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Ardnia Ciernoploda - perspektivna surovina
na vyrobu potravinarskych farbiv

ANNA KINTLEROVA - MAGDA MARIASSYOVA - STANISLAV SILHAR

Stihrn. V préci je postidend moznost vyuzitia plodov ardnie ¢iernoplodej na vyrobu
koncentrdtov antokydnovych farbiv a ich vyuZitie v potravindrstve, popisany postup
pripravy koncentrdtu, prehlad o chemickom zloZeni extraktov a koncentrdtu, Ktory
obsahuje 20 - 30 g antokydnov v kilograme.

Ziskané farbivo dopliia farebni $kdlu doteraz pouZivanych farbiv o prijemny jahodovy
odtien.

Arénia ciernoploda (Aronia melanocarpa) patri medzi menej zname
ovocné druhy s farcbnymi plodmi. Pochddza zo Severnej Ameriky [1].
U nas sa zacala rozsirovat v zdhradkdch i vo vacsich vysadbdch na pre-
lome 70-tych rokov. V roku 1973 bola do Listiny povolenych odrod
zapisand odroda Nero [2, 3].

Arénia ¢iernoplodd sa pestuje pre plody 8 az 12 mm velk€ tmavofia-
lové az ¢ierne malvicky s intenzivne sfarbenou cervenotfialovou Stavou
sladkotrpkej chuti. Plody dozrievaji koncom septembra, su trvanlive,
po zbere vydrzia dlho v dobrom stave [4, 5].

Malvi¢ky arénie obsahuju az 16 % ovocnych cukrov, pricom pomer
fruktdza : glukdza : sachardza je priblizne 9:3:1;0,7 az 1,4 % kyselin;
0,5 % pektinovych latok, vitaminy zo skupiny B, vitamin C, karotenoidy,
rutin, mineralne latky - bor, vapnik, horcik, fludr, Zelezo, med, mangan,
molybdén, kobalt, ale najviac jodu [4, 5, 6,7, 8, 9].
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Plody ardnie ¢iernoplodej si vhodné na priamy konzum v erstvom
i suSenom stave, spracovavaju sa na Stavy, sirupy, musty, vina, likéry.
kompoty, dzemy, marmelady [4, 5, 7, 8].

Plody vynikaji mimoriadne vysokym obsahom antokyanovych farbiv
a velmi vysokym obsahom flavonoidnych zlicenin vobec - ich obsah
predstavuje 1 aZ 2 % ovocnej susiny [5].

Zlozenie antokydnov v ardnii je velmi jednoduché. Obsahuje iba styr
farbiva, pricom kyanidin-3-galaktozid a kyanidin-3-arabinozid tvoria
93 % z celkového obsahu farbiv. V malych mnozstvach arénia obsahuje
kyanidin-3- gluk021d a kyamdm -xylozid [10, 11].

Plody arénie obsahuju aj karotenoidy - 48,6 mg.kg'! [12]. Najviac je
zastupeny B-kryptoxantin (25 %), cis-violaxantin (17,4 %), trans-viola-
xantin (9,2 %), lutein (7,0 %), dalej sa v arénii z karotenoidov nachddza
v malych mnozstvach ncoxantin a 5,6-epoxylutein [12]. Xantofyly tvoria
64 % z celkovych karoienoidov.

ZloZenie antokyédnov i pritomnost karotenoidov ddva predpoklad, 7e
ziskany farebny koncentrat mdze byt vhodnym doplnenim doterajsich
odtienov Cervenych farbiv ziskavanych z hrozna a bazy Cierne;.

Material a metody

Priprava koncentrdtu farbiva z vyliskov plodov ardnie ciemoplodej

Plody ardnie ciernoplodej boli ziskané z VUOOD Bojnice a
zo SVS Kléov. Oberali sa koncom augusta (Bojnice) a za¢iatkom sep-
tembra (Klcov).

Plody ardnie sme pomleli a vylisovali na hydraulickom lise Speidel.
Na vyrobu koncentratu farbiva sme pouzili len cerstvé vylisky. Farbivo
sme z nich extrahovali vodnoalkoholickym roztokom etanolu. Trojstup-
nova extrakcia prebiehala pri teplotdach 20 az 25 °C v trvani 24 hodin.
Mnozstvo extrakénych roztokov sme volili tak, aby pomer kvapali-

a : tuhd faza bol 2: 1. Scelené extrakty sme po vyéireni a filtracii
vdkuovo zahustili pri teplotdch 35 az 45 °C na koncentriciu rozpustne;j
susiny 63 %.

V stave, extraktoch a koncentrdte sme sledovali obsah antokyanov,
redukujicich cukrov, kyselin a polyfenolov. Antokydny sme stanovovali
pH diferen¢nou metédou podla Fulekiho a Francisa [11], obsah cukrov
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a kyselin podla CSN 56 0240 a polyfenoly fotometricky s ¢inidlom Folin
Ciocalteau [15].

Vysledky a diskusia

Koncentrit farbiva ziskany z vyliskov plodov ardnie ¢iernoplodej mé
tmavocéervenohnedu farbu a prijemnu vonu. Chemické zlozenie extra-
ktov a koncentrdtu vyrobeného z arénie z Kl¢ova je uvedené v tabulke 1.

Tabulka 1. Chemické zloZenie extraktov a koncentrdtu farbiva.
Table 1. Chemical composition of extracts and concentrate of dyestuff.

VZORKA! RED.CUKRY? | KYSELINY® | POLYFENOLY* | ANTOKYANY?®
[g1"] [g1] g1"] [81"]
Stava® 91,6 11,0 34 0,49
lextrakt’ 40,0 7,1 45 1,38
2.extrakt’ 13,0 28 3,2 1,06
3.extrakt’ 6,5 1,5 2,4 0,65
Koncentrét® [gkg!] 480,0 97,9 62,0 22,24

1 - Sample, 2 - Red. saccharides, 3 - Acids, 4 - Polyphenols, 5 - Anthocyanates, 6 - Juice,
7 - Extract, 8 - Concentrate.

Z tabulky je zrejmé, Ze pouzitym jednoduchym postupom, nevyzadu-
jucim zlozitejsie obohacovanie na zvySenie podielu antokydnov, je moz-
né pripravit z vyliskov plodov arénie koncentrat obsahujuici viac ako 20 g
antokyanov v 1 kg. Pritom na 1 g antokyédnov pripada 21,6 g redukuju-
cich cukrov, 4,4 g kyselin a 2,7 g polyfenolickych latok.

Z porovnania zloZenfi extraktov z 1., 2. a 3. extrakcie je zrejmé, Ze
pomerné zastipenie antokyanov v koncentrate je mozné zvySit az
na dvojndsobok jednoducho zahustenim druhého a tretieho extraktu.
Takyto koncentrat by na 1 g antokydnov obsahoval iba 11,4 g redukuju-
cich cukrov, 2,5 g kyselin a cca 3,2 g polyfenolickych l4tok.

Ziskany koncetrdt farbiv sa moze pouZit na upravu farebnosti roz-
nych potravindrskych vyrobkov, ktoré ziskaji prijemny jahodovo - ¢er-
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veny odtiei. Je to sposobené zastipenim jednotlivych antokydnov v arc-
nii a pomerne vysokym obsahom karotenoidov (cca 50 mg.kg™) v po-
rovnani s bazou ¢iernou respektive hroznom. Mozno to dokumentovat
aj posunom absopéného maxima vo viditelnej oblasti spektra v timivom
roztoku s pH 3,5 (obdobné pH maju aj nealkoholick€ ndpoje) - obr.1.
Hodnoty absorpénych maxim roztokov antokyanov si: hrozno 521 nm.
baza 517 nm, arénia 514 nm.
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Obr. 1. Absorpéné spektrd antokydnov ardnie, bazy a hrozna (pH 3,5).
Fig.1. Absorption spectra of anthocyanates of aronia, elderberry and grapes (pH 3,5).
1 - Aronia, 2 - Elderberry, 3 - Grapes.

Zaver

Z vysledkov je zrejmé, Ze ardnia Ciernoplodd je vzhladom na vysoky
obsah antokydnovych farbiv a moznost plantaznického pestovania at-
raktivnou surovinou na vyrobu prirodn¢ho potravinarskeho farbiva
doplfiujiceho doterajsi sortiment o prijemny jahodovy odtien. Zl’skany’
koncentrét, bez pouZitia narocnych rekoncentracnych postupov, moze
dosiahnut 20 - 45 g antokydnov na kilogram. Doplfia farebni $kélu
doteraz vyrabanych koncentratov ¢ervenych farbiv z bazy Ciernej a vy-
liskov modrych kultivarov hrozna.
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Do redakcie doslo 23.3.1994.

Aronia melanocarpa - prospective feedstock
for the production of food dyestuffs

Summary

In this work, possible use of Aronia melanocarpa fruits for the production of concentrates
of anthocyanate dyestuffs and their application in food industry, described method for
the preparation of concentrate and an overview of chemical composition of extracts and
concentrate, containing 20 to 30 g of antocyanates in 1 kg, are evaluated.

Gained colouring agent complements a coloured scale of dyestuffs used so far by a pleasant
strawberry tint.



