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Stabilita farbiv mletej koreninovej papriky

EVA KURTHYOVA — CECILIA DANISOVA

Suhrn. Sledovali sa zmeny karotinoidnych farbiv pocas trojmesaéného sklado-
vania mletej sladkej koreninovej papriky slovenskej proveniencie v zdvislosti od
druhu obalu, tpravy atmosféry v obale a aplikécie niektorych antioxidantov. Pri
optimélnych skladovacich podmienkach boli straty karotinoidov za uvedeny cas
15—20 9%,. Odskusané antioxidanty — koncentrat tokoferolov a BHT — vykazovali
iba nepatrna t¢innost. Z obalovych materidlov sa z plastickych félii ako najvhod-
nejsi ukdzal Svital-PE. Straty karotinoidov boli najnizSie v inertnej atmosfére
dusika.

Koreninova paprika patri medzi koreniny s farbiacim efektom a charakte-
ristickou chutou. V CSSR ju vyrdba monopolne n. p. Novofruct, Nové Zamky,
ktory ro¢ne spractva 2—3 tisic ton koreninovej papriky.

7 kvalitativnych ukazovatelov koreninovej papriky sa najprisnejsie sleduje
obsah karotinoidnych farbiv, ktoré tvoria cervené pigmenty — kapsantin
a kapsorubin (656—175 9,) a zlté pigmenty — kryptoxantin, f-karotin, zeaxan-
tin, lutein, violaxantin (25—35 %,). Mlet4 koreninova paprika obsahuje 2—4 °
karotinoidnych farbiv v susine. Vzhladom na ich chemickt Struktdru sd uve-
dené farbivé nestabilné a pocas technologického spracovania dochadza k znac-
nym stratdm, takze hotovy vyrobok obsahuje ¢asto iba 1/3 pévodného obsahu.
Na koneény obsah farbiv v produkte vplyva kvalita suroviny, technoldgia
spracovania (najma susenie a skladovanie polotovaru), a napokon aj finalizécia
hotového produktu. Hoci sa mletd koreninové paprika vo vyrobnom podniku
neskladuje, okamzite sa expeduje, predsa dochddza k dlhsiemu ¢i kratsiemu
skladovaniu v obchodnej sieti. Hladali sme teda spdsob, ako maximalne ucho-
vat karotinoidné farbivé pocas priblizne trojmesac¢ného skladovania mlete]
papriky za roéznych podmienok.

Ing. Eva Kiirthyov4, Ing. Cecilia DaniSova, Katedra chémie a technolégie sachari-
dov a potravin, Chemickotechnologickd fakulta SVST, Radlinského 9, 812 37 Bratislava.
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V literatire je pomerne méalo konkrétnych idajov o zmenach farbiv koreni-
novej papriky. Iba v poslednych rokoch sa tejto problematike venuje pozor-
nost v krajinidch s vysokou produkciou uvedeného produktu. Pozornost sa
venuje znizovaniu strat farbiva pri vyrobe a skladovani polotovaru a uchova-
niu maximalneho obsahu farbiva v mletej paprike [1—6].

Material a metédy

Vzorka mletej sladkej koreninovej papriky bola z n. p. Novofruct, Nové
Zémky z Grody roku 1985, so strednym obsahom farbiva, z polotovaru sklado-
vaného asi tri mesiace. Technolégia vyroby spo¢iva v suSeni Cerstvej porezanej
papriky v teplovzdusnej pasove]j susiarni, skladovani suchého polotovaru réz-
ne dlhy ¢as, mleti na mlyne (upraveny obilny mlyn), baleni do malospotre-
bitelského balenia (& 50, 100, 250 g) a expedicii.

Obalovy materidl. Sviten (BOPP-PE) éervenej farby s potlatou, Tatrafan-Al
(P-Al-PE), Svital-PE (celofan-Al-PE), liekovky z tmavého skla. Bariérové
vlastnosti jednotlivych obalovych materidlov uvadza tabulka 1 [7].

Tabulka 1 Table 1
Priepustnost pre®
Obalt 0O, vodnu paru® tlot
[em3.m~2.d1] [g.m—2.d71] Evore

Sviten 5—10 8 ¢iastotne priepust-
ny’

Tatrafan-Al pod?® 1 4 nepriepustny®

Svital-PE pod®® 1 5 nepriepustny®

liekovky? nepriepustné® nepriepustné® nepriepustné pre
UV ziarenie, ¢ias-
to¢ne pre ostatné
zlozky svetla®

1Packing; ®Permeability for, *Water vapour, ‘Light; *Dark glass; °Impermeable; 7Partly per
meable; 8Impermeable; *Impermeable for ultraviolet radiation, to some extent for the remaining
light spectra ; 1°Under.

Antioxidanty. 1. privodny antioxidant — koncentrit tokoferolov — je ole-
jovita, &ira, svetlozltd kvapalina, nerozpustnd vo vode, rozpustnd v organic-
kych rozpustadlach. Vyrobca je Slovakofarma, Hlohovec. Je povoleny do
niektorych potravin v mnozstve 0,2 g.kg=; 2. synteticky antioxidant BHT,
vyrobea CHZJD, Bratislava (komertny nazov AO 4K). Je povoleny do potra-
vin v mnozstve 0,1 g. kg1 [8].
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Metody. Celkové karotinoidy sme stanovili spektrofotometricky na pristroji
Spekol 10, resp. Specord (K. Zeiss, Jena, NDR) po vyextrahovani do aceténu
pri 469 nm a vyjadrovali ako kapsantin v g.kg=* suSiny [9]. Suinu sme sta-
novili gravimetricky na poloautomatickej susiarni Mytron [10].

Podmienky skladovania. Vzorky papriky sme balili po 25 ¢ do vrectisok z jed-
notlivych obalov rozmerov 10 X 8 c¢m, ktoré sme robili sami na elektrickej
zvéaratke folif (Gorenje). Teplota skladovania bola 25, resp. 18 °C. Vrectiska
sme skladovali v papierovych karténoch, liekovky volne v laboratériu.

Pocas skladovania sme v pravidelnych intervaloch sledovali obsah susiny
a karotinoidov. Na analyzu sme pouzili vzdy cely obsah balenia.

YVysledky a diskusia

Vplyv obalového materidlu. Na overenie vplyvu obalového materidlu na sta-
bilitu farbiv papriky pri skladovani sme porovnali 4 druhy obalov uvedenych
v experimentalnej asti. Nebrali sme do tivahy balenie do papierovych obalov
(do ktorych sa doteraz paprike balila). Predpokladdme, Ze vyrobny podnik
po zavedeni obalov z plastov tieto obaly postupne dplne vylacéi. Vzorky sme
skladovali pri beznej laboratdérnej teplote, podobne ako je to v praxi pri distri-
bticii tohto vyrobku bezné. Vzorky papriky v tmavom skle sme skladovali aj
pri znizenej teplote, priblizne 17 °C. Obrazok 1 znazoriuje graﬁék;’r priebeh
zmien karotinoidnych farbiv pri tomto pokuse pocas trojmesacného sklado-
vania. X

Po trojmesacnom skladovani v uvedenych 4 druhoch obalov ka zachoval
maximélny obsah farbiv pri baleni do tmavého skla pri znizenej teplote, kde
straty boli iba 21,6 9. V tom istom obale ale pri laboratérnej teplote boli
straty o nieco vyssie, 25,7 9. Pokles farbiv je potas celého skladovania rovno-
merny. V troch dalsich obaloch poklesol obsah karotincidov papriky za rovna-
ky ¢as o 33,2 9, (Sviten), 32 %, (Tatrafan-Al) a 35 9, (Svital-PE). V tychto
obaloch nastal maximalny pokles obsahu farbiv uz v prvom mesiaci skladova-
nia, a to priblizne 50 9, celkovych strat, a pri dalSom skladovani bol pokles
miernejsi.

Vplyv prostredia. Pri beznom plneni mletej papriky zostéva, najma vplyvom
pneumatickej dopravy, ¢ast obalu vyplnen vzduchom. Okrem technologic-
kyech tazkosti, ktoré spdsobuje vzduch pritomny pri baleni, kyslik zo vzduchu
negativne vplyva aj na oxylabilné karotinoidné farbiva. V praxi sa vzduch
z obalu zcasti odstraiuje tak, Ze sa obal najprv na dvoch miestach perforuje
a po uzatvoreni prechadza medzi dvoma valcami, ¢im sa cez perforaciu vzduch
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Obr. 1. Zmeny karotinoidov mletej koreninovej papriky v réznych obaloch. 1 — tmavé
sklo, 18 °C, 2 — tmavé sklo, 22—25 °C, 3 — Sviten, 4 — Tatrafan, 5 — Svital-PE.
Fig. 1. Changes of the carotinoids in the powdered red pepper in different packings.
1 — dark glass, 18°C, 2 — dark glass, 22—25 °C, 3 — Sviten, 4 — Tatrafan, 5 — Svital-PE.
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Obr. 2. Zmeny karotinoidov pocas skladovania papriky. 1 — Svital-PE, vytladeny vzduch

z obalu, 2 — Svital-PE, v atmosfére dusika, 3 — tmavé sklo, bez vzduchovej medzery.

Fig. 2. Changes of carotinoids during the red pepper storage. 1 — Svital-PE, the air

expelled from the packing, 2 — Svital-PE, in the nitrogen atmosphere, 3 — dark glass,
without the air layer. (Capsanthin [g.kg~! in d. m.]; Storage [days])
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mechanicky vytlaéi. Studovali sme vplyv vzduchu v obale na obsah karotinoi-
dov v tychto pokusoch: 1. mechanicky sme vytlacili vzduch z perforovaného,
uzatvoreného obalu, 2.najprv sme vzduch z obalu mechanicky vytlacili
a potom uzatvorili, 3. vzduch sme vytlacili dusikom opakovanym prefukovanim
vzorky a potom obal uzatvorili, 4. vzorky sme naplnili a utlacili do liekoviek
az po okraj, zalepili hlinikovou féliou a uzatvorili zavitnikovym uzaverom.
Na vrecuska sme pouzili obal Svital. Rozdiel v zmenéch karotinoidov pri skla-
dovani mechanicky odvzdusnenych perforovanych, resp. neperforovanych
obalov bol nepatrny. Obrdzok 2 znazornuje iba pokusy 2, 3 a 4.

7 vysledkov pokusov mozno konstatovat, ze Giastoéné mechanické odstra-
nenie vzduchu, a teda aj kyslika, znamend uréité zlepsenie stability farbiv
papriky. Pokles obsahu karotinoidov pocas 2,5 mesiaca bol 18 °; a je stéle
vyraznejsi v prvej tretine skladovacieho ¢asu. Skladovanie v inertnej atmosfé-
re dusika vykazovalo najnizsi dbytok karotinoidov zo vsetkych skladovacich
pokusov, a to iba 16 9, a priebeh zmien méa priamkovy charakter. Nenastava
tu ndhly pokles v zatiatocnej faze skladovania, ale ubytok je rovnomerny.
Najvyssie straty boli pri pokuse 4, priblizne 20 9%,.

7 vysledkov vyplyva, ze oxida¢né zmeny nastivaju zrejme vplyvom kyslika
adsorbovaného na jemnom povrchu éastic papriky, ktory sa spotrebuva velmi
pomaly. Tento fyzikélne viazany kyslik bude treba eliminovat inym vhodnym
spdsobom, najlepsie pomocou antioxidantov.

Vplyv antioxidantov. Potravinarske antioxidanty viazu kyslik a tym chra-
nia oxylabilné zlozky pred oxidaciou. Z moznych antioxidantov povolenych
u nas CSN sme vybrali jeden prirodny — koncentrat tokoferolov (v koncentracii
0,05 a 0,1 %) a jeden synteticky — BHT, komerény nazov AO 4K (v koncen-
tracii 0,01 9,).

Z vysledkov skladovania sa ukézalo, Ze po troch mesiacoch pri koncentracii
tokoferolov 0,1 9%, sme nezistili antioxida¢n uéinnost. Ten isty vysledok bol
pri pouziti 0,01 %, BHT. V porovnani s kontrolnou vzorkou bol rozdiel pribliz-
ne 1 %, ¢o je v medziach chyby metédy. Z vysledkov pokusov vyplyva, ze
odskusané antioxidanty nie s na stabilizaciu karotinoidov pocas skladovania
mletej papriky dostato¢éne Géinné.

7 experimentalnych vysledkov vyplyva, Ze karotinoidné farbivd v mletej
koreninove]j paprike pocas skladovania znacne klesaja. Tento pokles ovplyv-
nuje predovsetkym kyslik, slnetné svetlo, teplota a vodna aktivita. Obalom
mozno eliminovat vplyv svetla, kyslika a vodnej pary z vonkajsieho prostre-
dia. Ako sa ukazalo, vyborné bariérové vlastnosti pre kyslik, vodnu paru
a svetlo md najméa tmavé sklo a z plastickych folii Svital-PE. Tieto vysledky
sa zhodujui aj s tdajmi literatary [5, 6]. V pripade, ze v obale zostava vzducho-
va medzera, treba odstranit vzduch zdmenou za inertny plyn, resp. ho aspon
v maximélne] miere mechanicky odstranit pred uzatvorenim obalu. Kyslik
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absorbovany na povrchu jemnych zrniek papriky mozno eliminovat iba éin-
nym antioxidantom. Zd4 sa, Ze v povolenej koncentréicii ani tokoferoly ani
BHT nespliiaji ttto poziadavku. Naviac, paprika zatial nie je v zozname potra-
vin, ktoré mozno pred oxidéciou ochranit antioxidantmi. Priamej ochrane
farbiva papriky sa vSak venuje vo svete pozornost. Firma Monsata v USA
vyrdba velmi Géinny antioxidant s komerénym nidzvom Santoquin (6-etoxy-
-2,2 4-trimetyl-1,2-dihydrochinolin), ktorym stabilizuji farbiva papriky. Po-
¢as 6 mesiacov skladovania pri koncentracii Santoquinu 0,0125 9, sa stracalo
iba 7 9%, farbiva. To sa potvrdilo aj pri skisani antioxidainych vlastnosti San-
toquinu v Madarsku [2] a v ZSSR [11]. Podstatne mozno znizit straty karo-
tinoidov pri skladovani papriky za zniZenej teploty, 5—7 °C, a to aZ na 6—23
potas 9 mesiacov skladovania [2, 3]. VSeobecne je viak zndma energeticka
narotnost tohto sposobu skladovania.

Ak vylic¢ime skladovanie za zniZenej teploty, potom ani obal s vybornymi
bariérovymi vlastnostami nie je zarukou stability karotinoidnych farbiv v skla-
dovanej mletej koreninovej paprike. Aj pri vytvoreni inertnej atmosféry v oba-
le boli straty karotinoidov pocas necelych troch mesiacov skladovania pribliz-
ne 15 9, Go je eSte pomerne vysoka hodnota. Pre tento vyrobok treba totiz
pocitat s minimalnym skladovanim 6 mesiacov. Zrejme iba pouzitim antioxi-
dantov sa podari znizit straty farbiv v mletej koreninovej paprike na hodnotu
pod 10 %,
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CroiikocTh KpacuTeseii MoOTOTOro KpacHoro nepua
Pesonme

Coreit 38 M3MEHEHUAMY KaPOTHHOMIHBIX KPACUTEICHL B IIPOJOIAITEILHOCTI TPeX-
MECSIUHOTO XPAHCHISA MOJIOTOr0 cJ1a000CTPOro KPACHOIO IIepIa B 3aBUCIMOCTIL OT POAa
YVIHAROBRHE, PEryIMpOBAHusA aTMOC(ephl B YIIAKOBKE M MPUMEHEHIIST HEROTOPLIX aHTHOKCH IAH-
T0oB. [Ipr ONTHMAILHBIX YCAOBUAX XPAHEHUSA MOTEPH KAPOTHHOIIOB 38 9TO BPEMS COCTaBJIAIIL
15—20 9. CROHTPOJIMPOBAHHLIE AHTHORCHAAHTHI — KOHIEHTPAT Torogeporaos n BI'T,
OKA3KIBAIIN JIOIIL HE3HAUMTEJbHOE jeiicTBue. I3 yHAROBOYHBIX MaTeplaIoB OKasajach
camoii ojxojiameit macrnunas Qoasra Ceurasg-PE. Tlorepnm wapoTirHOn10B ObiTil caMbie
MajieHbKHE B IHEPTHOI arMocdepe asora.

The stability of powdered red pepper pigments
Summary

The changes of carotinoid pigments in powdered red pepper were investigated during
the three month’s storage in dependence on the type of the packing, the atmosphere condi-
tion in the packing and on the application of some antioxidants. The losses of carotinoid
pigments were 15—209, under the optimal conditions. Tested antioxidants — the con-
centrate of tocopherols and BHT — had negligible effects. The plastic foil Svital-PE was
found as the best packing material. The lowest losses of carotinoid pigments were in the
inert atmosphere of nitrogen.
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