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Metdoda na postdenie spracovania zelenyeh ¢asti plodoy
pri vyrobe mletej kKoreninovej papriky

MILAN DRDAR — MARUCELA ZEMKOVA

Suhren. Na ziaklwde Stadia siboru pripravenych vzoriek mletej koreninovej papriky
s roznyvim zastipenim oplodia, semien, stopick a zelendho oplodia sa poddva ndvrh na
zavedenie negativicho kvalitativneho ukazovatela vyjadeendéhio ako absorbancia acetd-
noviého extraktu pri 660663 nm v 1 em kyvete, Na stanovenic mozno vyuzit priaino
neviedeny acetdnovy extrakt papriky ziskany pri stanoveni farbivosti (obsahu kapsan.
tinu) mlete] koreninove] papriky.

Predpokladom zvySovania trovine hodnotenia kvality potravindrskyeh vy-
robkov, dodrzovania noriem a technologickych postupov je vypracovanie
rychlyeh aspolablivyeh metdd. Tieto metddy potom umoznia podla sti¢asnych
poziadaviek robit vstupnit a medzioperacni kontrolu tak, Ze este pocas spra-
covania suroviny mozno realizovat prislusné opatrenia, pripadne umoznia
kontrolovat vicsi pocet findlnych vyrobkov, ¢o v konednom dosledku ovplyv-
nuje tendenciu zvysovat podiel kvalitnyeh vyrobkov.

Zavadzanie novych technologickych postupov a udrzanie kvality tradiénych
vyrobkov v mnohych pripadoch hmituje kvalita suroviny  a optimdlna zre-
lost. Odstranenie klasického sudenia koreninovej papriky v sdlade s rozvojom
novej technoldgie priniesio urcité negativine vplyvy v zvysenom podiele ze-
lenych casti oplodia i stopiek v surovine. Naviac, potas suSenia, spracovania
o skladovania dochddza v ozelenych Castiach plodov k vyrazaym zmendm
chlorofvhu, ¢o sa nidsledne negativie prejavi na farbe vyrobku.

V' predehdadzajicich pracach sme sa zaoberali meranim farby, stanovenim
farbivosti a vplyvom zloZzenia suroviny na vyslednt farbu mletej koreninove;j
papriky [1—6]. V tejto praci sime sa zamerali na vvpracovanie rychlej metddy
na posidenie pritomnosti zelenyeh Gasti plodov pri vyrobe mlete] koreninove]
papriky v spracovanej surovine,
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Experimentalna ¢ast
Materiadl a metddy

Vzorky mletej koreninovej papriky sa pripravili z odrody Zitavska sladki
po rozdeleni plodov na oplodie. semend a stopky. Pomerné zastipenie jednot-
livyeh casti pouzitej suroviny veprezentuje vzorka 13, Po predbeznom rozdi-
veni jednotlivych casti plodov a navazeni v pomeroch, ktoré uvadzame v ta-
bulke 1, vzorky sa vymielali na laboratérnom porcelinovom gulovom mlyne
zav pravidelného temperovania v rozsahu teplot 35-—-40 °C. Pri vymielani
musel nastat aplny prepad cez kovové sito s otvormi 0.6 mm. Vo vzorkich
I3 a 46 sa oplodie nahradilo v mnoZstve 3, 6 alebo 9 %0 stopkami a vo
vzorkiach 79 a 10— 12 zelenym vysusenym oplodim v mnozstve 5, 10 alebo
15 9%, Vzorky 14—17 sa pripravili tak. Ze sa oplodie nahradilo zelenym
oplodim. aby sa modelovala nedostatoéne zreld surovina v zastapeni 3. 3. 10
alebo 15 9

)

Stanovenie obsahu farbiv

Na stanovenie obsahu farbiv vo vzorkach mletej koreninovej papriky swme
vyuzili postup extrakeie farbiv aceténom a stanovenie absorbancie riedeného
extraktu pri vinovej dlzke 469 nim na pristroji Spekol [3].

Tabulka 1. Prehlad zlozenia skimanych vzoriek koreninovej papriky
Table I A survey on the composition of red pepper tested samples

Vrorka®) Oplodic Semena i Stopky (9 Zelené oplodie®)

[ %I [ %I [ %] | 1 %1

| 92,15 5 0

2 SY.50 3 0

i 5 0

4 25 0

(5] 25 0

t 20 0
7 D 4,75
S 33 9.50
(4] 51 14,25
10 25 3.75
11 67,50 25 0 7.50
12 56.25 25 0 11,25

113 69,50 | 20,80 9,70 (4]
ERE! G7.40 20,80 ‘ 9,70 2,10
[ 15 66.00 20,80 9.70 3,50
16 62,50 20,80 9,70 7.00
17 5910 20.80 9.70 1040
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Vysledky a diskusia

V predchidzajiacich pracach sme poukdzali na vplyv jednotlivych stcasti
plodov koreninovej papriky na farbu hotového vyrobku. Napriek preukaznosti
stvislosti medzi obsahom farbiv, farbou mletej koreninovej papriky a zmenami
farby po pridavku zelenych Casti plodov je zrejmé, Ze meranie farby na pri-
stroji Momcolor a nésledné vyhodnotenie takéhoto druhu vyrobku i pri ziste-
nych stvislostiach je nirotné a obtazné. Naviac, vysledky mozu byt ovplyv-
nené spracuvanou odrodou, najmi vzhladom na nové odrody s vysokym ob-
sahom karotenoidov, zrelostou suroviny, stupnom vymielania. Ukdzalo sa,
ze podstatny vplyv ma i podiel tuku vo vyrobku, ktory pri vvmielani ovplyvni
ako rozpustadlo karotenoidov vysledna farbu vyrobku.

V snahe minimalizovat ndro¢nost metdédy na posidenie spracovania zelenych
Casti koreninovej papriky sme vychadzali z predpokladu, Ze v najblizSom ob-
dobi sa zotrva na rozhodujicom kritérin pre posudzovanie kvality papriky —
farbivosti. Vychodiskom pre navrh kontroly pritomnosti zelenych sucasti
v surovine je preto metdéda stanovenia farbivosti mletej koreninovej papriky,
ktord sme vypracovali [3].

V prvej etape nasej prace sme sledovali vplyv zelenych stacasti na priebeh
absorpénych spektier aceténovych extraktov riedenych na stanovenie farbi-
vosti (kapsantinu) so zameranim na absorpéné maximum. Priebeh absorpénych
spektier nameranych na Spekorde UV VIS pre vzorky 12, 14, 16 a 17 je na
obrizku 1. Z vysledkov skiimanych vzoriek vyplynulo, ze zelené Casti koreni-
novej papriky neovplyviiuji v podstatnej miere absorpciu extraktov pri
469 nm (obsah kapsantinu po prepocte na pridavok ¢erveného oplodia) a rozdiel
neprekracuje 2—4 9,. Nase tvrdenie podporuje i skuto¢nost, Ze zistend repro-
dukovatelnost metdédy stanovenia farbivosti sa pohybuje v rozmedzi0,9 aZ
1,63 9, (pre o == 0,05) [3].

Ukazalo sa teda, ze pritomnost zelenych stéasti plodov v zriedenych ace-
ténovych extraktoch pri vinovej dlzke stanovenia farbivosti papriky v pod-
statnej miere neovplyvni stanovenie. Ani v zelenej oblasti absorpéného spektra
extraktu na stanovenie kapsantinu sa nezaznamenalo maximum ani pre jednu
vzorku vzhladom na nizky obsah chlorofylu. Vysetrili sme extrakt pred riedenim
na stanovenie farbivosti. Priebeh absorpénych spektier pre oblast 500800 nm
pre vzorky 12, 14, 16 a 17 je na obrazku 2. Absorpéné maximum sa pohybuje
v rozmedzi 660665 nm, ¢o zodpovedd jednému absorpnému maximu chlo-
rofylu vo viditelnej oblasti spektra. Z obrazku 2, ako aj z nisledného preme-
rania absorbancie aceténovych extraktov mletej koreninovej papriky je zrej-
my postupny vzrast absorbancie v uvedenom maxime, ktory je v siilade s na-
rastajicim podielom pouzitych zelenych sti¢asti plodov pri priprave vzoriek.
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Podobne sme postdili aj extrakty papriky zakipenej v obchodnej sieti. Vo
viiéiine vzoriek sa zistila iba nepatrnd absorpeia roztokov v zelenej ¢asti spek-
tra. Vo vzorkich, ktorych farba mala hnedocerveny odtieri, spravidla sa na-
merala vysSia absorbancia v rozmedzi 660—665 nm. V tychto pripadoch je
pre postidenie rozhodujici ¢as od vymielania, ako aj vlastné podmienky vymie-
lania vzoriek, pretoZe mozu v podstatnej miere ovplyvnit zmeny pritomného
chlorofviu a tak zmenit i farbu vyrobku.
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Obr. 1. Absorpéné spektrd accténovych extraktov vzoriek s rdznyimn zastipenim zelenyeh
Casti plodov.
Fig. 1. Absorption spectra of acetone extracts of saraples with different shares of the
green parts of red pepper fruits.
Obr. 2. Absorpéné spektrd neriedenych aceténovych extraktov vzorick koreninovej
papriky s roznym podielom zelenych stdasti plodov.
Fig. 2. Absorption spectra of undiluted acetone extracts of red pepper samples with
different shares of the fruit green parts.

Odporicanie: Na zdklade experimentdlnych vysledkov predkladanej price
i uz publikovanych pric moZno odporicat zavedenie postdenia pritomnosti
zelenych Casti v mletej koreninovej paprike ako paralelny ukazovatel farbi-
vosti. Vypracovany navrh stanovenia nie je naroény na ¢as a vychidza priamo
z aceténového extraktu na stanovenie kapsantinu. Absorbancia pri vlnovej
dlzke 660—665 nm, namerand v 1 cm kyvete na pristroji Spekol, moZe sa
pokladat za negativny ukazovatel kvality koreninovej papriky po odstupiio-
vani pre vybrané trhové druhy a kvalitativne stupne.
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MeceTto onenwy nepepafoTHN 3e/ACHMX HACTCH TUIOROB TIPU TPOU3B0/ICTBE
MOJOTOTD KPACHOTO nepua

Peswnme

Fia 0C¢HOBC HM3IVYCHIMA naﬁopa HOJArOTOBACHHDIX 06p33u05 MOJOTOTrO0 KpPAacHOro mnepia
C PABTHUHON AONeH COXSPIKAHIA OKOJOIIOJHNK], CCMAH, UEPEUIKOB U 3ENCHOr0 OKOJO-
FIOHIKD BHOCHTCA UPCATOMAKENTIC 110 BBCACHINN OTPHIATENLHOTO KAYCCTBEHHOTO NHOKA
FATENA, BRPAKEHHOTO JHONCH MOMIOUICHHOTO C(BETA 3NCTOHNBEIM IKCTPAKTOM 1P 660—665
M B 1 oM Kiosere. JLIa OUPCACHCHHA MOXKHO HCIOAL30RATL NPAMO HCPA3DABIEHNBIN
AUSTONOBLUT JKCTPAKT HCPIlQ, HOJYHCHHBUT 11PHM OUPSACHCHNI OKPAMIMBAIOMIEN CIIOCO0-
HOCTH (COACPIRAIMIIC KATICAHTIIIG) MOMOTOr0 KPACHOIO nepiia.

A method Tor processing appreciatinn of the green paris of
fruits in produetion of ground ved pepper

Summary

A proposal iz presented here for introduetion of a negative qualitative cocfficient
expressed as acetone extract absorbancy at 660--665 mn in 1 em cuvetto, which is
a vesult for astudy of a set of ground red pepper sainples prepared using different amounts
of pericarps, soeds, stalks and greon pericarps. For its determination an undiluted ace-
tone extract from red papper may be used directly, obtained in testing ground red pepper
dyeing capacity (i. e. ecapsicin content).
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