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Hod notcn ie potravind rskych prfrod nfch fa rbfv
II. Antokyanfny z hrozna a porovnanie s antokyanfnmi

zhazy iicrncj Sambuatr nigra

TEREZIA SINXOVA - MII..AN KOVAE - ALENA ORAVKINOVA
- STANIST.AV SII-HAN - MITAN SUHAI. ELENA BEI.AIOVA

SIJHRN. Pokusy sa zrmerali na ho'dnotenie pripravkw antokydnovfch farbfu zhrozna
a bary diernej v tekutej forme i ako prdS\y na rozlidnych nosidoch. Podarilo sa charakteri-
zovafvplyv suroviuy a prd5kovCho nosida na stabilitu farbiv v roztokoch pri podmienkacb
porraviur{nkych aplikr{cii. A}io najvhodnej5ie molno na z{klade vJsledkov vyhlnosti
i stability hodnotit'antokyrinovi farbivo z vyliskov hrry diernej ua syloidovom nosidi.

Hodnotili sa antokydnov6 farbivrir z hrozna, pripritven6 v Biocentre VUP
patentovanym postupom (PV 2087-92), a vjsledky sa porovnali s tymi, ktor6
sa dosiahli pri hodnotenf farbfv zbazy diernej [11.

Experimentdlna Casf

Materidl
Koncentriity larbiv z hroznovych vyliskov v tekutej a prii5kovej forme,

pridom pr{ikovei fcrrma sa pripravilil su5enfm v prdde honiceho rzduchu
na jednt'rtl ivych nos idoch.

Oznadenie 'rzoriek:
6 - priiikovri forma (na sYloide)
7 - priiikovd forma (na Skrobe)

8 - tekutzl forma (z fermentovandho hrozna)
9 - tekutii fc'rrma (z nefermentovandho hnrzna)

Metodika
V nadviiznosti na z{klndnf ch:rrakteristiku farbiv (tabulka 1.), ako aj

pre moZnost' porovnania vzoriek rovnitko spracovanych farbfv zhrozna abuy

Ing.'lerdzia Sinkovd, (lSc., Ing. Milan KovriC, CSc., Ing. Alena Oravkinovd,
Doc. Ing. Stanislav Silhdr, (lSc., Ing. Milan Suhaj, CSc., Ing. Elena Belajovd,
Vjsku mny tistav pol ravirrrirskl, Priemyseltril 4, 8?0 06 Bratislava.



Vz-orka I
Su5ina 2

(lOs "c)
Redukujrice sacharidy

v suiine 3 
[2]

Titradnd lyslosf
rzorky a 

[3]

Antokyfnovd farbivd 5 [41

vo vzorke 6 v suSine ?

lgi.el

6 835,7 694 45,9 15,4 18,4

7 864,5 261 16.2 4,6 5,4

8 550,8 354 I14,6 8,9 76,7

9 792,3 858 45,9 16,6 21,0

l-sample,2-drymatter(10-5"C),3-redtrcingsttgarsirrdrymatter,4-titrationacidity.

Tabu [ka 1. Zdkladnlt charakteristika farbiv z lrrozna (BC Modra, 1993).
Table t. Basic characteristics of colours from red grapes (BC Modra, 1993).

sa na d'zrl5ie hodnotenie zvolila vztrrka 6 (prri5kov6 farbivo na syloide), ktorej
stabilita sa hodnotila rovnakym spdsobom ako uZ bolo uvedend Il], a to
v roztokoch uskladnenlch pri laborattirnej teplote. Pripravili sa dve sady

Siestich roztokov v rozsahu pl-I 3,5 aL7,5, pridom jedna sada roztokov sa pred
sklaclovanfm podrobila 30-mindtov6mu ziihrew pri 65 oC (vzorka 6a). Potom
sa roztoky uzavreli do polyetyldnovych flia5 a nechali volhe uloZend pri labo-
ratt5rnych podmienkach 22 dnf. Porovnali sa tiei hodnoty vlnovych OfZot
maximdlnych absorbanci( roztokov a hodnoty pH roztokov. Absorpdnd diary
a pH sa opiid premerali nu ziiver pokusu. Podas pokusu sa hodnotili farebnd
zmeny roztokov vizui{lnym spdsobom.

Vislcdky a diskusia

V! ch o di skov i c h a ra kt e ri s t i Ly p r d ! koty ch fa rb iv

Rt'rvnakym sp6sob'om zfskani prfpravky prdSkovych farbfv sa vfrnamne
odli5ovali, pridom mnoZstvo farbfv zachyend na syloide bolo viac ako 3-nirsob-

nd v port'rvnanf so Skrotnvym nosidom. V s(lade s tfm bol adekvdtne rozdielny
qbsah redukujricich sacharidovvsuiine (2,(r-krritvySSfvsyloidovom prfpravku)
a titradnii kyslost' (2,8-krr{t vy55iv syloidovom prfpravku).

Obsah farb(v v tekutych prfpravkoch bol v prepodte na suiinu vy55f

vo rzorke z nefermentovaniho hrozn:r (21,0 gkg oproti 16,1 g&g vo rzorke
z fermentovandhc'r hrozna). Prieznivejiie predpoklady z hlhdiska stability mr{

v$ak farbivo z t'ermentovandho hrt'rzna, kde je cca 2,5-niisobne menej reduku-
jricich sacharidov v prepodte na su5inu. Zaujfmavii je vyrazne vysokd titradnri
kyslost' vzorky z fermentovirn€ho hrozna, kttlri{ je asi Z,S-ndsobkom hodnoty
kyslosti prfpravku z nefermentovandho hrozna. Ako sme uZ uviedli [1],
rzhladom na charakter larb(v a ich predpokladand.uplatnenie je vlrdSia kyslost'
pripravkov v sdlade s ich charakterom.

8



zra (BC Modra, 1993).
n;rs (BC Modra, 1993).
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Z porovnania vychodiskovych charakteristft prd5kovych prfpravkov
z hrozna (rzorka 6) a bazy diernej na syloide (rzorka 3) [1] vyplyva, Ze na syloid
sa absortx'rvalo v oboch prfpadoch pribliZne rovnakd mnoZstvo farbfv, a to asi

3-niisobne vySJie ako ked'sa v rilohe nosida pouZilo su5end mlieko alebo Skrob.
Prfpravok z bazy diernej mal pribliZne 2-ndsobnri titradnri kyslost' a viac ako
6-n{sobne niXf obsah redukujdcich sacharidov.

Stabilita farbiv v roztokoch
Vychodiskov6 hodnoty pH tepelne oietrenych i neo5etrenych roztokov

worky 6 vykazov:rli v riimci uskladnenia len nepatrn €zmeny,zatial'do v pr(pade
obsahu redukujfcich sacharidov v roztokoch sa zaznamenal pomernevfrazn!
pokles. Pri tepelne neo5etrenom roztoku poklesolobsah redukujricich sacha-
ridov pri v5etkfch hodnotiich pH na titkmer rovnakf hodnotu (o 60 aZ 84 %o),

kym pri tepelne o5etrenom roztoku bol pokles rozlidnl (v ziivislosti od hodnoty
pH v rozsnhu od 19 do 77 7o). Najmen5ie zmeny obsahu redukujricich sacha-
ridov sa zaznamenali v tepelne o5etrenych roztokoch v oblasti hodn6t pH
od 4 do 5, kde teda moZno predpokladat'najmenSie ovplyvnenie farby produk-
tov Mail lardovymi reakciami.

Ak porovniime tieto skutodnosti so zmenami v pokuse s porovnatelhymi
prfpravkam i z bazy diernej I I ] vi dfme, Le zmena obsahu redukujticich sachari -
dov bola najmenej zrelelnd v prfpade tepelne o$etren6ho roztoku z prfpravku
z hrozna na syloide. Ak vSak zohladnfme vychodiskovd charakteristiky oboch
vychodiskovych prfpravkov, ktord majd pribliZne rcrvnakf obsah farbfvvsu5ine
(tecla podobnd farbiacu mohutnost), treba hodnotit'asi 6-niisobne niZS(obsah

redukujticich sacharidov v prfpravku z bazy diernej ako jednoznadne vyhod-
nej5f neZ rel:rt(vne pomalSie zmeny lysokdho obsahu redukujricich sacharidov
v pripravku z hrozna, kde je vy55f predpoklad zapojenia do Maillardovych
reakcif.

Tabu lka 2. Zmeny podn6t pFI roztr:kov farbiv z hrozna.
Table 2. pHvalue changes of grape rnloursolutions.

pH pH

pred uskladnenfm I rrn uskladneuf 2 nred uskladnenim oo r,rskladnenf

VZORKA63 VZORKA6aa

3,52 3,53 3,55 3,53

3,98 4,00 4,01 3,98

4.47 4.53 4,50 4-50

4,96 4,96 4,96 4,97

5,% 5,89 6,03 5,91

7.5-s 7.28 7,55 7.38

I - before sloraSe, 2 - after slorag,e, 3 - sample 6, 4 - s"rmple 6a.



Tabul'lia 3. Redukuiricesachnridyvyjaclrendakoobsahgluktizy(mg/l)vderstvopripra-
venfch (6) a tepehre oietrenjch roztokeh (6a).

Table 3. Reducingsrrgnru expressed ns glucose (mfl) in fresh sohrti<rns (6) aud thennally
t reated solutions ((ur).

pH Redrrkuirice silclrl riclv I tinyrok 4

l%lWr:hor{iskovd 2 konednd'1

VZORKA6
3,s 3,5 4 60

4-0 9.4 7 82

4.5 8.2 .3 84

5,0 7..5 7 77

6,0 7,9 1,3 83

7,s _ __i___ __0,6 _-. I __ r,6_ l_-_ _..-76
VZORKA 6a,-,------r---:: ---

___ (:r,( ) _. __
t0.7

9,7

-Ihtrtr [ka 4. Viaxilne lxrclnotcnie tarby roztokov fartriv z hrcrzna ((r) a bary diernej (3) tU.'lhble 4. Visualev:tlultiort olct.rluttrsrtltttiorrs l'ront grape (6) and common elder (3) [].
Sfnrhenie I
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tint,2-violet-1link,3-grny-violet,4-pllegray-violet,5-gray,6-paleviolet,
7 - yellow-brorvu, 8 - rvirre red, 9 - pale red, l0 - red-bnrwn.
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gluk,izy (mg/l) v lenNo pripra-
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Vizuiilne hodnotenie farhy derstvo pripravenych roztokov z porovnatelhych
prfpravkov hrc'rznn a bazy diernei nil syloide bolo odli5nd (tab. 4.), pridom
v roztokoch z hrozna prevaZovali fialovti odtiene nad dervenymi. Intenzita
slirrbenia holir v ohoch prfpadoch vyraznii pri hodnotiich pI-I niZiich ako 4,

menej vyruni v ohllsti pH 4,5 aZ -5,0 t nepriaznivo zmenenii pri eite vy5lfch
hodnotiich pl{.

Priebeh hodntit absorhancif tepelne nc('r5etrcnych roztokov (6) a tepelne
o5etrenych roztokov (6a) pri ich uskladnenf je na ohr. l. a 2. Absorbancie

atr013slt22al

--; D1I 2

Ohr. I . Zneny lrodrrtil nbsorbartcif pri rrsklaclneni roztoku vzorkT (r.

Fig. I . Al-xorl:xrrtce vltltte cltattges (lttrirtg storirg,e of santple (:.

I - lrbsorl)nrrce, 2 - tlnys.

allollla1922
-------> oN r 2

Ohr. 2. Znreny hoclnOt absorlnrtcif pri ttsklndnenf r()ztoku vzorky (>4.

Fig. 2. Ahsorbance vnlrre cltnrtges during storage of sample 6a.
I - lhsorharrce, 2 - dlys.
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sa hodnotili pri rovnakej vlnovej dlZke (pri vychodiskovej maximiilnej hodnote
absorbancie). V roztokoch s najniX(mi hodnotamipH 3,5 do5lo podas usklad-
nenia k vyrazndmu poklesu absorbancif. KedZe sa samotni pH roztokov
pri uskladnenf nezmenilo, z poklesu absorbanci( v tejto oblasti moZno
usudzovat' na degradirciu antokyiinovych farbfv, a to vo UdS"j miere ako
v prfpade prfpravkov zbazy diernej.

Aj ked pri ostatnych hodnotirch pH nemoZno jednoznadne usudzovat'
na zmeny obsahu farbfv v uskladnenlch roztokoch, treba konitatova( Ze do5lo
k posunu hodn6t maximiilnych absorbancif (tab. 5.), pridom v tepelne
neoietrenom roztoku po skladovanf nastal posun k vySSej hodnote vlnovej
a[ZUy 1aZ o 2,2 nm) a v tepelne oletrenom roztoku k niZ5ej hodnote. MoZno
teda predpokladad Ze farbivri v skladovanfch roztokoch sri uZ v diastodne
zmenenej fcrrme.

Tabutka 5. Vlrrov€ dfZky maximrtlnych absorbancif roztokov.
Table 5. Wave-lengths of solution maximum absorbances.

Vzorka I
Vlnovrt dfZka 2 [nml

Posun5 [nm]Wchocliskovri 3 konedul 4

6 523,8 526,0 +22
6a s24,9 5a3,8 1.1

I - sample, 2- wave-length, 3 -starting, 4 - final, 5 - shift.

Ked porovndme hodnoty vlnovych dfZok maximdtnych absorbancif
vychodiskovych roztokov z prfpravkov hrozna s rovnakymi ddajmi pre
prfpravkyz bazy diernej vidfme, Ze tieto nie sil totoZnd, ide teda o dva diastodne
odli5nd komplery antoky:inovych farbfv. Tepelnd oletrenie roztoku farbfv
z hrozna sp6sobilo okamZitri zmenu vlnovej dlZky maximi{lnej absorbancie
(arySenie hodnoty 523,8 nm o 1,1 nm), kym v prfpade bazy diernej zostala
hodnota maximr{lnej absorbancie na rovnakej drovni5l(r,2 nm [11.

Zdver

1. Syloid ako prfikovy nosid farbiv je vyhodnej$f pri porovnanf so Skrobom
a su5enym mliekom, nielen preto, ieide o inertny materi6l, ale aj preto, Ze

sa na fiom adsorbuje viid5ie mnoZstvo farbfv, ktord predstavuje pri danom
postupe prfpravy priemerne 15,8 g larbfv v I kg su5iny (spriemernen6
hodnota pre farbivii z hrozna i birzy diernej). MnoZstvo farbfv adsor-
bovanych na Skrobe, su5enom mlieku, ale aj na ich zmesiach so syloidom je
polovidnd, priemerne 6,2 gv 1 kg suiiny.

2. Farba roztokov farbiv je v prfpade pripravkov z hrozna a bazy diernej odli5nd
a v srilzrde so zndmymi poznatkami o transfcrrmiicii jednotlivych foriem
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antokyanfnov zi{visf od pH prostredia. MoZno predpoklada( Ze an-
tokyrinovd farbiv:i zbazy diemej sri stabilnejSie ako farbiv6 z hrozna, kde sa
v d6sledku tepelndho oSetrenia roztoku posdva hodnota maxima absorban-
cie.

3. OdliSny prri5kovy nosid vplyva na hodnotu vlnovej dfZky maximdlnej absor-
bancie. V pr(pade uskladnenia roztokov oboch druhov antokydnovych
farbfv dochddza k posunu hodnoty maxima absorbancie, teda k urditej
zmene zloLenia farbfv.

4. Obsah redukujdcich sacharidov, ktord sa m6Zu zapdjaf. do Maillardovych
reakcif a nepriaznivo menif p6vodnd sfarbenie rt'rztokov, je vy55f pri farbive
z hrozna, a to asi S-ni,lsobne pri porovnanf s farbivom z bazy diernej
(na rovnakom priiikovom nosidi). Prftomnost' suiendho mlieka ako nosida
tieZ rezultuje vo zvylenf obsahu redukujricich sacharidov.

5. Skladt'rvanfm roztokov farbfv doch:idza k dbgku redukujdcich sacharidov,
a to vo vii6ej miere v prfpade farbfv z hrozna ako z bazy diernej.

6. Titradnrt kystost' je najv5tiSia pri farbive z vyliskov bazy na syloide, do je
v sflade s odakiivanym prejavom farbiva vo vyrobkoch.

7.Za najvhtrdnejlie z hl'irdiska zloZenia a stability povaZovat farbivo pripra-
ven€ z vyliskov bazy diernej na syloidovom nosidi.
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Evrlurlion of nelural food colours. II. Anthocyrnins lrom rcd grrpes
rnd their comparison with the oncs from common elder

TEREZIA SINXOVA. MILAN KOVA(":. ALENA ORAVKINOVA - STANISLAV
SIIHAn. MILAN SI]HAJ. ELENA BELAJOVA

SUMMARY. Experiments were oriented to evaluation anthocyanin colour exlracts pre-
pared from red grapes and common elder as well in liquid and powdered forms usingvarious
carriers. Tl1e irfluence of raw materials and carrying powden on stability of colours in their
soluliorrs was clraracterized. Subsequently, tbe colour prepared from the pressed common elder
remairrders, powdered on Syloid ctrrier seems to be the most sttitable for food applications.
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