potravinarstvo

Potravinarstvo, vol. 6, 2012, no. 2, p. 36-38

doi: 10.5219/195

Received: 28 February 2012. Accepted: 6 March 2012.
Available online: 1 April 2012 at www.potravinarstvo.com
© 2012 Potravinarstvo. All rights reserved.

® potravindrstvo

ANALYSIS OF CAROTENOIDS AND LYCOPENE IN TOMATO (LYCOPERSICON
ESCULENTUM MILL.) AND THEIR RETENTION IN TOMATO JUICE

Andrea Mendelova, Alena Andrejiova, Miriam LiSkova, Dagmar Kozelova, Jan Marecek

ABSTRACT

In this work we investigated the effect of variety and processing on the content of carotenoids and lycopene in fruits and
Tomato juice from the fruit after heat treatment. The experiment included four varieties are edible tomato for industrial
processing (Bab, Ziara PK, Sampion and Roti PK). The concentration of total carotenoids and lycopene were determined
spectrophotometrically on UV-VIS spectrophotometer Jenway at a wavelength of 445 and 472 nm. The highest average
content of carotenoids in fruits were recorded at a variety Roti PK (7.0 mg/100 g™) and lowest in variety Béab
(4.8 mg/100 g). Heat treatment had a statistically significant positive effect on the lycopene content, changes in carotenoid
content were not significant. Effect of genotype (variety) for the content of the endpoint was significantly important.
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UVoD

Karotenoidy su znacne rozsirené zlIté, oranzové, cervené
aojedinele izltozelené pigmenty rastlin, hib, rias,
mikroorganizmov a zivoéichov. Dnes je znamych priblizne
700 prirodzene sa vyskytujucich karotenoidnych
pigmentov (VeliSek, 2002). V rastlinnych bunkach
vznikaju po nadmernej absorbcii slneéného Ziarenia
chlorofylom v chloroplastoch, ktoré sa nasledne zmenia na
chromoplasty (Nyiogi, 1999; Johnson 2002). Lykopén je
charakterizovany ako zakladny karotenoid, od ktorého boli
odvodené vsetky ostatné karotenoidy (Telef et al., 2006).
Rajciaky a rajciakové produkty su hlavnym zdrojom nielen
lykopénu ale st povazované aj za hlavny zdroj vsetkych
karotenoidov v l'udskej potrave (Rao, 1999; Shi, 2000).
Rajciaky su na 80% konzumované vo forme vyrobkov ako
je Stava, pretlak, kecup, pasta, pyré alebo omacky, preto
sledovanie ich retencie ma velky vyznam (Gartne et al.,
1997, Shi et al, 1999). V prirode sa lykopén vyskytuje
v all- trans forme a do poly-cis formy je izomerizovany
vplyv tepla, svetla a chemickych ¢inidiel. Cis izoméry su
lepsie rozpustné v tukoch a organickych rozpustadlach ako
formy trans, apreto je aj ich vyuzitelnost v l'udskom
organizme lepsia (Wang et al., 2006). Lykopénu chyba
aktivita provitaminuA z dovodu nepritomnosti B-ionového
kruhu, ale inaprick tomu je to vyznamny a najsilnejsi

antioxidant vyskytujuci sa v prirode (Shi, 2000).
Konjugované dvojit¢ vizby davaju lykopénu silnu
antioxidaénu  aktivitu, vratane schopnosti  zhasat

singletovy kyslik a peroxylové radikaly. Aktivita zhasat
karotenoidov vratene B-karoténu (Takeoka et al., 2001).
Uvadza sa, Ze lykopen je schopny inaktivovat
hydrogenperoxylovy a dusitanovy radikal. Lykopén je
takmer dvakrat aktivnejs$i nez B-karotén v ochrane bielych
krviniek pred NO? radikalom (Shi, 1999).

Cielom prace bolo analyzovat obsah celkovych
karotenoidov a lykopénu v roznych odrodach raj¢iaka

jedlého atieZ sledovat’ retenciu azmeny Vv obsahu po
tepelnom spracovani na raj¢iakovia §tavu.

MATERIAL A METODY

Do pokusu sme vybrali Styri odrody raj¢iaka vhodné na
priemyselné spracovanie (Bab, Ziara PK, Sampion, Roti
PK). Hodnotenie sme vykonavali v dvoch vegeta¢nych
obdobiach (2009 a 2010). Plody sme zberali v plnej
technologickej zrelosti, dostato¢ne vyfarbené. Plody sme
analyzovali v ¢erstvom stave a vo forme raj¢iakovej §tavy.
Priprava §tavy pozostavala z dokladného podrtenia
plodov. Drt’ tvorenu z duziny i Supiek plodov sme vystavili
ucinku teploty 95 °C po dobu 5 mintit. Nasledne sme zmes
prepasirovali a schladili na teplotu 25 °C. Koncentraciu
celkovych karotenoidov alykopénu sme stanovili
spektrofotometricky. Ako rozpustadlo sme pouzili aceton.
Farbiva sa po rozpusteni extrahovali do petroléteru.
Vlastné stanovenie obsahu karotenoidov a lykopénu sa
uskutocnilo meranim absorbancie zloziek
Vv petroléterovom extrakte na spektrofotometri JENWAY
pri vinovej dizke 445 a 472 nm. Ziskané vysledky sme
matematicko-$tatisticky vyhodnotili.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Priemerné hodnoty obsah karotenoidov za oba sledované
roéniky sa V jednotlivych odrodach pohybovali v rozsahu
od 4,8 mg.100 g™ v odrode Bab 7,00 mg.100 g™ v odrode
Roti PK Vzijjomnym testovanim rozdielov medzi
odrodami sme zistili Statisticky preukazné rozdiely
v obsahu karotenoidov medzi vSetkymi odrodami
vzajomne. Obsah karotenoidov v testovanych odrodach
klesal v poradi Roti PK > Sampion > Ziara PK > Béb. Ako
uvadza ValSikova (2009) na nutriéné zlozenie plodov
rajciaka ma vplyv genotyp, t.j. pestovana odroda, stupen
zrelosti plodov, termin zberu ako aj pestovatel'ské
podmienky.
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Tab. 1 Priemerné hodnoty obsahu karotenoidov a
homogénne skupiny z LSD testu v cerstvych plodoch
rajciaka jedlého

Tab. 3 Priemerné hodnoty obsahu karotenoidov a
homogénne skupiny z LSD testu v §t’ave z rajCiaka jedlého

karotenoidy — homogénne

karotenoidy = homogénne

Odroda  (mg.100g™")  skupiny* +95% -95 %
Béb 5,18 a 508 528
Ziara PK 5,32 b 5,22 5,42
Roti 6,54 c 6,44 6,64
Sampion 7,25 d 7,15 7,35

Odroda (mg.100 g% skupiny*  +95% -95%
Béb 4,81 a 4,74 4,88
Ziara

PK 513 b 506 520
Sampion 5,85 c 5,77 5,92
Roti PK 7,00 d 6,93 7,07

N=4; 0=0,01; *a,b,c,d - priemery oznaCené rovnakymi
pismenami nie su Statisticky vyznamne rozdielne p>0,05

Statistickym hodnotenim sa ndm preukazne potvrdil vplyv
ro¢nika ivplyv odrody (p>0,05) na obsah karotenoidov
v Cerstvych plodoch rajciaka jedlého.

Dominantnym karotenoidom v plode raj¢iaka jedlého je
lykopén, ktory podl'a Ollanketa et al. (2001) predstavuje
80-90 % zo vsetkych karotenoidov pritomnych v plode
rajéiaka jedlého. Clinton (1999) uvadza, Ze obsah
lykopénu v plodoch rajciaka je v intervale od 0,88 az
4,20 mg.100 g*. Podra nasich zisteni bol obsah lykopénu
vys§i ako uvadza tento autor, vroku 2009 to bolo
454 mg100 g' avroku 2010 558 mg.100 g™
Vzajomnym testovanim rozdielov v obsahu lykopénu za
oba pokusné roéniky sme zistili Statistické preukazné
rozdiely vzajomne medzi vSetkymi testovanymi odrodami.

Tab. 2 Priemerné hodnoty obsahu lykopénu a homogénne
skupiny z LSD testu v ¢erstvych plodoch rajciaka jedlého

lykopén homogénne
Odroda  (mg.100g™)  skupiny* +95% -95%
IVBéb 4,11 a 403 419
gira 4,51 b 443 459
Sampion 5,50 c 5,43 5,98
Roti PK 6,11 d 6,04 6,19

N=4; 0=0,01; *a,b,c,d - priemery oznaCené rovnakymi
pismenami nie sa $tatisticky vyznamne rozdielne p>0,05

O'Neill et al. (2001) vo svojich prac zistil, ze v plode
rajCiaka je zo skupiny karoténovych farbiv pritomny
B-karotén v priemernom mnoZstve 0,61 mg.100 g™, lutein
vmnozstve 0,077 mg.100 g' alykopén v mnozstve
2,718 mg.100 g,

Plody rajéiakov sme v laboratornych podmienkach
spracovali na S§tavu. Priemerny obsah karotenoidov
vs§tave za oba sledované rocniky sa pohybovali od
518 mg.100 g' vitave zodrody Ziara PK po
7,25 mg.100 g vitave zodrody Sampion. NajniZi
priemerny obsah lykopénu 5,00 mg.100 g™ bol namerany
vitave pripravenej z odrody Ziara PK a najvyssi
6,75 mg.100 g* vitave z odrody Roti PK. Medzi
testovanymi vzorkami Stiav z hodnotenych odrdd sa
potvrdili preukazné rozdiely v obsahu karotenoidov aj
lykopénu.

N=4; 0=0,01; *ab,c,d - priemery oznaCené rovnakymi
pismenami nie su Statisticky vyznamne rozdielne p>0,05

Tab. 4 Priemerné hodnoty obsahu lykopénu a homogénne
skupiny z LSD testu v §tave z raj¢iaka jedlého

lykopén homogénne
Odroda  (mg.100g™")  skupiny* +95% -95%
]?é,b 4,69 a 4,62 4,77
gllfra 5,00 A 492 508
Sampion 6,31 c 6,23 6,39
Roti PK 6,75 d 6,67 6,82

N=4; 0=0,01; *a,b,c,d - priemery oznafené rovnakymi
pismenami nie su $tatisticky vyznamne rozdielne p>0,05

Hodnotenim dynamiky zmien obsahu karotenoidov a
lykopénu v tepelne oSetrenej Stave z rajciaka jedlého sme
zistili, ze v pripade odrod Bab, Sampion a Ziara PK doglo
po tepelnom spracovani k zvySeniu obsahu sledovanej
zlozky. V §tave z odrody Roti PK bol obsah karotenoidov
po spracovani niz§i. Testovanim vplyvu tepelného
osetrenia na retenciu karotenoidov dvojaftorovou analyzou
sa nepotvrdil Statisticky preukazny vplyv spracovania na
zmenu obsahu karotenoidov. To znamen4, ze zmeny ktoré
nastali neboli $tatisticky vyznamné a retencia karotenoidov
po tepelnom oSetreni bola dobra. Testovanim
dvojfaktorovou analyzou ANOVA sa potvrdil len vplyv
odrody na obsah karotenoidov Vv plodoch raj¢iaka a
raj¢iakovej $tave, ¢o uz bolo zrejmé aj z vysledkov LSD
testu.

Tab. 5 Statisticka vyznamnost' faktorov na zaklade

dvojfaktorovej ANOVA pre obsah karotenoidov v
zavislosti na forme rajciaka jedlého

Zdroj Suma Priemerné

variability Stvorcov Stvorce F
Odroda 19,661 3 6,554 11,066**
Forma 1,143 1 1,143 1,931
odroda*forma 3,566 3 1,189 2,007
Chyba 14,213 24 0,592

** Statistickd vyznamnost p<0,01; df - stupne vol'nosti

Obsah lykopénu v stave z rajciaka jedlého bol vyssi ako
v Cerstvych plodoch v pripade vSetkych hodnotenych
odrdd. Pri testovani vplyvu tepelného oSetrenia na obsah
lykopénu, sme zistili Statisticky preukazny rozdiel v
obsahu.  Vplyvom spracovania vySSie popisanou
technologiu doslo k zvySeniu obsahu lykopénu v §tave
Z rajCiaka jedlého oproti obsahu v Cerstvych plodoch. To
znamena, ze retencia lykopénu je horSia ako retencia
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karotenoidov, ale zmena, ktord nastala bola pozitivna.
Po tepelnom oSetreni dochadza k zvySeniu obsahu a tiez
k lepSej vyuzitelnosti lykopénu. Schulzova et al. (2005),
uvadza, ze pri zdhreve rajciakovej duzniny pri teplote
blizkej 100 °C je degradacia lykopénu pomala. Je to
dosledok toho, ze niektoré makromolekuly, ako napr.
pektin, mézu lykopén ochranit’ pred rozkladom.

Tab. 6 Statistickd vyznamnost faktorov na zaklade
dvojfaktorovej ANOVA pre obsah lykopénu v zavislosti
na forme rajciaka jedIého

Zdroj Suma df Priemerné P
variability Stvorcov Stvorce

odroda 20,2535 3 6,7512  11,804**
forma 3,1737 1 3,1737 5,549*
odroda*forma  1,6446 3 0,5482 0,959
Chyba 13,726 24 0,5719

** §tatisticka vyznamnost’ p<0,01; * Statisticka
vyznamnost p<0,05; df - stupne vol'nosti
ZAVER

Na zaklade dosiahnutych  vysledkov — mdzeme
konstatovat, ze sa nam v praci potvrdil vplyv odrody, aj
vplyv pestovatel'skych podmienok, konkrétne
klimatickych faktorov v danej vegetacii na obsah

karotenoidov i lykopénu v plodoch rajciaka jedlého.
Odrodou s velkym potencidlom oboch sledovanych
zloziek bola odroda Roti PK. Relativne najnizsi obsah
oboch farbiv bol detegovany v odrode Bab. Z hladiska
spracovatel'ského mdézeme skonstatovat’ vybornu retenciu
karotenoidov a zvysenie obsahu lykopénu v sledovanom
vyrobku. Zmeny, ¢i uz pozitivne alebo negativne, ktoré
nastali po spracovani plodov na §tavu za pouzitia tepla
boli zo Statistického hladiska v pripade karotenoidov
bezvyznamné. V pripade lykopénu sme zistili Statisticky
preukazne (p<0,05) narast obsahu lykopénu po spracovani,
¢im sa potvrdil pozitivny vplyv tepelného oSetrenia na
obsah lykopénu. Ako uvadzaju viaceré literarne zdroje,
tepelné oSetrenie ma vSak vyznamny pozitivny vplyv na

vyuzitelnost’”  karotenoidov  ilykopénu v I'udskom
organizme.
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