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Aplilu{cia prirodnych iltjch pigmentov
do potravind rskych vyrobkov

CECfLIA DANISOVA - IVETA SANOCxA

Sf hru. Pnica sa zaoberd ndhradou syntetickyclr Zltych farbiv v niektorjch potravinrirskych
vyrobkoch pr(rodnymi Zltymi pigmeutami. Prirodnd pigmenty izolovand z ketu rastliny
Carthanuu Tinctoitts l,. a z rajdinovyclt vyliskov sa aplikovali na sladkd vyrobky a to
pudinry, cukrovinky, Zeld a nealkolrolickd ndpoje a do tukov, alebo vjrobkov s obsahom
tukovej zloZky (stuZenf tuk, olej, majondza). Vo viet$ch prfpadoch je moZnri n6hrada
syntetickych farbiv prirodnimi.

Na farbenie potravinrirskych rryrobkov, okrem tukovych, na Llt! fa-
rebny odtiei sri u niis povolen6 dve syntetick6 tarbiv6, a to Zltd SY
(E 110) ZltooranZovd farbivo, v starifch zozn moch tarb(v oznadovan6
ako Orange 2 a chinolfnovd Zlt6 (E 104). Okrem tychto farbfv sf
povolen6 na tento fdel prfrodn6 pigmeng - kurkuma, riboflavfn, xanto-
fyly, B-karotdn a lykopdn [1]. ZI1ASY patrf chemicky do skupiny 

^zofar-bfv. Jej ADI je stanoven6 WHO na 0 - 2,5 mg. Toto farbivo sa napriek
stanoven6mu ADI skdma po strdnke toxikologickej [2 - 5] aj technolo-
gickej [6 - Tl.Chinolinovf LltA patrf do skupiny chinolinovych farbfv.
O tomto farbive je mrilo literdrnych fdajov do sa tfka zdravotnych
aspektov. Za pov5imnutie stojivelminfzka hodnota ADI (dodasn6) len
0 - 0,5 mg.

Situilcia v pouZfvaniLlrlch tarbfv je takd, Ze vyrobky pre domi{ci trh
(okrem tukov) sa tarbia syntetickymi farbivami. V prfpade exportu
naiich vyrobkov, najmd cukroviniek, do Stiitov, kde legislatfva nepovo-
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luje pouZfvanie synetickych farbfv, sme ndtenf pouZfvat prfrodnd farbi-
vii, ktor6 zatymto ridelom doviiZame (kurkuma).

I ked v najnov5om pozitfvnom zozname syntetickych potraviniirsl<r'ch
farbfv sa obmedzilo pouZfvanie Zltdho farbiva tartrazin len na tri druhv
{robkov, u ktorych nie je predpoklad konzumovania defmi, e5te stzile
je povolenych sedem syntetickych farbfv (dervend, Zltd, modr6, dierne
do 15 vyrobkov konzumovanych hlavne defmi. Z prieskumu robendhc
v USA sa zistilo, Le maximdlny konzum syntetickych potravindrskvch
farbfv je vo veku 6 - 15 r. Sk6r neZ prisp6sobovanie sa legislativan
povolirjricim syntetickd tarbivS, mali by n6m byf prikladom tie Stdtr.
ktord tieto tarbiv6 obmedzujti na minimum, ako sri severskd 5tdrr
Rakrisko povoluje tarbit len 6 - 7 vyrobkov a vyhidilo riplne azofarbiri.
ako aj farbenie vyrobkov konzumovanych prevaZne det'mi [8]. Je pret,_-

potrebnd stdle hladat .ryroZnosti pouZivania natur6lnych farbfv, di u2
z vlastnych zdrojov resl"t- z dovozu, min. v sladkych vyrobkoch a nealki
ndpojoch. NaSa legislatfva sfce vypustila zo zoznamu povolenych synre-
tickych tarbiv derven6 farbivc-r Ponceau 6R, ktor6 vyhidili zo zoznamu
i niektord ind Stiify, ale pribrala 2 novd farbivd, Alluru dervenri AC
(E 129) a chinolinoni Zltf (E 104). Celkove je povolenlch 12 synretic-
kych tarbfv, do je jednak Siroky zoznam, ale hlavne spektrum farbenl'ch
vyrobkov sa nezriZilo.

V na3ej priici sme sa preto pokrisili o zdmenu Zlflch syntetickrch
farbfv prfrodnymi pigmentami domricej proveniencie vo lybranom sor-
timente vyrobkov. Zamerali sme sa na sladk6 vyrobky konzumovand
najmd detmi - pudingovd prr{Sky, Zel6, kandytovd cukrovinky, fonddnovd
hmoty, pr;{5kov6 ndpoje a limonddy. Okrem toho sme vybrali niektord
potravin6rske ryrohky, ktord by bolo moZn6 vjrazne senzoricky zlepSii
i nutritfvne obohatit prfrodnym pigmentom, a to stuZen6 tuky, oler'
a majondza.

Materi6l a met6dy

Kukuridny Skrob, cukor kryStril, Skrobovy sirup, mlieko, potravindr-
ska Zelatina granulovand, kyselina citr6novd potrav- - zakripen6 v otr-
chode; benzoan sodny potrav.; Juno 2, Heliol - Palma-Tirmys a.s.
Bratislava, Zlty prfrodny pigmen t ziskany zkvetu rastliny PoZlt farbiarsla'
Caartlumus Tinctctius L. (pigment z CT); oranZovoZlty prfrodny pig-
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z rajdinovych vyliskov podla

Lykop6n je povol eny v zozname prfrodnych pigmentov. Zl ty p igment
CT nie je uvedeny v zozname, je to v5ak tradidne zn6me prfrodn6
potravin:irske farbivo, beZne pouZfvand (chemick6 Struktrira tychto
ldtok je zndma). O zavedenf tohto farbiva do zoznamu prirodnych
pigmentov by sa mohlo v budricnosti uvaZovat'.

Pracovny postup

Puding
Citr6nc'rvy, pomarandc'rvy a vanilkovy puding sme pripravili beZnym

postupom. Farbivri sme priddvali nanesen6 vopred na Skrob ("farebny
Skrob") v takom mnoZstve, aby sme zfskali farebny odtiefi ako u beZndho

komerdndho vyrobku. Do citr6novdho a vanilkovdho pudingu sme pri-
drivali pigment z CT do pomarandovdho pigment z RV.

LizanlE
Kandytovri hmotu sme pripravili beZnym technologickym postupom.

Pigment z CT na zfskanie Zltdho tarebndho tcinu a pigment z RV
na ziskanie pomarandovej tarbY.

Fonddnovri hmota
Fonddnovri hmotu sme pripravili podl'a technologickdho postupu.

Pigment z CT v etanc'rle sme pridiivali na konci varndho procesu.

2eli
Na prfpraw Zel6 sme rozpustili za tepla granulovanri Zelatinu a pri-

dali pigmentz Cf. Zeld cukrfty sme pripravili z rozpustenej Zelatiny
a cukorn6ho roztoku (cukor, ikrobovy sirup 1:1 hm.) zdhrevom na tep-
lotu 120 oC. Do honicej kandytovej hmoty sme pridiivali Ll$ pigment
z Cl na zfskanie Zltej tarhy a pigment z RV na oranZovf tarbu.

Prdikory ndpoj
Pripravili sme mc'rdelovy prriikovy ndpoj z cukru, kyseliny citr6novej

a tarebndho pigmentu z CI Farhivo sme aplikovalivo forme "farebndho
cukru".
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Limondda
Pripravili sme modelory roztokvovode s10Vo cukru, 0,15 Vo kys.[ry

citr6novej a pigmentn z Cl, konzervovali sme ho 0,05 Vo berzoan
sodn6ho. Modelovy nripoj sme plnili do bielych limon6dovych tlii
(0,33 l) a skladovalipri lab. teplote na dennom svetle 9 dnf.

Stuien! tuk, olej, majoniza
Pigment z RV sme aplikovali do kvapalndho vyrobku Juno 2 na d>

siahnutie farebndho t6nu ako mal porovndvaci vyrobok Alfa masir"
Koncentriit pigmentu z RV sme rozpustili v jedlom oleji a zfskali sm
"farebny olej". Pridanfm tohto tarebndho oleja do majon6zy sme dosiat-
li poZadovany jemne oranZovy farebny t6n majondzy.

Vfslcdky a diskusia

Pudingt
Farbu citr6novdho, pomarandovdho a vanilkovdho pudingu zakripe-

ndho v obchode sme po beZnom uvarenf s mliekom porovniivali senz---
ricky s tarbou tak isto pripravenych vyrobkov, ktor6 boli prifarbovand
prfrodnymi pigmentami. M6Zeme kon5tatovat,ie citr6novy a vanilkos
puding s prisadou pigmentu z CT a pomarandovy s prfsadou pigmenl
z RV malizhodnri (hodnotend senzoricky) tri istri farbu (bez ovplyvnenia
chute a v6ne) ako vyrobky tarbend syntetickymi farbivami.

Cukrovinlg'
V,laboratdrnych podmienkach sme vyrobili dva druhy cukroviniek

farbenych prevaZne na derveny,llt! a pomarandovy tdn, a to lizanh
a fondiinovri hmotu. Citrdnovy t6n sme dosiahli prfdavkom pigmenru
z CT a pomarandowy pigmentom z RV. Senzoricky sme porovndva}
farbu nami vyrobenych a kripenych vyrobkov farbenych synteticlqmi
farbivami. Farebny t6n lizaniek s prfrodnym farbivom bol senzorickr
zhodny sryrobkom so syntetickymi tarbivami. PouZitfm pigmentovz Ci
a RV sme dosiahli aj u fbndrinovej hmoty citr6novy a pomarandovy ton
senzoricky zhodny s tym istym vyrobkom farbenym syntetickymi farb'i-
vami.
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Zeld
Laborat6rne sme pripravili Zel6 citr6novej farby s prfdavkom Zltdho

pigmentu z Cf a oranZovej farby prfdavkom koncentrdtu farbiva z RV.

Thkto farbend Lel6 sa pouZfva na powchovd fpravu cukriirenskych
vyrobkov. Farebnost Zel6 s prfrodnymi farbivami a so syntetickymi
farbivami bola senzoricky zhodnri. Oba prfrodnd pigmen$ moZno pou-
Lii na prifarbovanie cukriirenskej Zelatiny.

Pifa rbov a nie ne alkoholic lgt c h n dp oi or'.

Modelovy roztok nripoja tarbendho pigmentom z Cl mal krdsnu
citr6novri tarbu senzoricky riplne zhodnri s nripojom tarbenym syntetic-

kym tarbivom. Sledovali sme stabilitu Zltdho farbiva v roztoku pri skla-

dovanf na svetle pri laborat6rnej teplote spektrotbtometricky, meranfm
absorbancie worky v 24 h intervaloch na registradnom spektrotbtometri
Specord M 40. Na obr.1. vidfme niektor6 spektrii modelovdho niipoja
a Vo pokles absorbancie podas 9 dnf. Pokles obsahu tarbiva je vyrazne5(

v prvych Styroch dioch, potom je pokles pomal5f a ustrileny a celkove

0,90

080

tso tr nm

Obr.l. Absorpdnd spektrri limonr{dy s CT a percentudlny
pokles aLx;orbancie podas skladovania vzorLy.

Fig. l. Absorption spectra of flavotrred soda water with CT
and percentual drop ofabsorbance dtrring storage of the sample.
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dosahuje hodnotu "1,7,4 Vo. Tento pokles rrzhladom na prfrodnd farbira
je primerany. Pritom treba poznamen at,Levizudlne tento pokles farbiva
nebol v roztoku postrehnutelhy, ani farebny t6n sa nezmenil.

Stuieny tuk a majondza
Emulgovand tuky vyrobend nabdze prfrodnych olejov sf prirodzene

takmer beztarebn6. Aj tento nevdbnyvzhl'ad je jednou z prfdin, pre ktore
sa stuZend tuky mrilo pouZfvajri ako niltierky namiesto masla. Konzum
samotntiho masla z hladiska obsahu cholesterolu a reziduf pesticfdov je
hlavne u detf treba obmedzovaf a nahri{dzat' rastlinnymi tukmi Qe zna-
me, Ze viac ako 50 7r, dospelej populiicie trpf nadbytkom cholesterolu
v organizme). Prfrodnri farbu masla moZno u tychto vyrobkov dosiahnuf
prfdavkom pigmentu z RV. KedZe karotenoidy sd v tuku dobre rozpusr-
n6, aplikiicia je velmijednoduchr{. Docielili sme takto vo rryrobku Junc
tarebny tcin vizudlne p()rovnatelhy s Alfa maslom farbenym p-karoti-
nom, resp. ako je larba jarn6ho rnasla. Naviac prfdavok pigmentu md tu
tunkciu nielen senzorickriho aditfva. Karotenoidy v6bec a lykopen
zvl65f, majri velky fiz.nam zo zdravc-rtndho hladiska. Pdsobia profylak-
ticky pri karcinogin nych ochoreniach $m, ie zachytdvajri nebezpedni
volh6 radikrily v lirdskom organizme. P6sobia teda vlastne ako prfrodni
antioxidanty. Farebny olej intenzivnej oranZovoderuenej farby sa pripra-
vf rozpustenfm koncentrdtu pigmentu z RV v jedlom oleji. Pridanfm
niekolkych kvapiek tohtt'r oleja mo7no dosiahnut jemn6 oranZovoZlte
sfarbenie majondzy, dresingov, Saliitov a pod. vyrobkov, ktord obsahujrl
tukcrvf zloLku.

Farbu vietkych vyrobkov pritarbenych prfrodnymi pigmentami sme
hodnotli senzoricky porovndvanim s tymi istymi komerdnymivyrobkami
farbenymi syntetickymi larhivami. ISlo nrim predov5edkym o to, aby sme
dokdzali, Zc v tychkr vyrohkoch je moZn6 ndhrada syntetickych farbiv
prfrodnymi. Materirilovri hilanciu pridiivanych farbfv pre jednotliv6
vyrobky sme zatial' nevypracovali.

Zdver

V prrici sme chceli poukdzat na to, Ze je nielen moZn6, ale v mnohych
pripadoch bude zrejme aj ekonomickej5ie vyuZfvaf domdce dostupnd
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zdroje pigmentov. Samozrejme,2e ihned vyvstane ot6zka, ako zfskat'

spomfnand 2lt6 pigmenty, ktorymi moZno nahradit v niektorych prfpa-

dbch Zlt6 syntetickd farbiv6. V prfpade karotenoidndho farbiva mdme

dosf dostupnej, lacnej suroviny, rajdinovych vyliskov, z ktorych mo/no
zfskaf velkd mnoZsNii pigmentu. Naviac lykop6n, ktory tvorihlavnf dast'

tohto pigmentu, je z karotenoidov najstabilnej5f. Ako sa uvddza v lite-
ratrire [9] je strlly pri zvyienej teplote, v kyslom i alkalickom prostredf.

PoLlt farbiarsky je zatia[ nedocenenii a vcelku miilo zniima rastlina. Jej

pestovanie by stdlo za fvahu, pretoZe okvetn6lfstky sri doslovne prfrod-
nyrn kon""nrrdtom Ll$ch a dervenych tarbfv (50 aZ 60 a/o v su5.) [101.

Mali by sme pamdtat na to, Le rozvfjajfci sa medziniirodny obchod

a prfsne kritdrid na cudzorodd potravindrske aditfva v Stiitoch ES, niis

zrejme v krdtkom dase prinriti k viid5ej orientiicii na prfrodnd potravi-

niirske tarbiv6. V neposlednom rade je to, alebo by mala byt', povinnost'

{robcov potravin a potravinrirskych chemikov vodi vlastnej a hlavne

detskej popuLicii.
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Applicelion of nelurel yellow pigmenls in food producls

Su mmary

This work deals with a srrbstitution of synthetic yellow dyestuffs by natural yellow pigments
in some of food prodr,rcts. Natrrral pigments isolated from the blossom of Cinhamis-nrrao
nirs L. and tomato pressitlS were applied in sweet products, that is in puddings, sweets, candieg
jelly and non-alcoholic beverages and in lipids or products containing lipiddhardened fat, oil
mayonnaise). In all cases a replacement of syrthetic dyestuffs by natJraiones proved to be fea-
sible.
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