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Zmeny v zastipeni mastnyeh kyselin v lipidoch maku a makovych
plniek pocas skladovania

EVA SUROVA, VLADIMIR SMIRNOV

Sthrn. Sledovali sa zmeny v pomernom zastipeni mastnych kyselin a v ma-
kovo-ovoenyeh plnkach pocas skladovania pri teplote miestnosti a pri teplote
40 °C v termostate. Zvlastna pozornost sa venovala vyzivovo vyznamnej esencigl-
nej kyseline linolovej. Vysledkom tohto sledovania, ako aj predchadzajacich
studii je uvedend dprava malu, sterilizdcia a konzervicia sorbanom draselnym
perspektivna pri dodrzani uréenych podmienok pripravy a skladovania.

Lipidy maku st zname vysokym obsahom nenasytenych mastnych kyselin,
z ktorych 71—76 9, tvori kyselina linolova. Z toho vyplyva aj citlivost
na vonkajsie vplyvy posobiace na lipidy semena a na zmeny organoleptic-
kych, fyzikdlnochemickych a nutricnych vlastnosti maku ako potravinarskej
suroviny. Kvalita maku zavisi okrem iného od stupna zrelosti a spdsobu
zberu. Mechanizovany, kombajnovy zber spojeny priamo s vymlatom semena
neumoznuje zberat trodu rovnakej zrelosti a okrem toho sposobuje aj posko-
denie zfn. Pocas susenia a skladovania dochddza imerne s obsahom nezrelych
a poskodenych zin k autokatalytickym a degradaénym zmenam lipidov,
ktoré sa prejavuji charakteristickym natuchlym pachom a horkou chutou.

Hladali sa také moznosti tpravy maku, aby sa zvysila jeho trvanlivost
a neznizila pritom kvalita vyrobkov, do ktorych sa pridava. Stredoslovenské
pekarne a cukrarne, n. p., zavod Banska Bystrica v spolupraci so Stredo-
slovenskymi konzervarnami a liechovarmi, n. p. zdvod Carpathia v Prievidzi
vyvinuli spésob vyroby makovo-ovocnych plniek vhodnych na pouzitie v pe-
karenskom priemysle i v domacnostiach.

Nasou tlohou bolo na zaklade organoleptickych zmien a zmien chemickych
vlastnosti (peroxidového, tiobarbiturového a benzidinového ¢&isla a ¢isla
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kyslosti) [1] zistit stabilitu lipidov v plnkach. Stucasne sme sledovali pomerné
zastipenie mastnych kyselin v jednotlivych vzorkach po priprave a po 6-tyzdno-
vom skladovani.

Material a metody

Porovnavali sme dva druhy plniek, kazdi konzervovant dvoma spésobmi,
makovo-jabléni a makovo-lekvarovi. Obidve boli konzervované sterilizaciou
alebo chemicky sorbanom draselnym. Sterilizované plnky boli plnené do
415 g plechoviek z pocinovaného plechu, chemicky konzervované do 100 g
kelimkov z polyetylénu uzatvorenych pritlacnym vieckom. Obidve plnky
okrem hlavnych zloziek maku a jablk, resp. maku a slivkového lekvaru,
obsahovali cukor a prichute. Vzorky boli ulozené 6 tyzdnov pri teplote miest-
nosti (20 °C) a druhé& cast vzoriek sa skladovala v termostate pri teplote
40 °C. V rovnakych podmienkach sme skladovali mak, z ktorého boli plnky
pripravené a ktory slizil na porovnavanie prebiehajicich zmien. Lipidy
z makovych plniek sme izolovali Folchovou metédou [2]. Mastné kyseliny
sme stanovili po preesterifikacii metédou GLC na napliovej kolone [3]. Cel-
kovy tuk sme stanovili Soxhletovou metédou [4].

Vysledky a diskusia

Pomerné zastiipenie mastnych kyselin v maku a makovo-ovocenych plnkach,
ako aj celkovy obsah nenasytenych, nasytenych a esencidlnych mastnych
kyselin uvadza tabulka 1. Vzorky st oznacené symbolmi:

M — mak,

Ms — sterilizovana makovo-jabléna plnka,

Mk — makovo-jabléna plnka konzervovana sorbanom draselnym,

Ls — sterilizovand makovo-lekvarova plnka,

Lk — makovo-lekvarovéa plnka konzervovana sorbanom draselnym.

Hodnoty v tabulkdch st vypoéitané z troch priemernych paralelnych
stanoveni (n = 3).

Zmeny v pomernom zastipeni mastnych kyselin lipidov maku a makovych
plniek st nepatrné. Zaujimavé je to pri makovo-jablénych plnkéch, do ktorych
sa pridaval margarin. Pridavok margarinu sposobil pokles obsahu kyseliny
linolovej a zvysenie obsahu kyseliny olejovej. V ¢erstvom maku sme zazna-
menali 31,08 9, vyzivovo vyznamnej kyseliny linolovej (esencialnej mastne]
kyseliny). Skladovanim 6 tyzdnov pri teplote 40 °C poklesol obsah celkovych
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Tabulka 1. Pomerné zasttupenie mastnych kyselin v lipidoch maku a makovych plniek

pred skladovanim (1 g v 100 g MK)

Table 1. Ratio of fatty acids present in lipids of poppy and poppy-fillings before storage
(1 gin 100 g of fatty acid)

MK g F s |B.e

vzorka(® . . . . o 2 2 § § §’§“§_
9) 3 3 3 3 9} a A a |38EZ

M - — 110,38 1,92 | 15,65 72,05 | 12,30 | 87,70 | 72,05 | 45,41
Ms 0,42 | 0,32 | 11,62 3,56 | 24,69 |59,39| 15,92 | 84,08 | 59,39 | 16,72
Mk 0,45 | 0,42 | 12,65} 4,31 | 24,57 | 57,60 | 17,83 |82,17 | 57,60 | 15,44
Ls — — 110,67 | 1,97 | 14,84 | 72,52 | 12,64 | 87,36 | 72,52 | 16,50
Lk — — 9,63 | 2,18 [ 15,03 73,26 | 11,71 | 88,29 | 73,26 | 14,79

MFatty acid, sample, ()X saturates, (9 X unsaturated, @ X essential, ®)Total fat content.

Tabulka 2. Pomerné zastupenie mastnych kyselin v lipidoch maku a makovyeh plniek
) ) yeh i

Table 2.

po 6 tyzdnoeh skladovania pri laboratérnej teplote (1 g v 100 g MK)
Ratio of fatty acids present in lipids of poppy and poppy-fillings after 6 weeks

of storage at laboratory temperature (1 g in 100 g of fatty acid)

MK I g E $

\’Z(.)]'l{:l“) . | - | . ke 3 z g §

S| 8| 8| 813|354 4|4

|

M — — 10,27 | 2,18 | 15,55 | 72,00 | 12,45 | 87,55 | 72,00 | 44,79
Ms 0,49 | 0,42 12,92 | 3,80 | 23,87 58,50 | 17,63 | 82,37 | 58,50 | 16,40
Mk | 0,40 | 0,33 | 12,73 | 4,41 | 24,568 |57,55| 17,87 | 82,13 | 57,55 | 15,55
Ls — — 10,79 | 2,20 | 14,67 | 72,34 | 12,99 | 87,01 | 72,34 | 16,41
Lk - I — 11,25 | 2,24 | 14,83 | 71,68 | 13,49 [ 86,51 | 71,68 | 14,89

(H-G)gee Table 1.

Tabulka 3. Pomerné zasttiipenie mastnych kyselin v lipidoch maku a makovych plniek
po 6 tyzdnoch skladovania pri teplote 40 °C (1 g v 100 g MK)

Table 3. Ratio of fatty acids present in lipids of poppy and poppy fillings after 6 weeks
storage at a temperature of 40 °C (1 g in 100 g of fatty acid)

ME | & g R
- - R R = = S = ~ o=
() o o o o o | ~N| = Oecs5—
M - — 10,88 | 2,04 | 15,21 [ 71,87 [12,92 [ 87,08 | 71,87 | 44.02
Ms 0,52 | 0,45 (11,83 | 5,87 |25,56|57,74 | 16,67 | 83,33 | 57,74 | 16,61
Mk 0,53 | 0,49 | 12,02 | 4,93 |25,77 | 56,26 | 17,97 | 82,03 | 56,26 | 15,13
Ls - — 10,69 2,03 |15,92|71,36 |12,72 | 87,28 | 71,36 | 16,52
Lk — 10,31 | 2,46 | 15,64 | 71,59 |12,77 | 87,23 71,59 | 14,50
|

(1)-6G)see Table 1.
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lipidov o 1,39 %, kyseliny linolovej o 1,03 %,. Plnky pripravené z tejto suroviny
obsahovali vzhladom na pridané primesi menej kyseliny linolovej. Priprava
sterilizovanych plniek bola pre dchovu kyseliny linolovej vyhodnejsia (dbytok
0,32 a 0,10 %), kym plnky konzervované sorbanom draselnym vykazovali
nepatrne vyssie straty (0,36 a 0,40 9,) (tab. 4).

Tabulka 4. Zmeny v obsahu kyseliny linolovej pocas skladovania (1 g v 100 g vzorky)
Table 4. Changes in linoleic acid content during storage (1 g in 100 g of a sample)

6 tyzdnové skladovanie(®)

Vzorka() Cerstveé® | -

| pri lab. teplote® I pri teplote 40 °C®
M 31,08 30,63 30,05
Ms 9,43 9,11 9,11
Mk 8,44 8,50 8,08
Ls 11,30 11,27 11,20
Lk 10,26 10,13 9,86

MSample, (DFresh, (6 weeks’ storage, “at laboratory temperature, ®at a temperature of 40 °C

Zaver

Na zaklade senzorického hodnotenia makovo-ovoenych plniek, zmien
tiobarbiturového, peroxidového a benzidinového éisla, ¢isla kyslosti [1] a zmien
mastnych kyselin, mézeme konstatovat, Ze pouzity sposob tchovy maku
je mozny a perspektivny. Jednou z velmi délezitych poziadaviek je, aby mak
bol o najcerstvejsi, aby sa autokatalyticka oxidéacia lipidov senzoricky a che-
micky zreteInejsie neprejavila.
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VizMeHCHMA B A0J€ KMPHBIX KUCJIOT B JIMOIMAAX MAKA M MAKOBbIX HAUMHOK
B IIPOLECCE XPAHCHUA

Peswme

Msyqanucr) M3MEHCHUS B CpaBl{LlTCJIbHOfI JO0JIE JKMPHDLIX KMCIOT B MAakKe€ M B MAaKOBO-
(bpPYKTOBBIX HAUMHKAX BO BPEMA XPaHEHMs NpM Temuepatype 40 °C B TepmMoOcTaTe M Npu
KOMHATHOI Temmueparype. Oco00e BHMMAHME YJIENAN0Ch BAXXHONU ¢ TOYKM 3PEHUS MUTAHHS
9CCEHI{MANBHOIT JIMHOJICBOI KICIOTE. PE3yNbTaTOM JAHHOIO M3YUCHNA, KaK U TPERIIECTBY -
oumx paboT, sBuIach npupojumas 00paboTKa mMaka, CTepuIM3anus 1 KOHCePBaIlMs Ka-
JIUAHBIM cOPOATOM, TEDCHEKTIBHAN PN COONIONCHMIM ONPEACHCHHBIX YCIOBUIT MOATOTOBKM
I XPaHEHUs.

('hanges in the ratio of fatty acids present in lipids of poppy
and poppy-fillings during storage

Summary

Changes in the ratio of fatty acids present in poppy and poppy-fruit filling were
investigated during their storage at a normal room temperature and ata tempera-
ture of 40 “C' in a thermostat. Special attention was paid to the nutritively important
essential linoleic acid. Result of the investigation and of the preceding studies is a new
technology of poppy preparation, its sterilization and conservation by potassium sorbatc
effective only if the fixed condition of preparation and storing are maintained.




