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Bullet jn (Iirat islata) XII(II), ii. s.191-1t6, l!E3

Zlntruy r zastripeui urastnyeh kyseliu v lipitloeh ntaku a makovych
plniek poias sklailoyania

t.) \'.\ isult ( ) \'.\, vL,\ DtNIf It slruj,i r\0 tr

Srilrlrr. Slcclxtr,li sa, zln('n\'\'p()n('r'rr()n zir.sttipcni rrrrrstujclr l<yseiin & v rua-
liot'o-ot'octt\ich ltlnl<riclr poi'a.s sklac|-ryttttirt. p1i t6pltltc rniestrr6st,i rr, pri teplote
-to "[] r'ter']norltirte. Zvlti*trra pozoltrostl sa verrrit'ala, r'tl'Zir-ovo vliztrarnnej esenciri,l-
rrt',j l<vst lirrc lirrolovc,j. V.\'.slo(lliorn tolrto sleclor.tr,rria, a,l<o aj predchd,clzajricich
ittidif ,lt' rrve<lerrri. iiprar,tr, rna,l<u. steriliz'6cia, a" ltouzelvticitr. sorbanorn drasolnjam
pelspcktivn:l pli <loch'Za,ni ru'dt'rrVclr pothnic'no[< pripravv :r, sl<lndovania.

Lipid-r' rna,ku sfi zild,mc vvsokiln obsahorn nenasjitel)ich rnastn;ich kyselin,
z l<torych TI-76 o/o tvori kyselina linolor'6,. Z loho yyplliva, aj citlivost
lll vonkaj5ie vplyr'-v p6sobiace na lipicl;' semella a na, zmellv organoleptic-
k}-icli, f;'zik6'lnochernickych a nutridnJ?ch vlastnosti maku ako potravinri,rskej
rruroviny. I(valita makrr z6,visi okrem in6lio od stupria zrelosti a, sp6sobu
zberu. tllechanizovany, kornbajnov;i zbel spojen;f priamo s vSirnlatom semena
rreumoZiiuje zberat irrodu rovna,kej zrelosti il, okren toho spdsobuje aj poiko-
denie zfn. Podas su5enia a skladovania clochtidza rirnerne s obsahom nezrelJich
a, po5kodenych zfn k autokatalytick;ini tr, clegradadn5im zmen6,m lipidov,
ktor6 sa 1x'ejavujir charakteristickym natuchl;irn pachom a horkou chutou.

Hladali sa tak6 moZnosti frpravy tnaku, aby sa, zv;i5ila jeho trvanlivost
tr, nentiLila pritom kvalita 1'yrobkov, do ktorych str, pridri,va. Stredoslovensk6
pek*rne a cukr'6!rne, n. p., zivod Banskri, Bystrica v spolupleci so Streclo-
slo'r'enskyrni konzervd,rriami a liehovarmi, n. p. zivocl Carpathia v Prievidzi
vyvinuli sp6sob vyrob.y rnakovo-ovocn}ich plniek yhodnfch na, pouiitie v pe-
kirenskom priemysle i v dornd,cnostiach.

Na5ou rilohou bolo na zd,klade organolepticrkych zlnien a, zmien chemickfch
ylast'nosti (peroxidor.6h<1, tioba,rbitulo\'6ho & benzidinor'6ho dlsla a 6isla

lrrg. llr-a. St'tror-ir, Lrg. \rlatlirrrir SItril'rlrr'. ('Sc.. (.'lrr.trricl<otcreilrrrologickri fakrrlta
S\zS'll, .lrinsl<a l,812 i]? Blatisla,r'n.
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kyslosti) lll zistit stabilitu lipiclor. r, plnklrc,h. Sriiasue sme sledovali pomeln6
zastripenie rnastnS?ch hyselin v jeclnotlivych vzork6ch po priprave a po 6-t;fZdio-
vom skladovani.

llatorifi,] a nlet6dY

Porovn6,vali sme clva druhl' phriek. kai-chi konzervovanir dvoma sp6sobmi,
makoyo-jablbnir a makovo-lekv/rrt-rvfi. Obich.-e boli konzervovan6 steriliz6,ciou
alebo chemickS' sorbanorn clraselnjnr. Sterilizor.an6 plnky boli plnen6 clo

415 g plechoviek z pocinovan6ho plechu, chenricky honzen'ovan6 do 100 g
kellmkov z polyetyl6nu uzatvorenych pritlaln;im viedkom. Obidve plnky
okrem hlavnjch zlo:tiel< ntahu rr, jabik. resp. uraku tr, slivkor'6ho lekvdnr,
obsahovali cukor tr plichute. \izolk)' boli uloZen6 ti t)iZdirov pri tepl<-rte miest-
nosti (20 "C) a druh6 iast vzoriek sa sklaclor.ala v termost'ate pli teplote
40'C. V rovnak;ich podnienkach snrc slilaclovali rnak, z ktor6ho boli plnky
pripraven6 a ktory shiZil na polovnlrvanie plebiehajircich zmien. Lipidy
z makovS?ch plniek sne izolovali Folchovotr rnetddou l2]. 1\{astn6 kyseliny
gme stanovili po preesterifikicii met6clou GL(l na ndpliovej hol6ne [3]. Cel-

kovf tuk sme stanoyili Fjoxhletor.ou met6dou f4].

Yysledky a diskusia

Pomern6 zastripenie rnastnfch kyselin v maku a makovo-ovocnjch plnkrirch,
ako aj celkovf obsah nenas;iten;fch, nasyten;fch a esencidlnych mastnfch
kyselln uvfldza tabulka l. Vzorky sir oznaien6 symbolmi:

M - mak,
Ms - sterilizovand makovo-jablinr{, plnka,
Mk - makovo-jabldn6, plnka konzervovand, sorbanom draselnjm,
Ls - sterilizovanh makovo-lekvtiror'd1 plnka,
Lk - makovo-lekv6,rov6, plnka konzervova,nii sorbanom draseln;irn.
Hodnoty v tabulkdch sri vypobitan6 z troch priernern;ich paralelnfch

stanoveni (n:3).
Zmeny v pomernom zastripeni mastnych kl'selin lipidov maku a makov;i'ch

plniek sri. nepatrn6. Zaujimav6 je to pr:i rnakovo-jabldn;ich plnk6,ch, do ktorych
sa pridival margarin. Pridavok margarinu sp6sobil pokles obsahu kyseliny
linolovej a zr"ilenie obsahu kyselinr. olejovej. V rYelstr.onr mahu sme za,znir-

menali 3I,{)B o/o vjZivovo vyznanrnej kyseliny linolor.ej (esenci6lnej rnastnej
kyseliny). Skladovanim 6 tyZdrlov pri teplote 40 oC poklesol obsah celkor'5ich
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Tabulkrr, l. Pomer-nti zastttpcrric mastnjch kyselfrr r'lipicloch makn a mtlkor-y-cl pluiol<
pred skladova,nfrn (l g v 100 g MK)

'Iablc Lfl,atiooffattyaciclsprcsentinlipidsofpoppyandpoppy-fillingsbeforcstoragc
(l g irr I00 g of fa,tty acid)

(t)IfatlJ' lcitl, sanrple, (:)j sirtrrlirtcs, (r)j- uLrsltutltt(t, ({)'o"sout'al, (t)'lotal fat contelt.

'l-a'lrttll<a f. Ponrcrni'ztrstriperric Ittastnr'clr l<.r'selirr v lipitlrrclr maku a nra,lior-.ich Plrrieli
po ti 1j'iclirtx:lr slilaclovarrin, 1-rri labora,t6r'trc.j teplotc (l g.r' l0t) g [II{)

'1.'ablc 2. Ra.tio of filtty acids ptr:st'rtt in lipicls of poppv anr.l poppy-fillitr.qs a.fl;cr 0 n'oclis
o['stora.gc a,t; lirbortr,tor'.v tr.rnpelertur.e (l g irr 100 g of fattv ucid)
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'llablt' l], Ra,tio of fatt'.y ncids plcserrt irr lipirls of poppv arirl poppy fillirrgs trftt'r'(i s'r'r,ks
storage at a ternperatrrre of 40 "Cj ( l e in 100 u of firtty ncid)
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lipidov o 1,39 o/o, kyseliny linolovej o 1,03 o/". Plnky pripraven6 ztejto suroviny
obsahovali vzhladom na pridan6 primesi menej kyseliny linolovej. Prlprava
sterilizovanlfch plniek bola pre richovu kyseliny linolovej vfhodnejiia (ribytok
0,32 a AJ} o/J, k;im plnky konzervovan6 sorbanom draseln;im vykazovali
nepatrne vyidie straty (0,36 a 0,40 o/; (tab. a).

'l'abulka 4. Zrnony v obsahu kyscliny linolovoj podas skladovania (I g v 100 g r.zork;,)
Tablo 4. Changos in linoleic acid content during storage (l g in 100 g of a sarnple)

6 tfzdioY6 skladoy&Die(3)
Corstv6(:)

pri lab. tcplolc(t I O"t tcplotc 40 'C(i)

M
Ms
MK
Le
LK

3l,08
9,43
8,44

I 1,30
10,26

30,63
9,11
8,50

I 1.2?
t0,1 3

30,05
I,t I
8,08

l1 ,2{)
9,8(i

Zfi,vor

Na z6,klade senzorickdho hodnotenia makovo-ovocnycli plniek, zmien
tiobarbiturov6ho, peroxidov6ho a benzidinov6ho disla, disla kyslosti [] a zmien
mastnych kyselfn, mdZeme kon5tatovat, i.e polnlitj, sp6sob richovy maku
je moZn;i a perspektivny. Jednou z velmi ddleiiQich poZiadaviek je, aby mak
bol do najderstvejii, aby sa autokatalytickd, oxiddcia lipidov senzoricky a che-
rnicky zretelnej5ie neprejavila.
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?Igmenonm E Aone )Kr[pnrrx KncJror B Jrt{[r{Aax MaKa r trarolhrx rtaqrlnox
B rrpoqecce xpaHeErt

PcsHli\4c

U3y,4ailvct J43MeHeHr{.* B cpaBr{nreJrbuor)r Aore xr4pHllx Nr4cJror B MaKe ,{ B MaKoBo-
cppyxroul,rx Haqr4rrKax Bo Bpeilrr xpaHeHl4t npr.{ rer\\rreparype 40 oC r reprrlocrare r4 npr,{

Ko^{Harrlorl Teivlfleparype. Oco6oe BI{I4MaHrIe yAenrJlocb sa)Knorr c roqr(r{ gpeHufr n rra*rrg
scceHrlr4aJrbrroir lr.trrorenoil Kl.IcJtore. Pe3yrbraroM AaHHoro ,l3yqefiilfl, xa? r npegurecrny-
toqnx pa6or, l'Bnnacr, [pr4BoAuMat o6pa6o:rxa MaKa, crepilJru3atJus. r'r KoHcepBar{nr Ka-
.rrnilnur,r cop6arol,r, nepcneK'ruBrrar nprt co6ltoAeur,rr,r onpeAeJreHHr,rx yc.lonuri rroAroroBxrl
lr xpaHeHlrq.

('hnnges in the rntio ol fatty acids present in lipitls of poppy
lnrl poppy-tillings tluring Etor&Eo

S tr rrt tt u t.1

Charrges in tlrc ratio of fat,tf a.cicls prcsr:ttt in popl-ry etntl popp5'-flrtit filling rvcle
investigat,ed tluring their st,ornge tlt a, nornta,l roorn temperature tr,nd at a tempera-
trrro of 40 ''(i in a t,lrennostat,. Spccial attcntiorr rvas paicl to t.lie nutritivedy irnportalt
ossortia,l lirrolci<: ncitl. lit,srrlt of tlrc irrvestig:rtion *ncl of tlre preceding st,rrdics is a, nc*'
tcclrrrolog;' of'popp.1, pleptrlatiou, its st,erilizatiorr a,ncl consclr.a,tion by potassirrm solbat'o
cIl'ectir-tr orrly if thc fixed colclitior-r of pleparrr,tiorr nn<l storirrg a,r'c rrtaintaintrcl.
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