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Stddium stabitity illtfiho pigmentu z Cartanur Tinctoril$ L.
v niektorych potravinf rskych vyrobkoch

C]ECILIA DANISOVA . IVANA SUNINOVA

Srilrrn. Priica sa zroberii slabilitou Zltdlro prfrodudho pigmentu izolovandlro z rastliuy
Caftanus littctoirts L. v niektorych potravinirskych vyrobkoch v laborat6rnych pod-
mienkach. Pigment sme aplikovali do modelovdho ndpoja, kandytolych cukrftov, cuk-
rdrenskej Lelatfiiy a bieleho jogurtu. Vyrobty sa skladovali taky das, aky je u vyrobkov
vskutodnosti beZnf. tlvedcny pignrent neovplyvnil neprirzrrivo chufani v6iru vyrobkov.
Podas skladovania pri laboratdrnej teplote boli straty farbiva velini nizke aZ nulovd.
Stabilita Zltdho prfrodniho pigmerrttt z Caflattuts tirtt:ttttius L. v uvedenyclr vyrobkoclr je
vyhovujfca.

V predchr{dzajricej prici [1] sme sa zaobcrilli moZnost'ou ziimeny syn-
tetickdho Zltdho lzrrbiva v niektorych potraviniich prfrodnym pigmentom
z kvetu rastliny C.artamus tirtctotius L. (dulej len CT). Okvetni lfstky tejto
rastliny sf, moZno poveda( pr(rodnfm koncentriitom Zltych a dervenych pig-
mentov (50 er1 60 Vo v su5ine). Uveden6 lirrbivo sme aplikovali do pudingu,
cukroviniek,Lel6 a nealkoholickriho nripoja. Vyslcdky experimentu ukiizali, Ze

farebny odtiei potraviniirskych produktov farbcnfch prfrodnym pigmentom
bol identicky s vyrobkami lirrbenymi syntetickym Zltym farbivom. V tejto prrici
pojedn6vame o stabilite Zltdho pigmentu z CIT v potrirviniirskych vyrobkoch.

Citlivost' pr(rodnych pigmentov vodi rdznym fyzikrilnym a chemickym
rplyvom, ako je teplota, kyslfk, kt'rvy, pI{, enzymy, svetlo a i. je zniima. Ne-
Domerne obtiaZnejSie ziskavanie prirodnych litrbiv neZ vyroba syntetickych,
ako aj ich niZ5ia stirbilita, r-'tdrii.it sa samozrejme aj v ich vySSej cene. Natu-
ralizdciu aditivnych potraviniirskych liitok, medzi ktori poditame aj farbiv6,
sotva mdZeme posudzovat'len z llnandniho hl'irdiska, podobne ako aj zdravie
;loveka. Zdrztvie dloveka dzko sfvis( so zdrirvymi potravinami.

eervenfch prfrodnfch larbiv, ktorej sa vyuZfvajri ako potritviniirske farbiv6
;e niekolko. PrevaZujti antoky:rnfny. Antokyanfny s( znitdne citlivd na svetlo,
kyslfk, oxidiiciu (napr. aj vplyvom cnzynrov), pFI a prftomnosd kovov [2-6].

Ing. Cecilia Daniiovri, CSc., Ing. Ivana Subfnovd, Katedra sacharidov a korzerv.{cie
potravfn, Clremickoteclrnologickd fakulta S'Itl, Radlirnkdlro 9, 812 37 Bratislava.



lia v5et\' spomfnani vplyry je citlivd uj iervcnd lirrbivo z CT, kartamfn [7].
Na zmenu pH velmi citlivo rcitguje dervcn€ litrbivo cvikle, betanfn [8,9].
Stabilita Zltych pigmentov je r6zna. Karotenoid/, hlirvne beta-karot€n, sa de-
gradujd najmii vplyvom kyslfta it svetlit [0-12]. Lykopin v5ak, na rozdiel
od ostatnych Zltlch a or:rnZovych karotinoidov, je chemicky pomerne dobre
strily [11-13]. Krocfn, Zlty pigment Satriinu, jc oxylabilni lL4l. Bixfn (z rastliny
Bixa orelana, L.) [5-i7], kurkuma (z Ctu'cuma longa L.) [8] a okra [19] s(
pomerne stiirle vodorozpustnd Zlti larbivi. Zelend farbivo chlorofyl je
chemicky velmi nestiily [20]. Preto pri zvaZovanf naturdlnych pigmentov ako
potraviniirskych kolorantov sa hl'rtdajd r6zne sp6soby :rko tieto ich nevyhody
obfst'. Jednou z moZnostfje zvy5it' ich stabilitu [2] - 231, resp. vhodne ich chrdnit'
pred neZiadricimi vplyvmi prostredfu 16, 24, 251.

Z experimentrilnych prdc sa niim javilo, i.e Llt€, fartrivt'r z CIT bude zrejme
pomerne stabilnd. Preto smc sa zamcrali na sledovanie stiilosti farbiva
vo vyrobkoch, v ktorych by mohlo nftjst' uplatnenie. Dod{vame, Ze toto
prfrodnd farbivi-r zatiitl'nie je v zoznanre putraviniirskych farbfv povolenych
na5fmi hygienickymi predpismi. Ako potraviniirske litrbivo ho vSak Specifikuje
Cbdex Alimentarius. Okrem toho je u nris pt'rvt-tlcnd pouZivanie ,,Firrbiacej
ardmy - Carthamus Yellow WS (ly (lhr. Hansen's, Florsholm, Drinsko) Minis-
terstvom zdravotnictva Sll do 31.12.1997, a to do nasledovnych vyrobkov:
drops - cukrfty, zm rzlina,'zel(, pudingy, jogurty a i. potrirviny s vodnou zloZkou.
Spektrrilnymporovnanfmsme zistili totoZnost'lirrcbnejkitkyv tomto prfpravku
s na5fm Zltym farbivom pouZitynr v priici. Do sortimentu potrirvfn uvedenych
vy5Sie zapadtjri aj 4 vyrobky, v ktorych sme slcdovrrli stabilitu Zltdho farbiva
z Cl, a to jogurt, i.elatina, kandytovii hmota a modelovy nealkoholicky nr{poj.
Poznamenirvilrrre, Ze sme nebrali zrclcl'na jcdnotliv(, zk:Lky pigmentu, ale
sledovali sme Zltd farbivo len sumiirnc.

Matcriril a nrctddy

Zlty ptgnetu z C'I'sme mali z vlastncj produkcic. Zfskali sme ho ako
koncentr6t vodndho extraktu suchych, drvcnych okvctnych listkov CL

Jogurt prfrodny hiely (Milex-Schiirdinger, Rratislava) bol zakripeny v ob-
chode, podobne ako aj pkitkovri potraviniirska ielatftn.

Nealkoholickl' rtcipoi sme pripravili v lithorattiriu z vodovodnej vody,
cukru, potraviniirskcj kyscliny citr(rnovcj a Zltdho pigmentu na takri refrakciu,
obsah kyselfn a farebnf odticfi ako kt"rmcrinl nripoj Sonea. Ntipoj sme pasteri-
zovali stacioniirnc vt'r vttdc 15 nrin/li0 o(' a schlirdili vodou na laboratclrnu
teplotu.

Kandytot'ri htnolu srne pripnrvili v laborirt(rriu z kryltrilovdho cukru, vocly,
Skrobovdho sirupu podla tcchnologickiho postupu (Figaro, 5.p. Trnava). Zlt6
farbivo sa pridiivalo do hotovcj hmoty schladcncj na lJ[)-90 'C. Irirrebny odtiefi
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bol prisp6sobeny komerdnimu vyrobku Citr6noqr drops. Vytvarovand cuk-
rovinky sme balili do potladenych celoli'lnovych obalov z(skanych z Figara.

Pliitkovrt ielatilu sme rozpustili vo vode miernym zzihrevom, roztok sme
ochutili cukrom, kyselinou citr6novou a zatirrbili Zltym pigmentom. Roztok
sme naliali do Petriho misiek vo vrstve o hr(bke 1 cm a nechalistuhntit'.

Farbu vyrobkov sme sledovali spektrolbtometricky merirnfm absorbancie
pri 403 nm (maximum absorpcie Zltiho pigmentu z Cl) na registradnom
prfstroji Specord M 40 (K.Zeiss, NSR). Chut' a v6fiu titrbenych vyrobkov
sme posudzovali senzoricky sriborom 11 Skolenych hodnotitelbv (muZi, Zeny
vek2O - 40 r.) a vyhodnotili slovne.

Vyslcdky a diskusia

.V odelovy t rc alkoholi c Iq n ri p oi
PrevaZnd dirst' nealkoholickych niipojov mii precJfZend dobu sklado-

vatelhosti piisteriz:icic'ru. KcdZc ide prcdovletkym o sledovanie stabilityfarbiva
v nr{pojipodas skladovani:t, vplyv pasteriziicie na lirrbivo smc hodnotilizvldSt'
Pasterizircic'ru poklesol obsah lirrhiva t> 6 (ft,. Ako vychodziu hodnotu pre hod-
notenie vplyrar skladovaniir snre britli fitrbu niipoja po pasterizitcii. Polovicu
vzoriek sme skladt'rvali na svetle, polovicu v tme. Podirs 4 tfrdfiov sme
v tyzdriovych intervaloch merali absorbitnciu vzoriek. Vyledky sf na Obr.l.
Pokles absorbancie modelovych roztokov v priebehu uveden6ho dasu bol
pozvolny a na konci skladovaniir dclsiahol hodnotu 9,8 7o u vzoriek
skladovanych na svetle a 4,9 7o vo vzorke skladovanej v tme. Tirkeito strata
farbiva, teda menej itko 10 /at, nie jc se nzoricky postrehnute lhri.

Vr5ilu a chut'modelovriho niipoja (A) sme hodnotili tieZ senzoricky. Ako
porovn6varcia vzorku (B) bol ncl'arbeny modelovf ntipoj. Hodnotitelia mali
zistif odliSnost'vo v6ni a chuti oboch predloZcnfch vzoriek, prip. ttito odli5nost'

34
triidefrl

Obr. 1. Absorbancia (Aao: nrn) mode-
lovdho nealko-nipoja skladovandho
nr svetlc pri laboratcirnej teplote.
Fig. l. Absorbance (Auol nm) of
niodcl non-alcoholic beverage stored
in thc light at laboratory temperature.
I - week.
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Ta bu lka 1 . Vfsledky senzorickdho lrodnotenia rnodelovdho nealkoholickdlro n:ipoja
farbendho Zltym pigrnentom z CL Podet hodnotitelov: 11.

Table 1. Results of serxory evaluation of a rnodel non-alcoholic beverage coloured

l-observedsensorycharacteristic,2-sampleAandB,3-withotttdiffereuces,4-Adiffen
from B, 5 - odour, 6 - taste.

i slovne charakteriozovat'. Flodnotenie sme robili v tme, iiby sme vylfdili
identifikovanie vzriek. Vysledky sd v ttb.l. Irirrhcnie Zltlm pigmentom z CT
neovplyviluje v6riu, do potvrdilo vietkych l l hodnotitelbv. Odli5nost' v chuti
vzoriek A a B nepostrehli 2 zo sdboru, l'l hodnotilo vplyv kolorantu na chut'
dokonca pozitivne, 1 diastocYne negatfvne. Ako vidfme, farbenie nripoja Lltlm
pigmentom neovplyvnilo jeho chul uni v6ilu.

Kandytotd cukrtfu
Vlrrobky na bize kandytovej hmoty (lizanky, drops) sa larbia syntetickym

Zltym farbivom pre domrici trh a kurkumou pre export. Kurkuma je impor-
tovand farbiace korenie a svojou charakteristickou korenistt'ru v6fiou a chut'ou
je vhodnr{ sk6r pre pripravu jedril a polievok. Domnievame sa, Ze neutrdlnou
vdfiou a chutbu by Llt€ firrbivo z (lT bolo pre tento ridel vhodnejSie. Takto
zafarbend cukrfky sme skladovali 1 mesiac a slcdovali sme ich tirrbu podas
skladovania. PouZity obal je priepustny pre svctlo a kyslik. Zmeny vo farbe

Obr.2. Zneny farby kandytovych
cukrikov balcnfch v priesvitnom obale
a skladovanyclr pri laborat6rnej te-
plote.
Fig.2. ()olour changes of candies
wftrpped irr transparent cover and
st()red at laboratory temperature.
I - week.
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Llffchkandytc'rvych cukrftov podas skladovaniit sf zniizornend na obr.2. Ako
vidiet'z obr.2. mozno kc'rn5tittovad, Ze poklcs litrby kandytovych cukrfkov podas

skladovania bol takmer zanedbatelhy, menej z'tko 2 %,. Je moZn6, Ze vpokri
koncentr6cia sachar6zy p6sobf na trrbivo ochranne. Zlt'! pigmentzC-I mo/no
teda doporudit' nn farbenie kandytovej hmoty pre Wrobu lfzaniek, dropsu
a pod. vyrobkov (napr. i naiplnf do dokol:idovych i nedokoliidowch cukrfkov).

2elatfua
Farebnd Zelatfna (Zltiit, dervenri) sa dost' darsto pouZfva v cukrfrenskej

vyrobe na povrchovri fpravu vyrobkov (ovocnych, tvarohovych a pod.). Zlt6
Zelatinovd polevy sa farbia syntetickfm lirrbivom, ktord sme v na5om experi-

mente nahraclili Zltlm pigmentom z (lT. Maximiilnir doba skladovatelhosti
tychto vyrobkov sd 4 dni, pretc'r sme sledovali farbu Zelatfny so Zltym pigmen-

tom 1 $'zdeir, a to pri beZncj izbovej tcplote (cukr:irenski vyrobkysa musia

skladovat'v chlade). Podas tohoto Iasu skladovania sa tirrba Zelatfny nezmenila
v6bec. Hoclnota rtbsorbancie zostala tii istii aj po tyzdni skladovania. Vysledky
sf vtab.2. Nie je vylddenri, Ze iarbivo je v tomto prfpade stirbilizovan6 Zelatinou,
ktord obsahuje takmer 90 %' biclkovin. Prfdavok Zltdho prfrodndho farbiva
neovplyvnil ani Zelfrovaciu mohutnost', ani chut'il v6ilu Zelatiny.

Tabulka 2. Farba Zclatfny podas (l-driovdho sklndovania
(vyjadrend ako absorbancia jej roztoktr).

Table 2. The cokrur of gelatine during 6 day storage
(expressed as abs<;rbattce of its solrrtion).

Iogurt
Sledt'rvali sme nloznost'prilitrbovaniit (na vclhri jemne Zltl odtiefi) kys-

lomliednych vyrobkov, ktord sd v racion:ilne jvyZive pret'erovitnri pred mliekom
a mliednymi vyrobkami. Ako typicky vyrobok sme vybrali jogurt.,Tento
ryrobok mir krritkoclobri trvanlivosf a to 7 clnf pri tcplote do 7 "Cl. eerstvy
prfrodny biely jogurt sme zitfarbili'zltfm pigmcntom z (II na jemne citr6no{
farebny odtieil. Stiilost'lirrby jogurtu sme slcdovali podas 1 tyzdfia skladovania
pri 6 "C. Podas tohc'rto dasu sa Zltii lirrba vfrobku uddala na 100 % p6vodnej
hodnoty. Vidfme to z hodn6t absorbancie v tab.3. Clhut'a v6fiu jogurtu prifar-
ben6ho Zltlm pigmentom sme hodnotili senzoricky sriborom 1t hodnotitelbv.
Hodnotenie sme robiliv tme, itby sme vyltidili vplyv zraku na identifikovanie

Doba skhdovania [de ir] 
I

0 2 3 1 5 6

Aaor 1,4!5 1,425 I,425 I,42s 1,445 r,425 t,42s

I - days of storage.



Tabu llia 3. Farba jogurtu poias 7-drioviho skladovania.
thble 3. Tlre colour of yoghurt during 7 day storage.

Doba skladovania [cleir] 
I

0 I 2 5 6 7

Anor 0,683 0,683 0,683 0,683 0,683 0,683

1 - days of storage.

farebnej vzorky. Hodnotitelia mtli zistit'di sa biely n Zlty jogurt odli5ujd v chuti
a v6ni a prfp. odli5nost'v uvedenych znakoch aj podlb moZnosti slovne charak-
terizovat' Vysledky s( v tab.4. AZ 90 7o hodnotitclbv neodlfSilo v6ilu oboch
porovndvanych vfrobkov.'l'i:n istf podet hodnotitelbv hodnotil chuf prifar-
bendho jogurtu ako nie odliinri, prfp. jemnejliu neZ bieleho. Zlt€ prftodn€
farbivo neovplyvnilo negatfvne chut'aniv0riu jogurtu. Mohlo bys nfm uvaZovat'
ako s moZnym ne5kodnym fitrcbnlm aditivonr na zlcpienie farebndho vnemu
u kyslomliednych, resp. i sladkomlieinych, di smotanovych vyrobkt'rv (smo-
tanov6 krdmy, termix a pod.).

Tabulka 4. Vysledty senzorickiho hodi:fil,il|t't.;,l,arv6ne prifarbendho a bieleho jogurtu.

Table 4. Results of sensory evalualion crf taste and odour of coloured and white yoghurt.

I (nedefinoval)

1 - observed sensory clraracte ristic, 2 - slnrplcs of colorrred and u'hite yoglrurt, 3 - without
differences, 4 - with difttrences, 5 - tastc, (r - odortr.

Ziver

Zo Sirokdho spcktra potraviniirskych vyrobkov sme vybrali 4 vyrobky
(nealkonzipoj, cukrt'rvinky, cukriirsk:r Zclatinit a jogurt), v ktorych je hy-
gienickou normou povolend pouZivirnie syntctickych Zltych potravinirrskych
farbfv. MoZno predpokladirf, hlitvnc u sl:rdkych vyrobkov, Ze prevnZnymi
konzumentami sd deti. Priive prcto smo si dali za cicl'tejto priice nahradit'
syntetickd larbivo pr(rodnym pignrcntom a zistit' jcho stabilitu vo vyrobkoch,
v zi{vislosti od ich zloienia aj pocxas skladovania. Zistili sme, Ze v6ila a chut'
prifarbenych vyrobkov sa tzrkmer v6bec neodliSovala od nelarbenych. Stabilita
Zltdho farbiva v zrivislosti na qrrobku (cukrfty, Lelilinn, niipoj, jogurt),
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ako i na podmienkach ir dobe skladovaniit, boltt velmi dobrd. V uvedenych
tlpoch vyrobkov je teda moZn€ vyl(iit'lirrbenie syntetickymi Zltymi farbivami
a nahradit' ho prfrodnym pigmentom z ClL Vzhl'rtdom na to, Ze situiicia
v alergidnosti detf je alarmujrica (uLkttlzd9 tretie diet'a je postihnutd nejakym
druhom alergie!) mali by sme aj u nds, po prftlade viacerych Stiitov Europy,
nepovolif pouZivanie syntetickych tzrrbiv do vyrobkov konzumovanych defmi.
Tieba, aby naii vyrobmbia, di dovozcovia potravin{rskych vyrobkov mali
na zreteli vyrobu di dovoz zdrdvych potravfn, bez syntetickych potravindr-
skych aditfv a nahri{dzali ich prirodnymi aj z.r cenu stdpnutia ceny vyrobku.
Domnievame sa, Le tak, ako je to v potravin{rsky vyspelych Stiitoch, aj my
by sme sa mali riadit' nielen vzhl'itdom a cenou potraviniirskych vyrobkov,
ale hlavne ich vyzivnou hc'rdnotou a zdrttvtttnou nelkodnost'ou.
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Study of the stability of ycllow pigmcnt trom Cartamus Tinctorius L.
in sonre food producls

CECfLIA DANISOVA - IVANA SUNrNOVA

Su mmary. This p:rper deals with a stability olyellow natural pigrnent, being isolated from
Carlanws ti,tctoius L. plant, in soure of lbod prrrclucts under laboratory conditiors. We have
applied this pigment into sarnple lrverage, c:urdy s*'eels, confectionery gelatin and white
yoghurt. Products were stored ftrr a period of time as usual for thern. Said pigment unfavourably
influenced neither taste nor odour ol the products. In the coume of storing process under
laboratory temperature losses of pigmeut proved to lrc very low or uoue. Stability of yellow
natural pigment trom Caftatm$ litt(:totius L in givcn prodtrcts is satisfactory.
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