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Hodnoten ie potravinr{ rskych prfrodnych farbfv
I. Antokyanfny z bazy iiern cj Sambucus nigra na prd5korych nosiioch

TEREZIA SWTOVA. MII-AN KOVAE- ALENA ORAVKINOVA
- STANISTAV SIT-TNN - MII-AN SUFIAI. ELENA BEI..AIOVA

SUHRN. Hodnotili sa fyzikdlne vlastnosti novych potravindnkych farbfv, vryinutfch
v Biocentre Vyskumndho tistaw potravindrskelro. Farbivd sa podrobili sledovaniu
v modelovyclr roztokoch pri podmienkach predpokladanych aplikdcif, pridom hlavnd
pozornosf sa sfstredila na dynamiku zmien antokyrinovyclr farbiv. Vjsledky ukr{zali" Ze
pri vhodnom vybere prrtikovdbo nosida moZno ovplrynif farebnf efekt roztokov. Naj-
lepiie sa ako prrdSkovy nosid osveddil iuertnf materiril - syloid.

V poslednfch rokoch prevli{da vo svete tendencia n6hrady syntetickych
:arbiv prfrodnymi, ktorych aplikdcie do potravfn sri vlak zloZitej5ie. Anto-
<r'dnovd farbivi{ (antokyanfny, E 163) pripravend fyzikflnymi postupmi
z rastlinnfch surovfn sd schvirlenlmi potravindrskymi prfsadami v SR i EU
rez osobitndho obmedzenia.

"l h arakt e ri st ika ant olE at it t ov
Antokyanfny sri polyhydroxy- a polymetoxyderivr{ty 2-fenylbenzopyrylia

:.lebo flavyliovych solf a patria do skupiny flavonoidov. V sridasnosti pozndme
;rie 240 druhov antokyanfnov, odli5ujricich sa navziijom Struktrirou. Medzi
-.ntokyaniny bazy diernej patria napriklnd cyanidfn-3-galaktozid (idaefn), cy-

=nidfn-3-sambubiozid, cyanidfn-3-sambubiozid-5-glukozid a dhlSie. Molekula
.ntokyanfnov sa skladii z aglyk6nu (antokyanidfnu), ktory je esterifikovany
'ednou alebo viacerfmi molekulami sacharidu (glykozidu). Prirodzend anto-
hanfny byvajti esterifikovand sacharidmi v polohe 3 a 5. Glykozidickou
zioZkou sti monosacharidy, disacharidy, alebo trisacharidy, pridom naj-
:ozifrenej5ia je glukc5za. Molekula sacharidu m6Ze byt acylovan6 jednou alebo
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viacerymi molekulami organickych kyselfn (kyseliny p-kumdrovd, k6vovd.
ferulov6, p-hydroxybenzc-rclvii, malclnovd, octovii, jantzirc'rvfi, oxalovii, mliedna).

S t abilita ar fi olqt 41 2i1 1 ot,
Stabilitu antokyanfnov ovplyviluje chemickri Struktrira, pH prostredia, te-

plota, svetlo, prftomnclst' kyslfka a kyseliny askorbovej, sacharidov, kovov,
kopigmentt'rv a enzfmov. Cilykozidick:l zloZka a pritomnosd acylovych skupfn
zvy5ujti stabilitu a rozpustnost'molekuly antokyanfnu. Farbu v kyslom prostredf
vyrazne ovplyvfiuje stupeil hydroxyliicie kruhu B aglyk6nu. Pri vySSom stupni
hydroxyl:icie sa stabilita znil:uje:r larbivo nadobrida modry odtieil. Opadnd
tendenciu vyvoli|rva metoxyliicia jednej nlebo vitcerych hydroxylovych skupfn

[1-4].
Antokyanfny vyrazne menia tzrrhu so zmenou pH prostredia, do srivisf s ich

Struktrirnou tritnstormdciou [5]. Pdsobenfm vysokej teploty sa menf farhir
pri wniku degradadnych produktov [6-9]. Podobne svetlo p6sobf na antoky-
anfny negativne, pridc'rm mier:r p6sobenia zivisi od ich Struktdry [10-11].
Synergicky vplyv na degradiiciu tirrbiva majri kyselina askc'rrbovri a kyslik [12].
Antokyaniny vytvdrajd komplexy s niektorymi kovovymi i6nmi, ktorych farba
sa takisto menf v z/rvislosti od pH prc'rstredia, komplexyvSak byvajf stabilnej5ie

[13]. Velmi nfzke koncentriicie oxidu siriditdho p6sobia na niektor6 antoky-
anfny stabilizujrico v d6sledku deaktivricie vazby aglykdnu a glykozidu, dim
sa blokuje hydrolpa a ndslednii degradiicia molekuly [14]. Prftomnosd sacher-
ridov urychl'uje degrtrdiiciu antc'rkyanfnov, ktorii prebieha ako reakcia
1. poriadku [15-17].

Antokyanfny reagujf s alkaloid m i, itm inokysel inami, kysel inou benzoovou.
kumarfnom, kyselinou ikorict'rvou a rozlidnymi tlavyliovymi zloZkami.
Pri reakciiich doch{dza k vytvoreniu tzv. intermolekulovych, prfpadne stabil-
nej5fch intramolekulovych kopigmentov a k zmene farby z dervenej na modni.
Podobne m6Ze dochddzat' ku kondenz:tdnfm reakci:{m, ktorych vysledkom sd
hnedd pcrlymdry [8]. Niekto16, enzymy sp6sobujf hydrolpu irntokyanfnor.
pri vzniku produktov, ktord m6Zu dalej reagovaf so zloZkami prftomnymi
v prostredf (napr. hielkovintmi aleho aminokyselinami) a vytvrirad hned6 po-
lymdry [19,37-46].

Metddl, Sl 4t tot) et i a antolgtll1 1i1 19r'

Pri hodnotenf lirrehnych roztokov sa najdastejiie vyrZiva spektrometria
vo viditelhej a ultrafialovej ohlasti spektra. Absorpdni charztkteristiky zdvisia
od hodnoty pH, prftomnosti a polohy ircylovanej skupiny, polarity rozpri5t'aclla
a t'rd prftomnosti tzv. auxoch16mov (skupfn s volhfmi elektrclnovymi p6rmi, t.j.
-C)H, -SH, -NH2, halogdny), kto16 p6sobia stabilizujdco. .Tednotlivd Struktdrne
odchylky untokyanfnov sa prejitvujf posunmi absorpdnych maxfm, pridom
tieto sti v jednotlivych prfpadoch presne detinovan6 120,211. Podlh obsahu
interf'eruifcich zloZiek v roztokc'rch moZno vyuZit'priame (rdditacie) mettldy.
irlebo diferenciiilne metridy 147, 4811.
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.Tednoduch6 st:rnovenie farby na zdklade pomeru absorbancif pri dvoch
i lnovych <JlZkach vych{tdzazpoznatku, Ze hromaden(m hnedych degradadnych
rroduktov sa zvy5uje ich absorbancia v oblasti medzi 400 a 440 nm a zdrovefi
ra zniZuje absorbancia pri vlnovej dlZke absorpdn6ho maxima antokyanfnov
22]. Rozlidnf autori pri sledovitnf stupila degradi,'rcie antokyanfnov v prirod-
rVch Stav:ich vyuZivali pomery absorbancif pri nasledujricich vlnovych
JiZkach (nm): 440/500 (jahodovd 5t'ava) 1231,5201430 (dudoriedkov6 vfno) [24],
515/415 (brusnicovd St'ava) [25], 515/340 (hroznovd vfno) 1261, 4201520

hroznov6 vfno) [28], 5201420 (hroznovd St'ava) [27].
Stabilitu farb(v moZno hodnotid podlh absorbancie pred a po degradiicii

..,rbiva, alebo pred a po opracovanf farbiva rozlidnlmi chemik6liami (siriditan

..,dny,peroxidvodikir ai.)l22l.ThktomoZnostanc-rvovat'farbiv6vovfnach,kde
,.r pr) opracovanf s disiriditanom sleduje koncentrdcia komplexu tanfnu s far-
-ivcrm iiko sridet absorbancii pri 420 a 520 nm [29, 30]. Orientadne sa dd
.:itbilita antokyan(nov hodnotit' aj podl?t rozdielu absorbancif pri rozlidnych
,rdnotiich pH (difercnciiilna mettida), pridom sa vy'jadruje tzv. degradadny
:,dex (DI) [22].

Obsah antokyanfnov v purifikovanych lirrbiviich moZno stanovid na ziiklade
:, rcficientu absorbancie, ktory je definovany ako absorbancia 'L 7o roz.lokrr
-rcran6ho v 1 cm kyvete pri Specifickej vlnovej dlZke, prfp. moli'lrneho koefi-
- untu absorhancie [1]. Antokyitnfny sa vyskytujf zvddia ako zloLit{ zmesi,
-rcto tieto koeficienty nie sri vl.dy zndme, pre antokyanfny z jednotlivych
Jrr.rjov sa v5ak navrhli konkritne hodnoty, ktord sti publikovand [31-33].

Sircrkrr vyulfuanit. mettidzt na d6kiz it stanovenie antokyanfnov je kvapali-
- ,r'ii chromittografia (fIPLCl). Nit separiiciu sa pouZivajd najme kol6ny s re-
,-rznou liizou (lr, a Cl18, pri postupoch izokratickej igradientovej eldcie
i t-36l.Sptlsobextrakcicadpraryvzcrkypredvlastnouirnalyzc-ruziivisfodtypu
.rtrrrfty, pridom treba dbat nir to, aby podits zakoncentrovitnia farbiva nedclSlo
. tcho degradiicii [35, 49--521. Metrida je citlivii aj na nizke koncentriicie farbfv.

Iixpcrimentdlna iasf

'.1 ttt'riril
Koncentriity farbiv zo itavy a vyliskov bizy diernej (Sambucus nigra),

-..pravend v Riocentre VUP patentovitnfm pt'rstupom (PV 208(r-92) v prr{S-
. r'ej li-rrme, su5enfm v prf de hordceho vzduchu na jedncttlivych nosidoch ako

-. .idz.a tabulka l.Ziklddn(, charakteristiky vzrtriek farbiv uvidza tabulka 2.

Syloid je ohchodn6 oznadcnie amorfn6ho oxidu kremidit6ho, ktory vyrriba
:ma W. R. (irace Clo., Sv6dsko.

: ''i'itroje
1) Spektrototometer SPE(IORD M 40, vyr. ().Zeiss, Jena, NDR
l) pIJ meter OP-208i1, vyr. Radelkis, MLR
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Tabu Ika l. VzorkT tarbfv z bazy diernej.
Table l. Samples of dye frrrrn elder-berry.

f.vzoRrv t POVOD 2 pnAirovY Nosre l
vylisky Skrob + suSen6 mlieko

2 vyliskry su5end mlieko

-1 vylisky syloid

4 5t'ava syklid + su5eni mlieko

5 Stava syloid

I - sarnple No, 2 - origin, 3 - powder carrying agent.

Tabrrl'ka 2. Z(rkladnf charakteristika pniSkovyclr farbfv (B(l Modra, 1993).
Table 2. Basic characteristirs of powcier dyes (BC Modra, 1993).

Vzorka I
Su5ina 2

(10-5 "q
Redukujfce sacharidy

v suiine 3 
[1]

Titradnri kyslosf
vzorkya [2]

Antol,ailnovd farbivri s 
[31

vo vzorke 6 -' av suslne '

939,8 r97 22.9 -s.3 5,6

., 919,9 30.5 194 4.9 5,3

3 906,0 10,3 84,8 14, I 15,-5

4 894,8 243 3-5,9 7.7 8,6

5 861,4 t-51 39, I 1 1,8 13,7

I - sarnple, 2 - dry matter (150 "Q, 3 - reducing sacclrarides iu dry rnatter,
4-titrationacidityofsarnple,5-antbokyauedyes,6-iusample,T-indrymatter.

M e to dika ho th nt enia farbfi,
Vychridzajriczt-t zdkladnych charakteristft pripravenych frtrbiv sa na dalSie

sledovanie zvolili vzorky t. 2 a 3, ktord sa podrobili sledovaniu stabilitv
v roztokoch (pri predpokladanych podmienkarch potravinirrskych aplikziciij.
Zkai.dej vzorky sa pripravili dve sady Siestich roztokov v rozsahu pH od 3.-5

do 7,5 (spolu 24 roztokov) pomocou monohydrzitu kyseliny citrdnovej
(GH3Oz.H2O) s koncentriicic'ru c=0,1 mol/l a dodekahydrirtu hydrogdnfos-
forednanu disodndho (NazHPO+.12 H2O) s koncentriiciou c=0,2 mol,l.
Vychodiskovd koncentriicia lirrbfv v roztokoch sa upravila tak, aby sa dosiahla
podobnd intenzitu sfarbenirr, t.j. v prfpade farbiva z bazovych vyliskor
na susenom mlieku 2000 mg v 250 ml roztoku ii v prfpade lirrbiva z bazowch
vyliskov na syloide 500 mg prii5kovdho tarbiva v 250 ml roztoku.

.Tedna sada roztokov z kaZdej vzorky sa podrobila 30-minftov€mu ztihrenr
pri 65 "C) (vzorky 2:r a 3a), druhii sitda zc'rstala neoSetrenii (worky 2 a 3). Vzrrrk'.
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5,6

-5,3

8,6

13,7

sa uzavreli do polyetyldno{ch flia5 s objemom 250 ml a nechali volhe uloZend
pri laborat6rnych podmienkach po dobu 22, resp.25 dn( kym nedoilo k ich
zretelh6mu samovolhdmu znehod noteniu.

Vo vychodiskovych vzorkdch sa zmerali absorpdnd diary vo viditelhej
oblasti, aby sa upresnili hodnoty vlnovych dlZok ich maximi,'rlnych absorbanci(.
Kedie sa antokyanfny pri vy55fch ht'rdnotzich pH menia na bezfarebnd karbi-
nolovti fcrrmu (pseudobi{zu), spektrii vychodiskovych roztokov s vy55fm pH
nevykazovali maximum. Preto sa dhl5ie merania pre tieto roztoky uskutod-
novali privlnc'rvych dlZkach absorpdnych maxfm, zistenych pre roztokys niZ5fm
pH. Vzhlhdom na charakter vzoriek sa tieto vZdy tesne pred meranfm od-
stredbvali (8 minft pri frekvencii ot6dok 83,3 s-l).

Pcl dobu pokusu sa vizuillne hodnotila lirrba roztokov, sledoval sa hodnoty
.'rbsah redukujticich sacharidov a absorbancia. Na zdver pokusu sa opdtovne
premerali hodnc'rty pH a absorpdn6 diary roztokov.

Vfsledky a diskusia

Hodnoty posunu vlnovych clfZok maximiilnych absorbancif sledovanych
roztokov w/acJza tabulka 3.

V tabulkrich 4. a 5. sri uvedend vychodiskovd a konednd hodnoty reduku-
'ricich sacharidov. Tendenciu zmien hodndt pH sledovanych roztokov farbfv
'v6dza tabulka 6.

Zmeny absorbancif roztc'rkov farbfv v ziivislosti od dasu uskladnenia pri roz-
.idnych hodnotdch pH prostredia zniizoriluj( obrdzky 1,2,3 a 4.

.'ichodiskortd charakteristilq prdikorych farbiv
Ukdzalo sa, Ze mnoZstvct fartriv zachytenych na priiSkovom nosidi,

'.\znAmne zfivisf od druhu nosida. Pri danom spdsobe prfpravy sa najmenej
-rrbfv viiualo na su5end mlieko (v prepodte na su5inu 5,3 /kg), podobne
sa prejirvila aj zmes su5eniht-r rnlieka so Skrobom, naprt'lti tomu pribliZne

Tabu Ika 3. Zmeny vlnovych cllZok rnaximiilnych atx;orbancif roztokov.
Table 3. Wavelengtlr changes of solution maximum absorbances.

Vzorka I Vlnovri d[Zka 2 [nml Posun 5

ln-lvjchod iskt'rvri '1 konednC 4

2 520,5 521,6 + l-l
2a 520,5 519,5 1,0

3 516,2 515,2 - 1,0

3a 516,2 5 14,1 - 2,1

I - sample, 2 - wavelengtlr (um), 3 - starting, 4 - final, 5 - shift.
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Tabulka 4. Zmerry redukujilcich saclraridov, vyjadrend ako obsah gluk6zy (mgn)
v derstvo pripravenom (vzorka 2) a tepelne o5etrenom roztoku (vznrka2a).

Table 4. Changes of reducing sacclrarides expressed as a glucose content (ml)
in fresh solution (sample 2) and tlrermally treated solution (sample 2a).

pH Redukuirice sacharidv t Ubytok a

lv"lWchodiskovd 2 konednd 3

VZORKA2
3.5 19.8 17.9 10

4.0 19,8 17.9 t0

4.5 19,5 6,3 68

5,0 19.5 4,4 77

6,0 t7.6 ?,4 86

7.5 r8.9 2.6 86

YZORXA2a
3.5 20.2 19.2 5

4,0 20,2 t7,2 l5
4,-5 20-5 17.2 t6

5.0 20.s t9_2 6

6,0 t7.2 2.6 85

7,5 t9.5 1.9 9t)

I - reducing saccharides, 2 - starting, 3 - final, 4 - loss.

Tabulka 5. Zmeny redukujticich sacharidov, vyjadrend ako obsah glukdry (mg[)
v dersvo pripravenom (vzorka 3) a tepehre oSetrenom roztoku (vzorka 3a).

Table 5. Changes of reducing saccltarides expressed as a glucose conteDt (mg/l)
in fresh solution (sample 3) aud thermally treated solution (sample 3a).

pH Reclukuitice sacharidv I {-ibytok a

wlWchocliskovd 2 konednd 3

VZORKA3
3.5 1.9 ,8 9

4,0 1,6 2t

4,-5 2.1 .6 25

5,0 1.9 9 0

6,0 t.7 5 10

7,5 2.4 2,0 l-s

VZORKA3a
3.5 2.9 0,8 72

4,0 _
4,5

5.0 1.8 t.7 5

6.0 t1 2.3 I

7.5 1,6 l-6 I
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L- j,:\::r Sluk6zy (mgA)

i--I- r r^ - \'zrrrka 2a).
g,-c --:.: :,.ntent (md)
fti:: ':.nple 2a).

:l-- - :.:

t-i --..: !..lrii6zv (m$)
E r.-- :.- .'z..rka 3a)'
r .r L, - .:: :'-ntent (mg,4)

ir:.r-- - i::.|le-ra).

Tabtr lka 6. Zmerry ht'dndt pH roztokov farbfv.
Table 6. pHvaltre chaltSes of dye solutions.

.l-ndsobnd mnoZstvo farbiv sa zachytilo na syloide. Po skombinovelnf syloidu
so su5enym mliekom sa mnoZstvo adsorbovanych farbfv na prii5kovom nosidi
znftilo.

Vysoky obsah su5iny vo vzorke lirrbiva z btzovych rryliskov na syloide (vy5e
,00 dkg) dr.iva predpoklad men5ej mikrobirilnej kontamin{cie materi{lu, teda
. lep5ej ddrZnosti. Yyrazne nizky obsah redukujdcich sacharidov v suSine
'.'porovnanf s ostatnymivzorkami (108 g/kg) je predpokladom men5ej pravde-
:odobnosti Maillardovych reakcif a teda i neZiadfcich farebnych zmien.
Vvsok6 kyslost' farbiva sp6sobuje pritunivy chut'ovy efekt, ak sa vyuZrje
;o vhodnom vyrobkovom sortimente. Jednoznadnou vyhodou prfpravku je
',1'sok! obsah ddinnej farebnej zlolky, ktory je pribliZne 3-krdt vy55( ako
', pripade rovnak6ho druhu lirrbiva, nanesendho na su5enom mlieku.

S ! e dovanie stability farbfi' v roztokoc lt
Vzorky farbfv na syloide sa vyznadovali vyS5ou kyslost'ou ako rzorky obsa-

.ujrice suiend mlieko, ktord kyslost' diastodne neutralizovalo. Vzhlhdom
:a charakter vyrobkov, kde sa predpokladajri aplikircie prepari,'rtov je ich
: ri rcrclzen zi kys li'r chut' vho dniir.

Hodnoty pH roztokov larbfv sa pod:rs uskladnenia mierne zmenili. Tenden-
-'ia zmien bola podc'rbni{ pre vzorky so syloidom i su5enfm mliekom. V oblasti
:H 3,5 ai.6,0 sa kyslost' roztokov po uskladnenf mierne znftila,v oblisti okolo

153

nH

tuskladnenfm I rro trskladnenf 2 nred uskladnenim I po uskladnenf2

VZORKA 2 VZORKA2a

54 3.7 L 3--50 3-57

3.99 4,29 4-03 4,08

4.47 4.3-5 4.48 4.57

98 6_ l-5 5.m 5,07

98 6,52 5.96 6.04

7 6.99 7.55 6.98

VZORKA3 VZORKA3a

3 3;t2 3.-s t 3.69

3,99 4.22 3.98 4.13

46 4.80 4.45 4.59

9-5 5,59 499 5,24

-5.96 6.62 5.99 6. 15

7,51 7,37 7.52 7.32

I - before storage, 2 - after storage.
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Obr.3. Zmeny hodn6t absorbancif pri uskladnenf vzor$ ?a.
Fig.3. Absorbance value changes during storage of sample 2a.
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rH 7,5 sa kyslost' v5etkych roztokov zvy5ila. V prfpade roztokov so su5enym

nliekom bol pokles pH vyraznej5f ako v prfpade inertndho nosida, do moZno
'.lsvetlit' prirodzenymi biochemickfmi procesmi prebiehajdcimi v roztokoch
:ri laboratcirnej teplote.

V srilade s poznatkami o transtirrm{ciijednotlivych tbriem antokyanfnov
'.plyvom zmeny pH prostredia (tj. chinoidnit anhydrobfiza modrej farby
:ri pH 5'ai.T,bezlirrebni,'r karbinolov:i pseudobi'iz:r pri PH 4 aL5,prechirdzajrica
.. tautomdrnej rovnovilhe pri rovnakych podmienkach na bezfurebny chalkdn
. tlavyliovy katitin dervenej titrby pri pH 1 aZ 3) sa prejavila zmena priebehu
..hrsrtrpdnych diar roztokov jednotlivych vzoriek lirrbfv. Pri potravin{rskych
..plikricir{ch je nevyhnutn6 uvedomit'sitrito vlastnost'prfrodnych farbfv, pretoZe
j mal6 zmeny prostrediit sa vyrazne preiaviir zmenou farebndho efektu.

Pri vizuiilnom hodnotenf mali derstvc'r pripraven6 roztoky dervenf farbu
:H 3,5), ktorii str{cala nt intenzite pri pH 4,5 aZ 5 a menila sa na Sedodervenri
izorka 2), resp. Sedofialovri (vzorku 3) pri pH (r aZ 7,5. Vzhl'nd roztokov

..ztrrky 2 (so su5enym mliekom) negntivne ovplyvnil z6kal a vyvlodkovand

::azenina bielkovfn. Pcr tepelnom t'r5etrenf roztoky zmenili farbu najmii
'. oblasti vy$Sfch hodn6t pH. Pri obc'rch typoch vzoriek boli rc'rztoky v oblasti
:;i (r,0 ar,7,5 Sedohnedd aZ Zltohned€.

Pri h6dnotenf ziivislosti itbsorbancie roztokov od pH prostredia sa prejavila
::ctelhe niZ5ia firrebnost' roztokov v oblatsti pribliZne medzi pH 4 aL 6,5

i prechodom do vyraznej5ieho (modrdho) sfhrbenia v rozmedz( pH (r,5 a 7,5

. Jo vyriznej5ieho (derveniho) sfhrheniit v oblasti hodndt pH niZiich :rko 4.

Obsah redukujricich sacharidov bol zretelhe vyS5f vo vychodiskovych
'.ztrrkiich farbiva v kombiniicii so suSenym mliekom (asi 10-n6sobny
::i porovnanf so vzorkami na syloide). Podas pokusu do5lo k fbytku reduku-
';cich sacharidov v roztokoch, pridom vo vzorke so suienym mliekom i$lo

.,tjma v oblasti hodn6t pH (: nZ 7,5 ovyrazn€ rc'rzdiely (85 - 90 7o ibylok).
Pri uskladnenf rzorky 3 (syloidovy nosid) nedoilo k vyrunym zmen{m

: :rebnosti rc-rztokc'rv. Vzorkit 2 vykizovala pomerne velk6 rozdiely farebnosti,

l-5-5



pridom tieto boli zvli^if.vyraznd privySSfch hodnoti{ch pH prostredia a len mi{lo
vyraznf v oblasti pH cca od 3,5 do 4,5. Obsah redukujricich sacharidov vo viet-
kfch roztokoch poklesol, zmeny vsak boli ovelh vyznarnnejsie v roztokoch
obsahujricich susend mlieko, preto aj zmeny farebnosti, ktord sa prejavili aj
diastodne odli5nym priebehom absorpdnych diar, mozno vysvetlid prebieha-
jdci mi Mai I I ardovymi reakci ami.'l iei posun absorpdnych maxim sle dovanych
vzoriek po uskladnenf bol v prfpade rozdielnych prriSkovych nosidov odli5ny.
do jednoznadne svedd( o tom, Ze druh nosida vpnamne ovplyvfiuje farebny
efekt.

Srihrnne mozno konstatovat, i.e pri hodnotenf pr65kovych nosidov
pouZitych na fixi{ciu antokyiinovych farbfv sa ako najvhodnejsf javil syloid,
ktory zabezpetil asi dvoj- az trojnr{sobnti farbiacu mohutnost' prfpravku
priporovnanf s rovnakym mnoZstvom prfpravkov na inych nosidoch (pribliZne
12 ai 15 g antokyi{novych farbfv v 1 kg). vizu6lne hodnotenie roztokov ako aj
sledovanie hodnrit absorbancif privlnovych dlZkach absorpdnych maxfm a ob-
sahu redukujdcich sacharidov ukdzalo, Ze stabilita roztokov farbfv fixovanych
na syloide je ovela lepiia pri porovnanf s roztokmi farbfv fixovanymi
na su5enom mlieku.

Zdver

syloid (ako inertny prr{ikovy nosid) je na zakotvenie antoky6novych farbiv
vhodnejsf ako klasickd potravindrske suroviny (Skrob, susen6 mlieko).
Vysledky dokrtzali, /.e roztoky farbfv so syloidom sri tiez stabilnejiie ako
roztokyfarbfvfixovanych na su5enom mlieku. Prostredie (pH, teplota,enrymy,
ostatnd prftomn6 zloiky, doba uskladnenia a i.) spolup6sob( na farebny efekt,
preto podmienky aplikdcif antokydnovych farbfv do konkr6tnych vyrobkov
treba vopred optimalizovat' modelovymi pokusmi.
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Eveluetion of food neturel dyes.
I. Anthocyanins ofSanrbacus nigra on powder cerrying rgent

TEREZIA SINTOVA. MILAN KOVAC. ALENA ORAVKINOVA
- STANISLAV SIIHAN. MILAN SUHAJ. ELENA BELATOVA

SUMMARY. Phpical properties of new food dyes developed in Biocentre of Food
Research Institutewere evaluated. Dyeswere tested in model solution in conditionsof epected
applications, while the main attention was paid to change dynamism of anthocyane dyes.
The results have showen that the colour effect of solutions can be influened by prrrper choice
of a powder carrying agent. As the best powder carrying agent was proved an inert material -
syloid.
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