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Farbiva bazy ¢iernej (Sambucus nigra )

IV. Stabilita farbiv v roztokoch so zvy¥enou koncentraciou eukru

MILAN DRDAK —JOZEF HAYDEN

Sthrn. V modelovych roztokoch sirupov prifarbenych koncentratom farbiv
bazy ¢iernej sa porovnédva stabilita antokydnov pocas zdhrevu pri teplotdch
80, 90 a 100 °C. Z tubytku farbiv za predpokladu reakeii 1. poriadku sa uréili
hodnoty rychlostnych konstant rozkladu farbiv, pol¢asov rozkladu, hodnoty Qio,
aktivacnej energie, hypotetickej rychlostnej konStanty a aktivaénej entropie.
Cast vzoriek sa skladovala pri teplote 28 °C a tiez sa urdili hodnoty rychlostnych
konstdant a poléasov rozkladu pre vzorky s koncentrdciou rozpustnej susiny 55, 60
a 65 9%,. Skladované vzorky a ich zmena farby sa vyhodnotili v systéme CIE 1931
a vypocitali sa hodnoty farebnych diferencii. Vyrobeny koncentrat farbiv mé
vlastnosti vhodné na prifarbovanie vyrobkov so zvysenou koncentrdciou cukru.

Podstatni zlozku farbiv bazy Ciernej tvoria antokydny. Antokyany patria
do skupiny prirodnych farbiv, ktoré st pojaté do Zaviznych opatreni MZ SSR
zo dila 30. 11. 1977 Hygienické poziadavky na cudzorodé latky v pozivatinéch.
Podla tychto opatreni mozno farbivd pouzivat na farbenie a prifarbovanie
pozivatin iba v mnozstve potrebnom na dosiahnutie prirodzeného alebo ob-
vyklého farebného ténu [1]. Z poZzivatin, ktoré mozno prifarbovat alebo farbit,
tvoria velkt skupinu vyrobky so zvysenou koncentriciou cukru.

Uloha cukrov pre stabilitu antokyanov je zloZitd a mozno ju posudzovat
z niekolkych pohladov. Predovietkym je to otdzka zastiipenia jednotlivych
cukrov a ich schopnosti vstupovat do reakecii, pripadne vytvirat reakéné
medziprodukty, ktoré si reaktivnejsie. Sem patria napr. furfural a 5-hydroxy-
metylfurfural, ktoré jednoznaéne urychluji rozklad antokyanovych farbiv
[2—4]. Vzrast stability farbiv pri zvyseni koncentricie cukrov v roztoku
nad 30 9, sa vysvetluje zvysenim viskozity roztokov a zniZenim rozpustnosti
kyslika tak, Ze sa zretelne zniZuje rychlost katalyzovanych reakeif [5].
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Potravinarsky material je spravidla velmi zlozitd sastava, preto je v sicas-
nosti na zdklade doterajsieho stupna teoretického poznania este dost tazko
predpovedat spravanie a stabilitu jednotlivych vyznamnych zloziek v danom
prostredi a za pozadovanych podmienok vyroby a skladovania. Znacny
pokrok nastal v hodnoteni priebehu reakeii pri skiimani vplyvu aktivity vody,
najmi ¢o sa tyka zmien v potravinich. Niektoré zjednodusujice pohlady
sa sice zdanlivo komplikuji, ale dd sa ocCakavat, ze dalsie experimentalne
a teoretické price v tejto oblasti prinesu zlepSenie najmé v oblasti prognoéz
pre optimdlne zloZenie a uchovanie potravin. Sem patri skiimanie aktivity
vody na kinetiku reakcii (rychlostna konstanta, aktivatna energia a entropia),
pri¢om sa uvazuje vplyv koncentracie latok vo vodnej faze, vplyv na poriadok
reakcie, ako aj vplyv na kvalitu a stabilitu potravinarskych vyrobkov. V ne-
poslednom rade sa musi pri tychto ivahéch dbat i na paralelne a nasledne
prebiehajuce reakcie [6, 7].

Predkladand praca sa zameriava na overenie vhodnosti pouzivania vyrobe-
ného koncentratu farbiv z plodov bazy ¢iernej na prifarbovanie vyrobkov
so zvySenou koncentraciou cukru na zaklade kinetickych merani a posidenia
reakénych konstant. Volne nadvizuje na predchadzajice price a vyuziva
ziskané poznatky tak, Ze sa orientuje na bezprostredné technologické uplatne-
nie koncentratu farbiv. Z vyrobkov so zvySenou koncentraciou cukru, ktora sa
pre dany sortiment vyrobkov pokladd za dominujticu pri konzervicii, ako
modelové vzorky sa sktmali pripravené sirupy, ktoré zarucuju potrebnt
homogénnost skiitmaného materidalu.

Experimentalna ¢ast
Materidal a metédy

Priprava vzoriek. Vzorky sirupov sa pripravili z jabléného mustu zaktpené-
ho v obchodnej sieti. Po odstraneni CO» varom boli sirupy pripravené za
podmienky zachovania rovnakého podielu ovocnej suSiny tak, aby sa pri-
davkom sachardzy zvysil obsah rozpustnej susiny na 55, 60 a 65 9%, Sirupy
sa prifarbili koncentratom farbiva pripraveného z plodov bazy Ciernej tak,
aby intenzita sfarbenia zodpovedala druhom sirupov v predaji. Vzorky sa
zatavili do sklenenych ampuliek, zahrievali pri teplote 80, 90 a 100 °C, pricom
sa v pravidelnych casovych intervaloch odoberali z termostatu dvojice vzoriek
a po rychlom ochladeni pouzili na stanovenie sledovanych ukazovatelov.
(Cast vzoriek sa skladovala pri teplote 28 °C.

Stanovenie antokydnoviyjch farbiv. Antokyinové farbiva sa stanovili pH
diferenénou metddou podla Fulekiho a Francisa [8], ktorej vhodnost na
stanovenie farbiv bazy ¢iernej sa overila v predchadzajicej praci [9].
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Priprava koncentratu farbiv bazy céiernej [10]. V principe bol vypracovany
tento postup: bobule bazy ¢iernej sa lisuju, stava sa pasterizuje, fermentuje
hlboko prekvasajicimi kmenmi kvasiniek a za nizkej teploty zahusti na poza-
dovanu koncentraciu rozpustnej susiny.

Meranie farby vzoriek. Farba vzoriek sa merala na pristroji Momcolor D
v prechadzajicom svetle v 10 mm kyvetach, clone 10 mm proti bielemu
standardu ¢, 78-57-00 (X7 = 63,55, Xo = 16,30, Y = 81,16, Z = 97,84).
7 nameranych hodndt sa vypocitali farebné diferencie AK ¢vw vzhladom
na normové svetlo zdroja C. dalej trichromatické sturadnice a urcili sa na-
hradné vinové dlzky 2y, [9. 11]. Namerané hodnoty zmien farebnych para-
metrov sa pouzili na posudenie farebnej stability vzoriek sirupov a hodnoty
z kinetickych merani sa pouzili na vypocet rychlostnych konstant, polcasov
rozkladu, hodnét Q. aktivacnej energie a aktivacnej entropie [12. 13].

Vysledky a diskusia

Vyskum stability antokyanovych farbiv pokracuje napriek vzrastajicemu
poctu poznatkov o rozdielnej citlivosti k rozlicnym odfarbujicim a destruke-
nym ¢inidlam vznikajacich alebo pritomnych v potravinach. Vicsina autorov
vsak kladie déraz na vlastna degradaciu antokydnov [14—16]. Price prina-
Saju pozitivne vysledky s moznostou posudit negativne vplyvy na tbytok
farbiv a stcasne poddvaji navrhy na opatrenia, ktoré maju znizovat straty
farbiv. Vysledky mozno spravidla uplatnit iba pre dzku oblast skiimanych
podmienok, pricom ich vyuzitie sa komplikuje dal$imi moznymi reakciami
v roznorodom potravinarskom materidali, a naviac st zname odli§nosti v che-
mickej Struktire a zastipeni jednotlivych antokyanovych farbiv v prirodnom
materiali. Preto je zatial potrebné experimentéilne overovat stabilitu pouzi-
vanych farbiv v predpokladanych podmienkach technologického vyuzitia,
pripadne na ziskanie a postudenie délezitych kinetickych ukazovatelov a v nad-
viznosti na dosiahnuté vysledky odportcat zodpovedajice spésoby opraco-
vania surovin.

V silade so zamermi znizovania spotreby cukru sa skimali vzorky roztokov
prifarbenych vyrobenym koncentratom farbiv z bazy Ciernej. Roztoky boli
vyrobené na baze jabltnej Stavy s koncentriciou upravenou sachardzou na
55. 60 a 65 9, rozpustnej refraktometrickej susiny. V kinetickych stadiach
o odbtirani antokyanov pri teplote 80, 90 a 100 °C’ sa uvazuje maximéalne
tepelné zatazenie pri danych teplotach poc¢as 90 min. Tieto praktické pohlady
i urcité zjednodusenia boli dévodom pre posidenie priebehu odbtrania anto-
kydnovych farbiv za predpokladu priebehu reakeie 1. poriadku.

Vysledky sledovania ubytku farbiv pH diferentnou metédou sa pre jed-
notlivé skupiny vzoriek zhrnuté v tabulke 1. V tabulke 2 st idaje o vypodi-
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Tabulka 1. Udaje o zmene koncentracie antokyénov [mg .1-1] vo vzorkdch s obsahom
rozpustnej susiny 55, 60 a 65 9,
Table 1. Data on concentration change of antocyanogens [mg .1-1] in samples with
55, 60 and 65 9 soluble dry matter content

- ; Zahrev(® [min]
Kone. sué‘my‘” ! ‘
[ %] e 0 | 15 | 30 ] 45 | 60 ’ 75 ’ 90
80 83,7 | 81,6 | 79,5 | 78,3 | 78,2 | 76,3 | 73,8
55 90 85,0 | 77,0 | 72,9 | 71,7 | 69,2 | 66,5 | 61,7
100 83,7 | 73,4 | 65,6 | 57,9 | 52,9 | 45,7 | 39,0
80 81,3 | 78,8 | 78,3 | 76,3 | 73,9 | 73,6 | 72,8
60 90 80,8 | 76,8 | 74,4 | 73,2 | 70,3 | 64,7 | 62,1
100 83,2 | 74,8 | 66,5 | 62,7 | 58,3 | 52,3 | 46,2
80 92,9 | 90,3 | 89,7 | 89,2 | 87,7 | 86,7 | 85,0
65 90 96,6 | 90,2 | 844 | 76,7 | 75,2 | 73,6 | 70,3
100 91,2 | 87,9 | 76,3 | 68,9 | 64,1 | 57,3 | 52,7

(M Dry matter concentration, (2 Heating.

Tabulka 2. Hodnoty korela¢ného koeficientu  pre log (X/Xo) = f(r) rychlostnych
konstant, polé¢asov rozkladu a hodnoty @19 pre vzorky s réznou koncentrdciou rozpustnej
susiny
Table 2. Values of correlation coefficient » for log (X/Xy) = f(r) of rate constants,
decomposition half-lives and of @y value in samples with different soluble dry matter

concentration

Kon(i.?sollléiny“) l°I(‘] log:‘{,;3 = f(z) k[_‘;}l(])s 1“11/12 @

80 -—0,9775 2,19 8,79 2,37

55 90 —0,9772 5,18 372 2,64
100 —0,9976 13,70 1,41

80 —0,9779 2,08 9,26 2,29

60 90 —0,9829 4,77 4,04 2,18
100 —0,9958 10,40 1,85

80 —0,9846 1,99 12,92 3,94

65 90 —0,9750 5,87 3,28 1,81
100 —0,9954 10,61 1,81

(MW Dry matter concentration.

tanych korelaénych koeficientoch () za predpokladanej linearnej zavislosti
log (X/Xo) = f(z), o rychlostnych konstantach, poléasoch rozkladu a o hod-
notéch Q10 pre vzorky s rozdielnym podielom cukru. Vo vsetkych pripadoch
nadobtidal korelaény koeficient vys$Siu hodnotu, ako je kritickd hodnota
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pre dany pocet dvoch nezavisle premennych. Aj pri testovani korelaéného
koeficientu {-testom boli vypocitané hodnoty niekolkonésobne vyssie ako
hodnoty ¢ uvadzané v tabulkich [17]. Hodnoty korelaénych koeficientov »
su blizke 1, ¢o poukazuje na to, ze priebeh v danej etape tepelného zatazenia
je blizky funkcnej zavislosti, ktori mozno opisat priamkou. Obrazok 1 zna-
zoriiuje destrukciu antokydanov pocas zdhrevu pre sirup s rozpustnou susinou
stanovenou refraktometricky 55 %;. Graficky ilustrujeme dosiahnuté vysledky,
ktoré slizili na vypocet kinetickych tdajov pri troch koncentriaciach cukru
a pri troch teplotach.
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Obr. 1. Destrukeia antokydnov pocas zahrevu vo vzorkdch s rozpustnou susinou 55 9.
Fig. 1. Destruction of antocyanogens during heating in samples with 559%, of soluble
dry matter.

Vysledok ur¢enia rychlostnych konstant, polcasov rozkladu a hodndt Qo
poukazuje na stabilizujicei vplyv pridavku cukru. Ukazalo sa, ze zvysenie
obsahu rozpustnej susiny zo 60 na 65 % nemé preukazatelny vplyv na spo-
malenie destrukcie antokyanov. Priaznivejsi vplyv méa zvysenie koncentracie
z 55 na 60 9. Z nameranych hodnot mozno usudzovat, ze sirupy s koncentra-
ciou rozpustnej susiny 55 9, stdle nevykazuji rozhodujici pokles stability
farbiv v porovnani so sirupmi s vyssou koncentriaciou cukru, za predpokladu
pouzitia termosterilizacie hotového vyrobku (plnenie za hortica, vydrz, chla-
denie). Znizenie obsahu cukru na tito hranicu vyzaduje viak dosledni sanita-
ciu a dodrziavanie technologickej discipliny, ak sa nemaji vo zvysenej miere
pouzivat aditivne konzervacné latky. Celkove sa ukazalo, Ze vyrobeny kon-
centrat antokydnovych farbiv z bazy ciernej je stabilny a vhodny na pri-
farbovanie vyrobkov so zvysenou koncentriciou cukru. Poukazuji na to i pol-
casy rozkladu a hodnoty Q1.
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Tabulka 3. Hodnoty aktivaénej energie K5, hypotetickej rychlostnej konStanty 4
(frekvenény faktor) a aktivaénej entropie S vo vzorkdch s réznou koncentrdciou roz-
pustnej susiny
Table 3. Values of activation energy K i, hypothetic rate constant 4 (frequency factor)
and of activation entropy S in samples with different soluble dry matter concentration

" ’
Kone. sufiny () log I = f (.,, ) ‘ A r 48

| 2] g AT [s74] 1 [kJ e 11 J.K . mol )
| B o ': \ |
. | |
25 I —0,9967 | 2,3.1010 101,79 —48,09
‘ 60 i —0,9998 | 3,3.108 89,28 — 83,64
65 —0.9828 1 1.5.109 93,64 | —71,12
| I |
r — lincidrny korelacny koeficient, Standardnd teplota pre vypocet entropie ¢ = 90 °C.(2)
M Dry matter concentration, ) — linear correlation coefticient, standard temperature for entropy

caleulation ¢ 90 (.

Tabulka 3 zhina dalsie adaje, ktoré charakterizujt kinetické reakcie rozkladu
antokyanov v sledovanych vzorkach, a to aktivatna energia K 4, hypotetickd
konstanta A4 (frekvencny faktor) a aktivaéna entropia S. Z vypocitanych
aktivaénych parametrov mozno posudit priebeh sledovanych reakeii ako
komplexny. pozostavajici z viacerych Ciastoénych reakeii. Reakcie vykazuju
uréitt odehylku od Arrheniovej rovnice.

Dolezité tudaje na postdenie vhodnosti koncentratu farbiv bazy Cciernej
na prifarbovanie vyrobkov so zvySenou koncentraciou cukru poskytuje
aj skladovanie. Prifarbovanim sa mé docielit pozadovana typicka farba vy-
robku, ktord sa pokladd za délezity kvalitativny ukazovatel, a tito farbu
v maximalnej miere uchovat az po predaj a konzuméciu. Na ziskanie potreb-
nych informacii sa pripravili sady vzoriek podobne ako na stanovenie termo-

Tabulka 4. Ubytok antokyanov vo vzorkdch s rozpustnou susinou (RS) 55, 60 a 65 %,
pocas skladovania pri teplote 28 °C

Table 4. Decrease of antocyanogens in samples with 55, 60 and 65 9, of soluble dry
matter (RS) during storage at 28 °C

RS =35 % RS = 60 9 RS = 65 %

Cas - 1 ~ ] . =

[denjt | Ximg.11] log — X Ximg .11} [ log 1-\,— X[mg.11] log —- =

j ! X ! o o
0 66,2 0,000 75.8 0,000 68,1 0,000
7 65,1 — 0,007 73.8 —0,012 67,5 — 0,004
14 60.2 — 0,041 68.3 — 0,045 63.6 —0,029
21 57,9 . —0,058 68,4 — 0,045 62,8 —0,035
28 53.4 —0,093 61,3 —0,092 59.4 — 0,057
35 50,5 —0,118 57,9 —0,117 57,2 — 0,076
42 43,7 — 0,180 54,: —0,145 52,6 —0,112

| | |

MTime [day].
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Tabulka 5. Hodnoty korela¢ného koeficientu r pre zavislost log (X/X,) = f(z), rychlost-
nych konstdnt a pol¢asov rozkladu pre vzorky s rozpustnou susinou 55, 60 a 65 9, sklado-
vané pri teplote 28 °C
Table 5. Values of the correlation coefficient » for the dependence log (X/X) = f(7)
of rate constants and decomposition half-lives in samples with 55, 60 and 65 9, of soluble
dry matter, storaged at 28 °C

|
Konc. susiny (V) | Korela¢ny koeficient®) k. 107 7i/a
[ % r (871} [den]®
1
55 —0,9772 1 1,11 72,51
60 —0,9839 | 0,94 85,24
I 65 —0,9770 } 0,69 116,18
MDry matter concentration, (2)Correlation coefticient, ®[day].

destrukeie. Vzorky sirupov s rozpustnou susinou 55, 60 a 65 9, sa skladovali
42 dni v termostate pri teplote 28 °C. Vysledky stanovenia antokyanov pocas
skladovania uvadza tabulka 4. V tabulke 5 st udaje o vypoéitanych hodno-
tach linedrnych korelaénych koeficientov (aproximécia priebehu reakcie
1. poriadku priamkou) a o rychlostnych konstantich a poléasoch rozkladu.
Z vysledkov jednoznac¢ne vyplyva, ze so zvySujicou sa koncentriciou cukru
vzrastd stabilita farbiv. Poléas rozkladu vo vSetkych pripadoch za nevhod-
nych skladovacich podmienok (teplota) je dobry a vhodny pre vyrobcov.
Vysledky potvrdili vhodnost pouzivania koncentratu farbiv z bazy ¢&iernej
na prifarbovanie vyrobkov so zvysenou koncentraciou cukru.

Na sledovanie stability vzoriek pocas skladovania sa zvolili dal§ie kritéri4,
a to meranie farby na pristroji Momcolor a vypodet farebnych parametrov.
Priklad nameranych zmien trichromatickych zloziek X, Y, Z, vypoéitanych
hodnét trichromatickych stradnic @, y (kolorimetricky trojuholnik CIE)
a hodnot farebnych diferencii 4Evvw [10] je v tabulke 6 pre sirup s kon-
centraciou rozpustnej susiny 60 9,. Pokles trichromatickych zloziek je cha-
rakteristicky pre skladovanie vSetkych vzoriek. Rovnako pre vSetky vzorky
plati pri lokalizécii ich farby v kolorimetrickom trojuholniku @, ¥ posun od
oblasti spektrélne Cistych farieb. Podstatné rozdiely sa nezistili ani pre vy-
potitant, tzv. ndhradnid vlnovi dizku Ap, ktord charakterizuje farebny od-
tien. Urdf sa ako priese¢nik spojnice bodu W, so stiradnicami bieleho zmluvného
svetla a bodom, ktory charakterizuje dant vzorku v kolorimetrickom troj-
uholnfku. Na ¢iare spektralne ¢Cistych farieb sa odéita ndhradnd (dominantni)
vinové dlzka. Hodnoty rozdielov ip po lokalizdcii vzoriek v trojuholniku
x, y vo vSetkych pripadoch koncentricie cukru boli blizke 40 nm. Po vypodi-
tani hodndét 4Evvw vzhladom na biele zmluvné svetlo C mozno konstatovat,
ze maju klesajuci charakter. Po zisteni vzdjomnych rozdielov pre skiimané
sady vzoriek oproti diferencii urcenej v nulty den nemozno oznadit za vyznam-

3 163



Tabulka 6. Zmeny trichromatickych zloziek X, Y, Z, trichromatickych siradnic a, y
a farebnych diferencii JAKvvw pocas skladovania vzoriek s rozpustnou susinou 60 ©,
pri teplote 28 °C
Table 6. Changes of trichromatic components X, Y. Z, trichromatic coordinates @, y
and of colour differences A1Evvw during a atouwe of samples with 60 % of soluble dry
matter at 28 °C

. Trichromatické Trichromatické Farebna

Cas zlozky () suradnice ) diferencia®
skla,duvu‘niu = S |

[def)® X ) i Z i x ' v 1 AEvuvw

0 14.49 6.50 2,17 0,6256 0,2806 136,36

7 14,23 | 6.50 2,05 0.6246 | 0,2853 134,95

14 13.80 | 6.7 | 1.83 0.6330 | 0,2823 134,57

21 13,93 | 6.22 | 1,95 0,6303 | 0,2814 134,63

28 13.85 l 6.27 2,06 | 0.6244 | 0.2826 132,87

35 13,81 6,31 2.01 0,6240 | 0,2851 | 132,65

42 ] 13,52 | 6,25 1,99 0.6213 | 0,2872 130,67

| |

(WRtorage time [day ], @Trichromatic components, GTrichromatic coordinates, WColour differences.

ny vplyv koncentracie cukru v danej oblasti na zmeny farby vyrobku. Zistené
rozdiely boli v poradi zvysujicej sa koncentracie priblizne 5,9; 5,7 a 6,3,
¢o vzhladom na moZnosti merania na pristroji (presnost a ¢asova opakovatel-
nost) a v danej oblasti farieb nepredstavuje podstatny rozdiel. Na druhej
strane to poukazuje na rozdielnost dosiahnutyeh vysledkov pri hodnoteni
obsahu farbiv (stanovenie antokyénov diferenénou metédou) a farbou vzoriek,
ktort mozu skreslovat degradacné a kondenzacéné produkty v reakénom
prostredi, ktoré sa zicastiiuji na vytvarani celkového farebného vnemu.
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Kpacurems Gy3musl uepHou /Sambucus nigra)
IV. CTONKOCTh KPAaCHUTEJICH B PacTBOPax € ULOBBILCHHONM KOLEHTPAaLMe caxapa

Peswme

B MOJe/ibHBIX PACTBOPAX CHPOIOB, OKPAIUCHHBIX KOHIEHTPATOM KpACHTeeH OY3uHbI
. UCPHOJ CPABHUBAETCA CTONKOCTh AHTOLMAHOB B XOJC HArpCBAHiA TMpH Temieparype 80,
90 1 100 °C. ITo yObIBaHUIO KpPACHTCHEIT TIPH YCIOBMIT TIPOTCKAHMS PEAKIHil NePBOTO
NOpPAAKA OMPEACHsJIMCh 3HAUCHUS ITOCTOSHHBIX CKOPOCTH PA3JIOIKEHIsT KPaCUTEICH, BPeMs
noaypactafa, 3HAUEHUA Qy, OHEPTUI AKTHBAUMM, THIOTCTHYCCKON HOCTOSHHON CKOPOCTH
1 aKTHBALMOHHO 3HTPOnMuM, YacTh 00PasiioB XPaHMIACh PN TeMieparype 28 °C 1 Takxe
ONpeAEsICh 3HAYEHUS IOCTOSHHBIX CKOPOCTI M BPEMEHI lojypacnaja s o0pasios
¢ KOHIEHTpAlMeN pPacTBOPMMOrO CyXOro Beiectsa 35, 60 1 65 %. CkiuajupOBaHHBIE
o0pa3siibl M M3MEHCHMA X OKpPACKu oueHnsaich B crucreme CIE 1931 M pPacCuMTHIBANNICH
3HQUCHMA UBCTHBIX auddepeHiin. VI3roToBJIEHHBIT KOHICHTPAT Kpacutesiei obnagaer
CBOVICTBAMUM, MPUTOAHBIMI JUIA TIOJKPALIIBAHMA U3/ ¢ MOBSIICHHON KOHICHTPALMel
caxapa.

Elder dyes (Sambucus niyra)

LV. Stability of dyes in sotutions with inereased concetration of sugar

Summary

The stability of antocyanogens was compared on model solutions of syrups
dyed with a concentrate of dyes from elder during heating at temperatures of 80, 90
and 100°C. The values of rate constants of dyes’ decomposition, of decomposition
half-lines, Q1o values, values of activation energy, hypothetic rate constant and of acti-
vation entropy were calculated from decrease of dyes, by means of the reactions of the
first order. A part of samples was stored at the temperature of 28°C. The values of ra.
te constants and decomposition half-lives for samples with 55, 60 and 65 %, soluble dry
matter concentrations were determined. The stored samples and the change of their
colour were evaluated by the system CIE 1931 and values of colour differences
were calculated. The produced concentrate of dyes is suitable for dyeing the products
with an inereased concentration of sugar.
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