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Hodnotenie aromatickych latok ¢iernych ribezii

ALEXANDER PRIBELA - KATARINA PAVLIKOVA ~ ZELMIRA BUDAYOVA

Stuhrn. Z plodov. pukov v latentnom a rozvinutom §tadiu a z vetviciek zbavenych pu-
kov sa ziskali aromatické latky vikuovou destildciou. Vodné destilaty arémy sa hodnotili
senzoricky (prahova koncentrdcia), stanovenim Cisla aromy a absorbancie v maximach
spektra v UV oblasti pri 210, 235, 257, 267, 278. a 334 nm. Stcet absorbancii v maximach,
Cisla ardmy a senzorické udaje sa hodnotili Statisticky. Medzi uvedenymi kritériami sa
zistili relativne vysoké korelacné koeficienty (r = 0,904, resp. r = 0,868). Zhodnotil sa
sortiment tyroch odrod ciernych ribezli z hladiska obsahu aromatickych latok v pukoch.
Najviac aromatickych ldtok obsahovali puky novoslachtenej odrody BO-663. Na objek-
tivne hodnotenie obsahu aromatickych latok Ciernych ribezii je vhodné meranie suctu ab-
sorbancii jednotiivych maxim v UV oblasti a ¢islo arémy. ktoré su v korelacii so senzoric-
kymi tdajmi.

Snaha vyuzivat prirodné zdroje aromatickych ldtok viedla k hladaniu aj ta-
kych surovin, ktoré neboli v beznej praxi zndme. Medzi takéto druhy patria
aj puky &iernych ribezli. ktoré si neobycajne bohaté na aromatické latky.
Preto sa zlozeniu aromatickych latok ciernych ribezli v plodoch, Stavich a
najmi pukoch venuje ¢oraz vicsia pozornost [1-7].

Okrem primarnej arémy ¢iernych ribezli. ktort reprezentuju najma prcha-
vejsie zlozky (estery, alkoholy, karbonylové zliceniny, diacetyl), vytvdra sa
sekundédrna aréma, ktora obsahuje najmi terpény (monoterpény a seskviter-
pény) [8-10]. Terpénové zlozky ovplyviiuji celkovi vofiu menej ako primar-
ne aromatické latky. Celkovy pocet doteraz identifkovanych latok z plodov a
pukov &iernych ribezli je viac ako 100 zlic¢enin, pricom ich kvalitativne a
kvantitativne zasttipenie sa meni podla odréd, stanoviSta a stupria zrelosti.
Etericky olej z pukov ¢ernych ribezli sa ziskava komer¢ne na aromatizaciu
vyrobkov z ovocia a pouZiva sa aj v kozmetickom a farmaceutickom prie-
mysle [11-15].

Aromatické litky z plodov a pukov ¢iernych ribezli mozno hodnotit na za-
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klade objektivneho stanovenia jednotlivych zloziek aromy, pripadne stanovit
iba niektoré zlozky, ktoré su pre arému ¢iernych ribezli charakteristické. Pre
aplikdaciu éterickych olejov z ¢iernych ribezli do potravinarskych a kozmetic-
kych produktov je vyznamné aj senzorické hodnotenie [16, 17].

V predlozenej praci sme preskusali a navrhli jednoduché metody hodnote-
nie aromy ¢iernych ribezli vhodné pre prakticku kontrolu.

Material a metody

Na hodnotenie aromatickych latok ¢iernych ribezli sme pouzili rozne Casti
rastliny (puky, rozvinuté puky, vetvicky a plody). Okrem toho sme sledovali
aj obszh aromy v pukoch réznych odrod.

Vzorky sme ziskali zo sadov JRD Devin a Vyskumného tstavu §lachtenia
ovocnych a okrasnych drevin v Bojniciach. Vetvy po jarnom reze sme spraco-
vali tak, Ze z jednej casti sme oddelili puky (v latentnom §tadiu) a druhu cast
vetviciek sme nechali napucat vo vode (asi 10 dni) a rozvinuté puky (Stadium
zelenych pukov) sme oddelili. Vzorky sme v polyetylénovych vreckach zmra-
zili pri -20 °C a skladovali az do vlastnych analyz.

Vzorky plodov ¢iernych ribezli sme ziskali z Mraziarni, n. p., Bratislava,
zavod Nitra, a skladovali rovnako ako puky.

Na porovnanie sme pouZili 4 odrody ¢iernych ribezli:

Karl$tejnské dihostrapcové — trodna, starsia osvedcena odroda, pestovana
vo velkom na JRD Devin.

telo — krizenec odrod Boskoopské &ierne a Silvergieterove (VUSOOD
Bojnice), velkoplodé, aromatické bobule, Grodna odroda, pestovand ako
sfachtenec.

BO-663 (Vitava) — krizenec odrod Holandské cierne a Silvergieterove
(VUSOOD Bojnice). Dihé strapce, bobule nadpriemerné, bohata a pravidel-
na uroda, pestuje sa ako Slachtenec.

Roodknop - zahrani¢nd odroda, samosprasnd, strapcovité, irodnost nizsia.
pestuje sa vo VUSOOD Bojnice vyskumne.

Cddelovanie prchavych ldatok zo vzoriek destilaciou. 100 g zmrazenych plo-
ov sme homogenizovali 3 min pri frekvencii 5000 min! (typ homogenizdtora
=TA 0010). Zmrazené puky (nerozvinuté a rozvinuté) a vetvicky (25, resp.
50 g) sme zmieSali s destilovanou vodou v pomere 1:1 a homogenizovali 2 min
pri frekvencii 5000 min”'. Vetvicky sme predtym nastrihali na 1 cm kasky.
Zhomogenizované vzorky sme za vdkua destilovali a zachytévali prva frakciu
do 30 °C (teplota kupela 60 °C) a druhd do 40 °C (teplota kupela do 80 °C).
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Stanovenie ¢isla aromy. 2,5 ml zriedeného vodného destilatu (2,5 ml desti-
latu doplnené do 10 ml odmernej banky destilovanou vodou) sme pipetovali
do titracnej banky, pridali 5 ml 1 % dichrémanu draselného (1 g rekrystali-
zovaného K,Cr,0, sa rozpusti v 99 ml destilovanej vody) a opatrne pridali 5 ml
konc. kyseliny sirovej p.a. Banka sa uzatvori, opatrne zamie$a a necha sa stat
30 min v tme. Prebyto¢ny K,Cr, 0O, sa stanovi po pridani 1 ml 5 % roztoku KI
(Cerstvo pripraveny) tiosiranom sodnym (¢ Na,S,0, = 0,1 mol I'). Paralelne
sa robi slepy pokus. Z rozdielu spotrieb sa vypocita ¢islo arémy, ktoré sa
vztahuje na 100 g vzorky.

Spektrilne metody. Destilaty aromatickych latok sme premerali v UV
svetle na pristroji Specord UV VIS a Specord M 40 (Zeiss Jena) v rozsahu
200-350 nm, Strbina 0, integra¢ny ¢as 1 s, zosilnenie 5, rychlost zapisu 2 die-
liky za sekundu, rozsah stupnice 1 cm zodpoveda vino¢tu 100 cm!, deutériova
vybojka, kremikové kyvety. Destildty tvorili emulziu, preto sme ich riedili
etanolom pre UV oblast v pomere 1:5 a 1:10, ¢im sa vycirili.

Senzorické metody. Pri senzorickom hodnoteni sme pouzili hedonické a in-
tenzitné stupnice, ktorymi sme hodnotili zastapenie jednotlivych zmyslovych
kvalit a ich intenzitu. Okrem toho sme pouzili testy na prahové koncentracie
aromatickych latok. Z destilatov sme odpipetovali 1 ml a doplnili do 1000 ml
destilovanou vodou. Z tohto zakladného roztoku sme pipetovali 0,25, 0,3,
0,5, 0,75, 1.0, 1,2 a 1,5 ml a doplnili do 50 ml destilovanou vodou, ¢o zodpo-
veda riedeniu 1:3333 az 1:20 000. Takto sa zistoval prah vnimania vone. Na
zistenie prahu vnimania chuti sme vzorku riedili od 1:16 600 do 1:200 000. Na
porovnanie sme pouzili redestilovana vodu. Hodnotitelsky kolektiv tvorili
posluchaci 3. ro¢nika potravinarskeho-biochemického smeru, ktori boli pre-
vereni na zakladné chutové a vonové testy hodnotenia schopnosti posudzova-
telov.

Statistické metody. Vysledky sme Statisticky hodnotili korelatnou analyzou

(korela¢ny koeficient, regresnd priamka. t-testy a pod.), dalej sa robil interval
spolahlivosti priemeru [18].

Vysledky a diskusia

Vytaznost aromatickych latok ciernych ribezli. Pri destilacii aromatickych
latok z pukov ¢iernych ribezli sa prvou destildciou (25 g pukov a 25 ml vody)
siska asi 65 % prchavého podielu. DalSou destilaciou (k zvysku po 1. destila-
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Tabulka 1. Materidlova bilancia aromatickych latok z plodov, pukov a vetvi¢iek ¢iernych
ribezli
Table 1. Material balance of flavour substances obtained from black currant fruits, buds
and twigs

Nivazok estilat’ stilacny .
Nivazok vzorky! | \?ocll_i:k pett e D;\b\tlslol]i?y St{)a e Poznamka®
e el | 1 2 8 %]
Plody’
100 - 28.5 21.5 48 2.0
100 - 26.5 20 51 25
100 - 18 27 52 3.0
100 - 26 23.5 46.5 4.0
100 = 24 11 04.5 0.5
Puky® r. 19851
S0 50 45.5 - 54 0.5
50 96 44 46.5 54 1.0
50 101 44.5 52 49 3
Vetvicky’
50 86 32 43 64 2.2
50 98.5 47 47 51.5 2.0
50 90 40 34 60 5.3
50 96 46 41 54 34
Puky podla odrod!" r. 1986
25 52 23.9 244 23,1 7.2 Roodknop
25 33 26,2 25,3 215 6.4
25 54 245 21,9 20.8 49 Otelo
25 54 27.9 25,2 20,8 6.4
25 55 2785 23.1 19.7 12,1 BO-663
25 59 312 27 16,4 11,2
25 54 25,9 25,9 213 8.0 Karlstejnské
25 55 29.8 30.8 19.8 0.5 | dlhostrapcové!?

_ 'Weight of sample; *Weight of water: *Distillate: *Rest after distiliation; *Losses: “Note;
Fruits: "Shoots: “Twigs; '"Buds according to variety: ''Year 1985; *Year 1985; “Year 1986,
. Karlstejn~ long-grapped.

cii sa znova pridalo tolko ml vody, kolko sa oddestilovalo) sa ziskalo asi 30 %
aromatickych latok. Zvysnych 5 % pripada na nepredestilovany vysokovrici
podiel vratane strat pocas destilacie. Materidlova bilanciu izolovanych prcha-
vych ldtok z plodov., latentnych pukov (réznych odrdéd), rozvinutych pukov a
vetviciek ¢iernych ribezli ukazuje tabulka 1.

Z vysledkov'v tabulke 1 je zrejmé. Zze hmotnostné straty pri dvoch destila-
100 g). Pri mensom navazku (25 g) boli hmotnostné straty vysSie, do 15 %.
Uvedené straty mozno vysvetlit tym, ze pri vdkuovej destilacii a ostatnych
operaciach dochadza k prchaniu v dosledku nedokonalej kondenzacie destila-
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Tabulka 2. Cislaarémy pukov, vetviciek a plodov ¢iernych ribezli
Table 2. Aroma values of black currant buds, twigs and fruits

Vorka! Cislo arémy? Celkové Rok,
1. dest.? 2. dest.? ¢islo aromy” odroda®
' Plody’ 1985
1 228 52 g 28,0
|2 25,5 14.1 39,6
13 229 17,1 40.0 zmes'?
| 4 16.5 11,2 27,7
|5 19.3 1155 30,8
i ® 332
Puky® 1985
B! 96.9 2.4 1373 zmes!?
|2 94.5 409 1354
3 ¢ 1364
Vetvicky? 1985
1 25,2 211 46.3
2 36,9 14,5 514 zmes'?
3 28.3 8.9 37,2
4 29,2 13.0 42.2
D 443
Puky podla odrod! ) 1986
1 137 77.1 2141 zmes!?
2 120.7 29.6 160,3 Roodknop
3 1511 47.2 198.3 Otelo
4 1644 44.7 209,1 BO-663
5 1544 325 186.9 Karlstejnské
dihostrapcovél?
Rozvinuté puky! 1985
1 67,3 50,5 117.8 zmes!?
2 67.3 55.7 123,0
2 1204

Uvedené hodnoty ¢isla ardmy su priemery dvoch paralelnych stanoveni.

Described values of the aroma value are the average of two parallel determinations.
'Sample: *Aroma value; *1st distillation: *2nd distillation; STotal value od aroma value: “Year/va-
riety; “Fruits; *Buds; “Twigs: "Buds according to variety; !'Open buds; “Mixture; . Karl-
$tejn™ long-grapped.

tu, ¢o sa prejavi tym vyraznejSie, ¢im je mensi navazok (relativna chyba).
Medzi jednotlivymi ¢astami ¢iernych ribezli sa straty velmi nelisili.

Zastuipenie aromatickych latok v castiach rastliny. Experimentédlne sme sle-
dovali distribuciu aromatickych latok (stanovené ako ¢islo aromy — CA) v
jednotlivych castiach rastliny a merali aj absorpéné spektrd vodnych destila-
tov aromy v UV oblasti. Vysledky st zhrnuté v tabulke 2 a 3.
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Z tabulky 2 vidiet, Ze jednotlivé destilaty ziskané z plodov obsahovali r6zne
koncentracie aromatickych latok v zavislosti od homogenity vzorky a ziskané-
ho podielu. Celkové CA v paralelnych stanoveniach kolisali v intervale spo-
lahlivosti 33,2 = 6,27 (a = 0,05). Rozdiely st dané nedostato¢nou homoge-
nitou vzorky, resp. tazko reprodukovatelnymi podmienkami vdkuovej desti-
lacie. V pukoch v latentnom stave su hodnoty CA 136,4 + 12,6 (rok 1985),
resp. 193 = 27,5 (rok 1986) (a = 0,05). Dalej z tabulky vidiet, e hodnoty
CA zmesi pukov boli r. 1985 nizsie ako r. 1986.

Z hladiska vyuzitia aromatickych latok v potravinarskom priemysle je
zaujimavy ich obsah v pukoch réznych odrdd. Preto sme sledovali niektoré
rozSirené a perspektivne novoslachtené odrody ¢iernych ribezli. Obsah aro-
matickych latok v jednotlivych odrodach sa lisil az 0 30 %. Najmene] aroma-
tickych latok sme stanovili v odrode Roodknop, najviac v novovyslachtenej
odrode BO-663.

V rozvinutych pukoch bol obsah aromatickych latok nizsi ako v latentnych
pukoch (120,4 *+ 33,3 (a = 0,05), poc¢itané na Cerstvi hmotu. Nizky obsah
aromatickych latok bol v dreve jednoro¢nych vetviciek (asi 1/3 oproti pukom,
443 + 13,1 (a = 0,05).

Korelacné vztahy medzi objektiviymi a senzorickymi kritériami. Pri hodno-
teni destilatov aromatickych latok sme vyuzili okrem ¢isla aromy aj spektral-
nu analyzu v UV oblasti vzhladom na predpokladany obsah nenasytenych
karbonylovych zlucenin, terpénov a inych zlacenin s funkénymi skupinami,
ktoré absorbuji v UV oblasti a vyskytuju sa v prchavych latkach ¢iernych ri-
bezli. Spektra vykazovali 5, resp. 6 maxim pri 210, 235, 257, 267, 278 nm, v
niektorych vzorkach aj pri 334 nm. Typické spektrum destildtu aromatickych
latok Ciernych ribezli ukazuje obrazok 1. Prehlad hodnot absorbancii v roz-
nych Castiach a odroddch ¢iernych ribezli uvadza tabulka 3.

Z vysledkov v tabulke 3 vyplynulo, Ze medzi jednotlivymi absorbanciami
spojenych vodnych destilatov v maximach spektier v UV oblasti a ¢islom aro-
my je vysoka korelacna zavislost (r = 0,873 az 0,918). ESte tesnejsia korelacia
je medzi sumou absorbancii v maximach UV spektra a ¢islami ar6my roznych
Casti Ciernych ribezli (r = 0,937).

Pre posudenie akosti a intenzity aromatickych ldtok ¢iernych ribezli je roz-
hodujuce senzorické hodnotenie. Ako intenzitny test sme vyuzili prah vnima-
nia vone posudzovanych destilatov. Prehlad priemernych prahovych hodn6t
vone roznych casti ¢iernych ribezli posidenych 30 hodnotiteImi uvadza ta-
bulka 4.

Z vysledkov uvedenych v tabulke 4 vidiet, Ze prahové hodnoty pri posudzo-
vani vone ¢iernych ribezli sa v jednotlivych ¢astiach vyrazne odliSuju a zistené
prahové hodnoty sa pohybujiod 1.10%do 15 . 10°. Ak sa extrakciou pentdnom
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Obr. 1. Spektrum vodného destilitu aromatickych litok z pukov ¢iernych ribezli.
Fig. 1. Spectrum of aqueous distillate of flavour substances from black currant buds.

Tabulka 3. Absorbancic destilatov réznych Casti ¢iernych ribezli
Table 3. Absorbances of distillates from different parts of black currants

Cislo! Druh’ Ay | Aus | Ay | Asg | A | Ay | ZA | CA?
1 | plody 080} 027 { 027 | 022 | 0,20 = 1,77 | 33.2
2| vetvicky 380 | 057 | 045 | 035 | 0,30 = 547 | 443
3 | rozvinuté puky 547 | 1,65 1,02 0.95 0,75 - 9,85 | 1204
4 | puky lateniné 750 | 277 | 195 | 1,70 | 1.27 = 15,00 | 136,4
5 Roodknop 489 | 534 | 1,50 | 135 | 1,08 | 0,13 | 1429 | 160.4
6 Otelo 7.62 | 402 | 216 | 2.04 | 1.86 | 033 | 18,03 | 1983
7 BO-663 1045 | 552 | 429 | 396 | 3,24 | 0.78 | 2824 | 2095
8 Karlstejnské 7.08 4.02 3,00 2,64 2,22 1,20 20,16 | 186.9

] 0.877( 0918 | 08731 0.879 | 0.889 0.937
a - —0,791 | 0,765 | -0,540 | -0.556 | —0,492 -1.891
b 0,038 | 00281 0,017 0016 0.014 0,117

"Number; “Sort; *CA — aroma value.
I — Fruits: 2 — Twigs, 3 — Open buds, 4 — Latent buds, 5-8 — Buds.

n



2101 ®
CA ®

190+
170F
150

1301

110

70

@
30 i 1 1 i i it i i
0 2 4 6 8 16 12 14.10% pk
Obr. 2. Zavislost medzi ¢islom arémy a senzorickou hodnotou. CA —¢islo arémy. pk — prah vni-
mania vone.
Fig. 2. Dependence of atoma value on sensorial value. CA ~ aroma value. pk — threshold value
of smell perception.

odstranila z destilatu aromatickyvch latok voda, vznikla (po odpareni pentanu)
vazelinova konzistencia. Prahova hodnota bola velmi nizka, 1:252 . 10°.

Korela¢nou analyzou senzorickych hodndt a ¢isiel aromy jednotlivych vzo-
riek sme zistili, ze korela¢ny koeficient ma vysoka hodnotu (r = 0,904) — obr.
2. O nieco nizsi korelacny koeficient sme zistili medzi senzorickymi hodnota-
mi a sumou absorbancif maxim v UV oblasti. ,

Ziskané vysledky poukazuji na moznosti sledovat obsah aromatickych la-
tok ¢iernych ribezli pomerne jednoduchymi metédami stanovenia Cisla aro-
my, resp. merania absorbancii v UV oblasti. Zistené relativne tuzke korelatné
zavislosti medzi senzorickymi a uvedenym objektivhym hodnotenim davaju
dobré predpoklady na ich vyuzitie aj v kontrolnej praxi.
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Tabulka 4. Prahové hodnoty vone
Table 4. Smell threshoid values

Vzorka! Prahova hodnota vone? | Cislo arémy? TA

plody* 1 048.5 33,2 1,78
vetvicky® 966.5 443 5.48
puky rozvinuté — zmes® 11 820 120.9 9,85
puky latentné — zmes’ 12 810 136,4 15,00
puky - pentanovy extrakt® 252 083 - -
puky’ Roodknop 9 188 160.4 14,30
Otelo 11 557 198.3 18,00
BO-663 15 202 209.5 28,20
Karlstejnské 15 962 186.,9 20,20

0.904 0,868

33.83 1,802

0,0104 0,00125

iSample; “Smell threshold value;

3Aroma value:

"Latent buds — mixture; ‘Buds - pentane extract; “Buds.
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OueHka apOMATHYECKMX BEILECTB YePHOH CMOPOIHHDI
Peszmwowme

M3 n1onoB, MoY€eK Ha JJaTeHTHOM M Pa3BUTON CTATUAX, U3 BeTBe H30aBIeHHBIX OT IOYeK
NOJYYMUITHUCE apOMaTUYeCK¥e BeIeCTBa BaKYYMHOM {MCTHIIIALMeN. BOASHbBIE TUCTUIIATELL
apoMbl OLEHMBAMMCH CEH30PUHECKN (MOPOroBas KOHLEHTPAUMA), ONPEeAeseHineM 9KCaa
apomb! 1 abcopbaniy B MaKCHMyMax crrektpa B Y obsactu upu 210, 235, 257, 267, 278
u 334 um. Cymma abcopbaHIil B MAKCUMyMaX, YMCIIa APOMEL M CEH30PHYEeCKUe ZaHHbIe
OLeHMBANNCh CTaTHCTHYeCKM. Mexxay npyueeeHHbIMY KPHTePHUAMIL 0O0HAPYKILINCE OTHO-
CHTEJIBHO BHICOKIE KOPPeNAMOHERIe KOs duumenTtsi (r = (0,904, a rakxke r = (,.868). O1ge-
HUBRJICA U aCCOPTUMEHT YEThIPEX COPTOB YEPHOI CMOPONMHBI C TOYKY 3PEHMSA CONLPRKAHIMIA
apoMaTHM4YeCcKMX BeILEeCTE B IToYKaX. Bojblire Bcero apoMaTidecKye BEIIeCTBA COACPIKATI
HOYKY HOBOOGJIEropaxMBavHOTO copra BO-663. Jlna o6BbeKTUBHON OUEHKM apoMaTii-
YECKUX BELLIeCTB YEPHONM CMOPOAMHBI TOAXCAALIME M3MEPeHMs CyMMbI abcopbadipm
OT/IeIbHBIX MAKCUMYMOB B Y 06acTy ¥ 4icia apoMbl, HaXOAAIUMXCH B ROPPEJIAMM €
CEeH30PHBIMY TAaHHBIMIN.

Evaluation of black currant aromatic compounds
Summary

The vacuum distillation was used for obtaining the flavour substances from fruits, latent
buds. cpen buds and budless twigs. Aqueous distillates were sensorial evaluated (threshold
concentration) according to aroma value and UV absorbance in maximum at 210, 235, 257. 267,
278 and 334 nmn. Sum of absorbances in maximum values, as weil as aroma values and sensorial
data were statistically evaluated. Relative high correlation cocfficients were determined between
mentioned criteria {r = 0.904 or r = (1.868). Four varieties of black currants were investigated
according to the contents of flavour substances in buds. The buds of the new variety BO-663
contained the most of flavour substances. The measurement of the absorbancy sums of respective
maximum values in UV spectrum, as well as the aroma value represent the appropriate informa-
tion for the objective evaluation of flavour substances comprised in black currants. The sum of
absorbances and the aroma vaiue are in correlation with sensorial data.



