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VyuZitie dietylesteru kyseliny vinnej v potravinarstve

EVA KOLESAROVA —BOHUMIR SABO-—-MARTA JENDRICHOVSKA
EDITA KROUPOVA—DARINA MATYASOVA

Suhrn. Praca sa zaoberd moznostami vyuzitia dietylesteru kyseliny vinnej (DEKV)
ako aditiva v potravinarskom priemysle. DEKV sa aplikoval do vina a ovocného drefiového
napoja Pomi. U¢inky DEKV na znizovanie kyslosti boli §tatisticky preukazatelné, nie viak
technologicky vyznamné. Dalej sa sledoval vplyv DEKV na penotvorné vlastnosti odtuéne-
ného susené¢ho mlieka a mrazeného vaje¢ného bielka, bud samostatne, bud v kombinacii
s polyfosfatmi a pri réznych hodnotach pH.

S dietylesterom kyseliny vinnej (DEK V) sa od roku 1981 zaobera Vybor FAO
pre $pecifikaciu identity a Cistoty aromatickych latok [1]. Uvedena zlucenina je
deklarovana ako aromaticka latka a nosné rozpustadlo s moznostou aplikacie
ako chemické individuum cistoty minimalne 99 % po predchadzajucich pozitiv-
nych skuskach identity a Cistoty.

DEKYV sa vyskytuje aj v zozname aromatickych latok medzinarodnych orga-
nizacii. Ide o FEMA (Flavouring Extract Manufacturer’s Association) [2]
a CoE (Council of Europe) [3]. Kym FEMA udava maximalny pripustny limit
pre jednotlivé pozivatiny v ppm (nealkoholické napoje 50, mrazené krémy 200,
kandity 200, peivarenské vyrobky 200), CoE udava ADI (18 mg.kg™").

DEKYV vznika esterifikaciou kyseliny vinnej pri zreni a starnuti vin. Jeho
senzoricky ucinok spociva vo zvySovani jemnosti a znizovani senzorickej kyslos-
ti vin. V nasej praci sme aplikovali poznatky o u¢inku DEKYV ako prirodzenej
zlozky vin pri jeho vyuziti ako syntetickej arobmy napojov.

Podla patentu USA [S] mozno DEKYV pridavat aj do bielkovinovych kompo-
zicii za ucelom zvySovania ich penivosti a stability peny v mnozstve 0,1—
1 hm. % na hmotnost bielkoviny, pricom jeho Uc¢inok sa zvySuje pridavkom
alkalickych polyfosfatov v mnozstve 0,5—5hm. % na hmotnost bielkoviny.
Preto sme DEKYV aplikovali do vybranej bielkoviny.
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Material a metody

Na aplika¢né experimenty sme pouzili DEKYV firmy FLUKA Cdistoty 98 %
(GC). Pri odskusavani jeho aromatickych G¢inkov sme ho pridavali v prisius-
nych mnozstvach jeden mesiac pred senzorickymi skuskami, pri odskusavani
penotvornych ti¢inkov priamo pred analyzou. Na senzorické sktsky sme pouzili
tieto napoje:

1. Limbassky silvan, rok vyroby 1988, vyrobca VZ Pezinok, pH 3,23, obsah
celkovych kyselin podla CSN, vyjadrenych ako kyselia vinna, 6,93 g.17".

2. Ovocny drefovy napoj Pomi, vyrobca SKL. Carpathia, Prievidza, pH
3,23, s recepturnym pridavkom 6,3g.kg™' kyseliny citronovej a 0.25g.kg™'
kyseliny askorbovej, s obsahom 7,92 g. 17" celkovych kyselin podla CSN, vyjad-
renych ako kyselina citronova.

Na overenie penotvornych t¢inkov sa pouzili tieto bielkovinové kompozicie:

1. Pasterizovany vajeény bielok mrazeny (MVB), ZHZ Cifer, pred pouzitim
rozmrazeny pri laboratornej teplote.

2. Odtuénené susené mlieko (SM), Jihoceské mlékarny, Ceské Budeéjovice,
pred experimentom riedené vodou (17 g SM na 100 ml).

Pouzité fosfaty:

1. Fibrisol D 10, Benckiser Knapsack, SRN (difosfat),

2. Puron SS, Albright and Willson, Rakusko (tripolyfosfat sodny), pH biel-
kovinovych kompozicii bolo upravené 2mol.1~" HCL.

Senzoricke skusky sme robili metoédou poradového testu, pricom sme uréova-
li poradie v rozdieloch kyslosti medzi jednotlivymi oSetrenymi vzorkami a vzor-
kou neosetrenou. Jeden bod bol prideleny najmenej kyslej vzorke a maximalny
pocet bodov najkyslej$ej vzorke. Hodnotilo 7 posudzovatelov z kategorie pou-
¢enych laikov, vo veku od 20 do 57 rokov, schopnych rozlisovat zakladné chute.
Platnost nulovej hypotézy (s klesajicim pridavkom DEKYV kyslost stiipa) sme
overili Statisticky testom, ktory ma nazov podla svojho autora PAGE, takto:
Vypocitala sa hodnota kritéria L, podla vztahu

7
L=Y iR,
i=1
kde R, je suma poctu bodov pridelenych jednotlivymi hodnotitelmi vzorke i,
pricom hodnota indexu 7 rastie s klesajucim pridavkom DEKYV, a i je pocet
vzoriek.

Obsah profilovych organickych kyselin vo vine s pridavkom DEKV a v po-
rovnavacej vzorke sme stanovili jeden mesiac po aplikacii na izotachoforetic-
kom analyzatore 2 KI-001 (URJVT, Spiiska Nova Ves).

278



Podmienky stanovenia:

Vodiaci elektrolyt: 1.107*mol.17' HCI + Ala + 0,05% MHEC
(pH 3,04)

Zakon¢ujici elektrolyt: 5.10 'mol.1"' CH;COOH + TRIS (pH 4,12)

Hnaci prad: 200 pA — predseparacna kapilara

45puA — analyticka kapilara

Penivost sme merali podla CSN po vys$iahani na $lahaci ETA 0044 Elektro
Praga, Hlinsko, 3 minaty pri najvysSich otackach v kadicke kalibrovanej na
objem priemeru 85 mm a vysky 165 mm. Objem peny sme vyjadrovali v percen-
tach pociatocného objemu penotvorneho roztoku.

Stabilitu peny sme merali podla CSN po 30 mintitach. Ste¢enti penu sme vliali
do odmerného valca a odmerali sme jej objem. Pouzili sme na to vzorku, ziskanu
meranim penivosti.

Tuhost peny sme merali na penetrometri AP 4-1, VEB Feinmess, Dresden,
s penetraénym nadstavcom polgulovitého tvaru plochy 25,12¢m’, priemeru
4 cm a hmotnosti 20 g. Doba prieniku penetracného nadstavca penou bola 5s.
Namerané udaje sme vyjadrovali v penetracnych stupnoch (°P).

Zavislost jednotlivych penotvornych charakteristik od pH, mnozstva prida-
ného DEKYV, pripadne polyfosfatu sme ziskali planovanym experimentom
rotacnym planom druhého radu [5]. Regresnii rovnicu sme spracovali na mikro-
pocitaci TNS 64 dialogovym sposobom pod opera¢nym systemom CP/M. Jej
vseobecny tvar je:

)’ = bO -+ b].\‘| + bz.Y: + bl:'YI’YZ + h“.\-% + b]'_s.\'g v

Vyznamnost koeficientov regresie sme testovali Studentovym kritériom a adek-
vatnost ziskanej rovnice Fischerovym kritériom [6]. Po vyluceni Statisticky
nevyznamnych koeficientov sme v rovniciach, ktoré vyhovovali experimentu,
uskutocnili transformaciu premennych x, z bezrozmerného systému suradnic do
prirodzenej mierky. Ziskané rovnice sme zobrazili graficky v trojrozmernom
systéme stradnic.

Vysledky a diskusia

1. Overenie senzorickych ucinkov DEKV. V prvom §tadiu experimentov sa
overovali a¢inok DEKV na znizovanie senzorickej kyslosti vina. Umelym pri-
davkom DEKYV do mladého vina sa simuloval jeho vyskyt v starych vinach.
Posudzovalo sa 6 vzoriek s tymto obsahom DEKV v mg.17": 0, 50, 100, 200,
400, 800. Hodnotilo 7 hodnotitelov, pricom vypocitana hodnota kritéria L bola
513. V porovnani s tabelovanou hodnotou pre prislusny pocet vzoriek a hodno-
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titelov L, = 577, L < L,,,; nulova hypotéza je teda platna. DEKV znizuje
senzoricku kyslost vin.

Tento poznatok sme dalej aplikovali na drenovy napoj Pomi. Sedem hodnoti-
telov hodnotilo vzorky s tymto obsahom DEKV v mg.kg™': 0, 50, 100, 200,
400, 800, 1600. Vypocitana hodnota kritéria L bola 827. L, = 870 pre dany
pocet vzoriek a hodnotitelov, L < L, ; nulova hypotéza je platna.

Zaroven so senzorickymi skuskami sa urobiia analyza profilovych organic-
kych kyselin izotachoforézou, aby sa mohli sledovat zmeny kyselin pred a po
aplikacii DEKV. Vzorky sa merali mesiac po aplikacii DEKV. Na analyzu sa
zamerne vybrali vina s vy$§im obsahom celkovych kyselin (vyjadrené ako
kyselina vinna). Boli to vina z KVUVV, ro¢nik 1988: Rizling vlassky 6,69 g.17",
Rozling rynsky 7,12g.17".

Ako vidiet z tab. 1, zmeny v obsahu jednotlivych druhov kyselin st nevy-
znamné. Vo vseobecnosti teda DEKYV neznizuje obsah kyselin, vplyva len na
znizovanie senzorickej kyslosti. Tento vplyv nie je prili§ velky, pretoze rozdiely
v kyslosti medzi jednotlivymi vzorkami pri senzorickej analyze neboli prilis
vyrazné. Je viak pravdepodobné, Ze nami sledovana latka m6ze mat zaujimavé
senzorické Uc¢inky ako sucast zmesnych arém. Tento predpoklad bol dalej
overeny.

Tabulka 1. Obsah profilovych organickych kyselin vo vine stanovenych izotechoforézou
Table 1. Determination of the content of profile organic acids in wine by isotachophoresis

Kyseliny? (g.17")
Vzorka'
vinna’® jabléna* | citréonova® | mlie¢na® | jantarova’

Rizling vassky 1,73 327 0,46 0,83 0,40
Rizling vlassky
+ 1g DEKV.1! 1,81 3.35 0,45 0,83 0,41
Rizling rynsky 1,91 3,38 3,38 0,97 0,48
Rizling rynsky
+ 1g DEKV.1' 1,98 3,38 0,39 0,99 0,45

1 — Sample, 2 — Acids, 3 — Tartaric acid, 4 — Malic acid, 5 — Citric acid, 6 — Lactic acid,
7 — Succinic acid.

2. Overenie penotvornych ucinkov DEKV. Zavislost penotvornych charakte-
ristik vybranych bielkovinovych kompozicii od obsahu DEKYV sme robili meto-
dou planovaného experimentu. Pre prvé pokusy sme si zvolili SM. Merali sme
zavislost penivosti, stability peny a penetracie od obsahu DEKV a od obsahu
2 druhov fosfatov (Puron SS, Fibrisol D 10). Kedze vo vsetkych pripadoch pena
ani po polhodine nestekala, stabilitu peny vsetkych meranych zmesi mdzeme
povazovat za vyborni. Pena vSak bola natolko riedka, Ze jej tuhost nebolo
mozné merat dostupnou technikou. Z tychto dévodov sme sa v planovanom
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Tabulka 2. Hranice experimentov na zistovanie vplyvu obsahu DEKYV a fosfatov na penivost

odtu¢neného susené¢ho mlieka

Table 2. Experimental limits for the detection of the content of tartaric acid diethylester and
phosphates on the foaming quality of fat-free dried milk

2|

)

3

%

0,25
0,15

2,20
1,50

z, — obsah DEKYV [hm. %]; Tartaric acid diethylester content [wt. %].
z, — obsah fosfatu [hm. %]; Phosphate content [wt. %].

-0
-

— zakladna uroven; Basic level.
Az; — interval zmeny; Interval of change.

experimente zamerali len na meranie penivosti. Hranice experimentov su

v tab. 2.

Graficky priebeh rovnic je znazorneny na obr. 1 a 2. Ako vidiet, vplyv
pouzitého druhu fosfatu je zanedbatelny. Penivost vzrasta s klesajucim pridav-
kom fosfatu a rastucim pridavkom DEKV. Tento vplyv nie je vSak radovo

vyznamny.

Uskutocnili sme aj orientacné experimenty na zistenie vplyvu spominanych
fosfatov na penotvorné charakteristiky MVB. KedZe fosfaty nezlepSovali sledo-
vané vlastnosti, uskutoc¢nili sme planovany experiment, v ktorom sme okrem
obsahu DEKYV volili dal§iu nezavisle premennu veli¢inu — pH. Je to totiz
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Obr. 1. Vplyv obshau Puronu SS a dietylesteru kyseliny vinnej na penivost odtuéneného suseného

mlieka.
Fig. 1. Effect of Purone SS and tartaric acid diethylester content on the foaming quality of fat-free
dried milk. | — Foaming quality.
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Obr. 2. Vplyv obsahu Fibrisolu D 10 a dietylesteru kyseliny vinnej na penivost odtu¢neného

suSen¢ho mlieka.

Fig. 2. Effect of Fibrisol D 10 and tartaric acid diethylester content on the foaming quality of fat-free
dried milk. 1 -

Foaming quality.

Tabulka 3. Hranice experimentov na zistovanie vplyvu obsahu DEKV a pH na penotvorné
vlastnosti mrazeného vaje¢ného bielka
Table 3. Experiment limits for the detection of the effect of tartaric acid diethylester content
and pH value on the foam-forming properties of frozen egg white

A :.l

6.00
1.50

5.00
2.50

2, — pH: pH value.

=, — obsah DEKYV [g.1 ']: Tartaric acid diethylester content [g.1'].

- — zakladna Groven; Basic level.

5 interval zmeny: Interval of change.

technologicky najvyznamnejSia veli¢ina, ktori mozno regulovat v suvislosti
s penotvornymi vlastnostami MVB. Hranice experimentov uvadza tab. 3. Re-
gresné rovnice su graficky znazornené na obr. 3 a 4.

Kym zavislost stability aj penetracie od pH je 2. radu, vplyv DEKV je
parabolicky len v suvislosti so stabilitou a na penetraciu vplyva linearne: so
stupajicim pridavkom DEKYV stlipa tuhost peny. Zavislost na obr. 3 ma lokalne
minimum pri pridavku 0,75hm. % DEKV a pH 6,37. V tomto bode ma pena

danej zmesi najvacsiu stabilitu.

DEKYV teda vplyva na penotvorné charakteristiky jednotlivych bielkovino-
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Obr. 3. Vplyv pH a obsahu dietylesteru kyseliny vinnej na stabilitu peny mrazen¢ho vajecného
bielka.
Fig. 3. Effect of pH value and tartaric acid diethylester content on the foam stability of frozen white
egg. | Stability.
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Obr. 4. Vplyv pH a obsahu dietylesteru kyseliny vinnej na penetraciu mrazen¢ho vaje¢ného bielka.
Fig. 4. Effect of pH value and tartaric acid diethylester content on {rozen egg white penetration. 1
Penetration.

vych kompozicii rozne. Z toho mozno usudzovat, Ze existuje suvislost medzi
Strukturou bielkoviny a u¢inkom DEKYV na jej penotvorné vlastnosti. Principu

viazby DEKV na bielkovinu by bolo vhodné venovat v buducnosti vicsiu
pozornost.
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Pozitivny vplyv nami testovanych fosfatov na sledované penotvorné charak-
teristiky SM a MVB sa nepotvrdil.
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Do redakcie doslo 11. 7. 1991

Hcnosb3oBanne THITHII(HPA BHHHOH KHCJIOTHI B MHIIEBOH NPOMBIILIIEHHOCTH
Pesome

PaboTa 3aHMMAETCS BO3MOXHOCTSAMH HCMOJIb30BAHUS AUITHIIDUPA BUHHOM KuciaoThl (DEKV)
Kak 100aBku 1S nuuieBod npomsbiiuieHHocTH. DEKYV Obil npuMeHeH B BUHO M (hpyKTOBbIN
HanUTOK ¢ MAKOTbIO [Tomu. [detictBuss DEKV Ha noHWXeHHE KUCIOTHOCTH ObIJIM CTATHCTUYECKH
NOKa3aHbl, HO HEe ObUIM TEXHOJIOMMYECKU 3HAUUTEJIbHbIMU. KpoMe TOro MCCie/10Baloch BiMsHHE
DEKYV Ha ycioBHs BOSHMKHOBEHHS TIEHbI 00€3KMPEHHOTO CYXOro MOJIOKA U MOPOXEHHOIO IHYHO-
ro Geska, 1M00 CAMOCTOSTENILHOrO JIMOO0 B KOMOUHaMHU ¢ oudochaTaMu U MpH pasHbIX BEJTHYH-
Hax pH.

The usage of tartaric acid diethylester in food industry
Summary

The work presented deals with the possibilities of the utilization of tartaric acid diethylester
(DEKYV) as the additive in the food industry. DEKV has been applied to the wine and fruit pulp
drink Pomi. Effects of DEKV on the lowering of the acidity were statistically proved, though not
technologically significant. Also the effect of DEKV on foam-forming properties of fat-free dried
milk and frozen egg white, either independently or in combination with polyphosphates, and at
different pH values, has been investigated.
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