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Stabilita farblv mletej koreninovej papriky

EVA KURTIIYOVA - CECfLIA DANISOVA

Srlhrn. Sledovali sa zmeny karotinoidnfch farbiv podas trojmeseEndho eklado-
vania mlotej sladkoj koroninovej papriky slovenskej proveniencie v zrivislosti od
druhu obalu, rlpravy atmosf6ry v obalo a aplikricio niektorfch antioxidantov. Pri
optim6lnych skladovacich podmienkach boli straty karotinoidov za uvedenf das
15-20 o/q. Odskrl$and antioxidanty - 

koncentrrit tokoferolov a BIIT - vykazovali
iba nepatrnrl ridinnosll. Z obalovly'ch materi6lov sa z plastickfch f6lii ako najvhod-
nejBi ukdaal Svital-PE. Straty karotinoidov boli najniiSio v inertnej atmosfdre
dusika.

Koreninov6 paprika patri medzi koreniny s farbiacim efektom a charakte-
ristickou chutou. V CSSR, ju vyrr4ba monopolne n. p. Novofruct, Nov6 Z6',mk-v,
ktory rodne spraciva 2-3 tisic ton koreninovej papriky.

Z kvalitalivnych ukazovatelov koreninovej papfiky sa najprisnejiie sleduje
obsah karotinoidnlfch farbiv, ktor6 tvoria derven6 pigmenty - kapsantin
a kapsorubin (65-75 o/l a i;lf6 pigmenty - kryptoxantin, p-karotin, zeaxan-
tin, lutein, violaxantin (25-35 o/).Mlet6 koreninovd, paprika obsahuje 2-4 oh

karotinoidnfch farbiv v suBine. Vzhladom na ich chemickri Struktriru sri uve-
den6 farbivri, nestabiln6 a, podas technologick6ho spracovania dochddzak znad-
n;im stratri,m,t'akLe hot'ov;f yjrobok obsahuje 6asto iba li3 p6vodn6ho obsahu.
Na konednf obsah farbiv v produkte vplliva kvalita suroviny, technol6gia
spracovania (najmn suBenie a skladovanie polotovaru), a napokon aj finalizrl,cia
hotov6ho produktu. Hoci sa mlet6 koreninovd, paprika vo vfrobnom podniku
nesklad.uje, okamiite sa expecluje, predsa dochidza k dlhBiemu di krat5iemu
skladovaniu v obchodnej sieti. Hladali sme teda spdsob, ako maximrilne ucho-
vat karotinoidn6 farbivd, podas pribliZne trojmesadn6ho skladovania mletej
papriky za r 6zny ch podmienok.

Ing. Eva I{.iirthyovri, Ing. Cecilia DaniSovri, Katedra ch6mie a technol6gio sachari-
tlov a potravin, Chemickotechnologickri, fakulta SVST, Radlinsk6ho g, 812 37 Bratislava.
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V literatrire je pomerne md,lo konkr6tnych ridajov o zmendch farblv koreni-
novej papriky. Iba v poslerln;fch rokoch sa tejto problematike venuje pozor-
nost v krajinr{,ch s vysokou produkciou uveden6ho produktu. Pozornosf, sa,

venuje zniZovaniu strd,t farbiva pri v1fuobe a skladovani polotovaru a uchova-
niu maximri,lneho obsahu farbiva v mletej paprike [I-6].

Materifil a met6ily

Vzorka mletej sladkej koreninovej papdky bola z n. p. Novofruct, Nov6
Zhmky z rirody roku 1985, so strednlfm obsahom farbiva, z polotovaru sklado-
r"an6ho asi tri mesiace. Technol6gia vyroby spodiva v suieni berstvej porezanej
papriky v teplovzduinej p6sovej su5iarni, skladovani such6ho polotovaru 16z-
ne dlhf das, mleti na mlyne (upravenlf obilnf ml}'n), baleni'do malospotre-
bitelsk6ho balenia (e 50, 100, 250 g) a expedicii.

Obalou{ materid:,|,. Sviten (BOPP-PE) dervenej farby s potladou, Tatrafan-Al
(P-AI-PE), Svital-PE (celofr6,n-Al-PE), liekovky z tmav6ho skla. Bari6rov6
vlastnosti jednotliqfch obalovlfch materi6,lov uv6dza tabulka I [7].

Tabulka I Table I

Priepustnost pres

Oball o2
[cms.m-2. fl-r1

vodnrl parus
[g.m-2.d-1]

Sviten

Tatrafan.Al
Svital-PE
liekovkys

5-10

podlo I
podlo I

nepriepustn66

8

4
b

nopriepustn66

diastodno priepust:
rlrj,1
nepriepustnlis
nepriepustnfs
nepriepustn6 pro
IfV Ziarenie, dias-
todne pro ostatn6
zloZky svetlas

lPacking; 2Permeability for, 3l4rater vapour, alight; 6Dark glass; olmpermeable; TPartly per
meable ; sfmpormoable; elmpermeable for ultlaviolot radiation, to gome extont for the remaining
I ight spectra; lollnder.

Anti,orid,antr,r. l. prirodnf ant'ioxidant - koncentrri,t tokoferolov - 
je ole-

jovit6,, 6ira, svet'loiltri kvapalina, ne ozpustnS, 'i'o vode, rozpustnd, v organic-
k;ich rozpri5tadl{,ch. Vyrobca je Slovakofarma, Hlohovec. Je povoleny do
niektorlfch potravin v mnoZstve 0,2 g.kg-1; 2. syntetickf antioxidant BHT,
v;irobca CTIZJD, Bratislava (komerdny nezov AO 4K). Je povolenli do potra-
'yin v mnoZstve 0,1 g.kg-t [8].
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Met6ilg. Celkov6 karotinoidy sme sta,novili spektrofotometricky na pristroji
Spekol 10, resp. Specord (K. Zeiss, Jena, NDR) po vyextrahovani do acet6nu
pri 469 nm a vyjadrovali ako kapsantln v g.kg-l su5iny [9]. Su5inu sme sta-
noviligIavimetrickynapoloautomatickejsusiarniMytron[l0j.

Pod,nrienlcy sklniloaani,a. Vzorky papriky sme balili po 25 g do wecri5ok z jed-
notlivfch obalov rozmerov t0 X 8 cm, ktor6 sme robili sami na, elektrickej
zvinalke f6lii (Gorenje). Teplota sklad.ovania bola 25, resp. 18 'C. Vrecri5ka
srne sklad.ovali v papierovjch kartdnoch, liekovky volne v laborat6riu.

Pobas skladovania sme v pravidelnfch intervaloch sledovali obsah suBiny
a karotinoidov. Na anal;fzu sme pouZili vZd;" celf obsah balenia.

, i., 
YYsleilkY a iliskusia

Vplyu obaloaiho materid,lu.I{a overenie vplyvu obalov6ho materiAlu na sta-
bilitu farbiv papriky pli skladovani sme porovnali 4 druhl'obalov ur-eclen'*i'ch

v experimentd,lnej dasti. Nebrali sme do rivahy balenie d.o papielor-;.ich otraloi-
(clo ktorfch sa d.oteraz paplika balila). Predpokladhme, ie vyrobny podnik
po zavedeni obalov z plastov tieto obaly postupne riplne v1'hii,i. Vzorkv sme
skladovali pri beZnej laboratdrnej teplote, podobne ako je to v praxi pri clistri-
bricii tohto yjrobku beLn6. Vzorky papriky v tmavom skle srne skladovali aj
pri zniLenej teplote, pribliZne 17 'C. ObrS,zok I znil,zoritje grafiik;f priebeh
zmien karotinoidnlfch farbi'r pri tomto pokuse podas trojmesabn6ho sklado-
r-ania.

Po trojnresadnom skladovani v u'reden;ich 4 druhoch obalov Fa zachoval
rnaximd,lnv obsah farbir pri baleni do tmav6ho skla pri znii,enej teplote, kde
straty boli iba 2I,6 o/o. V tom istom obale ale pri laborat'drnej teplote boli
straty o niedo fyS5ie, 25,7 o/o. Pokles farbiv je pobas cel6ho skladovania rovno-
mernf. V troch dal$ich obaloch poklesol obsah karotinoidov papriky za ro\rna-
k;i das o 33,2 o/o (Sviten), 32 o/o (Tatrafan-Al) a 35 o7o (Svital-PE). V tl.chto
obaloch nastal maximri,lny pokles obsahu farbiv uZ v prvom mesiabi skladova-
nia, a to priblidn'e 50 o/o celkoyj'ch str6,t, a pri dalBom sklador.ani bol pokles
miernejEi.

Vplgv prostred,i,a.Pri beZnom plneni mletej papriky zostd,va, najmi vplwom
pneumatickej clopravy, dast obalu \ryplnenS, vzd.uchom. Okrem techuologic-
kfch taZkosti, ktor6 sp6sobuje vzduch prltomnf pri baleni, k;'slik zo vzduchu
negativne vplyva aj na oxylabiln6 karotinoidn6 farbir6,. V praxi sa vzduch
z obalu zdasti odstraf,uje t'ak, Le sa obal najprv na dvoch miestach perforuje
a po uzatvoreni prech6,dza mecfzi dvoma valcami, 6im sa cez perfor6,ei,u vzd.uch
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Obr. l. Zmerry karotinoidov mletej koreninovoj papriky v r6znych obaloch. I - tmav6
sklo, l8 "Q, 2 - tmav6 sklo, 22-25 "C, 3 - Sviten, 4 - Tatrafan, 5 

- Svital-PE.
Fig. f. Changes of the carotinoids in tho powdorod red peppor in differont packings.
I - darkglass, 18oC, 2-darkglassr22-25oC,,3- Sviton,4-Tatrafan,5-Svital-PE,

(Capsanthin [g.kg-r in d. m.] Storage (daysl)
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Obr. 2. Zmeny karotinoidov podas skladovania papriky. I - Svital-PE, vytladenf vzduch
z obalu, 2 - Svital-PE, v atmosf6re dusika, 3 - t'mav6 sklo, bez vzduchovej medzory-
Fig. 2. Changes of carotinoids during t'he red pepper storage. I - Svital-PE, tho air
expelled. from the paoking, 2 - Svital-PB, in the nitrogen atmosphore, 3 - dark glass,

without the air layor. (Capsanthin [g.kg-l in d, m.]; Storage [days])
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mechanicky vytladi. Studovali sme vplyv vzduchu v obale na obsah karotinoi-
dov v t;ichto pokusoch: l. mechanicky sme vytlabili vzduch z perforovan6ho,
uzatvoren6ho obalu, 2. najprv sme vzduch z obalu mechanickv vytladrli
a potom uzatvorili, 3. vzduch sme v5rbladili dusikom opakovanim prefukovanim
vzorky a potom obal uzatvorili, 4. vzorky sme naplnili a utladili do liekoviek
ai, po okraj, zalepili hlinikovou f6liou a uzatvorili zA,vitnikov5im uz6,verom.

Na vrecri5ka sme pouZili obal Svital. Rozdiel v zmen6,ch karotinoidov pri skla-
dovani mechanicky odvzdu5nenfch perforovanfch, resp. neperforovan;ich
obalov bol nepatrnf . Obrhzok 2 zn{,zoriruje iba pokusy 2,3 a 4.

Z qisledkol' pokusov moZno konBtatovaf, Ze diastodn6 mechanick6 odstrri-
nenie vzduchu, a teda aj kyslika, znamen6, urdit6 zlepienie stability farbiv
papriky. Pokles obsahu karotinoidov podas 2,5 mesiaca bol 18 f/o a je stri,le

vfraznej5i v prvej tretine skladovacieho dasu. Skladovanie v inertnej atmosf6-
re dusika vykazovalo najniZ5i ribytok karotinoidov zo v5etklich skladovacich
pokusor', a to iba 16 o/o a priebeh zmien mr{r priamkovf charakter. Nenastd,va
tu nrihly pokles v zadiatodnej f&ze skladovania, ale ribytok je rovnomernf.
Najvy$$ie straty boli pri pokuse 4, pribliine 20 %.

Z v5isledkov vypl)?va, Ze oxidadn6 zmeny nastd,vajri zrejme vplyvom kyslika
adsorbovan6ho na jemnom povrchu Eastic papriky, ktorf sa spotrebriva velmi
pomaly. Tento fyzikrilne viazan! kyslik bude treba eliminovat infm vhodnfm
sp6sobom, najlep5ie pomocou antioxidanto't'.

Vplya ant'iorid,antos. Potravin6,rske antioxidanty viaZu kyslik a tj'm chrd,-

nia oxylabiln6 zloZky pred oxidriciov Z moZnly'ch antioxidantov povolenfch
u nd,s OSN sme vybrali jeden prirodnlf'- koncentr6t tokoferolov (v koncentrS,cii
0,o5 a 0,1 o/J a jeden syntetick;i - BHT, komerdn;i n6,zov AO 4K (v koncen-
trd,cii 0,01 o/o).

Z vfsledkov sklad.ovania sa uk6,zalo, Ze po troch mesiacoch pri koncentrd,cii
tokoferolov 0,T o/o sme nezistili antioxidainri ridinnost. Ten istf vfsledok bol
pri pouZiti 0,01 o/o BHT. V porovnani s kontrolnou vzorkou bol rozdiel pribliZ-
ne I o/o, do je v medziach chyby met6dy. Z v1;?sledkov pokusov vyplj'va, irc
odskri5an6 antioxidanty nie sri na stabilizd,ciu karotinoidov podas skladovania
mletej papriky dostatobne 66inn6.

Z experimentdlnych vfsledkov vypllfva, Ze karotinoidn6 farbivd v mletej
koreninovej paprike podas skladovania znadne klesajri. Tento pokles ovplyv-
iuje predov5etkfm kyslik, slne6n6 svetlo, teplota a vodn6 akt'ivita. Obalom
moZno eliminovat vplyv svetla, kyslika a vodnej pary z vonkaj5ieho prostre-
dia. Ako sa uk6zalo, vlfborn6 bari6rov6 vlastnosti pre kyslik, r'odnri paru
a svetlo mri najmA, tmav6 sklo a z plasticklich f6lii Svital-PE. Tieto r'lisledky
sa zhodujri aj s ridajmi literatriry [5, 6]. V pripade, Ze v obale zostdva vzducho-
vd, medzera, treba odstrr{,nit vzduch z6,menou za inertn;i' plyn, resp. ho aspoi
v maxim6,lnej miere mechanicky odstr6,nit pred uzatvorenim obalu. Kyslik
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absorbovanf na povrchu jemnfch zrniek papriky moZno eliminovat iba ridin-
nfm antioxidantom. Zdh sa, ie v povolenej koncentrricii ani tokoferoly ani
BHT nespliajri trito poZiadavku. Naviac, paprika zatialnie je v zoznamepotra-
vin, ktor6 moZno pred oxidri,ciou ochni,nit antioxidantmi. Priamej ochrane
farbiva papriky sa v5ak venuje vo svete pozornost. Firma Monsata v USA
vyrdba velmi ridinnf antioxidant s komerdnfm nr{,zvom Santoquin (6-etoxy-
-2,2,4-trimetyl-1,2-dihydrochinolin), ktorlfm stabilizujf farbivS, papriky. Po-
das 6 mesiacov skladovania pri koncentrri,cii Santoquinu 0,0125 o/o sa strricalo
iba 7 o/o farbiva. To sa potvrdilo aj pri skri5ani antioxidadnSich viastnosti San-
toquinu v Madarsku l2f a v ZSSR, [l]. Podstatne moZno znii,it straty karo-
tinoidov pri skladovani papriky zazniL,enej teploty, 5-7 oC, ato alna 6-23 o,n

podas 9 mesiacov skladovania 12, 3f. V5eobecne je v5ak zn6"ma energetickS,
nd,rodnost tohto spdsobu sklad.ovania.

Ak 'i'ylridime sklador"anie za zniilenej teploty, potom ani obal s vyborn;imi
bari6rovfmi vlastnostami nie je zdrukou stability karotinoidnlfch farbiv v skla-
dovanej mietej koreninovej paprike. Aj pri vytr-oreni inertnej atmosf6ry v oba-
le boli straty harotinoidov podas necelfch troch mesiacov skladovania pribliZ-
ne I5 o/o, do je e5te pomerne vysokrl, hodnota. Pre tento vyrobok treba toti:z
poditat s minimr{,lnym sklaclovanim 6 mesiacov. Zrejme iba pouZitim antioxi-
clantov sa podari zniLit stratv farbiv v mletej koreninovej paprike na hoclnotu
pod f0 o/o.
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Mecflrrrtoro rpaueErrfi MoJrororo cna6oocrporo Rpacuoro fleprla B gaBrrcrrMocrrr or poAa

ynaKoBKr{, peryJrrrpoBarrr.rr aruoc{eprr B yrraKoBRe rr trpnMeEeurrE r{erioropbrx arrrrroxctrAarr-
roe. flpu orrrrrMairbrrbrx ycJroBrrflx xpaueuufi troreptr fiaporrrrrotr]oB 3a oro BpeMfi cocraBJrfiJrrr

15-20 o/o. CnourporrpoBauubre aurrroliclrAarrbl - Rotqer{rpar rorio{epo;ron u BIT,
or{aBbIBaJrrr;rrrmb rreBlraqureJlbHoe geficrnue. lIa ynaxonou}I6Ir \{arepIra,:IoB oRaBaJrac6

cauofi nogxotrnrqeft nnacruuuar Sorlra Csnrar-PE. flotepn HaporIIHoIr:Ios 6lr;rrr caMr,re

MaJreur,r(rre a rrneptuofi aruoc(pepe aeora.

The stabiltty of powilereil reil pepper pigments

Summary

The changes of carotinoid pigments in powdered red pepper were investigated dwing
the three month's storage in dopendence on the typo of the packing, the atmosphore condi-
tion in tho packing and on the application ofsome antioxidants. The lossos of carotinoid
pigments ware I5-2Oo/o undor the optimal conditions. Tested antioxidants - the con-
centrato oftocophorols and BIIT - had, negligible effects. The plastic foil Svital-PE was
found. as the best paoking matorial. Tho lowest lossos of carotinoid pigments were in the
inert atmosphere of nitrogen.
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