.  

В отличие от прототи-

па, предлагаемый способ 

получения красителя яв-

ляется менее трудоем-

ким, он прост в техниче-

ском исполнении, не 

требует применения ор-

ганического растворите-

ля - этанола, не преду-

сматривает воздействия 

высоких температур. В 

качестве сырья исполь-

зуется не пищевая часть 

грецких орехов и позво-

ляет получить краситель 

с достаточно высоким 

содержанием красящих 

веществ, устойчивый в 

нейтральной и щелочной 

среде, дающий цвета от 

желтого до красновато-

коричневого в зависимо-

сти от его концентрации.  

Для получения краси-

теля в качестве расти-

тельного сырья исполь-

зуется измельченная 

скорлупа грецкого ореха, 

которую измельчают и 

помещают в емкость из 

нержавеющего материа-

ла и заливают холодной 

водой в соотношении 1:5 

(1 часть - скорлупа грец-

кого ореха и 5 – вода). 

Затем, кипятят на водя-

ной бане при температу-

ре 100ºС в течение 3-4 

часов. Полученный экс-

тракт красно-

коричневого цвета от-

фильтровывают через 

стеклянный фильтр №3 

Шота или воронку Бех-

нера и концентрируют в 

роторе-испарителе до 

полного испарения воды 

и в результате экстракт 

получают в виде смоло-

образного вещества. Да-

лее, экстракт высушива-

ют в течение суток в эк-

сикаторе над осушите-

лем NaОН и получают 

вещество в твердом ви-

де, которое потом из-

мельчают до порошко-

образного состояния.  



Полученный краситель 

представляет собой гиг-

роскопический порошок 

красно-коричневого цве-

та, хорошо растворяется 

в воде, водно-спиртовых 

растворах. Цвет окраши-

ваемых растворов зави-

сит от количества добав-

ляемого красителя и ко-

леблется в диапазоне от 

желтого до красно- ко-

ричневого цветов. Запах 

слабый, вкус нейтраль-

ный.

 

Формула изобретения 

 

1. Способ получения 

пищевого красителя из 

скорлупы грецкого оре-

ха, заключающийся в 

том, что грецкие орехи 

измельчают, экстраги-

руют, кипятят, высуши-

вают, фильтруют, отли-

чающийся тем, что ис-

пользуют скорлупу грец-

ких орехов, которые 

концентрируют до смо-

лообразного состояния.  

2. Способ по п. 1, отли-

чающийся тем, что при 

экстракции измельчен-

ную скорлупу заливают 

холодной водой в соот-

ношении 1:5 и кипятят в 

водяной бане при темпе-

ратуре 100ºС в течение 

3-4 часов.  

3. Способ по п.1, отли-

чающийся тем, что экс-

тракт фильтруют через 

стеклянный фильтр №3 

Шота или воронку Бех-

нера.  

4. Способ по п.1, отли-

чающийся тем, что экс-

тракт (смолообразное 

вещество) высушивают в 

эксикаторе с NaОН в те-

чение 24 часов.  

5. Способ по п.1, отли-

чающийся тем, что по-

лученный после высу-

шивания экстракт в 



твердом состоянии из-

мельчают до порошко-

образного состояния.  
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