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1. Uvod

Mezi nejb&znéji zpracovavané ovocné druhy v Ceské
republice patfi jablka, hruSky, viSné€, merunky, tfeSné,
broskve a jahody. Dalsi ovocné druhy jako naptiklad bo-
rivky, brusinky, maliny, ostruziny apod. se pro zpracova-
zpracované. Pfi vyrob€ ovocnych vyrobkt je bran zfetel na
smyslové vlastnosti a ptijatelnost vyrobku pro spotiebitele
a z pohledu vyrobce je dlleZitd také cena vstupni suroviny.
V tuzemskych podminkach se nejcastéji ovoce zpracovava
na $t'avy, koncentraty, dzemy, povidla a détskou ovocnou
vyZivu .

SloZeni ovoce jako vychozi suroviny je ovlivnéno
velkym mnozstvim faktori, ato zejména druhem
a odradou, geografickou polohou péstovani, pocasim,
stupném zralosti, ptidnimi podminkami a hnojenim. Sa-
motné vyrobky z ovoce pak mohou mit odliSné vlastnosti
od cerstvého ovoce, a to vlivem technologického zpraco-
vani, pouziti riznych pomocnych a aditivnich latek, baleni
a skladovani. K zékladni specifikaci téchto vyrobkd patii
typicka barva, chut’ a ving, refraktometricka susina a tit-
racni kyselost. Pfi hodnoceni znakd kvality a autenticity se
vychazi predevsim z metod IFU (International Federation

of Fruit Juice Producers), AOAC (Association of Official
Analytical Chemists) a mezinarodnich norem?.

V letech 2006 az 2013 byla primérna cena Cerstvého
ovoce pro zpracovatelsky primysl za 1 kg jahod 24,60 K¢,
malin 40,80 K¢, ostruzin 46,80 K¢, borivek 80,20 K¢.
Z tohoto divodu je ovocny podil ve vyrobcich z drazsiho
ovoce bud’ postupné snizovan, nebo caste¢n¢ nahrazovan
napt. jablky (2,80 Ké/kg)'. Zménou slozeni viak takové
vyrobky ztraci své charakteristické organoleptické vlast-
nosti a intenzivni barvy je tfeba dosahnout pfibarvovanim.

Barviva se déli na pfirodni a synteticka. Ptirodni bar-
viva jsou pfirozenou soucdsti potravin ZivociSného a rost-
linného pavodu (napf. betanin z Cervené fepy, koSenila
z tél Cervce nopalového nebo anthokyany z riznych druhi
rostlin). Synteticka barviva se v pfirodé nevyskytuji a jsou
vyrdbéna chemickou syntézou™. Mimo jiné jsou néktera
synteticka barviva (zlut’ SY, chinolinova zZlut' SY, azoru-
bin, Cerven allura, tartrazin a ponceau 4R) podezield
z vlivu na hyperaktivitu déti a je nutné je znacit na obale
s dopliujici informaci, Ze ,,mohou nepiiznivé ovliviiovat
ginnost a pozornost déti”. U vyrobkd z &erveného
a modrého ovoce vyrobci stale ¢astéji vyuzivaji pro pibar-
veni téchto vyrobkii tzv. barvici potraviny®. Tedy ptidavek
intenzivné barevnych ovocnych ¢i zeleninovych druht
(aronie, bezinka, ¢erna mrkev, Cervenad fepa, granatové
jablko, hroznové vino apod.), které se ptidavaji ve forme
stav, koncentrati, extraktd ¢i pyré'.

2. Legislativni poZzadavky na kvalitu vyrobki
z barevného ovoce

Vyrobky z barevného ovoce musi spliiovat pozadav-
ky nasledujicich ustanoveni:

Plati vyhlaska ¢. 157/2003 Sb., kterou se stanovi po-
zadavky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracova-
né ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skofapkové plo-
dy, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dalsi zpiso-
by jejich oznacovani, ve znéni pozd¢jsich predpisi. Kon-
krétni pozadavky pro vyrobky ¢erveného a modrého ovoce
a povolené zpisoby pribarvovani upravuje dalsi i legislati-
va>®* 2. Barviva abarvici potraviny, které lze vyuzit
k barveni vyrobkii z cerven¢ho a modrého ovoce, jsou
uvedena v tab. L.

Barviva lze pfidavat pro zlepSeni schopnosti potravin
zachovat kvalitu a stalost nebo pro zlepSeni organoleptic-
kych vlastnosti. Barviva nelze pridavat tehdy, pokud by
doslo ke zméng, kterd by mohla spottebitele jakkoliv uvést
vomyl (napf. skryti nasledkd pouziti vadnych surovin
nebo piipadnych nezadoucich postupti a technik). Za
zvlastnich podminek je pripustné i pouziti barviv z divodu
,,obnoveni ptivodniho vzhledu potravin, jejichz barva byla
dotcena zpracovanim, skladovanim, balenim a distribuci,
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Tabulka I

Referat

Barviva a barvici potraviny ve vyrobcich z &erveného a modrého ovoce”®

Druh vyrobku Povolena pfidana barviva Barviva pouzitelna Dalsi moznosti
s omezenim ptibarvovani
100% ovocné Stavy zadna zadna neuvedeno
Extra dZemy a rosoly zadna zadna cervené ovocné
stavy
Détska vyziva zadna zadna neuvedeno
Dzemy, pomazanky, karoteny (E 160a) E 120, E 122, cervené ovocné

zmrzliny, ochucené napoje
(E 162),

anthokyany (E 163), koSenila (E 120),

paprikovy extrakt (E 160c), betanin

E 124 a E 129 maji
uréeny maximalni
stanoveny limit

§tavy, Stdva
z Cervené fepy

azorubin (E 122), ponceau 4R (E 124),

allura red AC (E 129)

¢imz mohla byt narusena jejich ptijatelnost co do vzhledu;
zvySeni vizualni pfitaZlivosti potravin a obarveni jinak

bezbarvych potravin‘.

3. Anthokyany v ovoci a ovocnych vyrobceich

Anthokyany jsou v pfirod¢ velmi rozsitenym rostlin-
nym barvivem. Dosud bylo identifikovdno cca
300 riznych anthokyant. Hlavnimi zdroji, které se také
vyuzivaji jako potraviny, jsou rostliny celedi révovitych
a ruzovitych. Dal§imi jsou celedi lilkovitych, srstkovitych,
viesovcovitych, olivovitych a brukvovitych. Zastoupeni
a druh anthokyanu vyskytujicich se v téchto rostlinach se
lisi. Pohybuje se od nékolika malo az po vice jak
10 riznych pigmenti®".

Anthokyany se fadi mezi heteroglykosidy a skladaji
se znecukerné slozky (delphinidin, kyanidin, malvidin,
pelargonidin, peonidin a petunidin) a cukerné slozky
(glukosa, galaktosa, rhamnosa, xylosa a arabinosa). Nej-
Cast€ji  vyskytujicim se zastupcem je kyanidin-3-
glukosid®".

Absorpéni spektra anthokyand jsou charakteristicka
ve dvou oblastech vinového spektra, a to ve viditelném
spektru mezi 465 a 550 nm a v ultrafialovém spektru mezi
270 a 280 nm (cit.'*). Faktory ovliviiujici biosyntézu ant-
hokyant jsou: rostlinny druh a odrida, slunecni zateni,
teplota a podminky poskliziiového dozravani’. Anthokya-
ny patii mezi polarni latky a ziskavaji se tedy extrakci
s vodnymi roztoky kyselin, superkritickou extrakci oxidem
uhli¢itym, dalSimi polarnimi rozpoustédly jako napf. me-
thanolem nebo ethanolem. Anthokyanové extrakty vyuzi-
vané v potravinaiském pramyslu bézné obsahuji slozky
vychoziho materidlu, zejména organické kyseliny, taniny,
cukry, mineraly. Jedna se o ,,purpurové cervenou kapalinu,
praSek nebo pastu smirnym charakteristickym zépa-
chem“?. Ztab. Il a III, které uvadgji zastoupeni
jednotlivych anthokyant, rozsah a primérnou koncentraci
celkovych anthokyanti ve vybranych druzich ovoce
abarvicich potravin, je patrmd znacnd variabilita

anthokyanovych barviv v riiznych pfirodnich zdrojich.

Z technologického hlediska (technologie vyroby
a jeji pomérné nizka stabilita. Hlavnimi faktory ovliviiuji-
cimi variabilitu barevného odstinu a stabilitu anthokyanii
jsou struktura molekuly, pfitomnost nékterych enzymu, pH
prostiedi, teplota, pritomnost kysliku a ptisobeni zareni
(cit.3’13’27’30).

Rizné druhy anthokyant (v zévislosti na struktufe
molekuly) se ve své stabilit¢ vyznamné lisi. V1iv ma pie-
devsim druh vazanych skupin (hydroxylové, methoxylové,
acylové) a pocet ¢i druh navazanych cukrii (monosidy,
biosidy, triosidy, 3,5-diglykosidy apod.). Pokud nejsou
inaktivovany enzymy (glykosidasy, polyfenoloxidasy),
muize dojit k degradaci anthokyanovych barviv*'?27,

Podstatny vliv ma prostiedi pH, pti pH < 5 dochazi
k vzestupu barevné intenzity, pfi¢emz je barevny téon ne-
zménén, pii pH > 5 je barva fialova az modra. Stabilita
arychlost degradace je ovlivnéna také teplotou, ale zavisi
navic na struktufe, pH a pritomnosti kysliku. Naptiklad
v ovocnych s§tavach a Cervenych vinech vlivem zvySené
teploty pravdépodobné dochazi ke kondenzaci monomert
a vzniku stabilngjsich oligomernich pigmenti. Ve vyrob-
cich s koncentraci cukrti vyssi nez 20 % dochazi zvysenim
teploty ke stabilizaci (niz§i aktivita vody). Reakci degra-
daénich produktl cukri s anthokyany vznikaji hnédé kom-
plexni kondenzacni produkty adochazi k postupnému
poklesu intenzity barvy. Pfi reakci oxidu sifi¢itého, ktery
se n¢kdy pouziva do ovocnych vyrobki jako antioxidant
a konzervacni latka, s anthokyanovymi barvivy dochazi
k jeho adici a vzniku stabilni bezbarvé slouc¢eniny. Odbar-
veni anthokyanovych barviv je po okyseleni a zahtéati ¢as-
te¢né reverzibilni™'**"

Vzdu$ny kyslik oxiduje anthokyany na nebarevné ¢i
hnédé zbarvené produkty ato bud’ pfimo, nebo pomoci
jinych labilnich sloucenin jako je kyselina askorbova. Oxi-
daci kyseliny askorbové vzdusnym kyslikem v ptitomnosti
iontl kovil vznika peroxid vodiku, ktery degraduje pritom-
né anthokyany. Anthokyany jsou nestabilni a degraduji,
pokud jsou vystaveny plsobeni zafeni (UV, VIS, ionizuji-
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Tabulka II

Vybrané druhy cerveného a modrého ovoce

Referat

Druh Majoritni anthokyanova Rozsah koncentraci Primérné koncentrace
barviva® celkovych anthokyant celkovych anthokyanti
[mg kg'] [mg kg™']
Boridvky mv-3-glc, dp-3-gal, 29963440 3245
(Vaccinium myrtillus)>">'° cy-3-gal, pt-3-gal,
cy-3-gle, dp-3-glc
Jahody pg-3-gle, cy-3-glc, 219-470 323
(Fragaria sp.)>'"" pg-3,5-diglc,
cy-3,5-diglc
Maliny cy-3-gle-rut, pg-3-glc-rut, 13491 333
(Rubus ideaus)™"**° cy-3-sof, cy-3-rut, cy-3-glc
Rybiz cerny cy-3-gle, cy-3-diglc, 15262813 2163
(Ribes nigrum)>*° cy-3-rut, dp-3-glc,
dp-3-diglc, dp-3-rut
Rybiz Cerveny cy-3-gle, cy-3-rut, 220-339 264
(Ribes rubrum)*" cy-3-sam, cy-3-sof
Visen cy-3-(2-glc)-rut, cy-3-rut, 491-1092 741

(Prunus cerasus)*”' cy-3-gle, cy-3-sof,

cy-3-sam, pn-3-glc

* delphinidin (dp), kyanidin (cy), malvidin (mv), pelargonidin (pg), peonidin (pn), petunidin (pt), diglukosid (diglc), galak-
tosid (gal), glukosid (glc), rutinosid (rut), sambubiosid (sam), soforosid (sof)

ci). Proto je doporuceno vyrobky s témito barvivy sklado-
vat v obalech nepropustnych pro jakékoliv zéafeni a na
tmavém misté. Vyznamné jsou také interakce anthokyant
s jinymi flavonoidy, bilkovinami a polysacharidy. Vznik
téchto komplexti zvySuje stabilitu zbarveni chromoforu.
Komplexy anthokyani se strukturou o-difenolti s kovy
(Al, K, Fe, Cu, Ca, Sn aj.) mohou stabilizovat barvu pro-
duktii, ale mohou také zpiisobit nezadouci zménu zbarve-
nlr3,l3,27,30.

Z vyse uvedeného plyne, ze vpiipadé¢ vyuziti
ovocného koncentratu nebo extraktu z barevného ovoce
jako barvici slozky lze ocekéavat za béznych podminek
skladovani postupny pokles intenzity (blednuti), ptipadné
zménu barevného odstinu; v zavislosti na pfitomnosti
a variabilit¢ dalSich slozek (obsah Al, K, Fe, Cu, Ca, Sn,
obsah dalsich fenolovych latek z ovocné slozky, stopy SO,
v ovocné slozce apod.) v receptuie™'*?7.

Moznosti, jak zajistit lepsi stabilitu anthokyanovych
barviv ve vyrobcich, je nékolik: vybér a standardizace
suroviny (pouziti smési stabilnéjSich a vramci Sarzi
standardnéjSich smési antokyand misto koncentratu nebo
extraktu, pfidavek tzv. kopigmentl, které stabilizuji
pivodni barviva, enkapsulace extrakti)®, ochranny obal
(proti pruniku UV zafeni a kysliku), aditiva (synteticka nebo
jiné stabiln&jsi barviva, pufrovani, stabiliza¢ni ionty)*’.

4. Dalsi prirodni latky pouZzivané
k pribarvovani

Dalsi pfirodni latky, které se pouzivaji pro pfibarvo-
vani vyrobki z ¢ervené¢ho a modrého ovoce, jsou betalainy
a karotenoidy.

Betalainy se déli na dvé zékladni skupiny a to na
betaxanthiny (vyskytujici se napt. v Zlutych plodech kak-
tusu Opuntia ficus-indica) a betakyany (Cervena fepa, lici-
dlo americké atd.). Betakyany diive nazyvané jako dusika-
té anthokyany maji fialovou a Cervenou barvu. Vyskytuji
se vyhradné jako glykosidy ¢i acylované glykosidy, pfi-
epimer isobetanidin. Dominantnim betakyanem je pak
5-0-B-D-glukosidbetanidin, ktery se nazyva betanin. Nej-
vyznamnéj§im zdrojem betalain je Cervena fepa
s pram&rnym obsahem 1 g kg™'. Né&které odridy viak ob-
sahuji az 2 g kg ', pfi¢emz betanin reprezentuje 75-95 %
vSech betakyand cervené fepy. Betakyany se vzhledem
k jejich barv€ pouZivaji spiSe pro vyrobky zmodrého
ovoce®. Betakyany jsou podobn& jako anthokyany citlivé
viéi zahfevu, UV zafeni a oxidu sifi¢itému, ale vykazuji
nejvyssi stabilitu pii pH 4-5 (cit.>').

Z karotenoidu, které se vyuzivaji v pfipadé vyrobkl
z ¢erveného a modrého ovoce méné obvykle a predevsim
pro upravu barevného odstinu, se nejcastéji pouzivaji Zlu-
té, oranzové az Cervené karoteny, B-karoten, lykopen, ka-
psanthin a kapsorubin. Jejich zdrojem je mrkev, rajské
jablko, paprika apod.®. Stabilita karotenoidi je predeviim
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Tabulka III
Barvici potraviny

Referat

Druh Majoritni anthokyanova barviva® Rozsah koncentraci Primeérna koncetrace
celkovych anthokyani  celkovych anthokyand
[mg kg '] [mgkg ']

Aronie s iom cy-3-gal, cy-3-ara, cy-3-glc, 42804605 4443
(Aronia melanocarpa)™ ™ cy-3-xyl
Bez cerny cy-3-sam, cy-3-sam-5-glc, 1760-3430 2784
(Sambucus nigra)>'"*** cy-3,5-diglc, cy-3-glc
Granatové jablka dp-3,5-digle, cy-3,5-diglc, 62-365° 228°
(Punica granatum)™** dp-3-glc, pg-3,5-digle, cy-3-glc,

pg-3-glc
Réva vinna mv-3-gle, dp-3-gle, pt-3-gle, 300-7500° 3900°
(Vitis vinifera)>*’ pn-3-glc, cy-3-glc, mv-3,5-diglc
Mrkev &erna cy-3-gal-xyl-glc, cy-3-gal-xyl, 504-1005° 763"

(Daucus carota spp. sati-
Vus)2H

cy-3-gal-xyl-glc-sinapova kyselina,
cy-3-gal-xyl-glc-ferulova kyselina,

cy-3-gal-xyl-glc-kumarova kyselina

# delphinidin (dp), kyanidin (cy), malvidin (mv), pelargonidin (pg), peonidin (pn), petunidin (pt), arabinosid (ara), digluko-
sid (diglc), galaktosid (gal), glukosid (glc), rutinosid (rut), sambubiosid (sam), soforosid (sof), xylosid (xyl); b pramérna
koncentrace a rozsah celkovych anthokyan je v ptipadé dzust z granatového jablka a ¢erné mrkve uvadéna v jednotkach
mg/l; © ziskavaji se predev§im ze slupek po vylisovani hrozni ¢i sedimenti §tavy

ovlivnéna piitomnosti enzymi, které je tieba inaktivovat,

ale také tepelnym zpracovanim &i p¥itomnosti kysliku®'.

5. Moznosti odhaleni pribarvovani

Pii podezfeni na nedeklarované nebo nepovolené
pribarvovani syntetickymi barvivy se nejcastéji pro detekci
barviv pouzivaji metody HPLC, kapilarni elektroforézy
(CE), kapilarni isotachoforézy (ITP) a chromatografie na
tenké vrstve (TLC)*' 3.

Nejcasteji vyuzivanou metodou pro stanoveni antho-
kyanii je HPLC na reverzni fazi v kombinaci se spektrofo-
tometrickou detekci (UV/VIS). Mobilni faze vzdy obsa-
huje kyselinu pro snizeni pH pod 2,0 s pfidavkem polarni-
ho rozpoustédla jako je methanol nebo acetonitril. Pfi pfi-
praveé vzorkl se vyuziva dobré rozpustnosti anthokyant ve
vod¢ a snadné extrakce polarnimi rozpoustédly. Nejvice se
pouziva pro extrakci anthokyanti ze vzorkl okyseleny
alkoholovy roztok jako je napt. 1% roztok kyseliny chloro-
vodikové v methanolu. Okyseleni extraktu je dulezity
krok, protoze zabrafiuje oxidaci anthokyantl, které jsou
nestabilni pfi neutrdlnim a zasaditém pH. Pro precisténi
a zakoncentrovani se pouziva extrakce tuhou fazi se sili-
kagelem  modifikovanym  nepolarnimi  skupinami
(SPE C18 kolonky)".

Pro kontrolu druhové Cistoty vyrobku z ovoce, pfii-
padné odhaleni pridavku pftirodnich barviv nebo barvicich
potravin je doporucen postup stanoveni anthokyanti podle
metody IFU 71 (International Federation of Fruit Juice

Producers)>**. Tato metoda je zalozena na analyze antho-
kyanti vysokou¢innou kapalinovou chromatografii na re-
verzni fazi s gradientovou eluci a detekci pii 518 nm. Me-
toda upravuje vzorek pouze nafedénim vodou, pfipadné
prefiltrovanim a pridavkem vnitiniho standardu. Metoda je
vhodnd pro vyrobky s vySsim obsahem ovocné slozky,
u kterych lze snadno pomoci profild anthokyant odhalit
pribarveni, ptikladem je analyza jahodovych dzemu s pii-
davkem koncentratu z aronie, ¢erného bezu nebo granato-
vého jablka (viz obr. 1). Profily se vyhodnocuji porovna-
nim s profily autentickych extraktii ziskanych za stejnych
chromatografickych podminek, pfipadné porovnanim
s odbornou literaturou. Céste¢na identifikace majoritnich
piklt je moznd na zakladé typickych UV/VIS spekter
areten¢nich indexti. Vyuziti tohoto postupu v kontrolni
praxi ma vSak fadu omezeni. Mezi nevyhody metody patii
nizka stabilita vodnych extrakti a dlouhd doba analyzy
(cca 50 min), pfi které nelze zabranit postupnému rozkladu
anthokyant. Pfestoze metoda ukazuje profily a obsahy
jednotlivych anthokyantl, z dGvodi vysoké piirodni varia-
bility a nizké stability anthokyanti béhem zpracovani neni
vhodné ke kvantifikaci pfidané barvici potraviny. Uvede-
nym postupem také neni mozno odhalit jiné zdroje pfibar-
vovani, jako jsou napf. betalainy a karotenoidy, které maji
odliSnou chromatografickou charakteristiku.

Pro identifikaci a charakterizaci anthokyanii jednotli-
vych druhli ovoce se v soucasnosti vyuziva technika LC/
MS!#15:24262936 yryyzit 1ze i GC/MS, kde je viak nutna
derivatizace  netékavych  anthokyani s trimethyl-
chlorosilany a hexamethyldisilazany; derivatizace vSak
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Obr. 1. Profil anthokyanii jahodovych dZemi; /. Jahodovy dzem (RT = 11,2 min pg-3-glc), 2. Jahodovy dzem s 5% ptidavkem kon-
centratu z aronie (RT = 7,2 min cy-3-gal; RT = 8,3 min cy-3-glc; RT = 9,7 min cy-3-ara; RT = 11,2 min pg-3-glc) 3. Jahodovy dzem s 5%
pridavkem koncentratu z ¢erného bezu (RT = 7,8 min cy-3-sam; RT = 8,3 min cy-3-glc; RT = 11,2 min pg-3-glc) 4. Jahodovy dzem s 5%
ptidavkem koncentratu z granatového jablka (RT=4,4 min dp-3,5-diglc; RT =6,2 min cy-3,5-diglc; RT=9,5 min pg-3,5-diglc;

RT = 11,2 min pg-3-glc)

negativné ovliviiuje jejich stabilitu®’. Stanoveni anthokya-
nd pomoci kapilarni elektroforesy je metoda pomérn¢ nova
a malo pouzivana, ale slibnd kvili nizké ¢asové a instru-
mentalni naro¢nosti*.

6. Shrnuti situace na trhu

Na trhu se objevuji falSované ovocné stavy, dzemy
a détské ovocné piikrmy, které obsahuji méné ovoce, nez
je deklarovano na etiketé nebo je ve vyrobku zjisténa pii-
tomnost latek, které dany ovocny druh pfirozen¢ neobsa-
huje. Napt. jahody nemaji obsahovat fenolovou slou¢eninu
floridzin, ktery je typicky pro jablka nebo maliny neobsa-
huji cukerny alkohol sorbitol, jehoZz vysoka koncentrace je
typickéa pro aronii. Podle zjisténi Statni zemédé€lské a po-
travinatské inspekce (SZPI) jsou nejcastéji falSované vy-
robky z jahod, malin, bortivek, ¢erného rybizu, a visni a to
kvili vysoké cené vstupni suroviny™® *°.

7. Zavér

Podle zkuSenosti autort pifispévku jsou ke zlepSeni
barvy vyrobkid z ¢erveného a modrého ovoce piidavany
intenzivné barevné ovocné/zeleninové druhy jako je aro-
nie, ¢erny bez, ¢erna mrkev, Cervena fepa nebo granatové
jablko ve formé koncentratd a extraktil. Jejich pfidanim lze
zamaskovat nizs§i ovocny podil nebo ptidavek barevné
nevyrazné suroviny (jablka, dyn€ apod.). V soucasnosti 1ze
nalézt na trhu napf. ovocny napoj z ¢erveného ovoce, ktery
obsahuje mimo jiné aronii a extrakt z hroznovych slupek,
dzem jahidka obsahujici ¢erny bez a koncentrat z Cerné
mrkve adétsky piikrm sjahodami s koncentratem
z karotky a granatového jablka. Lze pfedpokladat, Ze se na
ceském trhu vyskytuji i vyrobky, u kterych neni ptidavek
jiného druhu ovoce ¢i zeleniny, v rozporu s pozadavky
legislativy, deklarovan na etiket&™ .

Piestoze pfibarvovani vyrobkli z Cerveného
amodrého ovoce lze pomoci charakteristickych profild
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anthokyanti odhalit, zistava problémem kvantifikace bar-
vici potraviny a identifikace v pfipadé méné obvyklych
avodborné literatute doposud malo popsanych zdroji
(naptiklad plody mucenky, acai berry nebo kvéty ibisku).
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E. Neradovia, A. Rajchl, and H. Cizkova
(Department of Food Preservation, Faculty of Food and
Biochemical Technology, University of Chemistry and
Technology, Prague): The Undeclared Coloring of Pro-
ducts Made from Red and Blue Fruits: The Possibility
of Proof

Food adulteration remains a great concern for con-
sumers in the developed countries; examples include pro-
ducts of red and blue berries as fruit drinks, syrups or
jams. Undeclared coloring can mask a lower proportion of
fruits in the final product or the use of lower quality raw
materials. Black carrot, chokeberry, elderberry, grapes,
pomegranate and red beet belong among the fruit/
vegetable species used for coloring. The intensity and hue
of red or blue color in fruits and vegetables are determined
by individual anthocyanins, betalains and carotenoids,
characteristic for the given species. The particular profile
of anthocyanins, as measured by HPLC method, is recom-
mended to be used for the undeclared coloring detection.



