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Aplikicia prirodnych Zltych pigmentov
do potravinarskych vyrobkov
CECILIA DANISOVA - IVETA SAROCKA

Suhrn. Prdca sa zaoberd nahradou syntetickych Zltych farbiv v niektorych potravindrskych
vyrobkoch prirodnymi Zltymi pigmentami. Prirodné pigmenty izolované z kvetu rastliny
Carthamus Tinctorius L. a z raj¢inovych vyliskov sa aplikovali na sladké vyrobky a to
pudingy, cukrovinky, Zelé a nealkoholick€ ndpoje a do tukov, alebo vyrobkov s obsahom
tukovej zloZky (stuzeny tuk, olej, majonéza). Vo vietkych pripadoch je moZnd ndhrada
syntetickych farbiv prirodnymi.

Na farbenie potravindrskych vyrobkov, okrem tukovych, na Zlty fa-
rebny odtien sd u nds povolené dve syntetické farbiva, a to ZItd SY
(E 110) Zltooranzové farbivo, v starSich zoznamoch farbiv oznacované
ako Orange 2 a chinolinova zltd (E 104). Okrem tychto farbiv su
povolené na tento ucel prirodné€ pigmenty - kurkuma, riboflavin, xanto-
fyly, B-karotén a lykopén [1]. ZItd SY patri chemicky do skupiny azofar-
biv. Jej ADI je stanovené WHO na 0 - 2,5 mg. Toto farbivo sa napriek
stanovenému ADI skima po stranke toxikologickej [2 - 5] aj technolo-
gickej [6 - 7]. Chinolinova ZIta patri do skupiny chinolinovych farbiv.
O tomto farbive je mdélo literdrnych udajov Co sa tyka zdravotnych
aspektov. Za pov§imnutie stoji velmi nizka hodnota ADI (docasnd) len
0-0,5 mg.

Situdcia v pouzivani Zltych farbiv je takd, Ze vyrobky pre domdci trh
(okrem tukov) sa farbia syntetickymi farbivami. V pripade exportu
nasich vyrobkov, najmi cukroviniek, do Statov, kde legislativa nepovo-
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Tuje pouzivanie synetickych farbiv, sme niteni pouzivat prirodné farbi-
v, ktoré za tymto ucelom dovdZzame (kurkuma).

I'kedv najnovSom pozitivnom zozname syntetickych potravindrskych
farbiv sa obmedzilo pouZivanie Zltého farbiva tartrazin len na tri druhs
vyrobkov, u ktorych nie je predpoklad konzumovania defmi, eSte stéle
je povolenych sedem syntetickych farbiv (Cervené, zZIté, modré, Sierne
do 15 vyrobkov konzumovanych hlavne detmi. Z prieskumu robenéhc
v USA sa zistilo, Ze maximdlny konzum syntetickych potravindrskych
farbiv je vo veku 6-15 r. Skor nezZ prispésobovanie sa legislativam
povolujicim syntetické farbivd, mali by ndm byt prikladom tie Staty,
ktor¢ tieto farbivdi obmedzuji na minimum, ako si severské Stary
Rakiisko povoluje farbit len 6 - 7 vyrobkov a vylicilo iplne azofarbiva
ako aj farbenie vyrobkov konzumovanych prevazne detmi [8]. Je pretc
potrebné stdle hladat moznosti pouzivania naturdlnych farbiv, ¢i uz
z vlastnych zdrojov resp. z dovozu, min. v sladkych vyrobkoch a nealkc
ndpojoch. NaSa legislativa sice vypustila zo zoznamu povolenych synte-
tickych farbiv ¢ervené€ tarbivo Ponceau 6R, ktoré vyliéili zo zoznamu
i niektoré iné Stdty, ale pribrala 2 nové farbivd, Alluru éerveni AC
(E 129) a chinolinovu zltd (E 104). Celkove je povolenych 12 syntetic-
kych farbiv, ¢o je jednak Siroky zoznam, ale hlavne spektrum farbenych
vyrobkov sa nezuzilo.

V naSej préci sme sa preto pokusili o zdmenu Zltych syntetickych
farbiv prirodnymi pigmentami domdcej proveniencie vo vybranom sor-
timente vyrobkov. Zamerali sme sa na sladké vyrobky konzumované
najma detmi - pudingové prasky, zelé, kandytové cukrovinky, fonddnové
hmoty, praskové napoje a limonady. Okrem toho sme vybrali niektoré
potravmarske vyrobky, ktoré€ by bolo mozné vyrazne senzoricky zlepsit
i nutritivne obohatit prirodnym pigmentom, a to stuzZené tuky, ole;
a majonéza.

Materidl a metody

Kukuri¢ny Skrob, cukor krystél, Skrobovy sirup, mlieko, potravinar-
ska Zelatina granulovand, kyselina citrénova potrav. - zakipené v ob-
chode; benzoan sodny potrav.; Juno 2, Heliol - Palma-Tumys a.s.
Bratislava, Zlty prirodny pigment ziskany z kvetu rastliny PozZlt farbiarsky
Caarthamus Tinctorius L. (pigment z CT); oranZovozlty prirodny pig-
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ment, takmer Cisty lykopén, izolovany z rajcinovych vyliskov podla
PV 3326-92 (pigment z RV).

Lykopén je povoleny v zozname prirodnych pigmentov. Zity pigment
CT nie je uvedeny v zozname, je to vSak tradiCne zndme prirodné
potravindrske farbivo, bezne pouZzivané (chemicka Struktira tychto
latok je znama). O zavedeni tohto farbiva do zoznamu prirodnych
pigmentov by sa mohlo v budicnosti uvazovat.

Pracovny postup

Puding

Citrénovy, pomarancovy a vanilkovy puding sme pripravili beznym
postupom. Farbivd sme pridéavali nanesené vopred na skrob ("farebny
skrob") v takom mnoZstve, aby sme ziskali farebny odtien ako u bezného
komerc¢ného vyrobku. Do citronového a vanilkového pudingu sme pri-
davali pigment z CT, do pomarancového pigment z RV.

Lizanky

Kandytovi hmotu sme pripravili beZnym technologickym postupom.
Pigment z CT na ziskanie Zlt€ho farebncho ténu a pigment z RV
na ziskanie pomarancovej farby.

Fonddnovd hmota
Fonddnovd hmotu sme pripravili podla technologického postupu.
Pigment z CT v etanole sme priddvali na konci varného procesu.

Zelé

Na pripravu zel¢ sme rozpustili za tepla granulovanu Zelatinu a pri-
dali pigment z CT. Zel€ cukriky sme pripravili z rozpustenej Zelatiny
a cukorného roztoku (cukor, Skrobovy sirup 1:1 hm.) zdhrevom na tep-
lotu 120 °C. Do horucej kandytovej hmoty sme pridavali zIty pigment
z CT na ziskanie Zltej farby a pigment z RV na oranzowvu farbu.

Prdskovy ndpoj

Pripravili sme modelovy praskovy népoj z cukru, Kyseliny citrénovej
a farebného pigmentu z CT. Farbivo sme aplikovali vo forme "farebného
cukru".
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Limondda

Pripravili sme modelovy roztok vo vode s 10 % cukru, 0,15 % kyselims
citrénovej a pigmentu z CT, konzervovali sme ho 0,05 % benzoams
sodného. Modelovy ndpoj sme plnili do bielych limonddovych flizs
(0,33 1) a skladovali pri lab. teplote na dennom svetle 9 dni.

StuZeny tuk, olej, majonéza

Pigment z RV sme aplikovali do kvapalného vyrobku Juno 2 na do-
siahnutie farebného ténu ako mal porovndvaci vyrobok Alfa masic
Koncentrat pigmentu z RV sme rozpustili v jedlom oleji a ziskali sme
"farebny olej". Pridanim tohto farebného oleja do majonézy sme dosia=-
li poZadovany jemne oranZovy farebny tén majonézy.

Vysledky a diskusia

Pudingy

Farbu citrénového, pomarancového a vanilkového pudingu zakupe-
ného v obchode sme po beznom uvareni's mlieckom porovnévali senzo-
ricky s farbou tak isto pripravenych vyrobkov, ktoré boli prifarbovans
prirodnymi pigmentami. M6Zeme KonStatovat, Ze citrénovy a vanilkows
puding s prisadou pigmentu z CT a pomarancovy s prisadou pigmentz
z RV malizhodmi (hodnotené senzoricky) td isti farbu (bez ovplyvneniz
chute a vone) ako vyrobky farbené syntetickymi farbivami.

Cukrovinky

V laboratérnych podmienkach sme vyrobili dva druhy cukroviniek
farbenych prevazne na Cerveny, ZIty a pomarancovy tén, a to lizanky
a fonddnovi hmotu. Citrénovy tén sme dosiahli pridavkom pigmentu
z CT a pomarancovvy pigmentom z RV. Senzoricky sme porovnaval:
farbu nami vyrobenych a kupenych vyrobkov farbenych syntetickym:
farbivami. Farebny tén lizaniek s prirodnym farbivom bol senzoricks
zhodny s vyrobkom so syntetickymi farbivami. Pouzitim pigmentovz CT
a RV sme dosiahli aj u fonddnovej hmoty citrénovy a pomarancovy tén
senzoricky zhodny s tym istym vyrobkom farbenym syntetickymi farbi-
vami.
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Zelé

Laboratérne sme pripravili Zel€ citrénovej farby s pridavkom Zltého
pigmentu z CT a oranZovej farby pridavkom koncentratu farbiva z RV.
Takto farbené Zelé sa pouziva na povrchovii upravu cukrarenskych
vyrobkov. Farebnost Zelé s prirodnymi farbivami a so syntetickymi
farbivami bola senzoricky zhodnd. Oba prirodn€ pigmenty moZno pou-
zit na prifarbovanie cukrdrenskej Zelatiny.

Prifarbovanie nealkoholickych ndpojov.

Modelovy roztok ndpoja farben¢ho pigmentom z CT mal krasnu
citrénovu farbu senzoricky dplne zhodnu s ndpojom farbenym syntetic-
kym farbivom. Sledovali sme stabilitu Zltého farbiva v roztoku pri skla-
dovani na svetle pri laboratdrnej teplote spektrofotometricky, meranim
absorbancie vzorky v 24 h intervaloch na registratnom spektrofotometri
Specord M 40. Na obr.1. vidime niektoré spektra modelového népoja
a % pokles absorbancie pocas 9 dni. Pokles obsahu farbiva je vyraznesi
v prvych Styroch diioch, potom je pokles pomalsi a ustéleny a celkove
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Obr.1. Absorp¢né spektrd limonddy s CT a percentudlny
pokles absorbancie pocas skladovania vzorky.
Fig.1. Absorption spectra of flavoured soda water with CT
and percentual drop ofabsorbance during storage of the sample.



dosahuje hodnotu 17,4 %. Tento pokles vzhladom na prirodné farbive
je primerany. Pritom treba poznamenat, Ze vizudlne tento pokles farbiva
nebol v roztoku postrehnutelny, ani farebny ton sa nezmenil.

StuzZeny tuk a majonéza

Emulgované tuky vyroben¢ na baze prirodnych olejov su prirodzene
takmer bezfarebn€. Aj tento nevdbny vzhlad je jednou z pri€in, pre ktoré
sa stuzené tuky malo pouzZivaji ako nétierky namiesto masla. Konzum
samotného masla z hladiska obsahu cholesterolu a reziduf pesticidov je
hlavne u deti treba obmedzovat a nahradzat rastlinnymi tukmi (je zna-
me, Ze viac ako 50 % dospelej populdcie trpi nadbytkom cholesterolu
vorganizme). Prirodnu tarbu masla mozno u tychto vyrobkov dosiahnut
pridavkom pigmentu z RV. KedZe karotenoidy su v tuku dobre rozpust-
né, aplikdcia je velmi jednoduchd. Docielili sme takto vo vyrobku Juno
farebny tén vizudlne porovnatelny s Alfa maslom farbenym B-karoté-
nom, resp. ako je farba jarného masla. Naviac pridavok pigmentu m4 tu
funkciu nielen senzorického aditiva. Karotenoidy vobec a lykopén
zv14St, maju velky vyznam zo zdravotného hladiska. Pdsobia profylak-
ticky pri karcinogénnych ochoreniach tym, Ze zachytdvaji nebezpeéné
volné radikdly v ludskom organizme. Posobia teda vlastne ako prirodné
antioxidanty. Farebny olej intenzivnej oranZovocervene;j farby sa pripra-
vi rozpustenim koncentrdtu pigmentu z RV v jedlom oleji. Pridanim
nickolkych kvapiek tohto oleja moZzno dosiahnut jemné oranzovozlté
sfarbenie majonézy, dresingov, Saldtov a pod. vyrobkov, ktoré obsahuju
tukovi zlozku.

Farbu vSetkych vyrobkov prifarbenych prirodnymi pigmentami sme
hodnotli senzoricky porovnavanim s tymi istymi komerénymi vyrobkami
farbenymi syntetickymi farbivami. ISlo ndm predovsedkym o to, aby sme
dokdzali, Z¢ v tychto vyrobkoch je mozZnd ndhrada syntetickych farbiv
prirodnymi. Materidlovd bilanciu priddvanych farbiv pre jednotlivé
vyrobky sme zatial nevypracovali.

Zaver

V préci sme cheeli poukézat na to, Ze je nielen mozné, ale v mnohych
pripadoch bude zrejme aj ckonomickejSie vyuzivat domace dostupné
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zdroje pigmentov. Samozrejme, Ze ihned vyvstane otdzka, ako ziskat
spominané ZIté pigmenty, ktorymi mozno nahradit v niektorych pripa-
doch ZIté syntetické farbiva. V pripade karotenoidného farbiva mame
dost dostupnej, lacnej suroviny, rajéinovych vyliskov, z ktorych mozno
ziskat velké mnozstva pigmentu. Naviac lykopén, ktory tvori hlavnu cast
tohto pigmentu, je z karotenoidov najstabilnejsi. Ako sa uvadza v lite-
ratdre [9] je stély pri zvySenej teplote, v kyslom i alkalickom prostredi.
PozIt farbiarsky je zatial nedocenend a veelku malo zndma rastlina. Jej
pestovanie by stalo za dvahu, pretoZe okvetné listky si doslovne prirod-
nym koncentratom Zltych a cervenych farbiv (50 az 60 % v sus.) [10].

Mali by sme pamitat na to, Ze rozvijajiici sa medzinarodny obchod
a prisne kritérid na cudzorodé potravindrske aditiva v Statoch ES, nds
zrejme v krdtkom Case primiti k vdcSej orientdcii na prirodn€ potravi-
narske farbiva. V neposlednom rade je to, alebo by mala byt, povinnost
vyrobcov potravin a potravindrskych chemikov voci vlastnej a hlavne
detskej populdcii.
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Application of natural yellow pigments in food products

Summary

This work deals with a substitution of synthetic yellow dyestuffs by natural yellow pigments
in some of food products. Natural pigments isolated from the blossom of Carthamus Tincto-
nius L. and tomato pressing were applied in sweet products, that is in puddings, sweets, candies,
jelly and non-alcoholic beverages and in lipids or products containing lipids (hardened fat, oil,
mayonnaise). In all cases a replacement of synthetic dyestuffs by natural ones proved to be fea-
sible.
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