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ÚVOD
� Anthokyany p�edstavují nejrozší�en�jší skupinu rostlinných barviv
� Studie potvrzují, že anthokyany vykazují antimikrobiální, protizán�tlivé, 
antikarcinogenní, ale i antioxida�ní vlastnosti
� Barva a stabilita anthokyan� jsou v p�irozenýchh i modelových systémech 
ovliv�ovány strukturou molekuly, teplotou, p�ítomností kyslíku, ale p�edevším pH 
prost�edí
� Špaldová mouka je bohatým zdrojem bioaktivních látek, nap�. vlákniny, vitamin�, 
minerálních látek a v neposlední �ad� polyfenolických látek
Cílem práce bylo posoudit vliv p�ídavku anthokyan� na antioxida�ní a radikál-
zhášející vlastnosti a barvu modelových pekárenských výrobk� (buchet, 
p�ipravených ze špaldové mouky) a jejich diferenciace na základ� t�chto objektivních 
charakteristik

MATERIÁL & METODY
� Ze špaldové mouky byly p�ipraveny modelové pekárenské výrobky (buchty) s 0.1% 
p�ídavkem anthokyan� o pH=3.8 a pH=6.7
� Antioxida�ní a radikál-zhášející aktivita extrakt� vzorek v 50% EtOH byla testována 
pomocí EPR s využitím stabilních radikál� •DPPH a ABTS•+

�P�íprava extrakt�: 1 g st�ídky byl extrahován 20 ml 50% EtOH na t�epa�ce p�i 150 rpm 
po dobu 1 hod., supernatant byl následn� centrifugován 10 min. p�i 9200 rpm a 20°C
�Pomocí UV-VIS byla zm��ena odrazová spektra modelových výrobk�; spektra byla 
použita na výpo�et barevných charakteristik (CIE L*a*b, chromati�nosti, excita�ní �istoty 
a dominantní vlnové délky)
� Všechna data byla zpracována multivaria�ními statistickými metodami (p�edevším 
PCA a CDA) s cílem posoudit vliv podmínek p�ípravy na vlastnosti vzork�

�as po p�ídání •DPPH, min
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�as po p�ídání ABTS•+, min

�asový vývoj EPR spekter (SW= 10 mT) nam��ených p�i teplot� 25°C v 
systému obsahujícím extrakty modelových peka�ských výrobk� (buchet) v 50% 
EtOH a roztok stabilního radikálu ABTS•+ a/nebo •DPPH.

ZÁV�R
� Z výsledk� vyplývá, že vzorky s odlišným zp�sobem p�ípravy –
pH a obsahem anthokyan� je možné spolehliv� diferencovat 
objektivním hodnocením jejich barevnosti a antioxida�ní aktivity
� Rozdíly ve zbarvení jsou viditelné i volným okem
� Oproti kontrolní vzorce byly nejv�tší rozdíly zaznamenané v 
jase (sv�tlost) a podílu žluté barvy
� Rozdíly v �ervené barv� jsou mezi vzorky statisticky 
nevýznamné

T�sto po nakynutí (1 - bez barviv (kontrola); 
2 - pH 3.8; 3 - pH 6.7).  P�ed kynutím byl 
objem t�sta cca 200 ml, po nakynutí cca 
300 ml.

K ¼ kvásku se p�idalo 250 g špaldové mouky 
a ¼ sm�si mléka s rozšlehaným vejcem a 
anthokyanovými barvivy (1 - bez barviv 
(kontrola); 2 - pH 3.8; 3 - pH 6.7). T�sto se 
nechalo vykynout.

Sm�s mléka a vejce s 0.1% p�ídavkem 
anthokynových barviv (1 - bez barviv 
(kontrola); 2 - pH 3.8; 3 - pH 6.7). Ze    125 
ml mléka, 6 g cukru a 0.06 g soli se p�ipravil 
kvásek.
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Z vykynutého t�sta se vyválely vále�ky 
(buchty), které se nakrájely na p�ibližn�
stejné kousky. Vzorky se pekly p�i  175 °C 
po dobu 45 minut.

Modelové pekárenské výrobky (buchty) po 
upe�ení (1 - bez barviv (kontrola); 2 - pH 
3.8; 3 - pH 6.7).
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Modelový 
pekárenský 
výrobek bez 
p�ídavku 
anthokyanových 
barviv (kontrola)
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VÝSLEDKY
� Antioxida�ní a radikál-zhášející aktivita etanolových extrakt�
modelových vzorek je výrazn� závislá na pH
� Z výsledk� analýzy hlavních komponent vyplývá, že první t�i 
hlavní komponenty kumulativn� vysv�tlují více než 99,99 % 
variability celého systému
� P�i kanonické diskrimina�ní analýze (CDA) byly zkonstruovány 
dv� diskrimina�ní funkce, p�i�emž nejvýznamn�jší váhu mají
parametr b* (žluto-modrá koordináta) a chromati�nost
� Na základ� experimentálních charakteristik použitých na 
diskriminaci byla dosažena 100% úsp�šnost klasifikace vzork�
podle zp�sobu p�ípravy
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Kanonická diskrimi-
na�ní analýza 
modelových výrobk�
na základ� odlišné
hodnoty pH (a = 
kontrola, b = pH 3.8, 
c = 6.7). Jako 
parametry byly 
použity barevné
charakteristiky (CIE 
L*a*b,  
chromati�nost, 
excita�ní �istota, 
dominantní vlnová
délka) 

Porovnání ABTS•+/•DPPH radikál-zhášející aktivity 
etanolových extrakt� �isté mouky a modelových vzorek 
vyjád�ené jako hodnoty TEAC (mmol.kg-1)
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Analýza experimentálních dat metodou analýzy hlavních komponent (PCA). 
Jako parametry byly použity barevné charakteristiky (sou�adnice CIE L*a*b, 
chromati�nost, excita�ní �istota, dominantní vlnová délka). Diskriminace 
výrobk� byla provedena podle obsahu anthokyan�, resp. pH p�ípravy 
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