Vplyv réznej skladovacej teploty na Gchovu antokyanovych
farbiv jahéd
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Pelargonidin je pritomny ako diglukozid v $arlatovej pelargonii a oranzove;
dalii. Cyanin, diglukozid cyanidinu, je farebnou latkou Cervenej ruze a nevidze.
{ierne ¢eredne obsahuju antokyanin keracyanin, v ktorom je jedna molekula
glukozy a jedna molekula ramnozy kombinované s cyanidinom. Farbivo sliviek
prinicyanin je glukoramnozid cyanidinu. Borievky obsahuju idain, monogalak-
tozid cyanidinu.

Mnohé kvety a bobulovité rastliny obsahujua metylétery troch zakladnych
haz. Pigment pivénie paeonin je diglukozid paeonidinu, ¢o je metyléter cyani-
dinu. Syringidin je zlozkou farbiva vina oeninu (2).
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Mnohé pigmenty su fazko separovatelné zmesi roznych antokyaninov; nap:.
horievky obsahuju monoglukozidy syrindiginu a delfinidinu a monogalaktozid
cvanidinu (2). Pigment ¢iernych malin (sorta Monger) obsahuje cyanidin-3-
¢lukozid, cyanidin-3-diglukozid, cyanidin-3,5-diglukozid a cyanidin-3-ramnoglu-
kozid-5-glukozid (3).

Soli antokyanidinov s kyselinami maju vsetky viac alebo menej cervenu
{arbu. Pelargonidin 7ltocervenu, cyanidin Cervenu, delfinidin modravocervend.
VoIné antokyanidiny, ktoré sa tvoria z oxoéniovych soli pridanim vypocitaného
mnozstva alkalii, a ktoré pravdepodobne maju chinoidnu strukturu v benzéno-
vom jadre, su fialové az modré. Alkalické soli antokyanidinov, fenaty, su mod-
vé. Velky vyber variacii farieb kvetov a bobulovitych plodov je spdsobeny
faktom, Ze pigment je raz v silne kyslom, inokedy v neutralnom, resp. v alka-
lickom prostredi. Toto vysvetluje, preco napr. pigmenty ¢ervenej ruze a modrej
nevidze su identické., Ruza obsahuje oxéniové soli cyaninu, zatial ¢o u nevadze
su to soli metalické (hlavne draselné spolu s aménnymi vapenatymi a sodny-
mi). Pri vysvetlovani réznych odtienov farieb musime zohladnit okrem tychto
faktov aj iné faktory. Je to miesanie so Zltymi pigmeniami flavonovej a flavo-
nolovej skupiny, kombinacie s taninom, alebo s inymi latkami (ko-pigmenta-
mi), ktoré znaéne menia farbu antokyaninov.

V rastlinnej bunke st antokyaniny pritomné v bunec¢nej $tave. nie v proto-
plazme. Vytvaraju sa oxidaciou flavonov. Vznik flaveonoidov v rastlinnych
bunkich si vysvellujeme dvoma sposobmi:

1. Z aromatickych aminokyselin

Synteza aromatickyeh aminokyselin vychadza z cukrov, hlavne sedoheptuldzy,
ktora sa cyklizuje na kyselinu 5-dehydrochinovu, la dalej prechddza dehydrata-
ciou na kyselinu 5-dehydrosikimovu a tato sa redukuje na kyselinu sikimowvi,
z ktore] sa potom tvoria ddlezité aromatické katalyzatory aminokyseliny, napr.
kyselina p-aminobenzoova, indolove zluceniny (tryptofan). Z aromatickych ami-

nokyselin vznikaju hormony (adrenalin, thyroxin) taniny, lignin, flavonoidy atd.
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Usporiadanie pokusov

Jahody sorty Senga Sengana sme zmrazili konvenénym spdsobom a skladovali
pri teplotach —12°C, —18 °C a —24 °C. Po trojmesa¢nom skladovani sme urobiii
kvantitativne stanovenie mnozZstva antokyanového pigmentu.

Metodika

Na kvantitativnie stanovenie mnoZstva antokyanového pigmentu sme pouzili
metodiku Sondheimera a Kertesza (12). Metoda spoé¢iva na odéitani
hodnoty extinkcie antokyanového roztoku znamej koncentracie (pri vinovej
dlzke 500 nm) pri pH 3,4 a pri pH 2,0. Vzrast intenzity farby za tychto pod-
raienok je umerny koncentricii antokyanového farbiva v roztoku. Ako Stan-
dard farebnej intenzity sme pouZili kongocerver.

Priprava extraktov: 10 g vzorky sme vytierali do 100 ml citratového astoja
¢ pH 3.4. Roztok sme centrifugovali a filtrovali cez skleny filter Sg., s pridav-
kom kremeliny. pH takto pripraveného ¢ireho extraktu sme merali pH-metrom
a potom odmerali extinkciu roztoku pri vinovej dizke 500 mm na spektrofoto-
metri VSU. Potom sme zriedenou HC1 upravili pH roztoku na 2,0 a po skon-
trolovani pH na pH-metri sme opédf odmerali extinkeciu takto upraveného roz-
itoku pri 500 nm.

Vysledky a diskusia

V tabulke 1. su vysledky stanovenia mnoZsiva antokyanovych pigmentov pri
réznych skladovacich teplotach po 3 mesiacoch.

V tabulke 2 je porovnanie zmyslového hodnotenia a spektrofotometrického
stanovenia farby a obsahu kyseliny l-askorbovej v pokusnych jahodach.

Tab. 1.
= == | — i
‘ Sklad. | E500 nm | mg% mg % |
Vzorka teplota Esgo kongo- ‘ u‘ixoly K& vsu-
| € pH 34 | pH 2,0 l cerven | | Sine
- i — — .
| erstvé - ‘ 0,932 2,068 1,136 ‘ 242 | 983 ‘ 24,61
| = ‘ 0865 | 1740 | 0874 | 186 | 1216 | 1529
| Eg e = = e
‘ - —18 0,958 | 1,740 | 0,782 1,66 | 10,69 | 1552
°d . — ; -
iz —24 | 0920 | L740 | 0820 1,74 1043 | 16,68 \

Pri na8ej praci sme prisli k nadzoru, e stanovenie strat kyseliny I-askorbovej
poctas 9-mesalného mraziarenského skladovania je sice dobrym ukazovatelom
kvality mrazenych potravin, av8ak u niektorych mrazenych potravin sa tiez
vyrazne meni farba.
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Tab. 2

. Skladovacia | Bodove | mg "y v susine [
Vzorka teplota °C hodnotenie !
: s Larby e o e
E I Kongocerven |  vitammin C |
— —_— ——— e —_— —— e — — L — - —_ —!
cerstve — | 15,00 | 24,61 487,1 [
‘ i3 12,00 15.29 286.2 '
¥ = — - — ——
Sy e o T Ay
g ‘ —18 ‘ 12,775 15,52 112.5 |
5] | |
o = — - — — - —_— —_
Ry G \ —24 | 14 16,68 | a6 '

7 tohto dovodu sme urobili §tudiu o rastlinnych farbivach, z ktore] uvddza-
me Cast o antokyanovych farbivach, kde strudne poukazujeme na ich chemicke
zlozenie a technologicky vyznam,

Na zaklade stanovenia antokvanovych farbiv a todového hodnotenia farby
jahod sa ukazalo, ze ich urcenim mozeme spresnif hodnotenie mrazenych po-
iravin a umoznuju nam sledovat vplyv roznych faklorov na zmenu fal‘bv. I ked
bol vokles antekvanovych pigmentov sledoveny podas 3 mesiacov pri
—12°C, —18°C. =24 °C, vvsledky ukézali, ze strata antokyvanovych farbiv je naj-
mengia (7,93 mg ") pri teplote —24°C, kym ich polkles bol vi
—12°C a —18°C

Pri skladovani sme sledovali tiez tichovu kyszeliny l-askorbovej. kde sme zis-
kali ohdobné vysledky zko v nasich predchadzajucich pracach.

51 pri tepiote

V sledovani uchovy farby budeme pokracovat pri roznych spésoboch zmra-
zovania a sklddovauuh teplotach pocas 9-mesacného mraziarenského skladova-
nia,

ST e

Sledovali sme wvplyv skiadovacich tepldt —12°C, —~18°C a —24 °C na uchovu
farbiva konvenéne zmrazenych jahdd (sorta Senga Sengana). Po trojmesainom
skladovani sme kvantitativne stanovili cbsah prltonlneho farbiva spelktirofoto-
metricky. Farbu skladovanych jahod sme hodnotili aj zmyslove, Z oboch hodl-
noteni vyplyva, zZe nu]lc')iia skladovacia teplota pre uchovu farby je teplota
—24 °C. Teploty —18°C a —12°C sa vo svojom vplyve na uchovu farby lisia len
velmi mélo.
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Baussue pasiandHOl CKIATOYHON TeMIepaTypLl Ha XpaHeHie
AHTOLLIAHOBBIX KPACAIINX BeIecTB KIyOHNKN

Peswome

Mur cegmau 3a BANAHNCM KCIamLoyHRX remmeparyp —12 °C, —18 °C m —24 °C ua xpa-
IIeHHe KPAaCAWMUX BellecTB CTAaHIAAPTIIO 3aMOpomcHHON KiayOumnku (copr Ceura Cenrana).
flocae 3-mecaurioro xpaHenus Ha CKJaZe MBl KBAHTUTATUBHO YCTAHOBUIU COIEPHATIMC
MMCIOLIET0CH HKPACANIeTO BeMIeCTBA CHerTpodoToMeTpuuecku. OKpPACY CRIALNPOBAHIION
KIYBIUKI MBI OLCHNBAIN U BRycoM. M3 ofonx OlCHOK ¢IefyeT, uro Jydlieil TeMiepaTypoit
XPaHeRudA A COXPAaHeTH KPackn Apagercs TeMmeparypa —24 °C. Temmepatypw —18 °C
H —12 °C 0TaAMUAIOTCA, B OTHOMICHMN CBOCIO RIMAHIA HA COXPAHeNNe OKPACKH, TOJNhKO
OYCHb MAao.

Influence of different storage temperature on the preser-
vation of antocyan dyes in the strawberries

Summary

The influence of storage temperature of —12°C, —18°C and —24°C on the preser-
vation of dye in traditionally frozen strawberries (variety Senga Sengana) has been
studied. The amount of present dye has been spectirophotometrically determined after
three months of storage. The colour of stored stawberries has been evaluated also
organoleptically. It results from both evaluations that the best storage temperature
for the colour preservation is the the temperature of —24°C. The temperatures of
—18°C and —12°C differ only slightly in their influence on the colour preservation.
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