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Fodas skladoi,rania ovoc'ia dcch6dza obvykle k zmenarn jeho p6vodnych vlast-
norsti. 'Iieto zmeny m6Zu byt Li:aduce aleb,o neZiadrice, zdvisi to od drr.rhu
ovocia ra oci voilby sklad-ortacich podrrlienok. Preloie d,de o zmeny vi,ac-menej
p1ynul6, zapridine'n6 r6zn5.mi vnritornymi ra volkrajjimi faktorrmi, sri zvddSa
v svoiom p,odiatku f,aLka pozot:ovateln6.

V6i.ia. popr,i chutovych a 'v.onkrajSich znakoch, p,atri medzi najddleZitejSie
organoleptick6 vlastrnosti rovocia. Sledovanie zrn-ien ar6my ,ovocia v zfvis[osti
od volby skladovacich podrnienok je zvl65f ddleZi,t6 pri tak,om ovoci, ktror6
m6 podas skladovaniia dozrievat, a tak nadobudnriE krornedn6 chrar.akteristiak6
onganotreptiick6 vlas;tnos'bi. Je znA.me, Ze napr. pri niektory'ch d,ruhooh jabik
vznlkS. typrickS. jabldnd vo:i.a ai v priebehu skl,adovania. (1)

Na objektivne ho'dnrotenie ,a,r6my jablk a jej zmien podas sklaCovania bola
vypirracovan6 met6da pLyn,rvej chro,rnatogrraf ie.

Experimentalna dast
Pristroj
Pra,ccva,tro sa. na plynovom chrcmafografe Perkirr-trlmer, model F I7. za

pouZri,tia nlamefiov6ho ionizadn5hio detekiora a dusika ako nosn6ho p1ynu. Ete-
nicrk;' extrakt vzork5' s,a cblomatogrrafoval na kapildrnej kolone z nehrdzave-
jricej ocele dliky ilO m a vnftorrn6ho priemeru 0,25 mm. I{,o16na bola ;im-
pnegniorvan6 10 o/s-nfm roztokom Tritronu X-305 (alkylarytrpoly6teralkorho ) v rne-
tanole. Na ko16n,u sa davkoval 1 mikroliier etyl6teirov6ho extraktu za pouZi-
tia 10 mikrolitr.ovej Hamiltonovej mikro,injekdnej striekadky pri poir-rZiti de-
liia 1:100. ChrornLatograf ovalo sa z,a pnogramor,rania teploity pri tepeln,om
grradiente 4 "C/mi,n. Pri davkovani bo a teplota ko,16ny 70'C a teplota vstre-
kovacieh'o pi-iest'oru 120'tl.

AnsLytickf postup

Jablkd v mno2stve 1 kg sa ostrirhaju na sklennom slnihadle a prel'isujri
cez siL6nov6 sito. Po odv6Zeni celkovriho mnoZstva vylisovanej Si,alry sa 100 g
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podriobi vdkuove.i destilAcii za pouZitia vodnei vivev'' a vodou chladen6ho
chladida. TepJ,ota vcdn6ho kupela destiladnej banky sa udrZuje pni 20'C
a destildrt so vlrmls2llje zmescu tuheho kJoslidnika uhl,iiiteh<l a etanolu pri
-60 aL -70"C. Po 15-18 miin. destil6cii sa ziska 9--10 mI destildtu, ku kto-
remu sa pri4z{ 0,5 g bezvo,C6ho siranu sodn6ho ;:r extrahuje 0,5 rnl 6ten-r.
Etericl<1' extlakt sa pritamo chrcmat,ografujc za vyiSie u,zedernych podrnienok,

Vjrsledky a diskusia
Prchav6 l6tky sp6s,obujirce ar6nu ovocia sa pri iablk6ch vyskytuju len vo

rzeirni mallrch mnoZstv6ch. KoncentrAoie sa pohS'bujI podla jednotlivych dru-
hov v intervale len niekolk. ch desia.tok miliglamov na kilcgram ovocia. Pre
tak nizku k,oncentr6ciu sa neukezala vhodnS metoda,,head space", t. j. p,ria-
ma anelyza ovzduSia nad vzorkou. PredbeZne zal<oncentr,ov6vanie vzorky
p;'ed chr,omatografovanim si vyZiadalc aj pciuZitie kapil:irnei kol6ny, ktorru
snre volili pre jej vysokir ridinnost (v porowrani s klasickymi n6piicvfmi ko-
l6nami), pretoZe boLo potrrebne rozdelit zlurdeniny s velmi blizkymi bcdmi
varu (napr. metan'ol, etanol, et54acetAt. a pod.).

Z liiterratury je znfmych niek,olko sepirladn;rch met6d pri z,akoncentrovani
prchav;rch zloZiek z 'ovocia (napr. 2-5)- Niektore metody pouZivajri priamu
extrakciu Stavy po nozdrveni ovooia, in6 met6dy z,o Sliav,r' prcha'r6 l6tky na-
pred oddestilujf, Lresp. vymrazia a aZ pobom extrahu.yu z destilftu. Zn|rne
sil aj spdsob5. zaohyt6vania t1'ci-tio l6tok ,adsorpciou, naprr. na aktivnom
uhli a liod. Problem izolacie prchavych l6tok je st6le aktu6lny a dopcsiai
nie je jednoznaine vyrie5eny. Uvedene met6dy, i kecl v techn'cl6giri sa uZ
dAvno prtu?ivaju. maju z hla,diska kvraLitativnei analytickej ch6mie r,ad neCo-
statkov.

Idealna situAcia, t. j., raby zlol.ky v exLrakte svo.iitn vz6-lomnym zastripenim
pr€sne z<-'dpovedali pomerom v pdvodnom ovoci. je taZko dosiahnutelnS. Roz-
p(LStadl6 pri extrakcii nsvykazuj[r novnakr-i se]ektivitu pre vSetky prchav6
zloLky. Okrem toho separa-dr.e postupy nie sri celliom kvantitativne. Z d,oteraz
pouZivanych extrrakdnych iinidiel pri skumaini p'rchavych zloliek v ovoci sra

\relni aasto pouZiva dietyleter (5), pret'oZe Je jectnlrm z najlepSich r,ozpu5tradiei
organickyich zli'.tenin.

Pri destil6cii okrern probli'nru kvantitativneho zachytenia niajmd najprcha-
vejSich zlo'liek v predlohe, vystupuje i otdzka kvalitativneh,o zloZenia desti-
16tu. Pri vyS5ich teplotSch 1.otiZ mOZe d6jsi k rdznym neZi,aducim reakci6n
(hydro,lfza, oxiddcia a pod.), ,a trak v ciestilAte i k identifik6cii zludenin, ktor6
sa v pOvodnej vzonl:e nevirskytujri. P,odobne taZkosti m6Z.t byt i pri priamej
plyn'ovo chromra-tograf ick ei an aly ze ovocne j St avy.

Na z{klade vySiie uvecle'nych uvah a p,oznatk,ov, volili sme ako izoladny p,o-

stup v6kuovri dest,iliiciu pri relativne nizkej teplote (20'C) a ako extr:aktne
dinidlo sme pouZili dietyl6ter. Z hladiska pczcrovania i mal;i,'ch zmien na
ar6me i,abik podas skl,adovania je ddle2ite, aby nret6da b'oia dobre reprodu-
kovateln6. P,reto je potrebn6 presne dodrZat izcladny postup, najma teplotu
c,b,oob kripelov, r'ovnakir irndnotu v6kua a das destilAcie.

lVlet6du. sme vyskriSaLi na j:bik6ch Golden delicious skladcvanych 9 me-
siaoov. Z j,abik sme vytriedili zdrav6, vyhovuj'ice ,organcleptickemu hodno-
teniu, a pokazen6, s badtatel'nfm nevyhovujricim vzhladom, chutou a ar6mou.
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O b r. 1. Chromatogram 6terickeho extraktu destilAtu
vujricich jablk colden d.elicious. Cillivost 10X.

5r
zo Stavy organolepticky vyho-
ostatn6, ako je oznaden6.

O b r. 2. Chromatogram 6terick6ho extraktu destil6tu zo Sfavy organolepticky nevy-
hovu jricich jablk Golden delicious. CiUivcsf 10\, ostatn6, ako je oznaden6.

mtn
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Na ob,r. 1je chromatogrram prcha"'ych l6to,k izol,ovanych z,o zdravych.iabik
a na o,b,r. 2 chrrom'atogram prcha'rrych l6tok z nevyhovujrlcich j,ablk.

Pri p,6vev11ani chnomlatoglamov vidiet, Ze nra obr. 1 chyba eludnd vlnra
i. 1 a d. f i. Najvddsie zmeny su badateln6 pod eluin;Trni vl,nami d. 1-3, kto're
boli identifikovan6 (pridanim predpokl,adanych z\o/ziek d'o ertraktu) nasled,ov-
ne: d 1 - metanol, d.2 - etylacet6t a d.3 - elanol. Ostratn6 elub:r6 vlny
sme zatiaL neidentif ikovali.

Rel,ativne zastirpenie jedrnotliv".Tch zLoliek (podilanich zc sumy p16ch bez
k,o,rekdnych faktorov) je uveden6 r' tab. t. Z tab. 1 je mcZne usudz'ova{, Ze

pri nevyhovujuci.ch jablkS.ch v.zrast6 obsah etanclu a kLesA obsah etylacet6tu,
a naviac zistil,a sa pritcmnost metanolu. U ostalnyoh zl,oZiek sri trieZ zmeny
v,o .rz6jomnom zastupeni.

I'a b. 1. Relativne zastripenie zloLrel< (v 0 q;) pritomnfch v eterickfch extralitoch
clcstildtu zo 6tavy org;a-noleptick), vyhovujricich (A) a nevyhovujucich (B) jablli

Golden delicious.

Sfhrn

Bo,1a vypraccvanA pl)rnovochromatografick6 nlet6oa hodnoten'ia kvality skla-
dovanych jablk. Etericky extrakt destil6tu zo Stavy sa chrroma,tografuie na
kapil6rnei kol6ne dlZky 30 m a vnril,orn€'ho priemeru 0,25 mm, impregincva-
nej Tri,bonoir X-305. pri programova,ni teploty 4'C/min a pri teplote ?0"C
na zadiatku.

NajvddSie zneny sa zisl,ili v obsahu tngl2noilu, etylacel6tu a etanolu.
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laaorpouarorpa$rrqecnuft MeroA oqeHHI4 HatlecrBa g6noH

Aep?+(r4Mbrx Ha cHJIaAe

Blrno.lur

Br,rl paapa6orarr ra:loxpomuror lIeroII oueHlitJ Ha AepH{t4ubrx
Ha cFiJrale. 9(lrlpuuir ancrpal{r J1n coria xpollarofpa( anl{irflpHoii
rioJroHr{e,I.rurHHoii B 30 rr rr ln}'Tpo pa 0,15 r'11I, nl)ottr rrou X-305.
llpocHrnp;'enaH rellncparypa 4'I{/rrurr. a n Ha'Ia;re 70oll.
Caur,re 6o.lsutlle 13]IeHeHr{tr 6r,r.,r1 t'craloBJrtfHbr B coAttp?+ittttlrlr rtcraltoira. ;lrrl.rll)allerara
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Quality evaluation of stored apples by gas chromatography

Summary
A gas chromatographic method was elaborated for evaluation of quality of storedfrom juice d on capillary

eter 0,25 mm Tritone X_30b,
"C and tempe being ?0.C.
the methanol, ethylacetate and ethanol conteni.
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