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Farbivd bazy €iernej (Sambucus nigra)
V. Stabilita farbiv' v roztokoch so zvySenou konecentraciou etylalkoholu

MILAN DRDAK — BOZENA KURUCKOVA

Stdhrn. V prdci sa sleduje stabilita farbiv bazy ¢iernej vo vzorkdch pripravenych
z fermentovanej stavy s upravenym obsahom etanolu na 10, 11 a 12 hmot. 9
s cielom posudit moznosti uchovdvania Stavy pred spracovanim na koncentrét
farbiv. Stabilita sa posudzuje na zdklade vypoéitanych hodnét rychlostnych kons-
tdnt a poléasov rozkladu. Paralelne so sledovanim ubytku antokyaninov sa merala
farba na pristroji Momcolor D.

Jednou z délezitych poziadaviek pri ndvrhu novej technoldgie je efektivne
vyuzitie daného zariadenia. Pri ndvrhu postupu spracovania bazy &iernej na
koncentrat farbiv je limitujicim faktorom ddrinost $tavy po fermenticii
[1, 2]. Postup vyZaduje rychle koncentrovanie §favy pri nizkej teplote po ukon-
¢eni fermenticie s odstredeni. Vzhladom na sezénny zber plodov bazy Sierncj
(august—september) a nizky obsah alkoholu vznikajiecho pri fermentécii
(4—6 hmot. 9,) nemozno vyrobni linku za predpokladu spracovania iba plo-
dov bazy &ernej vyuzivat dlh&i ¢es v roku. Principidlne sa d4 docielit predize-
nie vyuzitia zariadenia zmrazenin suroviny a jej postupnym spracovanim, o
je vSak spojené so vzrastem ndkladov na zmrazovanic a skladovanie alebo sta-
bilizdciu stavy. Naviac, oba varianty umoznuji uvazovat o vyuziti linky
na vyrobu koncentratu farbiv aj mimo hlavnej sezény, a tak ju vyuzit napr.
na vyrobu ovocnych koncentratov bez podstatnych dprav. V predkladanej
praci sa zaoberdme moZnostou stabilizicie fermentovanej §tavy pridavkom
alkoholu.

Experimentalna ¢ast

Priprava vzoriek. Vylisovand $tava bazy tiernej bole spracovanéd postupom
vypracovanym v [1, 2]. Stava po odstredeni pri 3000 min—! podas 15 min sa
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pasterizovala a fermentovala ¢istou kultdrcu Saccharomyces oviformis Tokaj
81/G pri teplote 28 °C 36 h. Po fermentécii sa odstrénila kvasniénd hmote,

a kaly cdstredenim. Po pyknometrickom stanoveni etylalkoholu [3] bol vo
vzorkéch upraveny obsah alkoholu na 10, 11 & 12 hmot. 9,. Pripravené vzorky
sa zatavili do gklenych ampulick & skladoveli sa pri teplote 23 °C (42 °C)
v termostete.

Stanovenie untokydnovyjch farbiv. No stanovenie obschu farbiv sa pouzila
pH diferenénd metéda podla Fulekiho a Franciss [4]. Vo vzorkéch sa dalej
urcil degradadny index (DI). DI vyjadruje ako bezrozmerné &islo pomor cel-
kového mnozstva antokyaninov stenovenych pri pH = 1 a cellkkového mnoZstva
antokyaninov stanovenych pH diferenénou metédon meranim abserbancie
roztokov pripH = 1a pH = 4,5,

Meranie farby vzoriek. Na merenie farby vzoriel: sz
(MOM, Budapeit).

zil Momeolor D

Vysledky a diskusia

Stabilizdcia §tavy po fermentécii s cielom predlzit sezénu spracovania bazy
Ciernej, resp. posunit ho do obdobia znfZeného spracovenia inych ovoenych
stiav vychédza z poznatkov o konzervadénych tuéinkoch etylalkoholu. Tento
postup pedla neSich dveh jo z hladiska potravindrskych aditivnych latok pri-
jatelny, ak uvaZujeme alkohol ako priredzent sddast niektorych ndpojov.
Navyse, d:18i postup zaruduje jeho odstranenie v procese valkuového koneentro-
vania pri nizkej teplote na minimélny obsah. Koncenirovat troba v8ak so zre-
telom na bilanciu etanolu (frakeie) & povolenis joho pridavku v priemysslnom
meradle. Postup predpokladé, Ze podstatnd C'c&StJ allkoholu bude recirkulovat
s tym, Ze straty alkoholu sa nahradia vo vlastnom procese fermentécie bazovej
Stavy.

Zvysenie cbsahu alkoholu na 10, 11 & 12 hmot. 9, zaruduje dlhodobé uskiad-
nenie fermentovanej 8tavy bez nebezpefonstva mikrobiologickej skazy za
predpokladu zachovania opatreni pouzivanych pri skladovani vina (s vynim-
kou sirenia). Zostatkovy cukor klesé potas fermentdcie na hranicu 3,0 g.1-1.

Vysledky sledovania Gbytku antokydnovych farbiv vo vzorkach s réznym
obsahom etylalkoholu zhfiia tabulka 1, v ktorej st sidasne aj tidaje o zmenéch
degradaénych indexov potas skladovania. Tabulke 2 uvidza prehlad o vypo-
¢itanych hodnotéch rychlostnych kon§tdnt & a poldasov rozkladu 7, ,, ktoré
boli ur¢ené za predpokledu priebehu reakeii 1. poriadku. Z tabulky 2 je zrej-
mé, Ze predpokladany priebeh reakeie 1. poriadku je opravneny vzhladom na
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Tabulka 1. Degradécia antokyaninov X [mg.1™] vo vzorkéch s obsahom etylalkoholu 10, 11
a 12 hmot. 9%, a zmeny degradac¢nych indexov (DI)
Table 1. Degradation of anthocyanins X [mg 1='] in samples with 10, 11 and 12 mass %, contents
of ethylalecohol and the changes of degradation indices (DI)

Cas Obsah alkoholu? [2] }
;kla- 10 11 12

ova-

[(1111‘1?]1 X[mg.171] DI X [mg.1] DI X [mg.17] DI
0 980, 90 1,1210 912,20 1,1290 913,54 1,1209
14 868,90 1.1495 812,90 1,1554 842,58 1,1392
28 797,42 1,1606 769,03 1,1618 789,67 1,1546
42 716,13 1,1916 714,84 1,1922 733,42 1,1557
56 631,22 1,2190 622,45 1,2256 695,22 1,1599
70 556,13 1,2605 550,20 1,2699 625,50 1,1824

'Time of storing (days), 2Content of ethylalcohol.

Tabulka 2. Prehlad o vypocitanych hodnotéch rychlostnych konitént a poléasov rozkladu
Table 2. Survey of the calculated values of decompostion speed constants and half-times

log (X/X,) = f(7) | .10t 12

Obsah alkoholul [9 - 71/
\ L% - wa | b [defi 2
I 10 —0,997 —0.00349 [ 3,35 ‘ 86,16
| 11 —0.984 —0.00307 2,95 | 97,83
12 —0.994 —0,00224 } 2,15 ‘ 134,33

1Content of ethylaleohol, 2Day.

hodnoty lineérnych korelaénych koeficientov pre zévislost X /X, = f(z). Hod-
noty korela¢nych koeficientov st blizke 1, éo poukazuje na zivislost premen-
nych blizku funkénej. Hodnoty korclaénych koeficientov pro dany podet pre-
mennych st vyssie ako kritické (a = 0,05) a rovnako pri testovani é-testom
boli vypotitané hodnoty niekelkondschbne vystie ako hodnoty ¢ uvédzoné
v tabulkach.

Priebeh zévislosti log (X/X,) = f(v) pre sledované vzorky Znazornuje
obrézok 1. Rychlostné konstenty a poldasy rozkladu jednoznaéne poukszuji
na varastejicu stabilitu vzoriek s nérastom obsahu alkcholu. Stabilita firbiv

v takejto ststave je dobré, ¢o moZno dekumentovat tak dbytkom farbiv, sko
aj hodnotami d-gradainyeh indexov, ktoré :a

pocas skledovania podstatne

nezmenili. Preto st realne predpcklady, Ze napric Sicmu skladovaniu moz-
no vyrédbat kvalitny ferbiaci preparat z bazy ¢iernsj i mimo hlavnej sezény.
Do tvehy treba brat aj skutoénost, ze vzorky sa skladovali pri teplote 23 °C, éo
predstavije mimoriadne teplotné podmienky, ak vyltéime skladovanie §tavy
po fermentiéeii a Gprave obsahu elkcholu v cisterndch na otvorenych vonkaj-
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§ich priestoroch. Pochopitelne, zniZenim teploty skladovania pripadne =2z na
chladiarenské podmienky sa zarutia ovela lepSie podmienky.

Stcasne so sledovanim Gbytku farbiv sa v skladovanych vzorkich merali
farebné zmeny. Z nemeranych hodnot trichromatickych zlozick X/X,; 4 X,),
Y a Z no pristroji Momeolor D v prechédzajtcom svetle v 0,1 em kyvetach
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=020
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14 28 W2 Ef i‘zr ldnij
Obr. 1. Ubytok farbiv vo vzorkéch s roz- Fig. 1. Degradation of dyes in samples
nym obsahom etylalkoholu. with different contents of ethylalcohol.

s clonou 10 mm sa vypoditali trichromatické stradnice @, y. Vzorky sa merali
proti bielemu Standardu ¢. 78-57-00 s normovanymi hodnotami trichrom«tic-
kych zlotiek X, = 63,65 ,X, — 16,30, ¥ — 82,16, Z — 97,84, ktory dodal
vyrobea. Po zndzorneni sledovanych parametrov farby pocas skladuvania
v kolorimetrickom trojuholniku CIE x y moZno zmeny charakterizovat ako
posun. od oblasti spektralne Cistych farieb. Poévodna vzorks mala stradaico
x = 0,691 a y = 0,285. Pocas skladovania rovnomerne klesala hodnote tri-
chromaticke]j stiradnice x a stipeala hodnote y. Pokles hodnoty @ predstavoval
0,021 a zvysenie hodnoty y 0,032, ¢o v danej oblasti nepredstavuje vizudlne po-
zorovatelnt zmenu farby.

Z vysledkov experimentu vyplyva, ze stabilizdcia etylalkoholom fermento-
vanej §tavy cko zékladu pre vyrobu koncentratu farbiv je dobrd. Nz druhej
strane poukézal na moznost uplatnit konesntrat forbiv z bazy &iernej i v ob-
lasti dezertnych vin, v ktcrych je zvySeny obsah alkoholu.
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Hpaenrems wepnoii Gysumer (Sambucus nigra). Y CTOIUHBOCTL Kpacureleii

B pacTBOpax ¢ IIOBHIMNICHHON ROHIEHTpanueH HTHIOBOrO CIIHpPTaA

PeswMe

B paGote usyuaercs ycroiiuuBocTh Kpacureieil yepHOii Gy3nHbL B 00pasuax, npii 0TOBIeH-
HbIX u3 (JEpPMEHTHPOBAHHOI'O COKA ¢ OTPEryJNPOBAHHLIM COJEpsRaHHeM 3TanoIa o 10, 11,
12 mac. 9, ¢ 1eIBI0 OMEHKH BO3MOMKHOCTH XPAHCHHA COKA J0 IepepalOTKI B KOHIEHTPAT
Kpacurerneii. OnemKa ycTOHUMBOCTHM ITPOMBBOJUTCA HA OCHOBE DACCUNTAHHLIX 3HAUCHMIL
LDOCTOSIHHLIX CKOPOCTH U BpeMeHu Ionypacuaza. IlapaiueipHo ¢ mayueHmeM yOLIBAHIA
AHTOUMAHMIOB IIPOU3BO/IMIINCH M3MEPeHHA 1BeTa Ha pudope Momwomop 1.

Dyes of black elder (Sambucus nigra)
V. Stability of dyes in solutions with an inereased concentration of ethylalcohol

Summary

The subject of this study has been an investigation of the stability of dyes of black
elder on samples prepared from fermented juice with contents of ethanol adapted to 10,11
and 12 mass 9, with the aim judge the possibilities of preserving the juice prior to its
Processing into a concentrate of dyes. The stability has been evaluated on the basis of
computed value of speed constants and half-times of decomposition. The dye has been
measured (using the device Momcolor D) in parallel with following the decrement of
anthocyanins.



