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Metody identifikadcie falSovania a autentifikacie potravin
1. Ovocné Stavy

MILAN SUHAJ - MILAN KOVAC

SUHRN. V prispevku sa metodologicky Studuji moznosti overovania kvality ovocnych Stiav
z hladiska nefalSovanosti a autenticity. V dvode je pozornost venovand charakteristike
ovocnych $tiav v zmysle poziadaviek kvality EU. Z okruhu problémov identifikdcie falSo-
vania a autentifikdcie ovocnych Stiav su diskutované moznosti detekcie pridavku sachari-
dov a sekunddrnych extraktov do povodnych ovocnych Stiav, ako aj moZnosti autentifi-
kdcie na zdklade profilu prirodzenych izotopov, organickych kyselin, aminokyselin, nuk-
leotidov, polyfenolickych ldtok, stopovych prvkov, aromatickych latok, farbiv a pod.
Stru¢ne st uvedené niektoré kritérid autenticity ovocnych $tiav zauzivané v krajinach EU.
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Charakteristika ovocnych Stiav a poziadavky kvality

Ovocné §tavy su ndpoje vyrobené z jednotlivych druhov ovocia mecha-
nickymi postupmi. Z ovocnych §tiav sa mozu pripravit koncentraty, ktoré
sa mozu opat riedit tak, aby obsah suSiny zodpovedal pévodnému obsahu
v ovocnej Stave. Z ovocnej Stavy sa moze pripravit nektar pridavkom vody
a cukru, pricom minimélny obsah ovocnej §tavy v hotovom vyrobku ma byt
25-50 % v zavislosti od druhu ovocnej Stavy. Z ovocnych Stiav alebo ich kon-
centratov, ako aj dalSich surovin sa vyrabaju ovocné ndpoje, u ktorych obsah
ovocnej suSiny v prepocte na pouzité mnozstvo ovocnej Stavy predstavuje
najmenej jednu Stvrtinu hmotnostného podielu stanoveného pre nektdre.
Limondady sa vyrdbaju z ndpojovych koncentratov a vody a su sytené oxidom
uhli¢itym. Koncentrdty sa mozu pouzit aj na ochucovanie minerdlnych vod.
Sirupy su polotovar na vyrobu nealkoholickych ndpojov. Maju vysoky obsah
sacharidovej susiny, ktora zabezpecuje ich dlhodobu trvanlivost. Chemicky
konzervované Stavy sa nazyvaju sukusy. VacSie mnozstvo sirupov sa u nds
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vyrdba z chemicky konzervovanych polotovarov, avSak zvySuje sa podiel
vyrobkov, do ktorych sa ovocna susina doddva z koncentratov [1]. Zo zeleni-
novych sirupov - dreniové sirupy - sa najcastejsie vyrabaju tie, ktoré maju ako
zaklad mrkvu a karotku. Predstavitelom drenovych Stiav su dzusy a koktaily.
Na ich vyrobu sa pouziva ovocie a zelenina, ktord sa rozvara, dezintegruje
a homogenizuje. Stava sa podla noriem upravuje cukrom a kyselinou citrd-
novou [1].

Ovocné Stavy sa mozu prisladzovat, ¢o musi byt deklarované na vyrobku.
Na sladenie mozno pouZit polobiely alebo biely cukor, bezvodu alebo krys-
talicku glukozu, fruktozu alebo suSeny glukézovy sirup. Na vyrobu ostatnych
nealkoholickych ndpojov mozno okrem toho pouzit glukézovy sirup alebo
kvapalné vyrobky z cukru.

Eurdpska unia rieSi vSeobecné poZiadavky na kvalitu ovocnych Stiav
v Smernici Rady EU 93/77/EEC z 21.9.1993 [2]. V smernici st uvedené niek-
toré obmedzenia pouZzitia potravindrskych pridavnych a technologickych
pomocnych latok pri priprave ovocnych Stiav, nektarov, koncentratov a suse-
nych ndpojov. Tato smernica definuje ovocnu Stavu ako Stavu ziskanu z ovo-
cia mechanickymi procesmi, fermentovatelnu, ale nefermentovanu, majicu
charakteristickud farbu, arému a chut typicku pre ovocie, z ktorého sa ziska-
va. V pripade citrusového ovocia by ovocnd Stava mala pochddzat iba z endo-
karpu.

Vseobecne zdviazné predpisy a limity ukazovatelov kvality ovocnych
ndpojov vyddva pre Eurépu organizdcia AIJN (Association of the Industries
of Juices and Nectars from Fruits and Vegetables of the European Economic
Community). Tieto predpisy vychddzaji z modelov multikomponentnej
analyzy priemietnutych do referencnych hodnot RSK (Richtwerte und
Schwankungsbreiten bestimmter Kennzahlen) v Nemecku a do francuizskych
noriem asocidcie AFNOR (Association Francaise de Normalisation).
Kontrola kvality ovocnych Stiav spadd pod kontrolny eurépsky systém EQCS
(European Quality Control System), v ktorom zatial nie su definované
povinnosti jednotlivych krajin, ale iba urcité minimélne poziadavky na Stan-
dardnu kvalitu.

Detekcia pridavku sacharézy a inych sacharidov

Pridavok sachardzy pri riedeni ovocnych Stiav vodou sa prejavi poklesom
hodnoty neredukujiceho extraktu a zvySenim pomeru sacharidov vzhladom
na obsah rozpustnych latok. Nastanu poruchy sacharidového profilu, t. j.
zmenia sa pomery koncentracii sachardzy, glukozy a fruktézy. Ak sa v mali-
novej alebo Cernicovej ovocnej $tave zisti viac ako 10 g.kg-! sachardzy, indi-
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kuje to, ze 10-20 % sacharidov bolo pridanych z inych zdrojov. Ak sa v8ak
na sladenie pouZije invertny sirup, v ktorom pomer sachardzy, glukdzy
a fruktozy je 2: 1: 1, pomery sacharidov sa nezmenia a situdcia je podobna
zloZeniu sacharidov v pomarancovej a anandsovej Stave. Ak sa na ,,dordba-
nie" Stiav pouziju fruktézové alebo glukdzové sirupy, mozno ich pouzitie
detegovat podla obsahu nezvycajnych oligosacharidov (di-, tri- a tetrasacha-
ridov) [3]. Markerom na detekciu pridavku fruktézového kukuri¢ného siru-
pu do ovocnych Stiav je izomaltéza [4]. Na zdklade stanovenia oligosachari-
dov mozno detegovat tiez pridavky sirupov na baze inulinu (z ¢akanky cigo-
riovej a Strbakovej a jeruzalemskych articokov), ktory je neStrukturdlnym
polysacharidom pozostédvajucim z fruktézovych a na koncoch retazca gluko-
zovych jednotiek [5]. Jablkové Stava mdze byt falSovand inulinovym sirupom
na urovenl 30 % az 40 % bez vyznamnejsich poznatelnych zmien v zlozZenfi jed-
notlivych sacharidov. Pridavok inulinového sirupu od 5 % do jablkovej Stavy
sa d4 identifikovat metddou kapildrnej plynovej chromatografie na zaklade
stanovenia disacharidov podobnych izomaltdze [5]. Metdda sa dd pouZit aj
na identifikdciu inych fruktézovych sirupov pri ich obsahu v ovocnych Stavach
nad 2 % na zdklade Stidia obsahu izomaltdzy a maltdzy. Pri anandsovej Stave
vSak treba pocitat s uritym prirodzenym mensim obsahom izomaltdzy.
Dal§im markerom na autentifikdciu ovocnych Stiav moze byt sorbitol.
Tento polyol v prirodnych Stavach jahod, ¢iernych a ¢ervenych ribezli, malin
a ¢ernic absentuje, resp. je pritomny iba vo velmi nizkych koncentrdciach. Ak
sa pritomnost sorbitolu v tychto Stavach potvrdi, indikuje to zmieSanie
so §tavami z inych druhov ovocia, najmi z jablk, hrusiek, sliviek alebo éeresn.

Prirodzené izotopy ako autentifika¢né markery

Vo vztahu k ovocnym §tavdam sa skumaju hlavne prvky C, H a O a ich izo-
topy. Na autentifikdciu sa vyuziva zistovanie pomerov uvedenych izotopov
Rc = BC/12C, Ro =180/160 a Rh=2H/!H a prepocet tychto pomerov
na hodnoty 8, v ktorych su zapracované aj pomery izotopov pre referencné
materidly. Podla pomeru izotopov 13C/12C mozno urdit pridavok sachardzy
vo forme trstinového alebo kukuri¢ného cukru, nemozno vSak rozIiSit sacha-
ridy, napr. z pomarancovej alebo jabl¢nej Stavy, a sacharidy z cukrovej repy
(dovodom su analdgie v biosyntetickych procesoch). Izotopovi analyzu
13C/12C mozno vyuzit aj na dokaz pridavku kyseliny citronovej do citrénovej
Stavy, resp. na dokaz pouZitia niektorych aditivnych aromatickych latok, ako
kyseliny jabl¢nej, vinnej alebo niektorych zlozZiek arémy [3,6,7]. Podla pome-
ru izotopov 13C/12C mozno ur¢it pridavok uvedenych sacharidov aj do medu,
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alebo inych pozivatin. Tito metdda je aj oficidlnou AOAC metddou [8].
Uvedeny pomer izotopov uhlika v ovocnych §tavach s pridavkom nepovod-
nych sacharidov sa po fermenta¢nych procesoch velmi nement, preto uvede-
nu metédu mozno aplikovat aj pre alkoholické ndpoje, napr. vina na zdkla-
de 813C korela¢nych vztahov medzi kyselinou vinnou a etanolom [7], ako aj
na identifikdciu povodu octu [6]. Hodnota §13C sa mdze pouzit na rozliSenie
povodu citrusovych Stiav, napriklad pomarancova $tava z Juznej Ameriky ma
hodnotu -25,5 %o, kym z oblasti stredozemného mora -24,5 %o [7]. Uve-
dend hodnota pre citronovu Stavu je —24,7 %o (pre sacharidy), —22,9 %o
(pre kyselinu jabl¢nu) a -25,5 %o (pre kyselinu citrénovi).

Podla pomeru izotopov kyslika 180/160 mozno posudit autenticitu vody
v ovocnych Stavdach. Vo vodach v roznych regidonoch sa viac alebo menej
zakoncentrovava tazsi izotop kyslika 180 podla stupna odparovania a kon-
denzicie. Voda z r6znych regiénov ma rézny pomer uvedenych izotopov,
preto uréenie pomeru tychto izotopov poskytuje aj podklady o geografickom
povode vyrobku. Riediaca voda byva casto iného povodu ako voda v povod-
nej ovocnej Stave, o mozno vyuzit tiez na autentifikdciu. Povrchové vody
(v ovoci) a podzemné vody (na riedenie) sa tiez liSia v pomeroch uvedenych
izotopov kyslika. Takto mozno skimat autenticitu pomarancovych a grape-
fruitovych Stiav, menSia efektivita tejto metddy je pri identifikdcii Stiav ja-
blénych. Ak sa na riedenie pouZije voda kondenzovand, ziskand z procesov
odparovania, destildcie alebo suSenia, je stazeny autentifikacny proces, pre-
toze v priebehu viacndsobného odparovania a kondenzicie sa vo vode za-
koncentrovava voda s tazs$im izotopom kyslika. Takato voda sa viac podobd
tej, ktord je pritomna v ovocnych Stavdch [3]. Na zdklade stanovenia pome-
ru izotopov kyslika mozno identifikovat Stavu, ktord bola pripravena
z ovocného koncentrdtu. Pomer izotopov kyslika vo vodnej fdze ovocia je
totiZ iny ako vo vode pouZitej na riedenie koncentratu.

Deutérium mozno vyuzit ako marker signalizujuici pridavok nepoévodnych
sacharidov do §tiav. Sacharidy z r6znych zdrojov maju totiz rozdielny pomer
D/H. Tento pomer sa dd merat izotopovou hmotnostnou spektrometriou.
Metdédu mozno vyuzit na detekciu pridavku sachardzy do citrusovych Stiav.
Ak sa vSak pouzije spravny pomer repného a trstinového cukru, pridavok
tejto zmesi potom nemozno detegovat. Potom je potrebné pouzit techniku
s izotopom 13C. Metdda nie je vhodnd ani pre $tavy z ovocia pochdadzajuce-
ho z chladnejsich klimatickych podmienok, napr. pre $tavy z jablk. Podobne
skomplikuje moznosti identifikdcie pouzitie zmesnych sladidiel [3]. Metddu
mozno vyuzit aj na detekciu pouzitia syntetickych aditiv, napriklad syntetic-
kej kyseliny jabl¢nej a citrénovej [7] a aromatickych a ochucujicich prisad,
napr. anetolu, vanilinu a roznych terpénovych substancii [6]. Na autenti-
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fikdciu ovocnych Stiav, resp. inych potravin na zdklade stanovenia pomeru
izotopov mozno aplikovat techniky: SNIF-NMR (site-specific natural isoto-
pe fractionation studied by nuclear magnetic resonance), IRMS (isotope
ratio mass spectrometry) a GC-C-IRMS (gas chromatographic purification
via an on-line combustion to the isotopic analysis).

Detekcia pridavku sekundarnych ovocnych extraktov

Z drene ovocia, ktord ostane po primdrnej izoldcii Stiav, sa zvyknu pri-
pravovat eSte sekunddrne extrakty mixovanim drene alebo Supky ovocia
s vodou. Prirodné Stavy, v ktorych sa deklaruje 100 % obsah $tavy, by nema-
li obsahovat pridavok tohoto druhotného extraktu [3]. V niektorych Statoch
je zdkaz priddvania takychto aditiv predmetom legislativnych opatrent,
v inych je takéto konanie povolené (Juznd a Severnd Amerika). Na detekciu
pridavku sekunddrnych extraktov sa vyuZiva obycajne stanovenie latok,
ktoré su charakteristické pre dren ovocia, resp. ktoré sa vyskytuju v sekun-
darnych extraktoch vo vysSej koncentracii ako v ovocnej Stave. Pre tieto ucely
st dobrymi markermi hesperidin, narirutin, didymin, floroglucinolmonoglu-
kozid, vapnik a pektiny. RozliSenie pridavku sekunddrneho extraktu poma-
rancov (aj zo Supky) mozno uskutocnit aj zistovanim pomeru narirutinu
k hesperidinu.

Petrus a Attaway [9] pouzili na identifikdciu pritomnosti druhotnych
pomarancovych extraktov v pomarancovej Stave z Floridy UV/VIS spektro-
fotometricki a fluorescencni metddu. Pri spektrofotometrickej metdde
je mozné vyuzit hodnoty absorbancie pri 443; 325 a 280 nm. Fluorescen¢ny
profil sa po pridavku drefiového extraktu mentf tiez, su vSak problémy s inter-
pretiaciou nameranych fluorescen¢nych spektier, lebo rozne fluorimetre
davaju rozne vysledky merania.

Na maskovanie pridavku druhotného ovocného extraktu sa pouZzivaju far-
bivd ako f—karotén, f—apokarotenal, annato alebo kari farbivo. Ich zvySeny
obsah v pomarancovej Stave signalizuje uvedeny pridavok. Inou technikou
detekcie dreniového pridavku do pomarancovej Stavy je moznost zistenia
pomeru fenolickych latok narirutinu a hesperidinu. Pre pomarancovu Stavu
je typickd tdto hodnota 0,4; po pridavku druhotného pomarancového extrak-
tu z drene sa pomer zvy$i, napr. na 0,721, ak sa pridd 20 % extraktu. VysSia
hodnota pomeru je aj v pripade Stiav vylisovanych za tvrdSich podmienok
(pri vyssich tlakoch). Vyrobcovia sa vSak takejto technoldgii vyhybaju, pre-
toze ziskand pomarancova Stava byva horka [3].

Ak sa do pomarancovej Stavy priddva sekunddrny extrakt, tak detekcia
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takéhoto pridavku je moznd analyzou pektinov, ktoré su v porovnani s ovoc-
nou Stavou vo vysSej koncentrécii v Supke a v dreni. Je mozné zistovat cel-
kové pektiny izolované po ich vyzrdzani alkoholom, alebo analyzovat ich
degradacné produkty - oligogalakturonidy a iné oligosacharidy po hydrolyze
pektolytickymi enzymami [3,10]. Rozdiely primarnych a sekunddrnych ovoc-
nych extraktov je mozné zistovat aj pyrolyznou hmotnostnou spektrometriou
na zaklade stanovenia dekompozi¢nych produktov [10].

Autentifikdacia ovocnych Stiav podla organickych kyselin

Celkovy profil organickych kyselin poskytuje tiez urcity obraz o autentici-
te ovocnych Stiav. Moderné separacné analytické metddy, najmd plynova
chomatografia, vysokoucinnd kvapalinovd chromatografia alebo aj izotacho-
foréza umoznuju ziskat takéto profily pomerne rychlo a jednoducho.
Pre tucely autentifikdcie ovocnych Stiav sa mozu dobre uplatnit minoritné
organické kyseliny.

Celkova acidita vo vztahu k celkovému obsahu sacharidov (Brix) je indi-
kdatorom stavu zrelosti ovocia, z ktorého sa pripravujui ovocné Stavy. Urcitym
sposobom tento pomer charakterizuje aj geograficky povod ovocnej Stavy,
napr. pomer Brix/celkovd acidita 6 aZ 8 je typicky pre pomarancovu Stavu
z Grécka a mdva hodnotu okolo 10 pre Taliansko [11].

Kyselina citronovd neposkytuje dostatocnu informdciu o stave kvality
ovocnych Stiav z hladiska autentického, ak sa zistuje len jej samotny celkovy
obsah. Dolezitejsi je pomer tejto kyseliny ku kyseline izocitronovej. V poma-
rancovych Stavach v Eurépe velmi zriedkavo presahuje tento pomer hodnotu
130, v Maroku a Izraeli je vyssi ako 100 a v pomarancovych Stavach z Brazilie
sa tato hodnota pohybuje medzi 90 a 130 [11]. Z uvedenych pomerov vyplyva,
Ze tieto hodnoty sa nedajui pouZit na jednozna¢né urcenie povodu pomara-
ncovych Stiav, av§ak kontrola kvality tzv. 100 % pomarancovych Stiav, pripad-
ne inych ovocnych Stiav obsahujucich kyselinu D-izocitrénovi s deklarova-
nym 100 % obsahom pdvodnej Stavy, je velmi vyhodnd. Po riedeni pravych
Stiav a ich doslddzani a dokyslovani komer¢nou kyselinou citronovou docha-
dza k poklesu obsahu kyseliny D-izocitrénovej, pretoze tato prirodna kyseli-
na nie je obsiahnutd v synteticky vyrobenej kyseline. Sucasne dochddza
k vyraznému ndrastu pomeru uvedenych kyselin. Kyselina D-izocitrénova
sa dd pomerne velmi spolahlivo stanovit enzymovou metédou (test fy Boe-
hringer Manheim, NSR). Pre jednotlivé citrusové Stavy si pomery kyseliny
citronovej a izocitronovej nasledujice: pomarancova Stava 120 az 258, grape-
fruitova 57 az 169, mandarinkova 119 az 140 a citrénova 176 az 258 [12].

Kyselina D-jabl¢nd, kedze sa v ovocnych Stavach nenachddza vo vyz-
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namnejSich mnozZstvdch, je pomerne ¢asto vyuZivanym markerom na ziste-
nie pravosti vyrobku. V prirodnych Stavdach sa kyselina jablénd nachddza
v L-forme. V pomarancoch, kde je obsah kyseliny L-jabl¢nej okolo
1600 mg.kg-1, mozno zistit aj malé mnozstvo prirodnej kyseliny D-jabl¢ne;j,
priblizne 25-250 mg.kg-l. Vy$si obsah kyseliny jablénej sa vyskytuje len
v niektorych druhoch brazilskych pomarancovych Stiav [11]. V jabl¢nej
Stave je obsah kyseliny L-jabl¢nej (4-5 g.kg!) vy$$i ako v pomarancovej
Stave, zatial co kyselina D-jabl¢na absentuje [13]. ZvySeny obsah kyseliny
D-jabl¢nej nad uvedené hodnoty indikuje riedenie Stiav pridavkom kyseliny
jabl¢nej, ktord je komercéne dostupnd bud vo forme racemickej zmesi (D/L),
alebo aj v Cistej D-forme, ktora je o nieco drahsia [3]. D-formy kyseliny ja-
blénej mozno stanovit napr. metddou plynovej chromatografie na chirdlnej
faze [14].

Kyselina fumarovd, ktord je dehydratacnym produktom kyseliny jabl¢nej,
sprevddza obyCajne komercne dostupnu kyselinu jablénu. Obsah kontami-
nujucej kyseliny fumarovej v kyseline jablénej dosahuje hodnotu 1 %.
Prirodzeny obsah kyseliny fumarovej v jabl¢nej Stave dosahuje len okolo
1 mg.kg-1, preto zvySeny obsah tohto markeru v jablénych §tavach poukazu-
je na neautenticky vyrobok.

Kyselina galakturonova je pomerne novy parameter charakterizujuici kva-
litu pomarancovych Stiav najma z hladiska prezrelosti plodov a ich napad-
nutia plesnami.

Pouzitie hroznovej Stavy v inych Stavach mozno identifikovat podla obsa-
hu kyseliny vinnej, ktord sa vSak v procesoch upravy hroznovej Stavy (odkys-
lovanie) zvykne vyzrazat a jej zostatok v $tave je potom pomerne nizky [3],
preto jej vyuzitie na autentifikacné ucely je malo preukazné.

V naSich podmienkach bola Studovana kvalita komerénych pomaranco-
vych Stiav, deklarovanych ako ,,100 % vyrobky", podla izotachoforetického
profilu aniénov [15], obsahu sacharidov a kyseliny D-izocitrénovej. Boli
zistené relativne nizSie obsahy niektorych organickych kyselin a enzymovo
stanovenej kyseliny D-izocitrénovej. Zda sa, Ze vela vyrobkov uvedeného
typu by malo byt podla vysledkov analyzy zaradenych skor do kategorie nek-
tarov ako 100 % stiav. V CR boli niektoré analyzované pomaranéové §tavy
v 1. 1996 v nestilade s pozadovanymi hodnotami najma v obsahu sacharidov,
vitaminu C a ovocného podielu [16].
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Autentifikacia ovocnych Stiav podla aminokyselinového
zloZenia, obsahu nukleotidov a dusikatych latok

Autentifikdcia ovocnych Stiav podla aminokyselinového zlozenia sa uplat-
nuje pomerne dlhé obdobie najmi vdaka automatickym analyzdtorom ami-
nokyselin a vyuziva sa najmd pri overovani pomarancovych a grapefruito-
vych Stiav. Tito metddu bolo potrebné uplatnit najmi po tom, ked sa za-
viedla kontrola Stiav jednoduchymi skiskami, ako stanovenim formolového
¢isla alebo chléraminového indexu, kde sa kontrola zamerala na stanovenie
aminokyselin ako celkového aminokyselinového dusika. Pridavkom amdnio-
vych soli sa v§ak riedenie Stiav dalo zamaskovat. Metdda je vhodnd aj pre
autentifikdciu Stiav z cervenych a cCiernych ribezli, malin, Cernic, jahdd
a pod., kde je nizky obsah prolinu. NajvhodnejSie je uplatnit tito metddu pre
Stavy z citrusovych plodov, ktoré su bohatSie na obsah volnych aminokyselin.
V sucasnosti, ked je mozné z komerc¢ne dostupnych aminokyselin namode-
lovat zmesi aminokyselin, doplfia sa stanovenie aminokyselinového profilu
aj o stanovenie roznych optickych izomérov D a L, ktorymi moZno potvrdit
pridavky syntetickych aminokyselin. V prirodnych Stavach totiZ existuju ami-
nokyseliny iba v L-konfigurdcii, kym v syntetickych zmesiach aj vo forme D
(racemické zmesi) [3].

Z 21 volnych aminokyselin, ktoré sa vyskytuju v ovocnych Stavéach je
8 aminokyselin dominantnych a podielaju sa az 90-95 % na celkovom obsa-
hu aminokyselin. Su to prolin, kyselina aspardgovd, serin, asparagin, kyseli-
na glutdmovd, alanin, kyselina y-aminomaslovd a arginin. ZvySeny obsah
prolinu v $tavéch s relativne nizkym obsahom tejto aminokyseliny signalizu-
je pridavky Stiav, v ktorych je zvySeny obsah tejto aminokyseliny. Zistuje sa
to najma v jabl¢nej Stave, ktord md povodne velmi nizky obsah prolinu, ktory
sa po pridani napr. hruskovej $tavy vyrazne zvysi. Po zmieSani pomarancove;j
Stavy s urcitym objemon Stavy grapefruitovej sa obycajne zvySi do urcitej
miery aj obsah kyseliny aspardgovej a zniZi obsah argininu. Okrem uvede-
nych dominantnych aminokyselin sa pri autentifikdcii ovocnych §tiav mozu
velmi dobre uplatnit aj niektoré iné aminokyseliny, typické pre rézne druhy
ovocia. Pre bandny su to napr. valin, leucin a histidin. Pridavok druhotného
extraktu do pomarancovej Stavy indikuje vySsi obsah leucinu v porovnani
s izoleucinom.

Zaujimavy spOsob autentifikdcie ovocnych Stiav, ktory vSak zatial nebol
hlbSie prepracovany, sa zakladd na stanoveni nukleotidov v ovocnych
Stavach. Nukleotidy je mozné z ovocnych Stiav extrahovat, izolovat na chro-
matografickej kolone, eluovat a stanovit, napr. metédou HPLC s UV detek-
ciou pri 254 nm.
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Z ostatnych dusikatych latok, ktoré sa vyskytuji v ovocnych Stavach je to
betain, nebola mu vSak z hladiska moznosti autentifikdacie venovana vicsia
pozornost. Jeho obsah v pomarancovej Stave bol zisteny na turovni
66,8 mg/100 ml [12]. Niektoré fyziologicky aktivne biogénne aminy su tiez
charakteristické pre niektoré druhy ovocia a zeleniny. Pre bandny su to sero-
tonin, dopamin a norepinefrin, v ¢ervenych slivkdch serotonin a tyramin
v pomarancovej Stave (10 ug.g 1) [17].

Autentifikacia ovocnych Stiav podla polyfenolového profilu

Technikou zistenia polyfenolového profilu, ako uz bolo spomenuté,
mozno detegovat najmé pridavky drenového druhotného extraktu k povod-
nej Stave, ale mozno ju vyuzit aj pri rozliSovani jednotlivych druhov Stiav.
Metdda je najucinnejSia pre Stavy, v ktorych sa polyfenoly tazsie oxiduju,
napr. v Stavach s vy$§im obsahom kyseliny askorbovej, alebo kde ma polyfe-
noloxiddza menSiu aktivitu. Na zdklade stanovenia naringinu, resp. neohes-
peridinu, ktoré absentuji v pomarancovej Stave, mozno potvrdif pridavok
grapefruitovej Stavy do pomarancovej [18]. Polyfenoly mozno vyuzZit aj
na detekciu pridavku kyslych pomarancov (Citrus aurantium) ku sladkym
(Citrus sinensis), alebo na detekciu vzdjomného zmieSavania rdznych citru-
sovych Stiav [19,20]. Kyslé citrusové druhy pomaran¢ov mozno identifikovat
podla flavanénového glykozidu neoeriocitrinu [18], jednotlivé druhy citruso-
vych Stiav v zmesiach podla flavanonovych glykozidov a polymetoxylovanych
flavénov, napr. 10 % pridavok citrusovej Stavy z odrody C. reticulata alebo
5 % pridavok C. aurantium do citrusovej Stavy C. sinensis (takéto pridavky
nie si dovolené podla legislativy EU do pomarancovej Stavy) [19].
Pritomnost jablkovej alebo hruskovej Stavy v inych ovocnych Stavdch mozno
potvrdit analyzou polyfenolovych latok, ako su florizin, arbutin, floretinxy-
loglukozid, floretinglukozid, izoramnetinglukozid, katechin, epikatechin
a kyselina chlorogénova [10]. Floretinglukozid a floretinxyloglukozid su
typické zlozky jablk a absentujii v hruskdch. Obsah floretinglukozidu v ko-
mer¢nych jablkovych $tavach sa pohybuje od 10,4 do 16,7 mg.1-1 [21]. HPLC
metddou s coulometrickym detektorom mozno detegovat az 1 % obsah jabl-
kovej $tavy v hruskovej. Polyfenolovy profil mozno vyuzit napriklad na ziste-
nie zmieSania jablkovej a hruskovej $tavy so §tavami drobného bobulového
ovocia (maliny, jahody, Cernice, ribezle a pod.) na zdklade stanovenia flori-
zinu v pripade zmieSania s jablkovou $tavou, alebo arbutinu, ktory potvrd-
zuje pridavok hruskovej Stavy. Polymetoxyflavony su nepoldrnou podskupi-
nou polyfenolov a mozno ich podobne ako polyfenoly vyuzit na rozliSenie
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jednotlivych druhov ovocnych S§tiav a identifikdciu pridavku druhotného
ovocného extraktu. Tieto markery sa vyuZivaju najmi pri autentifikdcii
pomarancovych Stiav podla FDA (US Federal & Drug Administration) a sle-
duju sa najmaé sinensetin, nobiletin, heptametoxyflavon, tetra-O-metylskute-
larein a tangeretin. V rdmci tejto skusky sa sleduju este flavonoidné gluko-
zidy (hesperidin, narirutin a didymin) ako aj 24 karotenoidov. Zistené udaje
sa spracuju multivariacnou Statistickou technikou [3]. Touto technikou
mozno rozli§it napr. zmesi pomarancovych a mandarinkovych Stiav [18].

Stopové prvky ako markery autenticity

Pri autentifikdcii ovocnych Stiav podla profilu stopovych prvkov sa vyu-
Zivaju informdcie o obsahu takych stopovych prvkov ako su Al, Ba, Ca, Fe,
K, Li, Mn, Na, P, Rb, Si a Zn. Zistenim profilu stopovych prvkov sa ziskaju
podklady najmai o geografickom pdvode vzoriek [3]. Je zndme, Ze obsah sto-
povych prvkov v ovocnych ndpojoch odzrkadluje minerdlne zloZenie pody,
v ktorej rastu plodiny. POdno-rastlinny systém je vysoko Specificky na rozne
elementy, rastlinné druhy a enviromentédlne podmienky. Rozborom a porov-
nanim pomarancovych Stiav, napr. z Floridy a Brazilie, na zdklade obsahu
stopovych prvkov Ba, B, Ga, Mn, Rb a Zn sa zistili $tatisticky vyznamné roz-
diely [22].

Posudzovanie autenticity ovocnych Stiav podla obsahu makroelementov
a mikroelementov je velmi problematické, pretoze na obsah tychto zloziek
v prevaznej vicSine vplyva aj technologicky proces vyroby ovocnych Stiav
a priddvanie potravindrskych aditiv alebo technologickych pomocnych latok.
Ak boli pouzité technologické operdcie vyroby, ako napriklad membranové,
ionomenicové, niektoré enzymové procesy a pod., dochddza k vyraznému
skresleniu profilu stopovych prvkov. Netypické obsahy Ca, K, Mg velmi
¢asto naznacuju, ze boli pouzité niektoré uvedené technologie [11].

Detekcia autenticity podla arémy a chutovych zloziek

Autentifikdcia ovocnych Stiav podla profilu chuti a vone vychddza z prie-
skumu a stanovenia najmé prchavych latok, ktoré su typické pre kazdu
potravinu. Pre spravne zhodnotenie a interpretovanie vysledkov charakteri-
zacie chutovych a vonnych latok je potrebné poznat riadiace mechanizmy
biosyntézy a akumuldcie vonnych a chufovych latok v rastlindch, druh,
povod, klimatické podmienky a zrelost surovin, ako aj tvorbu ,,sekundér-
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nych“ aromatickych zlicenin a jej doleZitost pre kompoziciu aromy v tech-
nologicky opracovanych produktoch [23]. Existuje mnoho syntetickych
arom, ktorych vona sa podobd prirodzenej, ale v skuto¢nosti s iou nemaju
ni¢ spolo¢né, napr. y—nonalakton vykazuje typicki aromu kokosového ore-
cha, ale nie je prirodzenou zlozkou tejto aromy, podobne y—undekalakton
so svojou broskynovou arémou [23]. Je zaujimavé, ze podla americkej legis-
lativy sa tieto aromatické latky povazuju za syntetické, kym podla eurdpske;j
legislativy su povazované za prirodne identické. Podobne sa v prirode nevy-
skytuju ani 3-arylglycidové estery, tzv. jahodové aldehydy, ktoré vSetky legis-
lativne systémy klasifikuji ako umelé. Potvrdenie prirodnej identity aromy
vychddza zo stanovenia relativnych koncentracii aromatickych ldtok a kon-
centraénych pomerov pravych a falSovanych produktov. Na rozliSenie
prirodnych, syntetickych a prirodne identickych aromatickych a ochucu-
jucich latok sa pouZivajui chromatografické metddy, ktoré mdzu rozliSovat aj
optické a priestorové izoméry, napr. chirdlne aromatické zlozky v stopovych
mnozstvach. Tropické ovocie obsahuje pomerne Siroké spektrum chirdlnych
aromatickych latok, ako su sekundarne alkoholy a ich estery, 3— a 5-hydro-
xy—, alebo acetoxyestery organickych kyselin, y— a 3-laktony a pod. [13].

Pre jabl¢nu Stavu sa ako charakteristické autentické aromatické zlozky
uvddzaju estery kyseliny trans—2-okténovej (10 pg.kgl), cis—decénovej
(230 pg.kgl) a cis,trans-2,4-dekadiénovej (280 pg.kg1) [50]. Obsah tychto
latok vyrazne vzrastd skladovanim cerstvo pripravenej Stavy, napriklad
po 24 h az na Stvornasobok.

Pritomnost diacetylu signalizuje parcidlne sfermentovanie ovocnych Stiav
baktériami tvoriacimi kyseliny. Diacetyl v koncentrécii nad 1 mg.kg-1 spdso-
buje vonu po kyslomlie¢nych vyrobkoch. Acetylmetylkarbinol je tiez fer-
mentacny produkt, ale bez zdpachu. Furfural vznikd v dosledku degraddcie
askorbovej kyseliny a ndrast jeho koncentracie je v uzkej koreldcii so vzni-
kom neziaducich vonnych latok v ovocnych Stavdach, ktoré sa skladuju
nevhodne pri vyssich teplotach (nad 27 °C) [24]. Oxidac¢no-degradacnym
produktom kyseliny askorbovej je aj kyselina diketogulonova.

Autentifikacia ovocnych Stiav podla farebného profilu

Pri autentifikdcii ovocnych Stiav podla obsahu farbiv sa uplatiiujui najma
karotenoidy v citrusovej, paradajkovej a mrkvovej $tave a antokyaniny v cer-
venom a ,,¢iernom" ovoci.

Ako uz bolo spomenuté, analyza karotenoidov v pomarancovej Stave
poskytuje informacie o pridavku druhotného extraktu do povodne;j Stavy, ak
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sa na maskovanie pouZili syntetické karotenoidy. Komplexna analyza karo-
tenoidov chromatografickymi metédami vSak poskytuje tiez bohatu data-
bazu o autenticite vyrobku. V pomarancovej $tave sa nachddza asi 40 az 50
druhov karotenoidov, treba vSak venovat pozornost citlivosti tychto farbiv
na oxiddciu, ¢i uZ normdlnu alebo fotochemicku [3]. Na zdklade analyzy
karotenoidov, ich zastupenia a pomeru, je mozné rozliSenie réznych druhov
citrusovych Stiav navzdjom, napr. pomarancovej od mandarinkovej, alebo
v zmesiach, resp. falSovanie citrusovych Stiav inymi druhmi [25,26]. Pred
niekolkymi rokmi sa pomerne ¢asto do pomarancovej Stavy priddvali farbiva
kurkumin (rizémy Curcuma longa) alebo annato (extrakt semien stromu
Bixa orellana) na zvyraznenie Zltej farby.

Antokyaniny ponukaji najmd moZnosti detegovat pridavky ovocnych
Stiav do inych Stiav. KedZe tieto farbivd sa nachddzaji iba v ¢ervenom
a ,,¢iernom" ovoci, mozno podla svojich charakteristickych pigmentov iden-
tifikovat vzajomné zmieSanie Stiav tychto druhov ovocia. V prirode sa
nachddza aZ vySe 300 roznych antokydnovych pigmentov. Antokyaniny su
reaktivne zliceniny, ktoré podliehajui polymerizacii a degradécii pocas spra-
covania a skladovania [27]. Pri enzymovom spracovani ovocnych Stiav za
ucelom degraddcie pektinu dochddza k vyraznému poklesu obsahu anto-
kydnov, v priemere az o 35 %, podobne po filtrécii a pri vysSich teplotach
pasterizdcie (10 min, 90 °C) az o 50 % [26]. Pridavok S§tiav z bazy ciernej,
ktord md charakteristické intenzivne sfarbenie, na prifarbenie inych Stiav,
kompdtov, dZzemov a pod., sa da lahko zistit podla charakterickych antokya-
ninov bazy. Jahody maju tiez charakteristicky antokydn - pelargonidin, ktory
je vsak velmi labilny. Cervené hrozno obsahuje malvidinové pigmenty,
extrakty zo Supiek vylisovaného hrozna sa vSak zatial komerc¢ne v SirSom roz-
sahu neziskavaji. Pridavok syntetickych cervenych farbiv (napr.
Ponceau 4R) do Stiav je Tahko zistitelny klasickymi analytickymi metédami

3].

Imunoanalytické metody autentifikacie ovocnych Stiav

Na autentifikdciu ovocnych Stiav boli aplikované aj imunoanalytické
metddy. Pre ucely autentifikdcie pomarancovej Stavy boli izolované Speci-
fické proteiny zo Supky a Stavy plodu a pripravené polyklondlne protilatky
na tieto antigény v mySiach. VyuZitim tychto protilatok je mozné zistovat
priamy obsah pomarancovej Stavy v ovocnych Stavdach a pridavky extraktov
pomarancovych Supiek do pomarancovej Stavy [25,28].
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Kritéria autenticity pre jednotlivé druhy ovocnych Stiav

Na urcenie a zhodnotenie ovocnych Stiav z hladiska autenticity su po-
trebné poznatky z dlhoro¢ného sledovania prirodzeného zloZenia povod-
nych Stiav a poznat zavislosti tychto udajov od druhu a pdvodu, klimatickych
podmienok, roku vyroby a zmien zloZenia pocas skladovania. VSetky tieto
ukazovatele si vynucuju urcité tolerancie, ktoré sa musia premietnut
do konecnych ukazovatelov autenticity produkcie. Prvé Standardy pre
ovocné Stavy boli v Eurdpe vypracované v Nemecku r. 1977, boli niekolko-
krdt novelizované a su zndme ako RSK-hodnoty (Richtwerte und
Schwankungsbreiten bestimmter Kennzahlen) [29]. RSK-kritérid pre jednot-
livé komodity sa tu uvddzajui vo forme Standardnych hodnot, rozsahu, prie-
mernych hodndt a uvddza sa aj komentdr k tymto hodnotdm. Priemerné
hodnoty nie su aritmetickymi priemermi, ale si to hodnoty s najvacSou frek-
venciou vyskytu najmé podla objemov produkcie. RSK-hodnoty tykajuice sa
senzorickej analyzy boli vydané medzindarodnou uniou IFJU (International
Fruit Juice Union), No. 25, 1964 [29]. Pre pomarancovu $tavu, ktorej pro-
dukcia a spotreba sa stéle zvySuje, si RSK-hodnoty uvedené v tab. 1 a pre
niektoré dalSie ovocné Stavy v tab. 2 [29,30].

Uvedené ukazovatele systému RSK poskytuji v maximdlnej miere
spolahlivé kritérid pre ucely autentifikdcie ovocnych Stiav aj pre ostatné
komodity. Iné systémy (Austrdlia, Holandsko) maji wuz8§i okruh
ukazovatelov, ktoré vyZaduju relativne jednoduchsie analytické procedury
[31,32]. Vzorka sa tu nepovazuje za autentickd, ak uz v jednom alebo
v dvoch ukazovateloch je odchylka od normy vécSia ako 25 %, alebo pri
troch ukazovateloch vicsia ako 10 %. Odchylka nie je povolend pri hodno-
tach Brix, pri hodnote pomeru glukdza/fruktéza a pri hodnote pomeru kyse-
liny citronovej a izocitrénovej. V podobnom rozsahu su vymodelované kri-
térid autenticity aj napr. v Spanielsku, alebo Izraeli [33,34]. Kritéria FAO
[35] su v poziadavkach na autenticitu ovocnych Stiav pomerne benevolentné.
Podla Codex Alimentarius mdze napr. pomarancovd Stava obsahovat aj
pridavok mandarinkovej Stavy do 10 %, Stava sa moze zakoncentrovat a
potom opit zriedit na uroven povodnej Stavy. Podla naSich predpisov (STN)
[36] su ukazovatele kvality v pripade ovocnych Stiav nepostacujice, lebo
vychddzaju iba z 5 parametrov (refraktometricka susina, popol, titrovatelné
kyseliny, prchavé kyseliny a etanol), ktoré, ako to vyplyva aj z predchadza-
juceho metodologického prehladu, su ako autentifikacné kritéria irelevant-
né. Zikon o potravinach [37], ktory definuje falSovanie potravin a udeluje aj
sankcie za poruSovanie povinnosti vyrobcov v tejto oblasti, riesi poZiadavky
na autentickost a nefalSovanost potravin v Potravinovom kdédexe SR [38],
ktorého jednotlivé kapitoly sa v sucasnosti pripravuju.
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TaBUIKA 1. RSK-hodnoty pomarancovej Stavy.
TaBLE 1. RSK values for orange juice.

Ukazovatel ! Sflirzﬁgg r;a Rozsah3 | Priemer* of Prgcot(ijsee [39]

Pomer izotopov §13C zo sacharidov®  [%o] 27-24
Relativna hustota® 20°/20°C min. 1,045 | 1,045-1,055 1,046 1,040
°Brix [°B]| min. 11,18 | 11,18-13,54 11,41 priem. 11,2
Celkové rozpustné latky’ [gll]| min. 116,8 | 116,8-142,9 1194
Titrovatelné kyseliny (pH 7)8 [gl1]| min.8 8-12 95 90(1‘3‘;0}1“;;3"1
Celkovd kyselina sirova? [mg.I-1] max. 10
Etanol!0 [g11] max. 3 max. 3
Prchavé kyseliny!1b [gll]]| max. 04 max. 0,4
Kyselina L-jabl¢ndl2 [g11] max. 2,5 1,1-2,9 1,7 0,8-3
Kyselina citrénoval3 [g11] min. 8 7,6-11,5 9,4 6,3-17
Kyselina izocitrénoval4 [mg.11] min. 70 65-130 90 65-200
Pomer kyselina citrénovd/izocitrénovals max. 130 80-130 105 max. 130
Kyselina mlie¢nal® [g11] max. 0,5
Kyselina vinnal7 [g11] nd
Glukdzals [g11] min. 22 20 28 20-50
Fruktézal® [g11] min. 24 22 30 20-50
Pomer glukéza/frukt6za20 max. 1 0,85-1 0,92 max. 1

, -t max. 45 47 33 10-50
Sacharéza?! [% celkovych sachari([iivzz} max. 50
Extrakt neredukujuci (bezcukrovy)??  [gl1]| min. 26 24-37 28 24-40
Popol?* [g11] min. 3,5 2,9-4,8 4 2,8-5
Flavonoidné glykozidy?> [mg.11] max. 1000
Hydroxymetylfurfural26 [mg.1-1] max. 20
Cislo alkality?’ min. 11 10,5-14 12,5
K [mg.-1]| min. 1700 1400-2300 1900 1300-2500
Na [mgl1]| max. 30 max. 30
Mg [mg.l1]| min. 90 70-150 100 70-160
Ca [mg-1]| max. 110 60-120 80 60-150
Cl [mg.11] max. 60
NO3 [mg.11] max. 10 max. 10
PO [mgl1]| min. 400 350-600 460 115-210¢
As [mg.1-1] max. 0,1
Pb [mg.I1] max. 0,2
Cu [mg.11] max. 5
Zn [mg.11] max. 5
Fe [mg.I-1] max. 5
Sn [mg.I1] max. 1
Hg [mg.11] max. 0,01
Cd [mg.11] max. 0,02
SO4* [mgll]| max. 150
Formolové ¢islo?8 0,1 NAOH/100 ml min. 18 15-26 20

Upravené formolové ¢&islo??

min. 90 % f. ¢.
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Ukazovatel nggs;?;a Rozsah Priemer of Prgc(i?si: [39]
Kyselina L-askorbova3? [mgl-1]|  min. 200 350 priem. 200
Prolin3! [mg.11] min. 575 450-1300 800

[mmol.I] 39-113 7 |450-2090 mg.l

Hesperidin32 [mg.l1]| max. 1000 500-1000 800
Anhydrid kys. galakturénove;j33 [mg.l1]| max. 500 300
Kyselina aspardgova34 [mmol.I-1] 1,7-3 2,1 200-400 mg.I-!
Treonin33 [mmol.I1] 0,1-0,3 0,16 10-50 mg.I'1
Serin36 [mmol.I1] 1-1,8 1,3 105-210 mg.I1
Asparagin®’ [mmol.I'] 1,7-4,5 3 225-660 mg.I'1
Kyselina glutdmova38 [mmol.I1] 0,5-1,1 0,8 75-205 mg.I-!
Glutamin3 [mmol.I1] nd-0,5 max. 75 mg.I-1
Glycin#0 [mmol.I1] 0,15-0,3 0,2 10-25 mg.I'!
Alanin4! [mmol.I-1] 0,7-1,5 1,1 60-105 mg.I-1
Valin42 [mmol.I-1] 0,07-0,23 0,15 10-30 mg.I1
Metionin*3 [mmol.I1] stopy-0,03 max. 5 mg.l!
Izoleucin#4 [mmol.I1] 0,025-0,065 | 0,045 3-15 mg.I-!
Leucin4® [mmol.I-1] 0,02-0,06 0,04 3-15 mg.I'!
Tyrozin4o [mmol.I1] 0,025-0,1 0,05 5-20 mg.I'1
Fenylalanin4’ [mmol.I1] 0,08-0,3 0,18 15-55 mg.1-1
Kyselina y—aminomaslova“s [mmol.I1] 1,7-3,5 23 180-500 mg.I-1
Ornitin%® [mmol.I'] 0,025-0,1 0,06 3-20 mg.I'!
Lyzin50 [mmol.I-1] 0,15-0,4 0,2 20-65mg.1-!
Histidin5! [mmol.I1] 0,03-0,12 0,07 5-25 mg.I'!
Arginin2 [mmol.I1] 2,5-6 4 400-1000 mg.1-1
Amoniak53 [mmol.I1] max. 1,5 max. 25,5 mg.I'!
Etanolamin5 [mmol.I1] max. 0,6 max. 36,6 mg.l!
Celkové karotenoidy3>5d [mg.I1] max. 15
B—karotén56 [% celk. karotenoidovs7] max. 5 max. 5
g;tstrzfl;?;;t;;;s [% celk. karotenoidov] max. 15 max. 15
Celkové pektiny>? [mg.11] max. 700
Pektiny rozpustné vo vode®0 [mg.11] max. 500
Pektiny rozpustné v oxalatoch®! [mgl1]| max. 200
Pektiny rozpustné v alkdliach®2 [mg.-1]| max. 300

a - vyjadrené ako kyselina vinna, b - vyjadrené ako kyselina octova, c - vyjadrené ako P, d - vyjadrené ako p—karotén,
nd - nedetegované.

a - expressed as tartaric acid, b - expressed as acetic acid, ¢ - expressed as P, d - expressed as f—carotene, nd - not detected.
1 - parameter, 2 - standard value, 3 - range, 4 - mean, 5 - isotope ratio 313C from saccharides, 6 - relative density, 7 - total
soluble solids, 8 - titratable acids, 9 - total sulfuric acid, 10 - ethanol, 11 - volatile acids, 12 - L-malic acid, 13 - citric acid,
14 - isocitric acid, 15 - citric/isocitric acid ratio, 16 - lactic acid, 17 - tartaric acid, 18 - glucose, 19 - fructose, 20 - glu-
cose/fructose ratio, 21 - sucrose, 22 - % of total saccharides, 23 - non-reducing (sugar-free) extract, 24 - ash, 25 - flavo-
noid glycosides, 26 - hydroxymethylfurfural, 27 - alkalinity number, 28 - formol number, 29 - corrected formol number,
30 - L-ascorbic acid, 31 - proline, 32 - hesperidin, 33 - galacturonic acid anhydrid, 34 - aspartic acid, 35 - threonine,
36 - serine, 37 - asparagine, 38 - glutamic acid, 39 - glutamine, 40 - glycine, 41 - alanine, 42 - valine, 43 - methionine,
44 - isoleucine, 45 - leucine, 46 - tyrosine, 47 - phenylalanine, 48 - y-aminobutyric acid, 49 - ornithine, 50 - lysine, 51 - his-
tidine, 52 - arginine, 53 - ammonia, 54 - ethanolamine, 55 - total carotenoids, 56 - B—carotene, 57 - % of total
carotenoids, 58 - carotenesters (xantofylesters), 59 - total pectins, 60 - water-soluble pectins, 61 - oxalate-soluble pectins,
62 - alkali-soluble pectins.
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Methods to detect food adulteration and authentication. 1. Fruit juices
SuHAJ, M. - KoVvAC, M.: Bull. potrav. Vysk., 38, 1999, p. 203-222.

SumMARY. Methods of fruit juices quality verification are studied considering genuineness
and authenticity. The EU requirements on fruit juices quality are noticed. The following
problems of fruit juices authentication and adulteration detection are discussed: detection
of saccharides and secondary extracts addition, authentication based on the profiles of nat-
ural isotopes, organic acids, aminoacids, nucleotides, polyfenols, trace elements, aromatic
compouds, colorants or the like. Selected EU criteria of fruit juices authenticity are present-
ed briefly.

KEYWORDS: fruit juices; authentication; identification; adulteration; quality
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