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Hodnotenie potravinarskych prirodnych farbiv
I1. Antokyaniny z hrozna a porovnanie s antokyaninmi
z bazy ¢iernej Sambucus nigra

TEREZIA SINKOVA - MILAN KOVAC - ALENA ORAVKINOVA
- STANISLAV SILHAR - MILAN SUHAJ - ELENA BELAJOVA

SUHRN. Pokusy sa zamerali na hodnotenie pripravkov antoky4novych farbiv z hrozna
a bazy tiernej v tekutej forme i ako prd3ky na rozli¢nych nosi¢och. Podarilo sa charakteri-
zovat vplyv suroviny a pradkového nosica na stabilitu farbiv v roztokoch pri podmienkach
potravindrskych aplikdcii. Ako najvhodnejsie moZzno na zdklade vysledkov vytaZnosti
i stability hodnotit antokydnové farbivo z vyliskov bazy ¢iernej na syloidovom nosiéi.

Hodnotili sa antokydnové farbivd z hrozna, pripravené v Biocentre VUP
patentovanym postupom (PV 2087-92), a vysledky sa porovnali s tymi, ktoré
sa dosiahli pri hodnotenf farbiv z bazy Ciernej [1].

Experimentdlna fasft

Material
Koncentrity farbiv z hroznovych vyliskov v tekutej a praSkovej forme,
pricom praskova forma sa pripravila suSenim v pride horiceho vzduchu
na jednotlivych nosi¢och.
Oznacenie vzoriek:
6 - praskova forma (na syloide)
7 - praskova forma (na Skrobe)
8 - tekutd forma (z fermentovaného hrozna)
9 - tekutd forma (z nefermentovaného hrozna)

Metodika
V nadviznosti na zdkladnd charakteristiku farbiv (tabulka 1.), ako aj
pre moZnost porovnania vzoriek rovnako spracovanych farbivz hrozna a bazy
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Tabulka 1. Zdkladnd charakteristika farbiv z hrozna (BC Modra, 1993).
Table 1. Basic characteristics of colours from red grapes (BC Modra, 1993).

_— Su§in°a 2 | Red Ukvjf,ce saac;m ridy Titmén'é l;'yslost' Antokyédnové farbiv4 5 [4]
orka 1| (105 °C) v suine ° (2] vzorky ¢ [3] vovzorke 8 | v sutine 7
(&/ks]
6 835,7 694 45,9 15,4 18,4
7 864,5 264 16,2 4,6 5,4
8 550,8 354 114,6 8,9 16,1
9 792,3 858 45,9 16,6 21,0

1 -sample, 2 - dry matter (105 °C), 3 - reducing sugars in dry matter, 4 - titration acidity.

sa na daliie hodnotenie zvolila vzorka 6 (praskové farbivo na syloide), ktorej
stabilita sa hodnotila rovnakym spdsobom ako uZz bolo uvedené [1], a to
v roztokoch uskladnenych pri laboratérnej teplote. Pripravili sa dve sady
§iestich roztokov v rozsahu pH 3,5 az 7,5, pricom jedna sada roztokov sa pred
skladovanim podrobila 30-mintdtovému zdhrevu pri 65 °C (vzorka 6a). Potom
sa roztoky uzavreli do polyetylénovych flias a nechali volne uloZené pri labo-
ratérnych podmienkach 22 dni. Porovnali sa tieZ hodnoty vinovych dfzok
maximdlnych absorbancif roztokov a hodnoty pH roztokov. Absorpéné Ciary
a pH sa opiit premerali na zdver pokusu. Pocas pokusu sa hodnotili farebné
zmeny roztokov vizudlnym spdsobom.

Vysledky a diskusia

Vyichodiskové charakteristiky prdskovych farbiv

Rovnakym spdsobom ziskané pripravky prdskovych farbiv sa vyznamne
odliSovali, pricom mnoZstvo farbiv zachytené na syloide bolo viac ako 3-ndsob-
né v porovnani so §krobovym nosicom. V silade s tym bol adekvatne rozdielny
obsah redukujicich sacharidov v suSine (2,6-krdt vy8s{v syloidovom pripravku)
a titraéna kyslost (2,8-krdt vy$si v syloidovom pripravku).

Obsah farbiv v tekutych pripravkoch bol v prepoCte na suSinu vyss{
vo vzorke z nefermentovaného hrozna (21,0 g/kg oproti 16,1 g/kg vo vzorke
z fermentovaného hrozna). PriaznivejSie predpoklady z hladiska stability ma
viak farbivo z fermentovaného hrozna, kde je cca 2,5-ndsobne menej reduku-
jicich sacharidov v prepodle na suSinu. Zaujimavd je vyrazne vysoka titratna
kyslost vzorky z fermentovaného hrozna, ktord je asi 2,5-nasobkom hodnoty
kyslosti pripravku z nefermentovaného hrozna. Ako sme uZ uviedli [1],
vzhladom na charakter farbiv a ich predpokladané uplatnenie je vySSia kyslost
pripravkov v stilade s ich charakterom.



Z porovnania vychodiskovych charakteristik prdaskovych pripravkov
z hrozna (vzorka 6) a bazy Ciernej na syloide (vzorka 3) [1] vyplyva, Ze na syloid
sa absorbovalo v oboch pripadoch priblizne rovnaké mnozstvo farbiv, a to asi
3-nédsobne vyssie ako ked'sa v ilohe nosi¢a pouzilo suSené mlicko alebo $krob.
Pripravok z bazy ¢iernej mal priblizne 2-ndsobnu titralnu kyslost a viac ako
6-ndsobne niZ8{ obsah redukujicich sacharidov.

Stabilita farbiv v roztokoch

Vychodiskové hodnoty pH tepelne osSetrenych i neoSetrenych roztokov
vzorky 6 vykazovali vramciuskladnenia len nepatrné zmeny, zatial ¢o v pripade
obsahu redukujticich sacharidov v roztokoch sa zaznamenal pomerne vyrazny
pokles. Pri tepelne neoSetrenom roztoku poklesol obsah redukujicich sacha-
ridov pri vietkych hodnotdch pH na takmer rovnakud hodnotu (o 60 az 84 %),
kym pri tepelne oSetrenom roztoku bol pokles rozli¢ny (v zdvislosti od hodnoty
pH v rozsahu od 19 do 77 %). NajmenSic zmeny obsahu redukujicich sacha-
ridov sa zaznamenali v tepelne oSetrenych roztokoch v oblasti hodn6t pH
od 4 do 5, kde teda mozZno predpokladat najmensSie ovplyvnenie farby produk-
tov Maillardovymi reakciami.

Ak porovnime tieto skutonosti so zmenami v pokuse s porovnatelnymi
pripravkami z bazy ¢iernej [1] vidime, Ze zmena obsahu redukujicich sachari-
dov bola najmenej zretelnd v pripade tepelne oSetreného roztoku z pripravku
z hrozna na syloide. Ak v$ak zohladnime vychodiskové charakteristiky oboch
vychodiskovych pripravkov, ktoré maju priblizne rovnaky obsah farbiv v suSine
(teda podobnu farbiacu mohutnost), treba hodnotit asi 6-ndsobne niZs{ obsah
redukujicich sacharidov v pripravku z bazy Ciernej ako jednoznacne vyhod-
nejsi nez relativne pomalSie zmeny vysokého obsahu redukujiicich sacharidov
v pripravku z hrozna, kde je vy38i predpoklad zapojenia do Maillardovych
reakcif.

Tabulka 2. Zmeny podndt pH roztokov farbiv z hrozna.
Table 2. pH value changes of grape colour solutions.

pH pH
pred uskladnenim 1 po uskladneni? pred uskladnenim po uskladneni
VZORKA 63 VZORKA 6a*
3,52 3,53 3,55 3,53
3,98 4,00 4,01 398
4,47 4,53 4,50 4,50
4,96 4,96 4,96 497
5,96 5,89 6,03 591
7,55 7,28 7,55 7,38

1 - before storage, 2 - after storage, 3 - sample 6, 4 - sample 6a.



Tabulka 3. Redukujice sacharidy vyjadren€ ako obsah glukézy (mg/l) v &erstvo pripra-
venych (6) a tepelne ofetrenych roztokoch (6a).
Table 3. Reducing sugars expressed as glucose (mg/l) in fresh solutions (6) and thermally
treated solutions (6a).

pH Redukujice sacharidy ! Ubytok ¢
wychodiskové 2 l koneéné 3 (%]
VZORKA 6
3,5 3,5 1,4 60
4,0 9,4 1,7 82
4,5 82 1,3 84
5,0 75 1,7 77
6,0 79 1 1,3 83
75 6,6 1,6 76
o ~_VZORKA 6a
X s T - A
o SO S - S I N
45 e 3.8 . 57
5,0 4, 31
6,0 3.8 64
7,5 4,4 54

1 - reducing sugars, 2 - starting, 3 - final, 4 - loss.

Tabulka 4. Vizudlne hodnotenie farby roztokov farbiv z hrozna (6) a bazy ¢iernej (3) [1].
Table 4. Visual evaluation of colour solutions from grape (6) and common elder (3) [1].

pH | Sfarbenie !
. VZORKA 6 VZORKA 6a

35 fialovoruzové 2 fialovoruzové

4,0 fialovoruZzové fialovoruZové

45 sedofialové 3 slabo fialové ©

5,0 slabo $edofialové 4 slabo fialové

6,0 slabo Sedofialové Sedofialové

T8 Zedé? Zltohnedé’
I ~ VZORKA 3 | VZORKA3a
35 | vinovolervené® 1 vinovotervend
A0 vinovogervené i vinovotervenéd
45 | Dbledotervené® || bledodervené

5.0 bledocervené bledocervené B

6,0 Sedofialové I gervenohnedé !0

7,5 Sedofialové [ tohnedé

1 - tint, 2 - violet-pink, 3 - gray-violet, 4 - pale gray-violet, 5 - gray, 6 - pale violet,
7 - yellow-brown, 8 - wine red, 9 - pale red, 10 - red-brown.
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Vizudlne hodnotenie farby Cerstvo pripravenych roztokov z porovnatelnych
pripravkov hrozna a bazy Ciernej na syloide bolo odlisné (tab. 4.), pricom
v roztokoch z hrozna prevaZovali fialové odtiene nad Cervenymi. Intenzita
starbenia bola v oboch pripadoch vyraznd pri hodnotdch pH niz§ich ako 4,
menej vyraznd v oblasti pH 4,5 az 5,0 a nepriaznivo zmenend pri eSte vyssich
hodnotach pH.

Priebeh hodndt absorbancii tepelne neosetrenych roztokov (6) a tepelne
oSetrenych roztokov (6a) pri ich uskladneni je na obr. 1. a 2. Absorbancie
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Obr. 1. Zmeny hodndt absorbancif pri uskladneni roztoku vzorky 6.
Fig. 1. Absorbance value changes during storage of sample 6.
1 - absorbance, 2 - days.
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Obr. 2. Zmeny hodndt absorbancii pri uskladneni roztoku vzorky 6a.
Fig. 2. Absorbance value changes during storage of sample 6a.
1 - absorbance, 2 - days.
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sa hodnotili pri rovnakej vinovej dizke (pri vychodiskovej maximalnej hodnote
absorbancie). V roztokoch s najniz§imi hodnotami pH 3,5 doslo po¢as usklad-
nenia k vyraznému poklesu absorbancii. KedZe sa samotné pH roztokov
pri uskladneni nezmenilo, z poklesu absorbancif v tejto oblasti moZno
usudzovat na degraddciu antokydnovych farbiv, a to vo vy$§ej miere ako
v pripade pripravkov z bazy Cierne;j.

Aj ked pri ostatnych hodnotich pH nemoZno jednoznaéne usudzovat
na zmeny obsahu farbiv v uskladnenych roztokoch, treba kon3tatovat, Ze doslo
k posunu hodndt maximdlnych absorbancii (tab. 5.), pricom v tepelne
neoSetrenom roztoku po skladovanf nastal posun k vysSej hodnote vinovej
dlzky (aZ o 2,2 nm) a v tepelne oSetrenom roztoku k niZsej hodnote. MozZno
teda predpokladat, Ze farbivd v skladovanych roztokoch sd uZ v ¢iastoéne
zmenenej forme.

Tabulka 5. VInové dZky maximdlnych absorbancii roztokov.
Table 5. Wave-lengths of solution maximum absorbances.

Vinové df#ka 2 [nm) |
Vzorka ! vychodiskovd 3 koneéngd 4 Posun® [nm]
6 53,8 526,0 +22
6a 524,9 523,8 -1,1

1 - sample, 2 - wave-length, 3 -starting, 4 - final, § - shift.

Ked porovnime hodnoty vinovych dizok maximdlnych absorbancif
vychodiskovych roztokov z pripravkov hrozna s rovnakymi ddajmi pre
pripravky z bazy ¢iernej vidime, Ze tieto nie sd totoZné, ide teda o dva Ciasto¢ne
odlisné komplexy antokydnovych farbiv. Tepelné oSetrenie roztoku farbiv
z hrozna sp6sobilo okamzitd zmenu vinovej dizky maximalnej absorbancie
(zvySenie hodnoty 523,8 nm o 1,1 nm), kym v pripade bazy Ciernej zostala
hodnota maximadlnej absorbancie na rovnakej irovni 516,2 nm [1].

Zaver

1. Syloid ako praskovy nosic farbiv je vyhodnejsi pri porovnan{ so §krobom
a suSenym mliekom, nielen preto, Ze ide o inertny materidl, ale aj preto, Ze
sa na fiom adsorbuje vicSie mnoZstvo farbiv, ktoré predstavuje pri danom
postupe pripravy priemerne 15,8 g farbiv v 1 kg susiny (spriemernend
hodnota pre farbivd z hrozna i bazy Ciernej). MnoZstvo farbiv adsor-
bovanych na $krobe, suSenom mlieku, ale aj na ich zmesiach so syloidom je
polovi¢né, priemerne 6,2 g v 1 kg susiny.

2. Farba roztokov farbiv je v pripade pripravkov z hrozna a bazy ¢iernej odlisnd
a v stilade so zndmymi poznatkami o transformdcii jednotlivych foriem
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antokyaninov zdvisi od pH prostredia. MoZno predpokladat, Ze an-
tokydnové farbiva z bazy Ciernej su stabilnejSie ako farbivad z hrozna, kde sa
v ddsledku tepelného oSetrenia roztoku posiva hodnota maxima absorban-
cie. '

3. Odli$ny praskovy nosié vplyva na hodnotu vinovej dizky maximélnej absor-
bancie. V pripade uskladnenia roztokov oboch druhov antokyinovych
farbiv dochddza k posunu hodnoty maxima absorbancie, teda k urcitej
zmene zloZenia farbiv.

4. Obsah redukujucich sacharidov, ktoré sa mézu zapdjat do Maillardovych
reakcii a nepriaznivo menit povodné sfarbenie roztokov, je vyssi pri farbive
z hrozna, a to asi 5-ndsobne pri porovnani s farbivom z bazy Ciernej
(na rovnakom praskovom nosici). Pritomnost sueného mlieka ako nosica
tieZ rezultuje vo zvySeni obsahu redukujicich sacharidov.

5. Skladovanim roztokov farbiv dochddza k ibytku redukujicich sacharidov,
a to vo vii&Sej miere v pripade farbiv z hrozna ako z bazy Cierne;.

6. Titraénd kyslost je najvysSia pri farbive z vyliskov bazy na syloide, ¢o je
v stilade s ofakdvanym prejavom farbiva vo vyrobkoch.

7. Za najvhodnejsie z hladiska zloZenia a stability povazovat farbivo pripra-
vené z vyliskov bazy Ciernej na syloidovom nosici.
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Evaluation of natural food colours. II. Anthocyanins from red grapes
and their comparison with the oncs from common elder

TEREZIA SINKOVA - MILAN KOVAC - ALENA ORAVKINOVA - STANISLAV
SILHAR - MILAN SUHAJ - ELENA BELAJOVA

SUMMARY. Experiments were oriented to evaluation anthocyanin colour extracts pre-
pared from red grapes and common elder as well in liquid and powdered forms using various
carriers. The influence of raw materials and carrying powders on stability of colours in their
solutions was characterized. Subsequently, the colour prepared from the pressed common elder
remainders, powdered on Syloid carrier seems to be the most suitable for food applications.
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