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Stidium stability zltého pigmentu z Cartainus Tinctorius L.
v niektorych potravinirskych vyrobkoch

CECILIA DANISOVA - IVANA SUBINOVA

Sthrn. Prdca sa zaoberd stabilitou Zltého prirodného pigmentu izolovaného z rastliny
Cantamus tinctorius L. v niektorych potravindrskych vyrobkoch v laboratérnych pod-
mienkach. Pigment sme aplikovali do modelového ndpoja, kandytovych cukrikov, cuk-
rérenskej Zelatiny a bieleho jogurtu. Vyrobky sa skladovali taky ¢as, aky je u vyrobkov
v skuto&nosti bezny. Uvedeny pigment neovplyvnil nepriaznivo chuf ani véiu vyrobkov.
Pocas skladovania pri laboratdrnej teplote boli straty farbiva velmi nizke aZ nulové.
Stabilita Zltého prirodného pigmentu z Cartamus tinctorius L. v uvedenych vyrobkoch je
vyhovujtica.

V predchddzajicej prici [1] sme sa zaoberali moZnostou zameny syn-
tetického Zltého farbiva v niektorych potravinich prirodnym pigmentom
z kvetu rastliny Cartamus tinctorius L. (dalej len CT). Okvetné listky tejto
rastliny sui, mozZno povedat, prirodnym koncentrdtom Zltych a ¢ervenych pig-
mentov (50 az 60 % v suSine). Uvedené farbivo sme aplikovali do pudingu,
cukroviniek, Zelé a nealkoholického ndpoja. Vysledky experimentu ukdzali, Ze
farebny odtien potravindrskych produktov farbenych prirodnym pigmentom
bol identicky s vyrobkami farbenymi syntetickym Zltym farbivom. V tejto préci
pojedndvame o stabilite Zlt€ho pigmentu z CT v potravindrskych vyrobkoch.

Citlivost prirodnych pigmentov voci réznym fyzikdlnym a chemickym
vplyvom, ako je teplota, kyslik, kovy, pH, enzymy, svetlo a i. je zndma. Ne-
pomerne obtiaznejSie ziskavanie prirodnych farbiv neZ vyroba syntetickych,
ako aj ich niZsia stabilita, odrdZa sa samozrejme aj v ich vysSej cene. Natu-
ralizdciu aditivnych potravindrskych ldtok, medzi ktoré pocéitame aj farbiva,
sotva mézZzeme posudzovat len z {inanéného hladiska, podobne ako aj zdravie
loveka. Zdravie ¢loveka tzko suvisi so zdravymi potravinami.

Cervenych prirodnych farbiv, ktoré sa vyuzivaju ako potravinarske farbiva
7 niekolko. Prevazuji antokyanfny. Antokyaniny su znacne citlivé na svetlo,
kyslik, oxiddciu (napr. aj vplyvom enzymov), pH a pritomnost kovov [2-6].
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Na vietky spominané vplyvy je citlivé aj ¢ervené farbivo z CT, kartamin [7].
Na zmenu pH velmi citlivo reaguje Cervené farbivo cvikle, betanin [8,9].
Stabilita ZItych pigmentov je rdzna. Karotenoidy, hlavne beta-karotén, sa de-
graduju najmi vplyvom kyslika a svetla [10-12]. Lykopén vSak, na rozdiel
od ostatnych zZltych a oranzovych karotinoidov, je chemicky pomerne dobre
stdly [11-13]. Krocin, Zity pigment Safrdnu, je oxylabilny [14]. Bixin (z rastliny
Bixa orelana, L.) [15-17], kurkuma (z Curcuma longa L.) [18] a okra [19] su
pomerne stdle vodorozpustné Zlté farbivd. Zelené farbivo chlorofyl je
chemicky velmi nestdly [20]. Preto pri zvaZovani naturdlnych pigmentov ako
potravindrskych kolorantov sa hladajd r6zne sposoby ako tieto ich nevyhody
obist. Jednou z moznosti je zvysit ich stabilitu [21 - 23], resp. vhodne ich chranit
pred neziaddcimi vplyvmi prostredia [0, 24, 25].

Z experimentdlnych prac sa nam javilo, Ze ZIté farbivo z CT bude zrejme
pomerne stabilné. Preto sme sa zamerali na sledovanie stdlosti farbiva
vo vyrobkoch, v ktorych by mohlo ndjst uplatnenie. Doddvame, Ze toto
prirodné farbivo zatial ni¢ je v zozname potravindrskych farbiv povolenych
na$imi hygienickymi predpismi. Ako potravindrske farbivo ho v§ak $pecifikuje
Codex Alimentarius. Okrem toho je u nas povolené pouZivanie ,Farbiacej
arémy - Carthamus Yellow WS (ly Chr. Hansen’s, Horsholm, Ddnsko) Minis-
terstvom zdravotnictva SR do 31.12.1997, a to do nasledovnych vyrobkov:
drops - cukriky,zmrzlina, Z¢l¢, pudingy, jogurty a i. potraviny s vodnou zloZkou.
Spektralnym porovnanimsme zistili totoZnost farcbnej latky v tomto pripravku
s nasim Zltym farbivom pouZitym v praci. Do sortimentu potravin uvedenych
vyssie zapadaju aj 4 vyrobky, v ktorych sme sledovali stabilitu Zltého farbiva
z CT, a to jogurt, Zelatina, kandytovd hmota a modelovy nealkoholicky nédpoj.
Poznamendvame, Ze sme nebrali zretel na jednotlivé zlozky pigmentu, ale
sledovali sme Z1té farbivo len sumarne.

Materidl a metody

Zlty pigment z CT sme mali z vlastnej produkcie. Ziskali sme ho ako
koncentrat vodného extraktu suchych, drvenych okvetnych Iistkov CT.

Jogurt prirodny bicly (Milex-Schiirdinger, Bratislava) bol zakdpeny v ob-
chode, podobne ako aj platkova potravindrska Zelatina.

Nealkoholicky ndpoj sme pripravili v laboratdriu z vodovodnej vody,
cukru, potravindrskej kyseliny citronovej a ZItého pigmentu na takui refrakeiu,
obsah kyselin a farebny odticn ako komercny ndpoj Sonea. Ndpoj sme pasteri-
zovali staciondrne vo vode 15 min/80 °C' a schladili vodou na laboratérnu
teplotu.

Kandytovii limotu sme pripravili v laboratdriu z kryStdlového cukru, vody,
skrobového sirupu podla technologického postupu (Figaro, §.p. Trnava). ZIté
farbivo sa pridavalo do hotovej hmoty schladencj na 80-90 °C. Farebny odtiefi
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bol prisposobeny komerénému vyrobku Citrénovy drops. Vytvarované cuk-
rovinky sme balili do potlacenych celofdnovych obalov ziskanych z Figara.

Plitkovu Zelatinu sme rozpustili vo vode miernym zdhrevom, roztok sme
ochutili cukrom, kyselinou citrénovou a zafarbili Zltym pigmentom. Roztok
sme naliali do Petriho misiek vo vrstve o hribke 1 cm a nechali stuhniit.

Farbu vyrobkov sme sledovali spektrofotometricky meranim absorbancie
pri 403 nm (maximum absorpcie Zlt¢ho pigmentu z CT) na registratnom
pristroji Specord M 40 (K.Zeiss, NSR). Chut a vonu farbenych vyrobkov
sme posudzovali senzoricky suborom 11 Skolenych hodnotitelov (muzZi, Zeny
vek 20 - 40 r.) a vyhodnotili slovne.

Vysledky a diskusia

Modelovy nealkoholicky ndpoj )

Prevaznd cCast nealkoholickych ndpojov md predlzend dobu sklado-
vatelnosti pasterizdciou. KedZze ide predovsetkym o sledovanie stability farbiva
v ndpoji pocas skladovania, vplyv pasterizdcie na farbivo sme hodnotili zvIast.
Pasterizdciou poklesol obsah farbiva o 6 %. Ako vychodziu hodnotu pre hod-
notenie vplyvu skladovania sme brali farbu ndpoja po pasterizdcii. Polovicu
vzoriek sme skladovali na svctle, polovicu v tme. Pocas 4 tyZdriov sme
v tyzdiovych intervaloch merali absorbanciu vzoriek. Vyledky sid na Obr.1.
Pokles absorbancie modelovych roztokov v priebehu uvedeného ¢asu bol
pozvolny a na konci skladovania dosiahol hodnotu 9,8 % u vzoriek
skladovanych na svetle a 4,9 % vo vzorke skladovanej v tme. Takdto strata
farbiva, teda menej ako 10 %, nie je senzoricky postrehnutelnd.

Voénu a chut modelového ndpoja (A) sme hodnotili tieZ senzoricky. Ako
norovnavacia vzorka (B) bol ncfarbeny modelovy ndpoj. Hodnotitelia mali
zistit odli¥nost vo voni a chuti oboch predlozenych vzoriek, prip. tito odlisnost

As03
0,3
—— A 2
Obr. 1. Absorbancia (A403 nm) mode-
lového nealko-ndpoja skladovaného
na svetle prilaboratdrnej teplote.
0,2 Fig.1. Absorbance (A43 nm) of
b ) . . ) model non-alcoholic beverage stored
0 1 2 3 4 in the light at laboratory temperature.

tyzden! 1 - week.



Tabulka 1. Vysledky senzorického hodnotenia modelového nealkoholického ndpoja
farbeného Zltym pigmentom z CT. Pocet hodnotitelov: 11.
Table 1. Results of sensory evaluation of a model non-alcoholic beverage coloured
with yellow pigment from CT.

Sledovany Vzorka Aa B2
BERmGHoley neodliSuje sa : A sa odliSuje od B A
voiia® 11 0
chut ® 2 5 (jemnejsia)
3 (pInsia)
1 (trpkastd)

1 - observed sensory characteristic, 2 - sample A and B, 3 - without differences, 4 - A differs
from B, § - odour, 6 - taste.

i slovne charakteriozovat. Hodnotenie sme robili v tme, aby sme vyludili
identifikovanie vzriek. Vysledky su v tab.1. Farbenie ZItym pigmentom z CT
neovplyviiuje vonu, ¢o potvrdilo vSetkych 11 hodnotitelov. Odlisnost v chuti
vzoriek A a B nepostrehli 2 zo siboru, 8 hodnotilo vplyv kolorantu na chut
dokonca pozitivne, 1 ¢iasto¢ne negativne. Ako vidime, farbenie napoja Zltym
pigmentom neovplyvnilo jeho chut ani vonu.

Kandytové cukriky

Vyrobky na bdze kandytovej hmoty (lizanky, drops) sa farbia syntetickym
Zltym farbivom pre domdci trh a kurkumou pre export. Kurkuma je impor-
tované farbiace korenie a svojou charakteristickou korenistou vonou a chutou
je vhodna skor pre pripravu jeddl a polievok. Domnievame sa, Ze neutrdlnou
vonou a chutou by ZIté farbivo z CT bolo pre tento el vhodnejsie. Takto
zafarbené cukriky sme skladovali 1 mesiac a sledovali sme ich farbu pocas
skladovania. Pouzity obal je pricpustny pre svetlo a kyslik. Zmeny vo farbe
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ol Obr.2. Zmeny farby kandytovych
cukrikov balenych v priesvitnom obale
a skladovanych pri laboratdrnej te-
plote.

80 Fig.2. Colour changes of candies
wrapped in transparent cover and
stored at laboratory temperature.
tyzden 1 -week.
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#ltych kandytovych cukrikov pocas skladovania su zndzornené na obr.2. Ako
vidietz obr.2. mozno kon§tatovat, Ze pokles farby kandytovych cukrikov pocas
skladovania bol takmer zanedbatelny, menej ako 2 %. Je mozné, Ze vysokd
koncentrécia sacharézy pdsobi na farbivo ochranne. Zlty pigment z CT moZno
teda doporudit na farbenic kandytovej hmoty pre vyrobu lizaniek, dropsu
a pod. vyrobkov (napr. i ndpInf do cokolddovych i necokolddovych cukrikov).

Zelatina

Farebnd Zelatina (ZItd, ¢ervend) sa dost Casto pouZiva v cukrdrenskej
vyrobe na povrchowii tpravu vyrobkov (ovoenych, tvarohovych a pod.). ZIté
zelatinové polevy sa farbia syntetickym farbivom, ktoré sme v naSom experi-
mente nahradili Zltym pigmentom z CT. Maximdlna doba skladovatelnosti
tychto vyrobkov st 4 dni, preto sme sledovali farbu Zelatiny so Zltym pigmen-
tom 1 tyzden, a to pri beZnej izbovej teplote (cukrdrenské vyrobky sa musia
skladovat'v chlade). PoCas tohoto Casu skladovania sa farba Zelatiny nezmenila
vobec. Hodnota absorbancie zostala td istd aj po tyzdni skladovania. Vysledky
sivtab.2. Nie je vyldené, Ze farbivo je vtomto pripade stabilizované Zelatinou,
ktord obsahuje takmer 90 % biclkovin. Pridavok ZIt¢ho prirodného farbiva
neovplyvnil ani Zelitovaciu mohutnost, ani chut a voriu Zelatiny.

Tabulka 2. Farba Zelatiny pocas 6-dnového skladovania
(vyjadrend ako absorbancia jej roztoku).
Table 2. The colour of gelatine during 6 day storage
(expressed as absorbance of its solution).

Doba skladovania [den] :

0 1 I 2 3 < 5
Aq03 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425

1 - days of storage.

Jogurt

Sledovali sme moZnost prifarbovania (na velmi jemne Zlty odtien) kys-
lomlie¢nych vyrobkov, ktoré su vraciondlnejvyzive preferované pred mlickom
a mlieénymi vyrobkami. Ako typicky vyrobok sme vybrali jogurt. Tento
vyrobok mé kritkodobi trvanlivost a to 7 dnf pri teplote do 7°C. Cerstvy
prirodny biely jogurt sme zafarbili ZItym pigmentom z CT na jemne citrénovy
farebny odtien. Stédlost farby jogurtu sme sledovali pocas 1 tyZdna skladovania
pri 6 °C. Pocas tohoto Casu sa ZItd [arba vyrobku udrzala na 100 % p6vodne;j
hodnoty. Vidime to z hodndt absorbancic v tab.3. Chut a voiiu jogurtu prifar-
beného zltym pigmentom sme hodnotili senzoricky siborom 11 hodnotitelov.
Hodnotenie sme robili v tme, aby sme vylucdili vplyv zraku na identifikovanie
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Tabulka 3. Farba jogurtu pocas 7-dnového skladovania.
Table 3. The colour of yoghurt during 7 day storage.

Doba skladovania [den) 4
0 1 2 5 6 7

A403 0,683 0,683 0,683 0,683 0,683 0,683
1 - days of storage.

farebnej vzorky. Hodnotitelia mali zistit Ci sa biely a ZIty jogurt odliSuju v chuti
avoni a prip. odlisnost v uvedenych znakoch aj podla moznosti slovne charak-
terizovat. Vysledky su v tab.4. Az 90 % hodnotitclov neodliSilo voriu oboch
porovndvanych vyrobkov. Ten isty pocet hodnotitelov hodnotil chut prifar-
beného jogurtu ako ni¢ odliSnd, prip. jemnejSiu nez bicleho. ZIté prirodné
farbivo neovplyvnilo negativne chut ani vonu jogurtu. Mohlo by s nim uvazovat
ako s moznym neskodnym farcbnym aditivom na zlepSenie farebného vnemu
u kyslomlieénych, resp. i sladkomliccnych, ¢i smotanovych vyrobkov (smo-
tanové krémy, termix a pod.).

Tabulka 4. Vysledky senzorického hodnotenia chutia vone prifarbeného a bieleho jogurtu.
Pocet hodnotitelov: 11.
Table 4. Results of sensory evaluation of taste and odour of coloured and white yoghurt.

Sledovany Farebny jogurt od bieleho 2
senzariclg) znal neodliSuje sa 3 odliSuje sa (ako) 4
chut?® 8 2 (jemnejSia)
1 (trpkastd)
voiia® 10 1 (nedefinoval)

1 - observed sensory characteristic, 2 - samples of coloured and white yoghurt, 3 - without
differences, 4 - with differences, 5 - taste, 6 - odour.

Zaver

Zo sirokého spektra potravindrskych vyrobkov sme vybrali 4 vyrobky
(nealkondpoj, cukrovinky, cukrdrska Zclatina a jogurt), v ktorych je hy-
gienickou normou povolen¢ pouzivanie syntetickych Zltych potravindrskych
farbiv. MozZno predpokladat, hlavne u sladkych vyrobkov, Ze prevaznymi
konzumentami su deti. Prdve preto sme si dali za cicl tejto prdace nahradit
syntetické farbivo prirodnym pigmentom a zistit jeho stabilitu vo vyrobkoch,
v zavislosti od ich zloZenia aj pocas skladovania. Zistili sme, Ze voria a chut
prifarbenych vyrobkov sa takmer vobece neodlisovala od nefarbenych. Stabilita
ZItého farbiva v zdvislosti na vyrobku (cukriky, Zclatina, ndpoj, jogurt),
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ako i na podmienkach a dobe skladovania, bola velmi dobrd. V uvedenych
typoch vyrobkov je teda mozné vylucit farbenie syntetickymi Zltymi farbivami
a nahradit ho prirodnym pigmentom z CI. Vzhladom na to, Ze situdcia
v alergi¢nosti deti je alarmujica (uZ kazd¢ tretie dicta je postihnuté nejakym
druhom alergie!) mali by sme aj u nds, po priklade viacerych Stitov Europy,
nepovolit pouZivanie syntetickych farbiv do vyrobkov konzumovanych detmi.
Treba, aby nasi vyrobcobia, ¢i dovozcovia potravindrskych vyrobkov mali
na zreteli vyrobu ¢i dovoz zdravych potravin, bez syntetickych potravinar-
skych aditiv a nahrddzali ich prirodnymi aj za cenu stipnutia ceny vyrobku.
Domnievame sa, Ze tak, ako je to v potravindrsky vyspelych Stdtoch, aj my
by sme sa mali riadit nielen vzhladom a cenou potravinarskych vyrobkov,
ale hlavne ich vyzivnou hodnotou a zdravotnou neskodnostou.
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Study of the stability of yellow pigment from Cartamus Tinctorius L.
in some food products

CECILIA DANISOVA - IVANA SUBINOVA

Summary. This paper deals with a stability of yellow natural pigment, being isolated from
Cantamus tinctorius L. plant, in some of food products under laboratory conditions. We have
applied this pigment into sample beverage, candy sweets, confectionery gelatin and white
yoghurt. Products were stored for a period of time as usual for them. Said pigment unfavourably
influenced neither taste nor odour of the products. In the course of storing process under
laboratory temperature losses of pigment proved to be very low or none. Stability of yellow
natural pigment from Cartainus tinctorius L. in given products is satisfactory.
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