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Farbivd bazy Ciernej (Sambucus nigra)

IL. Postup spracovania bazy iernej na koneentrat farbiv

MILAN DRDAK — FEDOR MALIK — ANNA SILHAROVA — GABRIEL GREIF

Sthrn. V prdci sa hovori o vypracovanom postupe pripravy koncentratu far-
biv z bazy ¢iernej. Postup spo¢iva vo vylisovani tavy, jej pasterizdcii, fermentdcii
kvasinkami Saccharomyces oviformis a v koneentrovani ¢iiej Stavy za nizkej
teploty. Poddva sa prehlad o dosiahnutych vysledkoch a o postupnom zvysovani
vytaznosti farbiv.

Farba potravindrskych vyrobkov je dolezity kvalitativny ukazovatel.
Okrem zasadnych poziadaviek, ako je zachovanie zivin a zivinovych skupin,
zvySuji sa ndroky spotrebitela, a tym aj poziadavky na vyrobcov na zvyse-
nie senzorickej hodnoty potravin. Na vytvirani senzorickej hodnoty sa
snaénou mierou ziastituje farba potravin. Spotrebitel v mnohych pripadoch
posudzuje kvalitu potravin podla prvého kontaktu, t. j. prostrednictvom
sraku, ¢o zdérazituje vyznam tohto kvalitativneho znaku.

Bez snahy zakryvat nedostatky pocas spracovania surovin, vyzaduju
niektoré vyrobky v uréitych pripadoch prifarbovanie, kedze atraktivne potra-
viny posobia psychologicky pritazlivo a stimuluji tak chutovy a traviaci
systém. V sicCasnosti sa prifarbovanie syntetickymi farbivami obmedzuje
a do popredia sa dostdvaji prirodné farbiva, ktoré sa nepokladaji za cudzo-
rodé a zdraviu Skodlivé. Vo svete uZ existuji tendencie vyhodnocovat aj
prirodné identické a prirodné farbiva pridivané do potravin ako ostatné
potravinarske farbiva, ¢omu treba venovat prislusni pozornost.

Vhodnym a dostupnym zdrojom prirodnych farbfv st plody bazy Cierncj.
Stava z bazy Ciernej sa vyuziva priamo v konzervarenskom priemysle u nds
i vo svete [1]. Za nedostatok priameho vyuzivania Stavy z bazy ¢iernej mozno
pokladat jej typickd vonu a znadéni dedtrukeiu farbiv potas technolégie vy-
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roby kvapalnych vyrobkov. Pri vyrobe &irenych stiav a sirupov sa mozu
objavit aj litky, ktoré sa zicfastiiuji na vytvarani organickych zakalov, ak
pred pridanim stavy neurobime zodpovedajice opracovanie (napr. tepelné
zatazenie). Predkladand prica vychadza z poznatkov o $truktire antokyanov
a z moznosti zvysit stabilitu farbiv odstranenim niektorych latok z reakéného
prostredia [2—5]. Cielom préce je informovat o vypracovanom postupe spra-
covania bazy ¢iernej na koncentrat farbiv.

Experimentalna ¢ast

Pouzity material a metédy

Plody bazy Ciernej sa zberali v auguste a septembri. Pri zbere sa oddelili
vrcholiky od plodov. Plody sa az do spracovania skladovali v polyetyléno-
vych vreckach pri teplote —18 °C. Po rozmrazeni sa $tava ziskala lisovanim.

Stanovenie antokyanovych farbiv

Antokyény sa stanovili pH diferenénou metédou podla Fulekiho a Fran-
cisa [6]. O pouziti metédy na stanovenie antokydnov v baze &iernej sa hovorf
v praci [7].

Pouzity kmen kvasiniek

V praci sa overili hlboko prekvasajice vinne kvasinky Saccharomyces
oviformis zo zbierky KVUVV Bratislava, a to S. oviformis Tokaj 76/D,
S. oviformis Hlinfk 1 a S. oviformis Bratislava 1.

Vysledky a diskusia

Pri vypracovani postupu na vyrobu koncentratu farbiv z bazy &iernej sa
vychddzalo z myslienky fermentativne odburat skvasitelné cukry a znizit
obsah dalsich ldtok, ktoré sa pocas fermentacie spotrebuji alebo vypadnii
z prostredia. Tymto postupom mozno zvysit stabilitu preparitu, ako aj
koncentraciu farbiv po zahusteni fermentovanej stavy a vyjadreni ich obsa-
hu na rozpustni susinu. Vychadzalo sa z podmienky skvasovat $tavy v krat-

30



kom ¢ase bez predchddzajiceho riedenia média (pripadne minimdlneho).
Koncentrovanie preparatu sa robilo za nizkej teploty. Riedenie stavy zvysuje
nasledne naroky na energiu pocas koncentrovania a na kapacitu odparovacie-
ho zariadenia. Schéma 1 prehladne zndzortiuje vypracovany postup vyroby
koncentratu farbiv. Dalej sa uvidzaji jednotlivé opericie, pricom navrhnuty
postup overeny v laboratériu sa dokumentuje vysledkami, ktoré sa ziskali
overenim niekolkych variantov postupu.

Baza cierna
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Schéma 1. Schéma postupu spracovania bazy &iernej na koncentrat farbiv.

Scheme 1. Scheme of the method of processing common elder to dyes concentrate.

Ziskavanie stavy

Za zdklad pre porovnanie vytaznosti §tavy z bazy Ciernej sa zvolil postup,
pri ktorom sa rozmrazend surovina lisovala na ruénom skrutkovom stojatom
lise. Jednou z odporti¢anych moznosti je zmrazovanie a rozmrazovanie suro-
viny, ¢o zvysuje vytaznost Stavy v porovnani s priamym lisovanim suroviny.
Dalej je to enzymatické opracovanie, zahrev a v nasom pripade prichddza do
avahy i predfermentovanie rozdrvenej suroviny. Po rozmrazeni sa lisovanim
dosahovala priemernd 65—68 9, vytaznost $tavy (ru¢né lisovanie). Po za-
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hriati suroviny na 75—80 °C sa vytaznost zvysila 0 4—5 9, a stidasne sa takto
dosiahla pozadované inaktivicia enzymov. Pri rozmrazovani suroviny vodnou
parou a naslednym nakvasanim suroviny kvasinkami Saccharomyces ovifor-
mis Tokaj 76/D sa zvysila vytaznost o 16 %, ¢o je viak rozhodujtce, zvysil
sa podiel ziskaného farbiva zo suroviny v priemere o 8—9 9,. Aplikdciou
pektolytického enzymu sa dosiahlo porovnatelné zvysenie vytaznosti. Pri
pouziti enzymu treba postupovat tak, aby sa enzym véas inaktivoval, kedze
nasledne dochadza k rychlejsiemu tbytku farbiv v surovine.

Fermentacia stavy

Po lisovani suroviny sa stava odstredila pri 3000 min—!. Na fermentéciu
stavy sa pouzili kvasinky Saccharomyces oviformis opisané v experimentéalne;j
casti. Na zakvasenie sa pouzilo 5 %, inokulum ¢istej kultiry vinnych kvasi-
niek. Tekuty zakvas (inokulum) sa pripravil nao¢kovanim 100—150 ml
sterilného hroznového mustu so 100—120 g .1-1 redukujicich cukrov zo
$ikmého agaru. Zivné médium sa pripravilo zriedenim zahusteného hroznové-
ho mustu, prizivenim dusikatymi a fosforeénymi komponentmi. Inokulum
sa ziska 24 h fermentéciou na reciprokej trepacke pri 28 °C.

Pri zakvaseni stavy jednotlivymi kvasinkami sa pri pokusoch nezazname-
nali podstatné rozdiely v poklese farbiv pocas fermentédcie. Po 24 h fermentécii
pri teplote 28 °C sa obsah redukujicich cukrov zniZil v priemere na 3,0 az
3,5 ¢ . 11 (v niekolkych pokusoch pod hranicu 2,0 g .1-1) pri pévodnom ob-
sahu cukrov v stave 85—100 g . 1-1.

Ukézalo sa, ze po rozmrazeni treba surovinu ¢o najrychlejsie lisovat, kedze
vplyvom vzdusného kyslika dochadza k oxidacii farbiv a urychluje sa é¢innost
enzymov. V pripade volného rozmrazovania je vhodné stavu ihned po odstre-
deni pasterizovat pri teplote 90—95 °C. Zdhrev 45—60 s a rychle ochladenie
sposobuju, Ze pocas naslednej fermentdcie si straty antokyanov mensie
0 5—6 9, v porovnani s nepasterizovanou stavou, ¢o poukazuje na inaktiva-
ciu pritomnych enzymov (antokyandza, fenoloxidédza, polyfenoloxidiza).
Tabulka 1 uvadza priklad dosiahnutych vysledkov (pokles redukujucich cuk-
rov, obsah farbiv po fermentécii), podla ktorych nie st medzi pouzitymi
kvasinkami podstatné rozdiely. Fermentovala sa §tava s pévodnym obsahom
redukujtcich cukrov 92,7 g . 1-1 pri teplote 28 °C 24 h.

Dalgie zniZenie ibytku farbiv pocas fermentécie sa dosiahne tipravou pH
média na optimum v rozmedzi 3,4—4,0 kyselinou citrénovou alebo vinnou,
pricom po okysleni kyselinou vinnou sa zistili v priemere o 6,5 9%, mensie
straty farbiva v porovnani s kyselinou citrénovou. Kedze obidve potravinir-
ske kyseliny st bilancované, overila sa dalsia dprava pH pridavkom kon-
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Tabulka 1. Fermentdcia bazovej stavy roznymi kmenmi kvasiniek
Saccharomyces oviformis

Table 1. Elder juice fermentation by different strains of Saccharomyces
oviformis yeasts

Kmen kvasiniek(l) ‘ Zvyskovy cukor(2) Obsah farbiva(3)
Saccharomyces oviformis [g.171] [g.171]
1
Tokaj 76/D 1 3.2 | 3,73
Bratislava 1 : 3,9 3,81
Hlinik 1 | 3,2 3,80

(Yeast strain, 2 Residual sugar, G)Content of dyes.

Tabulka 2. Porovnanie ubytku farbiv pocas fermentdcie po uprave pH média na 3,4
kyselinou citrénovou a chlorovodikovou a fermentécie Stavy s prirodzenym pH

Table 2. Comparison of dye content decrease during fermentation after treating the pH
medium by citric and hydrochloric acids to 3,4 and fermentation by natural pH

Uorave pHZ :
Uprava pH® | Obsah farbiv 7
Pokus() ; (3 kyselina | a5 ‘ po fermentdcii(®) Stf%}}%’( )
bez tpravy® | i isnova@ ‘ Ha® lg.171] \ ¢
| |
lv |
B i - | = | 2,61 12,8
2 = + I 2,84 5,0
3 B - o+ 2.93 1,9
| | ‘

(W Experiment, @pH treatment, ) without treatment, 4 citric acid, YHCI, ) content
of dyes after fermentation. (7 Losses.

centrovanej HCl na hodnotu 3,4 a porovnali sa vysledky fermentacie stavy
bez tpravy pH a po tprave kyselinou citrénovou na uvedent hodnotu. Ta-
bulka 2 uvddza dosiahnuté vysledky. Straty boli najmensie v $tave upravene;j
koncentrovanou HCl pravdepodobne ako vysledok zvysSenia koncentricie
katiénovej formy antokyénov, pricom sa vyraznejsie uplatnuje silnd mine-
rdlna kyselina v porovnani s kyselinou citrénovou. Uvedené vysledky sa
stanovili po 36 h fermentacii roznych stiav pri 28 °C.

(lirenie fermentovanej §tavy a jej koncentrovanie
Postup, ktory zabezpeduje zvysenie stability preparatu, je ¢irenie. Odstre-
denim fermentovanej $tavy pri 3000 min-! sa zabezpe¢i vyhovujtca ¢cirost
preparatu pred koncentrovanim. Na ulahéenie odstredenia kvasnitnej bio-
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masy a stdasne strhnutie niektorych litok, ktoré znizuji kvalitu vyrobku,
overili sa niektoré ¢iriace prostriedky. Osved¢il sa najmd bentonit, ktorého
pridanie pred fermentéciou slizi v prvej fize na zvicsenie vnitorného kvasné-
ho povrchu a v druhej faze ako é&iridlo. Pridavok suspenzie bentonitu v mnoz-
stve 0,2—0,3g.1-1 nespésobuje vyraznejsie straty farbiv. V niekolkych
pokusoch sa overil Tosil (obchodny nézov pre novy druh ¢iriaceho prostried-
ku, ktorého podstatou je silikahydrosél), ktory sa vzdy pouziva v kombindcii
so zelatinou. V uskutoénenych pokusoch té istd davka Tosilu ako bentonitu
sposobovala vyraznejdi pokles farbiv, a preto sa pri dalsom rozpracovani
postupu vyroby koncentritu farbiv uvazuje iba s bentonitom. Navyse, zla
¢iritelnost bazovej $tavy sa pripisuje obsahu lipidov, ktoré sa mozu do znaé-
nej miery odstranit pridavkom bentonitu [1]. MoZno vyuzit aj Zelatinu samu,
kedze sposobuje tbytky farbiv, ktoré sa daji porovnat s ¢irenim bentonitom
v uvedenej davke. VyZaduje to vsak experimentilne overenie optimdlneho
pridavku Zelatiny vzhladom na meniaci sa obsah trieslovin (taninu) v tave.

Po skonbeni fermentdcie a &ireni sa Stava odstredi. Kvasni¢nd hmota je
vhodn4 na skrmovanie, ¢ast mozno vratit do fermentatného procesu s tym,
e sa musi sledovat aktivita kvasiniek a mikrobidlne ¢istota inokula. Cira
gtava sa koncentruje pri nizke]j teplote. V praci sa overil sposob koncentro-
vania vo vékuu pri teplote 45—50 °C. Priemerny ubytok farbiv pocas kon-
centrovania na rozpustni susinu 35—40 9, bol 3—5 9,. Pri koncentrovani sa
ziskava ako sekundarny produkt roztok etanolu, ktory mozno precistit rekti-
fikdciou. Po zahusteni farbiva na koncentraciu rozpustnej susiny okolo 40 9,
sa preparat moze pri teplote 0—4 °C skladovat niekolko mesiacov. Koncentrat
farbiv principidlne mozno susit v rozprasovacej susiarni.

Vzhladom na vlastnosti antokydnovych farbiv ma preparat predpoklady
girokého pouzitia v potravinarskom priemysle, a to aj ako ndhrada mnohych
dervenych syntetickych farbiv v kyslych a malo kyslych potravinich. Vy-
pracovany postup zarutuje vyrobu prepardtu bez typickej vone. Pri zmyslo-
vom hodnoteni oznadili hodnotitelia voriu koncentritu farbiv za typicky

ovocni.
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Kpacurenn 0y3unbl uepHo (Sambucus nigra)

11. ITpouecc nepepaboTku Oy3MHBI YePHGH B KOHIEHTPAT KPAaCHUTeNen
Peswme

B paGote paccMaTpuBaercs Pa3pabOTaHHbIL IIPOIECC M3rOTOBICHUS KOHIEHTPATA KPaCu-
Terien m3 6y3uHbl uepHON. IIpoLecc COCTOMT B BBIKMMAHMM COKA, €r0 IACTepU3anuiu,
chepmenTauun ApokiKamu Saccharomyces oviformis 1 B KOHLEHTPALMY YMUCTOTO COKA IIPU
HI13KOJ TemmepaType. Jaercs 0630p MOCTHIHYTLIX DPE3YIbTATOB M IIOCTENIEHHOIO IIOBHILIE-
{4 BBIXOJA KPACHUTEJENt.

Common elder (Sambucus nigra) dyes

I1. The method of processing common elder to dyes concentrate
Summary

The authors give in their work information about the method of processing dye
concentrate preparation from common elder. This method is based on juice pressing,
its pasteurization, fermentation by Saccharomyces oviformis yeasts and on the concen-
tration of clear juice under a low temperature. They also give here a survey of results
obtained in this respect and in gradual increasing of dyes yields.
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