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Vyuiitie dietylesteru kyseliny vinnej v potravinirstve

EVA KOLESAROVA _ BOHTJMiR SABO-.MARTA JENDRICHOVSKA
EDITA KROUPOVA-DA RINA MATYASOVA

Srihrn. Pr6ca sa zaober| moinosthmi vyuZitia dietylesteru kyseliny vinnej (DEKV)
ako aditiva v potravinArskom priemysle. DEKV sa aplikoval do vina a ovocn6ho dreiov6ho
nipoja Pomi. Udinky DEKV na zniiovanie kyslosti boli Statisticky preukdzateln6, nie viak
technologicky vjznamn6. balej sa sledoval vplyv DEKV na pcnotvorn6 vlastnosti odtudne-
n6ho suien6ho mlieka a mrazen6ho va-jedneho bielka, bud samostatne, bud v kombin6cii
s polyfosldtmi a pri r6znych hodnotrich pH.

S dietylesterom kyseliny vinnej (DEKV) sa od roku l98l zaoberf Vfbor FAO
pre Specifik6ciu identity a distoty aromatickich letok []. Uvedenii zlirdenina je
deklarovand ako aromatick6 Litka a nosn6 rozpiridadlo s moZnost'ou aplik6cie
ako chemick6 individuum distoty minimilne 99 o/o po predch6dzajricich pozitiv-
nych skir5kach identity a iistoty.

DEKV sa vyskytuje aiv zozname aromatickfch l6tok medzin6rodnych orga-
nizircii. Ide o FEMA (Flavouring Extract Manufacturer's Association) [2]
a CoE (Council of Europe) [3]. Kfm FEMA ud6va maxim6lny pripustnjr limit
pre jednotliv6 poZivatiny v ppm (nealkoholick6 n6poje 50, mrazen6 kr6my 200,
kandity 200, pediv6rensk6 vyrobky 200), CoE ud6va ADI (18mg.kg-').

DEKV vznik6 esterifik6ciou kyseliny vinnej pri zreni a starnuti vin. Jeho
senzorickf irdinok spodiva vo zvy5ovani jemnosti aznilovani senzorickej kyslos-
ti vin. V na5ej pr6ci sme aplikovali poznatky o riiinku DEKV ako prirodzenej
zlolky vin pri jeho vyuZiti ako syntetickej ar6my n6pojov.

Podla patentu USA [5] moino DEKV prid6vaf aj do bielkovinovych kompo-
zicii za irdelom zvy5ovania ich penivosti a stability peny v mnoZstve 0,1-
I hm. % na hmotnost' bielkoviny, pridom jeho udinok sa zvy5uje pridavkom
alkalickfch polyfosf6tov v mnoZstve 0,5-5hm.oh na hmotnosf bielkoviny.
Preto sme DEKV aplikovali do vybranej bielkoviny.

Ing. Eva Koles6rov6, CSc., Ing. Bohumir Sabo, CSc., Ing. Marta Jendrichovskd, Ing.
Edita Kroupovi, Vfskumnj' itstav potravindrsky. Priemyseln6 4, 82006 Bratislava.

Ing. Darina Maty65ov6, Carpathia, S.p. SNP d. ll,97127 Prievidza.
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N'{ateri6l a met6dv

Na aplikadn6 experimenty sme pouZili DEKV firmy FLLIKA distoty 98 %
(GC). Pri odskf5avani jeho aronratickych udinkcx sme ho prid6vaii v prisiui-
nych mnoZstviich jeden mesiac pred senzorickl,'mi sku5kami. pri odskuSavar'i
penotvornych udinkov priatno nred anali'zorr. Na senzorick6 skri5ky srne pouZiii
tieto nirpoje:

l. Limba5skli silvan. tnp 1'lrrobY 198E. vyrobcttYZ Pczinok. pt{ 3,23. olrsa-h

celkovych kyselin poti!'a eSN, vladrenych ako kyselia vinna,6,93g.l-1.
2. Ovocny drefiovy nirpcj Pomi. vyrohca SKL. Carpathia, Prievi<Jza. pH

3,23, s recepturnym pridavkum 6,3g.kg-r ky-celiny citronovej a 0.25g.kg-'
kyseliny askorbovej. s ol''sahom i .92 g .l I celkc',,i'ch kyselin podta e SN. v5,jad-
renych ako kyselina citrortova.

Na overenie penotvornvch u<iinkov sa pouZiiitieto bielkovinov6 kompozicie:
l. Pasterizovany vajeiny bielok mrazeny (MVII). ZH7-Cifer, pred pouZitim

rozmrazeny pri laborirtorne.i teplote.
2. Odtudnene suSener rnlieko (S['!i. Jihoieske nrlekarn-v-. eeske Bur:lEjovice.

pred experirnentom riedene vodou (l7g SM na l00ml)
PouZite fosf6ty:
l. Fibrisol D 10, Bcnckiser Knapsack. SRN (difosf6t).
2. Puron SS, Albright and Willson, Rakusko (tripolyfosfat sodny), pH biel-

kovinovych kompozicii bolo upravene 2 rnol . I I HCl.
Senzoricke skuSky sme robili metodou poradoveho testu, pridom sme uriova-

li poradie v rozdieloch kyslosti medzijednotlivymi oietrenymi vzorkami a vzor-
kou neo5etrenou. Jeden bod bol prideleny najmenej kyslej vzorke a maximdlny
poiet bodov najkyslejSej vzorke. Hodnotilo 7 posudzovatelov z kategorie pou-
denych laikov, vo veku od 20 do 57 rokov. schopnych rozliSovat'z6kladne chute.
Platnost'nulovej hypot6zy (s klesajucim pridavkom DEKV kyslost' stupa) sme
overili Statisticky testom, ktory mri nazov podla svojho autora PAGE, takto:
Vypoditala sa hodnota kriteria Zn podLa vztahu

i R,,

kde R, je suma poitu bodov pridelenych jednotlivymi hodnotitelmi vzorke i,
priiom hodnota indexu i rastie s klesajircim pridavkom DEKV, a i je poiet
vzoriek.

Obsah profilovych organickych kyselin vo vine s pridavkom DEKV a v po-
rovnirvacej vzorke sme stanovili jeden mesiac po aplikacii na izotachoforetic-
kom analyzatore 2 KI-001 (URJVT. Spi5sk6 Nova Ves).
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Poclmienkl' stani)\'enia :

Vocliaci ciektrolyt: I l0 'rmol.l I HCI i Ala + 0.tt5'r'; IvtHEC
(ptl3,0a)

Zakcrniujirci elektrol;-t: 5. 10 'mol.l I C FI.COOH + TRIS (pll 4.12)
Hnaci prird: 20t)pA - predsepar-ai'rr.i kapilirra

4-i p.{. - analy,ticka klpiluru
['enivosr sme rnerali podla eSN po v1'!iahani nii sl'ahaii ETA ()044 Elektro

Praga. Hlinsko, 3 minuty' pri na1v1'55ich otadkach v kadiike kalibrovanej na
objem priemeru 85mm a vy5ky l(r5mnt. Obj:nr pcny srile vrjadrovali v percen-
tich podiatodneho objemu penotvornellro rozioku.

Stabilitu peny sme merali podLa i:SN 1,,1 30 minutach. Steicuu pcnu srne vliali
do odmerneho valca a odmerali sme jej ob-;err. Pouiili sme na to vzorku. ziskanu
meranim penivosti.

-l-uhost'peny sme merali na penelrometri AP 4-1, VEB Feinmess, Dresden,
s penetradnym nadstavcont polgul'oviteho tvaru plochy 25.l2cmr. prietrreru
4crrn a hmotnosti 20g. Doba prierriku penetracn6llo nadstavca penou bola 5s.
Namerane irdaje sme v."-iadroi'aii v perrctririnycli stuprloch (oP).

Z:rvislost' jednotlivych prcnr'itvornych ciiirrnkieristik or1 pH. mnoZstva prida-
neho DEKV, pripadne polylostdtu sme ziskali 1'rlanovanvm experimentorn
rotainym plirnom druheho radu [5]. RegresnI rovt.ticu snre spracovali na mikro-
poiitadi TNS 64 dial6govym sposobom pod operainl,m systemorn CPi M. Jej

r Seobecny tvar je:

).: bo* br.\r * b,.r. * b1..r,,,r. * h,,.r] * 61,.ri.

Vj'znamnost'koeficientov regresie slne testovali Studentovirn kriteriom a adek-
riitnost ziskanej rovnice Fischerovym kriteriom [6]. Fo vyliri'eni Statisticky
nevyznamnych koeficientov sme v rovniciach. ktor6 vyhovovali experimentu,
uskutodnili transformaciu premennych .r, z bezrozrnerneho systemu suradnic do
prirodzenej mierky. Ziskane rovnice sme zobrazili graficky v trojrozmernom
syst6me suradnic.

Vfsledky a diskusia

1. Overenie senzoricklch iilnkov DEKV. V prvom 5t6diu experimentov sa

overovali ridinok DEKV na znilovanie senzorickej kyslosti vina. Umelym pri-
davkom DEKV do mlad6ho vina sa simuloval jeho vyskyt v starych vinach.
Posudzovalo sa 6 vzoriek s tymto obsahom DEKV v mg.l-r:0,50, 100,200,
400, 800. Hodnotilo 7 hodnotitelov, pridom vypoditan6 hodnota kriteria I bola
5l 3. V porovnani s tabelovanou hodnotou pre prisluiny podet vzoriek a hodno-
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titelov L,oa: 577, L 1 L,oi nulov6 hypot6za je teda platn6. DEKV zniluje
senzorickir kyslosf vin.

Tento poznatok sme dalej aplikovali na drefiovy n6poj Pomi. Sedem hodnoti-
telov hodnotilo vzorky s tlfmto obsahom DEKV v mg.kg-r:0,50, 100,200,
400, 800, 1600. Vypoditand hodnota krit6ria L bola 827. L,^b:870 pre danyi
podet vzoriek a hodnotitefov. I ( l,uul nulovd hypot6za je platn6.

Zirovefi so senzorickymi skri5kami sa urobila analyza profilovfch organic-
klfch kyselin izotachofor6zou, aby sa mohli sledovat' zmeny kyselin pred a po
aplik6cii DEKV. Vzorky sa merali mesiac po aplikiicii DEKV. Na analfzu sa

z6merne vybrali vina s vySSim obsahom celkovfch kyselin (vyjadren6 ako
kyselina vinna). Boli to vina z KVUVV, rodnik 1 988 : Rizling vla5skf 6,69 g . 1- i 

,

Rozling rfnsky 7,12 g.l- t.

Ako vidiet' z tab. l, zmeny v obsahu jednotlivlfch druhov kyselin sf nevy-
znamn6. Vo v5eobecnosti teda DEKV nezniZuje obsah kyselin, vpllfva len na

zniZovanie senzorickej kyslosti. Tento vplyv nie je priliS vefkf, pretoZe rozdiely
v kyslosti medzi jednotlivymi vzorkami pri senzorickej analyze neboli prili5
vyraznl. Je viak pravdepodobn6, Ze nami sledovan6 l6tka m6Ze mat' zaujimav6
senzorick6 udinky ako sudasf zmesnfch ar6m. Tento predpoklad bol dblej
overeny.

Tabulka l. Obsah profilovlich organicklich kyselin vo vine stanoveny!'ch izotechoforEzou
Table l. Determination of the conlent of profile organic acids in wine by isotachophoresis

I Sample, 2 Acids, 3 Tartaric acid, 4 - Malic acid, 5 - Citric acid, 6 - Lactic acid,

7 Succinic acid.

2. Overenie penotvornych uiinkov DEKV. Zdvislost' penotvorn;ich charakte-
ristik vybranlfch bielkovinovych kompoziciiod obsahu DEKV sme robili met6-
dou pl6novan6ho experimentu. Pre prv6 pokusy sme si zvolili SM. Merali sme
z6vislosf penivosti, stability peny a penetr6cie od obsahu DEKV a od obsahu
2 druhov fosf6tov (Puron SS, Fibrisol D 10). KedZe vo v5etkych pripadoch pena
ani po polhodine nestekala, stabilitu peny v5etkych meranych zmesi m6Zeme
povaZovaf za vybornir. Pena v5ak bola natolko riedka, Ze jej tuhost' nebolo
moZn6 merat' dostupnou technikou. Z tychto d6vodov sme sa v pl6novanom
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Vzorkal
Kyseliny2 (g. l-r)

vinnal jabldn6a citr6nov65 mliedna6 jant6rov6i

Rizling vlaSskyi

Rizling vlaisk!
+lgDEKV.Il
Rizling rynsky
Rizling rynsky
+ I g DEKV.I-l

I,'73

l,8l
I,91

r,98

3,27

3.35

3,38

3.38

0,46

0,45
3,38

0,39

0,83

0,83
0,97

0,99

0,40

0,41

0,48

0,45
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Tabulka 2. llranice experimentov na zislovanie vplyvu obsahu DEKV a fosf6tov na penivosd

odtuinen6ho suien6ho mlieka
Table 2. Experimental limits for thc detection of the content of tartaric acid diethylester and

phosphates on the foaming quality of fat-free dried milk

zj

6ti
0,25
0.r5

2.20
1.50

:, - obsah DEKV [hm. Vol:Tartaric acid diethylester content [wt. %].

:i - z6kladnil irrovei; Basic level.
Ar., interval zmeny; Interval of change.

experimente zamerali len na meranie penivosti. Hranice experimentov sri

v tab.2.
Grafickf priebeh rovnic je znizornenli na obr. I a 2. Ako vidiet', vplyv

pouZit6ho druhu fosfitu je zanedbatelnf. Penivosf vzrast6 s klesajircim pridav-
kom fosf6tu a rastircim pridavkom DEKV. Tento vplyv nie je v5ak r6dovo
vyznamny.

Uskutodnili sme aj orientadn6 experimenty na zistenie vplyvu spominanlch
fosf6tov na penotvorn6 charakteristiky MVB. KedZe fosf6ty nezlepSovali sledo-
van6 vlastnosti, uskutodnili sme plinovany experiment, v ktorom sme okrem
obsahu DEKV volili dhl5iu nezdvisle premenni veliiinu - pH. Je to totiZ

'PENTVOSf [Z]

4P <€<1
.@ dOcr
AP

Obr. l. Vplyv obshau Puronu SS a dietylesteru kyseliny vinnej na penivost'odtudnen6ho su5en6ho
mlieka.

Fig. l. Effect of Purone SS and tartaric acid diethylester content on the foaming quality of fat-free
dried milk. I - Foaming quality.
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Obr. 2. Vplyv obsahu Fibrisolu D l0 a dietylesteru kyseliny vinnej na penivost odtuineneho
suScneho mlieka.

Fig. 2. Effect ol Fibrisol D l0 and tartaric acid diethylester conte-nt on the loaming quality ol fat-fiee
dried milk. I Foaming quality.

Tabulka 3. Hranice experimentov na zistovanie vplyvu obsahu DEKV a pH na penotvorn6
vlastnosti mrazen6ho vajedn6ho bielka

Table 3. Experiment limits lor the detection ol thc effect of tartaric acid diethylestcr content
and pH value on the lbam-forming properties o{'fiozen egg white

pH; pH value.
obsah DEKV [g.l ']; Tartaric acid diethylester content [g.l '].

'-- zfkladnA irrovefi; Basic level.
interval zmeny; Interval of changc.

technologicky najvyznamnej5ia veliiina, ktoru moZno regulovat' v sitvislosti
s penotvornymi vlastnost'ami MVB. Hranice experimentov uvadza tab. 3. Re-
gresne rovnice sri graficky znazornene na obr. 3 a 4.

Klfm zdvislost' stability aj penetr6cie od pH je 2. ridu, vplyv DEKV je
parabolicky len v suvislosti so stabilitou a na penetr6ciu vplyva lineirne: so
stupajricim pridavkom DEKV stupa tuhost'peny. Z6vislosf na obr. 3 rn6 lokdlne
minimum pri pridavku 0,75 hm. oh DEKV a pH 6,37. V tomto bode m6 pena
danej zmesi najviid5iu stabilitu.

DEKV teda vplyva na penotvorn€ charakteristiky jednotlivfch bielkovino-
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Obr. 4. Vplyv pH a obsahu dietylesteru kyseliny vinnej na penetrdciu mrazen6ho vajedn6ho bielka.
Fig. 4. Effect of pH value and tartaric acid diethylester content on lrozen egg white penetration. I

Penctration.

vfch kompozicii r6zne. Z toho moZno usudzovad, Ze existuje sirvislost' medzi
Strukturou bielkoviny a udinkom DEKV na jej penotvorn6 vlastnosti. Principu
vd,zby DEKV na bielkovinu by bolo vhodn6 venovat' v budricnosti viid5iu
pozornosf.
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Obr. 3. Vplyv pH a obsahu dietylesteru kyseliny vinnej na stabilitu peny mrazeneho vajeineho
biclka.

Fig. 3. Effect olpH value and tartaric acid diethylester conlent on the loam stability offrozen whitc
egg. | - Stability.

-- :.-Ji..'i.ri V SUViSIOSti

::.:-'. j-'idza tab.3. Re-

:jJ-. \pl\\' DEKV je
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r.J >i t-.,: .-,br. 3 mA lokdlne
\. . -':ito bode m6 Pena

:::.'iiii jch bielkovino-
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Pozitivny vplyv nami testovanych fosfftov na sledovan6 penotvorn6 charak-
teristiky SM a MVB sa nepotvrdil.
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Do redakcie doSlo I l. 7. l99l

llcno.nucosaHne An?TnJrs0upa nuunofi K[cJrorbr B nrrueBofi npoMHureuuocrrr

Pelrove

Pa6ora 3aHHMaercr Bo3MoxHocrrMH ricnonb3oBaHur 4u:ru,rlpupa nuuHofi Knclrorbr (DEKV)
xax Ao6asxlr A,'rr nuutesofi rrpoMbrurreHHocrn. DEKV 6r,r,r npnueHeH B BHHo ll Qpyxroaufi
HanuroK c McKorbro flovu. .{eficrnnc DEKV Ha noHilxeHne KrcJrorHocrlr 6ur,'rn crarucrHqecxn
noxa3aHr,r, Ho He 6rr,ru rexHorornqecKn 3HaqHTeJ'lbHutvn. Kpove roro Hcc,qeaoBaroct BirHrHlre

DEKV Ha ycnoBnr Bo3HHKHoBeHHT neHu o6elxupeHHoro cyxoro MonoKa H MopoxeHHoro rnqHo-
ro 6erra, ru6o cavocrocrerbHoro,'ra6o a xoM6uHau[H c no,ru@oc$araMn H npn pa3Hbrx Be,ququ-

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
(DEKV) as the additive in the food industry. DEKV has been applied to the wine and lruit pulp
drink Pomi. Effects of DEKV on the lowering of the acidity were statistically proved. though not
technologically significant. Also the eflect of DEKV on foam-forming properties of fat-liee 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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