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Vynalez sa tyka spésobu pripravy farbiaceho prepardtu
~z plodov bazy tiernej.

~ Doteraz Jje znéme spracovanie bazy &iernej na 8tavu, kto-
rd sa priamo pouZziva pri vyrobe ovocnych népojov. Nedostat-
kom priameho vyuZivania uvedenej 8tavy je Jjej typické véna a
znadna de¥trukcia farbiv podas vlastnej technoldgie vyroby
ovoenych népojov.

 Uvedené nedostatky odstranuje sp8sob pripravy farbiace-
ho preparatu z plodov bazy &iernej podla vyndlezu, ktorého
podstata spoliva v tom, Ze surovina sa po odstrénen{ vrcholf-
kov plodov zmrazi pri teplote -18 a% =20 °C a pred vlastnym
spracovanim sa nechd rozmrazovat pri izbovej teplote alebo
zahriatim na teplotu 75 aZ g0 °C, potom sa surovina lisuje,
tava sa odstredi a fermentuje &istou kultdirou vinnyeh kvasi-
niek pri teplote 26 a¥ g0 °C podas 24 a% 30 hodin a po od-
stereni sa fermentovani 3tava koncentruje za vékua pri tep~
lote 45 a% 50 °C. V pripade rozmrazovania pri izbovej teplo-
te sa 8tava pasterizuje pri teplote 90 a% 95 ¢ polas 45 aZ
60 sekund. Pred fermentéciou sa moie pridat bentonit v mnoZ-
stve 0,2 a% 0,3 g.1"1.
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Surovina sa hned@ po zbere zbavi vrcholikov plodov a
zmraz{ sa pri teplote =13 9 v blokoch balenych do PVC vre-
cak, Pred vlastnym spracovanim sa nechd surovina volne roz-
mrazovat. Zmrazenim a rozmrazenim sa docieli pri lisovani
priemerné vytaZnost okolo 70 %. Rozmrazenie sa urychli privo-
dom pary priamo do suroviny. Zahriatie suroviny na teplotu
75 a% g0 °c zvy8i vytaZnost o 5 aZ g8 %. Po rozmrazeni sa su-
rovina &o najrychlejsie lisuje, nakolko vplyvom vzdudného Ky-
slika dochddza k oxidécii farbiva a urychlPuje sa &innost en-
zymov.'Po.lisovani sa Stava odstredi, &{m sa ziska &ira Sta-
va, V pripade volného rozmrazovania sa 3tava pasterizuje pri
teplote 90 az 95 °C pofas 45 a% 60 sekind, ihned chladf, &im
sa dostatodne inaktivujui enzymy /antokyandza, fenoloxidaza,
polyfenoloxiddza/. Pasteriziciou sa docielia mendie straty
farbiva po¥as ndslednej fermentdcie v porovnani s nepasteri~-
zovanou Ztavou v priemere o 5 a% 6 %. Stava po pasterizacii
sa zakvasi 5% inokulom &istej kultdry vinnych kvasiniek.
Tekuty zdkvas /inokulum/ &istej kultury vinnych kvasiniek sa
pripravi naodkovanim 100 - 150 ml sterilného hroznového mus-
tu o obsahu redukujicich cukrov 100 - 120 g.1~* zo Bikmého
agaru. 2ivné médium sa pripravi nariedenim zahusteného hroz-
nového mudtu, pri%ivenim o dusikaté a fosforené komponenty.
Inokulum sa zfska 24 hodinovou fermentdciou na reciprokej
trepadke. Overil sa nasledovny kmen kvasiniek:
Saccharomyces oviformis /Tokaj 76/D, V 10-25-34/
Sacharomyces oviformis /Hlinfk 1, V 10~35-41/
Saccharomyces oviformis /Bratislava 1, V 10-25-g8/
zo zbierky KVOVV Bratislava. Pri pokusoch sa nezaznamenali
podstatné rozdiely v poklese farbiv. Pofas 24 hodinovej fer-
mentdcie pri teplote 28 °c kleséd obsah redukujicich cukrov v
priemere na 3,0 - 3,5 g.l"1 pri pdvodnom obsghu cukrov v Sta=
ve 85 a¥ 100 gol'lo
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Fermentovala sa 3tava s p6évodnym obsahom cukru 92,7 g.l"1
pri teplote 28 °C, Po fermentdcii vybranymi kvasinkami sa
zistili Udaje o obsahu zvySkového cukru a celkovy obsah far=
biv,

Kmen kvasiniek | zvy8kovy cukor obsah farbiva
Saccharomyces oviformis /801-1/ /g.l-l/
TOkaJ 76/D 3,2 3,73
Bratislava 1 345 3,81
Hlinfk 1 3,2 3,80

Pre zniZenie strdt farbiva poSas fermentdcie sa upravi pH mé-
dia na optimum cca 3,5 a% 4,0 kyselinou citrdnovou alebo vin-
nou, priom po okyseleni kyselinou vinnou sa zistili v prie-
mere o 6,5 % mendie straty farbiva v porovnani s kyselinou
citrdnovou. Pred fermentaciou mo¥no pridat bentonit, ktory
slizi v prvej fize na zvé¥Senie vnitorného kvasného povrchu

a v druhej féze ako 1iridlo. Pridavok suspenzie bentonitu v
mnoZstve 0,2 = 0,3 g.l"'1 nespdsobuje vyraznejsie straty far-
biv. Po ukoneni fermentdcie sa ¥tava odstredf, &fm sa od-
stréni kvasni&nd biomasa /pripadne &iriaci prostriedok/ ako
sekundérny produkt. Pri pouZiti &iriaceho prostriedku sa &ta=-
va lah8ie odstredi a naviac sa strhnd létky, ktoré nésledne
zniZujd kvalitu produktu. (f{ra fermentovand &tava sa koncen~
truje za vakua pri teplote 45 az 50 °C. Priemerny libytok far-
biv podas koncentrovania je 3 a% 5 %.

¢
Pri koncentrovani sa ziska ako sekundirny produkt eta-

nol, ktory je mo¥né &istit rektifikdciou.
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Po zahusteni farbiva na viac ako 40 % rozpustnej sudiny
sa preparat uskladhuje pri O a% 4 °C. UdrZnost prepardtu mo¥-
no zvysit pridavkom benzoanu alebo sorbanu sodného, pripadne
koncentrdt sudit na rozprasovacej sudiarni.

Preparat podla vyndlezu je &ervené farbivo neutrélnej
chuti s typickou ovocnou v8nou. M& ¥iroké mo¥nosti pouZitia
\4 potravinérskom priemysle ako néhrada mnohych Eervenych syn-
tetickjch farbiv v kyslych a milo kysljch potravinach.
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Spbésob pripravy farbiaceho preparétu z plodov bazy &ier-

nej vyzna¥ujuci sa. tym, %e surovina sa po odstrédneni vr-
cholfkov plodov zmrazi pri teplote =1g a% =20 °C a pred
vliastnym spracovanim sa nechd rozmrazovat pri izbovej te=
plote alebo zahriatim na teplotu 75 a% g0 °C, potom sa
surovina lisuje, Stava sa odstredi a fermentuje &istou
kultirou vinnych kvasiniek pri teplote 26 a% 30 °C podas
24 a% 30 hodin a po odstredeni sa fermentovand &tava kon-
centruje za vékua pri teplote 45 a% 50 °C.

Spdsob podla bodu 1 vyznaleny tym, Ze v pripade rozmrazo=-
vania pri izbovej teplote sa &tava pasterizuje pri teplo-
te 90 az 95 °c podas 45 a%¥ 60 sekund.

Spbsob podla bodu 1 vyznaleny tym, Ze pred fermentéciou
sa pridd bentonit v mnoZstve 0,2 a% 0,3 g.l-l.
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