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Hodnotenie potravinarskych prirodnych farbiv
I. Antokyaniny z bazy ¢ierncj Sambucus nigra na praskovych nosicoch

TEREZIA SINKOVA - MILAN KOVAC - ALENA ORAVKINOVA
- STANISLAV SILHAR - MILAN SUHAJ - ELENA BELAJOVA

SUHRN. Hodnotili sa fyzikdlne vlastnosti novych potravindrskych farbiv, vyvinutych
v Biocentre Vyskumného ustavu potravindrskeho. Farbivd sa podrobili sledovaniu
v modelovych roztokoch pri podmienkach predpokladanych aplikdcii, pri¢om hlavn4
pozornost sa stistredila na dynamiku zmien antokydnovych farbiv. Vysledky uk4zali, Ze
pri vhodnom vybere praskového nosita moZno ovplyvnit farebny efekt roztokov. Naj-
lepsie sa ako praskovy nosic¢ osvedtil inertny materidl - syloid.

V poslednych rokoch prevldda vo svete tendencia ndhrady syntetickych
farbiv prirodnymi, ktorych aplikdcie do potravin si vsak zlozZitejSie. Anto-
xyanové farbivd (antokyaniny, E 163) pripravené fyzikdlnymi postupmi
z rastlinnych surovin su schvdlenymi potravindrskymi prisadami v SR i EU
ez osobitného obmedzenia.

“harakteristika antokyaninov

Antokyaniny sd polyhydroxy- a polymetoxyderivity 2-fenylbenzopyrylia
zlebo flavyliovych solf a patria do skupiny flavonoidov. V sti¢asnosti pozndme
e 240 druhov antokyaninov, odliSujicich sa navzdjom Struktirou. Medzi
antokyaniny bazy Ciernej patria napriklad cyanidin-3-galaktozid (idaein), cy-
znidin-3-sambubiozid, cyanidin-3-sambubiozid-5-glukozid a dalsie. Molekula
antokyaninov sa skladd z aglykénu (antokyanidinu), ktory je esterifikovany
sednou alebo viacerymi molekulami sacharidu (glykozidu). Prirodzené anto-
xyaniny byvaji esterifikované sacharidmi v polohe 3 a 5. Glykozidickou
zlozkou si monosacharidy, disacharidy, alebo trisacharidy, pricom naj-
roz$irenejsia je glukéza. Molekula sacharidu méZe byt acylovand jednou alebo
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viacerymi molekulami organickych kyselin (kyseliny p-kumdrovd, kdvovd,
ferulovd, p-hydroxybenzoovd, malénovd, octovd, jantdrova, oxalovd, mliecna).

Stabilita antokyaninov

Stabilitu antokyaninov ovplyviiuje chemicka Struktira, pH prostredia, te-
plota, svetlo, pritomnost kyslika a kyseliny askorbovej, sacharidov, kovov,
kopigmentov a enzymov. Glykozidickd zlozka a pritomnost acylovych skupin
zvysuju stabilitu a rozpustnost molekuly antokyaninu. Farbu v kyslom prostreds
vyrazne ovplyviuje stupeni hydroxyldcie kruhu B aglykénu. Pri vy$§om stupni
hydroxyldcie sa stabilita zniZuje a farbivo nadobida modry odtiei. Opaénu
tendenciu vyvoldva metoxyldcia jednej alebo viacerych hydroxylovych skupin
[1-4].

Antokyaniny vyrazne menia farbu so zmenou pH prostredia, ¢o suvis{ s ich
Struktirnou transformdciou [5]. Pdsobenim vysokej teploty sa meni farba
pri vzniku degradacnych produktov [6-9]. Podobne svetlo pdsobi na antoky-
aniny negativne, pricom miera pOsobenia zdvisi od ich Struktiry [10-11].
Synergicky vplyv na degradaciu farbiva maju kyselina askorbova a kyslik [12].
Antokyaniny vytvaraju komplexy s nicktorymi kovovymi iénmi, ktorych farba
sa takisto meni'v zdvislosti od pH prostredia, komplexy vSak byvaji stabilnejsie
[13]. Velmi nizke koncentrdcie oxidu siriCitého posobia na niektoré antoky-
aniny stabilizujico v dosledku deaktivicie vizby aglykénu a glykozidu, ¢m
sa blokuje hydrolyza a ndslednd degraddcia molekuly [14]. Pritomnost sacha-
ridov urychluje degraddciu antokyaninov, ktorda prebieha ako reakcia
1. poriadku [15-17].

Antokyaniny reaguju s alkaloidmi, aminokyselinami, kyselinou benzoovou,
kumarinom, kyselinou Skoricovou a rozli¢nymi flavyliovymi zlozkami.
Pri reakcidch dochddza k vytvoreniu tzv. intermolekulovych, pripadne stabil-
nejsich intramolekulovych kopigmentov a k zmene farby z ¢ervenej na modr.
Podobne m6ze dochddzat ku kondenzaénym reakciam, ktorych vysledkom su
hnedé polyméry [18]. Nicktoré enzymy sposobujui hydrolyzu antokyaninov
pri vzniku produktov, ktoré mozu dalej reagovat so zlozkami pritomnymi
v prostred( (napr. bielkovinami alebo aminokyselinami) a vytvérat hnedé po-
lyméry [19, 37-40].

Metody stanovenia antokyaninov

Pri hodnoteni farebnych roztokov sa najcastejsie vyuziva spektrometria
vo viditelnej a ultrafialovej oblasti spektra. Absorpéné charakteristiky zévisia
od hodnoty pH, pritomnosti a polohy acylovanej skupiny, polarity rozpustadla
a od pritomnosti tzv. auxochrémov (skupin s volnymi elektrénovymi parmi, t.j.
-OH, -SH, -NHp, halogény), ktoré pdsobia stabilizujico. Jednotlivé §truktirne
odchylky antokyaninov sa prejavuji posunmi absorpénych maxim, pricom
ticto su v jednotlivych pripadoch presne definované [20, 21]. Podla obsahu
interferujicich zloZiek v roztokoch moZno vyuzZit priame (odéitacie) metddy.,
alebo diferencidalne metddy [47, 48].
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Jednoduché stanovenie farby na zdklade pomeru absorbancii pri dvoch
vInovych dlzkach vychédzd zpoznatku, Ze hromadenim hnedych degradaénich
produktov sa zvySuje ich absorbancia v oblasti medzi 400 a 440 nm a zdroven
sa zniZzuje absorbancia prl vlnovej dlzke absorpéného maxima antokyaninov
122]. Rozli¢n{ autori pri sledovani stupia degraddcie antokyaninov v prirod-
nych §tavdch vyuzivali pomery absorbancii pri nasledujicich vinovych
dlzkach (nm): 440/500 (jahodova stava) 23], 520/430 (¢ucoriedkové vino) [24],
515/415 (brusnicova S$tava) [25], 515/340 (hroznové vino) [26], 420/520

hroznové vino) [28], 520/420 (hroznova $tava) [27].

Stabilitu farbiv mozno hodnotit podla absorbancie pred a po degradacii
farbiva, alebo pred a po opracovani farbiva rozlicnymi chemikaliami (siricitan
sodny, peroxid vodika a i.) [22]. Takto moZno stanovovat farbiva vo vinach, kde
sa po opracovani s disiriCitanom sleduje koncentracia komplexu taninu s far-
~ivom ako sucet absorbancii pri 420 a 520 nm [29, 30]. Orienta¢ne sa da
stabilita antokyaninov hodnotif aj podla rozdielu absorbancif pri rozli¢nych
nodnotdch pH (diferencidlna metdda), pricom sa vyjadruje tzv. degradacny

ndex (DI) [22].

Obsah antokyaninov v purifikovanych farbivich mozno stanovit nazdklade
<oeficientu absorbancie, ktory je definovany ako absorbancia 1 % roztoku
meraného v 1 em kyvete pri $pecifickej vinovej dizke, prip. moldrneho koefi-
sientu absorbancie [1]. Antokyaniny sa vyskytuji zvacsa ako zloZité zmesi,
oreto tieto koeficienty nie su vZzdy zndme, pre antokyam’ny z jednotlivych

zdrojov sa vSak navrhli konkrétne hodnoty, ktoré si publikované [31 33].

Siroko vyuzivand metdda na dokaz a stanovenie antokyamnov je kvapali-
nova chromatografia (HPLC). Na separdciu sa pouzivaji najma koldny s re-
cerznou fazou Ce a (8, pri postupoch izokratickej i gradientovej elicie

20-36]. Sposob extrakcie a ipravy vzorky pred vlastnou analyzou zdvisi od typu
z01ky, pricom treba dbat na to, aby pocas zakoncentrovania farbiva nedoslo
< jcho degraddcii [35, 49-52]. Metdda je citlivd aj na nizke koncentracie farbiv.

Experimentdlna cast

fateridl
I\oncc,ntrdly farbiv zo Stavy a vyliskov bazy Ciernej (Sambucus mgra)
---prdvonp v Biocentre YUP patentovanym postupom (PV 2086-92) v pras-
<ovej forme, susenimv pride horiceho vzduchu na jednotlivych nosicoch ako
_viddza tabulka 1. Zdkladné charakteristiky vzoriek farbiv uvadza tabulka 2.
Syloid je obchodné oznacenie amorfného oxidu kremicitého, ktory vyraba
“rma W. R. Grace Co., Svédsko.

“ristroje

1) Spektrofotometer SPECORD M 40, vyr. C.Zeiss, Jena, NDR
2) pH meter OP-208/1, vyr. Radelkis, MLR
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Tabulka 1. Vzorky farbiv z bazy ¢iernej.
Table 1. Samples of dye from elder-berry.

C.VZORKY ! | POVOD? PRASKOVY NOSIC 3
1 vylisky Skrob + susené mlieko
2 vylisky suSené mlieko
3 vylisky syloid
4 Stava syloid + suSené mlieko
5 §tava syloid

1 - sample No, 2 - origin, 3 - powder carrying agent.

Tabulka 2. Zdkladnd charakteristika praskovych farbiv (BC Modra, 1993).
Table 2. Basic characteristics of powder dyes (BC Modra, 1993).

Susina 2 | Redukujiice sacharidy | Titratnd kyslost | Antokydnové farbiva 5 [3]
Vzorka 1| (105 °C) v susine 3 [1] vzorky 4 [2] vovzorke ® | v susine 7
(a/kg]
1 939,8 197 29 | 53 | 56
2 919,9 305 29,4 49 ;,T B
3 906,0 108 84,8 14,1 15,5
4 894,8 243 35,9 7,7 8,6
5 861,4 151 39,1 11,8 13,7

1 - sample, 2 - dry matter (150 °C), 3 - reducing saccharides in dry matter,
4 - titration acidity of sample, 5 - anthokyane dyes, 6 - in sample, 7 - in dry matter.

Metodika hodnotenia farbiv

Vychddzajic zo zakladnych charakteristik pripravenych farbiv sa na dalsie
sledovanie zvolili vzorky ¢ 2 a 3, ktoré sa podrobili sledovaniu stability
v roztokoch (pri predpokladanych podmienkach potravindrskych aplikdcir).
Z kazdej vzorky sa pripravili dve sady Siestich roztokov v rozsahu pH od 3.5
do 7,5 (spolu 24 roztokov) pomocou monohydréatu kyseliny citrénove;j
(CeHO7.H20) s koncentriciou ¢=0,1 mol/l a dodekahydrdtu hydrogénfos-
fore€nanu disodného (NasHPO4.12 H20) s koncentrdciou ¢=0,2 mol/l.
Vychodiskova koncentricia farbiv v roztokoch sa upravila tak, aby sa dosiahla
podobnd intenzitu sfarbenia, t.j. v pripade farbiva z bazovych vyliskov
na suSenom mlieku 2000 mg v 250 ml roztoku a v pripade farbiva z bazovvch
vyliskov na syloide 500 mg praskového farbiva v 250 ml roztoku.

Jedna sada roztokov z kazdej vzorky sa podrobila 30-mindtovému zdhrevu
pri 65 °C (vzorky 2a a 3a), druhd sada zostala neoSetrend (vzorky 2 a 3). Vzork:
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sa uzavreli do polyetylénovych flia$ s objemom 250 ml a nechali volne uloZzené
pri laboratérnych podmienkach po dobu 22, resp. 25 dnf, kym nedoslo k ich
zreteInému samovolnému znehodnoteniu.

Vo vychodiskovych vzorkédch sa zmerali absorpcné Ciary vo viditelnej
oblasti, aby sa upresnili hodnoty vinovych dlzok ich maximalnych absorbancif.
KedZe sa antokyaniny pri vysSich hodnotdch pH menia na bezfarebnu karbi-
nolovd formu (pseudobdzu), spektrd vychodiskovych roztokov s vy§sim pH
nevykazovali maximum. Preto sa dalSie merania pre tieto roztoky uskutoc-
fovali pri vinovych dizkach absorpénych maxim, zistenych pre roztoky s niz$fm
pH. Vzhladom na charakter vzoriek sa tieto vidy tesne pred meranim od-
stredovali (8 minut pri frekvencii otd¢ok 83,3 s°1).

Po dobu pokusu sa vizudlne hodnotila farba roztokov, sledoval sa hodnoty
obsah redukujucich sacharidov a absorbancia. Na zaver pokusu sa opdtovne
premerali hodnoty pH a absorp¢né Ciary roztokov.

Vysledky a diskusia

Hodnoty posunu vinovych dizok maximalnych absorbancii sledovanych
roztokov uvadza tabulka 3.

V tabulkdch 4. a 5. su uvedené vychodiskové a kone¢né hodnoty reduku-
icich sacharidov. Tendenciu zmien hodndt pH sledovanych roztokov farbiv
uvadza tabulka 6.

Zmeny absorbancif roztokov farbiv v zévislosti od ¢asu uskladnenia pri roz-
li¢nych hodnotédch pH prostredia zndzornuji obrazky 1, 2, 3 a 4.

“Vchodiskové charakteristiky prdaskovych farbiv

Ukdzalo sa, Ze mnozstvo farbiv zachytenych na praskovom nosidi,
vyznamne zavisi od druhu nosica. Pri danom spdsobe pripravy sa najmene;j
‘arbiv viazalo na suSené mlieko (v prepocte na susinu 5,3 g/kg), podobne
sa prejavila aj zmes suSeného mlieka so Skrobom, naproti tomu priblizne

Tabulka 3. Zmeny vinovych dlZok maximdlnych absorbancif roztokov.
Table 3. Wavelength changes of solution maximum absorbances.

Vzorka Vinovd dizka 2 [nm] Posun ®
vychodiskovid 3 koneénd 4 [
2 520,5 521,6 + 1,1
2a 520,5 519,5 - 1,0
3 516,2 515,2 - 1,0
3a 516,2 514,1 -2,1

1 - sample, 2 - wavelength (nm), 3 - starting, 4 - final, 5 - shift.

151



o

Tabulka 4. Zmeny redukujicich sacharidov, vyjadrené ako obsah glukézy (mg/l)
v Cerstvo pripravenom (vzorka 2) a tepelne oSetrenom roztoku (vzorka 2a).
Table 4. Changes of reducing saccharides expressed as a glucose content (mg/1)
in fresh solution (sample 2) and thermally treated solution (sample 2a).

pH Redukujtice sacharidy ! Ubytok 4
vychodiskové 2 ‘ koneéné 3 (%]
VZORKA 2
35 19,8 17,9 10
40 198 17,9 10
4,5 19,5 6,3 68
5,0 19.5 4,4 77
6,0 17,6 24 86
75 18,9 26 86
VZORKA 2a
3,5 20,2 19,2 5
4,0 20,2 17,2 15
4,5 20,5 17,2 16
5,0 20,5 19,2 6
6,0 17,2 2,6 85
75 19,5 19 9%

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

Tabulka 5. Zmeny redukujicich sacharidov, vyjadrené ako obsah glukézy (mg/l)
v Cerstvo pripravenom (vzorka 3) a tepelne osetrenom roztoku (vzorka 3a).
Table 5. Changes of reducing saccharides expressed as a glucose content (mg/l)
in fresh solution (sample 3) and thermally treated solution (sample 3a).

pH Redukujiice sacharidy ! Ubytok ¢
vychodiskové 2 ‘ kone&né 3 (%]
VZORKA 3
3,5 1,9 1,8 9
40 1,6 13 2]
4,5 2,1 1,6 25
5,0 1.9 1,9 0
6,0 1,7 1,5 10
7,5 24 2,0 15
VZORKA 3a
35 29 0.8 72
4,0 2,0 1.3 39
4,5 24 1.5 38
5,0 1,8 1,7 5
6,0 23 23
7,5 1,6 1,6 1

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




Tabulka 6. Zmeny hodn6t pH roztokov farbiv.
Table 6. pH value changes of dye solutions.

pH pH
pred uskladnenim ! po uskladneni 2 pred uskladnenim ! po uskladneni 2
VZORKA?2 VZORKA 2a
3,54 3,71 3,50 3,57
3,99 4,29 4,03 4,08
4,47 4,35 4,48 4,57
4,98 6,15 5,00 5,07
5,98 6,52 5,96 6,04
7,54 6,99 7,55 6,98
VZORKA3 VZORKA 3a
3,56 3,72 3,51 3,69
3,99 4,22 3,98 4,13
4,46 4,80 4,45 4,59
4,95 5,59 4,99 5,24
5,96 6,62 5,99 6,15
7,51 7,37 152 7,32

1 - before storage, 2 - after storage.

3-ndsobné mnozstvo farbiv sa zachytilo na syloide. Po skombinovani syloidu
so suSenym mliekom sa mnoZzstvo adsorbovanych farbiv na praSkovom nosici
znizilo.

Vysoky obsah susiny vo vzorke farbiva z bazovych vyliskov na syloide (vyse
00 g/kg) dava predpoklad mensej mikrobidlnej kontamindcie materidlu, teda
. lepSej udrznosti. Vyrazne nizky obsah redukujicich sacharidov v suSine
v porovnani's ostatnymi vzorkami (108 g/kg) je predpokladom mensej pravde-
nodobnosti Maillardovych reakcii a teda i neZiaddcich farebnych zmien.
Vysokd kyslost farbiva spdsobuje priaznivy chutovy efekt, ak sa vyuZije
v0 vhodnom vyrobkovom sortimente. Jednoznacnou vyhodou pripravku je
wsoky obsah tucinnej farebnej zlozky, ktory je priblizne 3-krat vyssi ako
« pripade rovnakého druhu farbiva, naneseného na suSenom mlieku.

Sledovanie stability farbiv v roztokoch

Vzorky farbiv na syloide sa vyznacovali vysSou kyslostou ako vzorky obsa-
nujice suSené mlieko, ktoré kyslost CiastoCne neutralizovalo. Vzhladom
na charakter vyrobkov, kde sa predpokladaju aplikdcie prepardtov je ich
orirodzend kysld chut vhodna.

Hodnoty pH roztokov farbiv sa pocas uskladnenia mierne zmenili. Tenden-
cia zmien bola podobnd pre vzorky so syloidom i susenym mliekom. V oblasti
~H 3,5 az 6,0 sa kyslost roztokov po uskladneni mierne znizila, v oblasti okolo
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Obr. 1. Zmeny hodnét absorbancif pri uskladneni vzorky 2.
Fig.1. Absorbance value changes during storage of sample 2.
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Obr.2. Zmeny hodndt absorbancif pri uskladneni vzorky 3.
Fig.2. Absorbance value changes during storage of sample 3.
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Obr.3. Zmeny hodndt absorbancii pri uskladneni vzorky 2a.
Fig.3. Absorbance value changes during storage of sample 2a.
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Obr.4. Zmeny hodnét absorbancii pri uskladneni vzorky 3a.
Fig.4. Absorbance value changes during storage of sample 3a.

pH 7,5 sa kyslost vSetkych roztokov zvySila. V pripade roztokov so susenym
mliekom bol pokles pH vyraznejsi ako v pripade inertného nosica, ¢o mozno
wysvetlit prirodzenymi biochemickymi procesmi prebichajicimi v roztokoch
ori laboratdrnej teplote.

V siilade s poznatkami o transformdcii jednotlivych foriem antokyaninov
vplyvom zmeny pH prostredia (t.j. chinoidnd anhydrobdza modrej farby
ori pH 5 az 7, bezfarebnd karbinolovd pseudobdza pri pH 4 az 5, prechddzajuica
. tautomérnej rovnovihe pri rovnakych podmienkach na bezfarebny chalkén
- flavyliovy katién &ervenej farby pri pH 1 aZ 3) sa prejavila zmena priebehu
:hsorpénych &ar roztokov jednotlivych vzoriek farbiv. Pri potravinarskych
:plikdcidch je nevyhnutné uvedomit'si tiito vlastnost prirodnych farbiv, pretoze
27 malé zmeny prostredia sa vyrazne prejavia zmenou farebného efektu.

Pri vizualnom hodnoteni mali erstvo pripravené roztoky cervenud farbu
pH 3,5), ktord strdcala na intenzite pri pH 4,5 az 5 a menila sa na Sedocervend
wzorka 2), resp. $edofialovd (vzorka 3) pri pH 6 az 7,5. Vzhlad roztokov
zorky 2 (so suSenym mlickom) negativne ovplyvnil zdkal a vyvlockovana
srazenina bielkovin. Po tepelnom oSetreni roztoky zmenili farbu najma

yblasti vy$Sich hodn6t pH. Pri oboch typoch vzoriek boli roztoky v oblasti
~H 6,0 az 7,5 Sedohnedé aZ Zltohnedé.

Pri hodnoten{ zavislosti absorbancie roztokov od pH prostredia sa prejavila
retelne nizsia farebnost roztokov v oblasti priblizne medzi pH 4 az 6,5
< prechodom do vyraznejSicho (modrého) sfarbenia v rozmedzi pH 6,5 a 7,5
- do vyraznejsicho (Cerveného) sfarbenia v oblasti hodndt pH nizsich ako 4.

Obsah redukujucich sacharidov bol zretelne vys$i vo vychodiskovych
-zorkdch farbiva v kombindcii so susenym mliekom (asi 10-ndsobny
~ri porovnani so vzorkami na syloide). Pocas pokusu doslo k ubytku reduku-
Zcich sacharidov v roztokoch, pricom vo vzorke so suSenym mlickom iSlo
~ajmé v oblasti hodn6t pH 6 aZ 7,5 o vyrazné rozdiely (85 - 90 % ubytok).

Pri uskladneni vzorky 3 (syloidovy nosi¢) nedoslo k vyraznym zmendm
“.rebnosti roztokov. Vzorka 2 vykazovala pomerne velké rozdiely farebnosti,
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pricom tieto boli zvldst vyrazné pri vys$sich hodnotach pH prostredia a len mdlo
vyrazné v oblasti pH cca od 3,5 do 4,5. Obsah redukujiicich sacharidov vo viet-
kych roztokoch poklesol, zmeny vak boli ovela vyznamnejiie v roztokoch
obsahujdcich sufené mlicko, preto aj zmeny farebnosti, ktoré sa prejavili aj
Ciastocne odlisnym priebehom absorpénych ciar, mozno vysvetlit prebieha-
jucimi Maillardovymi reakciami. TieZ posun absorpcnych maxim sledovanych
vzoriek po uskladneni bol v pripade rozdielnych praskovych nosicov odlisny,
¢o jednoznacne svedci o tom, Ze druh nosica vyznamne ovplyviiuje farebny
efekt.

Sdhrnne moZno konstatovat, Ze pri hodnoteni praskovych nosi¢ov
pouzitych na fixdciu antokydnovych farbiv sa ako najvhodnejsf javil syloid,
ktory zabezpecil asi dvoj- aZ trojndsobnd farbiacu mohutnost pripravku
pri porovnam’s rovnakym mnoZstvom pripravkov na inych nosi¢och (pribliZne
12 az 15 g antokydnovych farbiv v 1 kg). Vizudlne hodnotenie roztokov ako aj
sledovanie hodndt absorbancif pri vlnovych dizkach absorp&nych maxim a ob-
sahu redukujicich sacharidov ukdzalo, Ze stabilita roztokov farbiv fixovanych
na syloide je ovela lepSia pri porovnani s roztokmi farbiv fixovanymi
na suSenom mlieku.

Zaver

Syloid (ako inertny praSkovy nosic) je na zakotvenie antokyanovych farbiv
vhodnejsi ako klasické potravindrske suroviny (§krob, susené mlieko).
Vysledky dokazali, Ze roztoky farbiv so syloidom si tieZ stabilnejsie ako
roztoky farbiv fixovanych na suSenom mlieku. Prostredie (pH, teplota, enzymy,
ostatné pritomné zlozky, doba uskladnenia a i.) spolupdsobi na farebny efekt,
preto podmienky aplikdcil antokydnovych farbiv do konkrétnych vyrobkov
treba vopred optimalizovat modelovymi pokusmi.
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Evaluation of food natural dyes.
I. Anthocyanins of Sambucus nigra on powder carrying agent

TEREZIA SINKOVA - MILAN KOVAC - ALENA ORAVKINOVA
- STANISLAV SILHAR - MILAN SUHAJ - ELENA BELAJOVA

SUMMARY. Physical properties of new food dyes developed in Biocentre of Food
Research Institute were evaluated. Dyes were tested in model solution in conditions of expected
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 influenced by proper choice
of a powder carrying agent. As the best powder carrying agent was proved an inert material -
syloid.
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