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ABSTRACT

The aim of our work was to evaluate the changesarotenoid and lycopene content in
7 varieties of tomato fruitsLicopersicon esculentumdILL.): Bab, Eskort, Premium, Rodik,
Roti, Sampion and Ziara. Changes in carotenoid lgoopene content were evaluated during
storage at temperatures of 5°C and 21°C. Petroletlmer was used as extraction solvent and
extracts of carotenoids and lycopene were analpgedV-VIS spectrophotometry (Jenway) at
wavelenght of 445 a 472 nm. Experiments showed tambtenoid and lycopene content
increased during the storage of tomato fruits étas Bab, Sampion, Ziara, Rodik and Roti) at
storage temperature of 21°C. From the point ohgf carotenoid and lycopene content, at 5°C
of storage temperature tomato fruits had less ldeitaonditions comparing to 21° C storage
temperature. Content of carotenoids was decreasingrieties Bab, Sampion, Rodik, Roti and
Premium. The results showed that a variety andagremperature have an influence on
carotenoid and lycopene content in tomato fruiysitigesis of carotenoids and lycopene pigments
is improved at higher storage temperatures, whenato fruits undergo the post harvest
maturation.
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uvoD

Karotenoidy su jednou z hlavnych skupin pigment@achadzajucich sa v zelenine, a ako
rastlinné zldeniny su syntetizované iba rastlinami. Zeleninei @eociu davaju intenzivnu ZIta,
oranzovu alebatervenu farbu. Nachadzaju sa aj vtmavozelenyastiach rastlin, spolu s
chlorofylom @Belitz et al., 2004.

Z chemického Fadisku su karotenoidy polymérne &hininy zloZzené z izoprénovych jednotiek.
Su rozpustné v nepolarnych rozgadlach, vratane tukov a rastlinnych olejov, aleertozpustné
vo vode Drdak, 1989; Belitz et al., 2004

Karotenoidy ako B-karotén, lykopén, lutein, zeaxantin maju antiokida aktivitu, ktord
ochraiuje DNA proti poSkodeniu radikalmi, prispieva k peacii rakoviny a zlepSuje imunitu.
Zo vSetkych karotenoidov sa za napnejSi zhasa (quencher) reaktivnych kyslikovych
radikalov povazuje lykopérzanutt et al., 2003).

Lykopén je prirodzenou zloZzkou krvnej plazmy a mieicch tkaniv, kde je jeho zastupenie
omnoho vysSSie ako ostatnych karotenoidov. Za najii@jSie biochemické funkcie lykopénu sa
povazuju schopndszachytavé hydroperoxidové radikaly ROOe a inhibavaxidaciu LDL
lipoproteinovej frakcie §chmidt et al., 2001; 2004 Z toho pravdepodobne vyplyvaju aj jeho
biologické azdravotné c¢inky, najma& zniZenie rizika kardiovaskularnych oehm
(aterosklerdzy, cholesterolémie) vyskytu rakovinflq@ koze, prostaty a zaZivacieho traktu
(Hartal et al., 2000.

Hlavnym zdrojom lykopénu su ra@ky (Lycopersicon esculentuMILL) a tieZz vyrobky z nich.
Lykopén v ragiakoch predstavuje 80-90 % vSetkych pritomnych gigtav Qllanketo et al.,
2001). Obsah lykopénu werstvych rajiakoch zavisi od odrody, sti@ zrelosti a od
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klimatickych podmienok, pri ktorych boli plody dagievané. Najviac lykopénu sa nachadza v
rajciakovej Supke, asi 12 mg.100*,gkym cely plod obsahuje len 3,4 mg lykopénu v d.00
Lykopén je vémi citlivy na svetlo, teplo a kyslé prostredie kidiechadza k jeho degradac8Hi

et al., 2000.

Celosvetovo rajaky predstavuju délezitu poohospodarsku plodinu a tvoria neoddéfite
siag’ vyzivy obyvatdstva. Hoci rajiaky sa konzumuju prevaZznecerstvom stave, viac ako 80
% ich konzumacie tvoria spracované vyrobky akdiapvy pretlak, 8ava, k€up, ragiakova
mucka a rafiakové viaky (Drdak, 1989).

MATERIAL A METODIKA

Ciel'om prace bolo analyzovanie obsah karotenoidov eplgku v 7 odrodach kagakov ugenych
na priemyselné spracovanie. Po pokusu sme pouftitidy Bab, Sampion, Ziara, Rodik, Roti,
Eskort a Premium. Plody boli dopestované v obdikéellany, ktora v ramci agroklimatického
Uzemnéhoclenenia patri do \eni teplej oblasti, v ktorej s vyborné teplotné poenky na
pestovanie teplomilnych druhov ovocia a zeleningdi® hodnotenia zrazok patri zaujmova
oblag’ medzi vé&mi suché a najméa v letnych mesiac je nutna doplakawlaha. Zisteny pédny
typ je fluvizem, péda je stredmazka, ilovitohlinita.

Dopestované plody boli zozbierané v rovnakom stugeiosti, ktori sme ozudi ako plna
technologicka zrelas V tomto obdobi mali plody intenzivngrvené vyfarbenie a boli vhodné
nadalSie spracovanie.

Plody ragiakov sa na obsah karotenoidov a lykopénu analyzow&erstvom stave a po
skladovani. Dynamika zmien obsahu sledovanych l&ak hodnotila v priebehu procesu
skladovania v roztinych skladovacich podmienkach. Skladovanie sa a&kilb v chladiarni pri
teplote 5 °C a v nechladenom sklade pri teploté@1V nechladenom sklade mali ¢@ky ako
plodiny klimakterického typu vytvorené optimalne dpoienky na pozberové dozrievanie
a syntézu karotenoidov a lykopénuiZzka skladovania v oboch prostrediach bola 48 hadih
dni.

Ako metdda stanovenia karotenoidov a lykopénu s&ifpospektrofotometria. Spektrofotometria
je najbeznejSia kvantitativha metdda stanoveniacéwoimacie celkovych karotenoidov alebo
jednotlivych druhov karotenoidov. Ako vhodné rozfadla sa pouZivaju acetdn, benzén,
chloroform a dichlormetarBgitton et al., 1995).

V naSej praci sa ako rozp@&llo pouzil aceton. Vlastné stanovenie obsahu é&aocidov

a lykopénu sa uskutailo meranim absorbancie zloZiek v petroléterovottraite na pristroji
JENWAY pri vinovej dzke 445 a 472 nm.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Pre zachovanie objektivity merania sa plodyiedov zozbierali v rovhnakom stupni zrelosti, aby
sa eliminoval vplyv rozdielneho stii@ zrelosti na obsah sledovanych zloZiek.

Vysledky merani obsahu karotenoidoverstvej hmote a po skladovani su uvedené iiab

a obsahu lykopénu v tatke 2.
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Taburka 1 Obsah karotenoidov [mg. Rgerstvej hmoty] v plodoch réipka jedlého

Skladovanie| Skladovanie| Skladovanie| Skladovanie
Cerstva 48 hodin pri |48 hodin pri |7 dni pri 7 dni pri
Vzorka surovina teplote 21 °Gteplote 5 °C |teplote 21 °Cteplote 5 °C
Bab 57,25 49,80 54,96 58,58 42,93
Sampion 44,08 43,66 63,74 70,03 44,00
Ziara 46,75 52,09 61,83 66,03 55,53
Rodik 61,25 43,51 53,24 62,97 51,33
Roti 61,25 57,25 51,71 65,45 51,14
Eskort 78,58 87,21 76,33 66,60 85,87
Premium 70,41 71,18 58,39 57,25 58,77
Taburka 2 Obsah lykopénu [mg. Kgserstvej hmoty] v plodoch réipka jedlého
Skladovaniel Skladovanie Skladovaniel Skladovanie
Cerstva 48 hodin pri| 48 hodin pri| 7 dni pri 7 dni pri
Vzorka surovina teplote 21°Q teplote 5°C |teplote 21°C teplote 5°C
Bab 42,75 35,36 41,01 44,92 35,94
Sampion 47,68 31,88 49,42 59,71 33,47
Ziara 35,07 44,20 48,55 53,04 38,40
Rodik 52,17 30,72 39,71 48,84 37,97
Roti 55,79 44,63 40,14 57,68 39,42
Eskort 52,75 70,14 40,28 55,65 70,86
Premium 56,95 59,56 45,94 45,94 45,94

Obsah karotenoidov v plodoch ¢&kov sa po zbere pohyboval v mnozstve od 44,0968
mg. kg'. Najvyssi obsah bol v odrodach Eskort (78,58 nut) ka Premium (70,41 mg.Kd.
Najniz8i obsah bol zisteny vo vzorkach Sampion0@4mg. kg') a Ziara (46,75 mg. kY.

Obsah lykopénu sa v plodoch po zbere pohyboval ezstne 35,07 — 56,95 mg. kgNajvyssi
obsah bol vo vzorke Premium (56,95 mg:‘ka@ tento obsah predstavoval priblizne 81,36%
z celkového obsahu karotenoidov @]Ianketo et aI (2001) uvédzaju Ze lykopén predstavuje
namerany vo vzorke rdpkov Ziara (35,07 mg. k9. V odrode Zlara predstavoval lykopén 75,02
% z celkového obsahu karotenoidov. Ako vo svojicacpch uvadz&odhajsky (2004, 2005)
obsah karotenoidov a dynamika zmien ich obsahu jelodoch rajiakov genotypovo
podmienena.

Patas 48-hodinového skladovania pri teplote 21 °C gmtli v plodoch rozlény charakter
zmien. Obsah karotenoidov klesal vo vzorkach B&mjon, Rodik a Roti a tie zmeny boli
v rozsahu 4,0 aZ 17,8 mg. Kg Najvyraznejsia zmena bola v odrode Rodik. Stiipajtendenciu
mal obsah karotenoidov vo vzorkéach Ziara, EskdPremium. Obsah karotenoidov v plodoch
stipol 0 0,8 aZ 8,6 mg. Rg

Rozdiely v obsahu karotenoidov sme zaznamenalb&gpskladovani pri teplote 5°C. Pri tejto
teplote obsah karotenoidov vodégine vzoriek klesal. NajvyraznejSie vo vzorke Rm8,5 mg.
kg™. Pri danej teplote skladovania obsah karotenogiopal vo vzorkach Sampion a Ziara.

Po 7-chovom pri teplote 21 °C skladovani mali stupajucadenciu karotenoidy vo vzorkach
Bab, Sampion, Ziara, Rodik a Roti. Zmeny oproti g@ivému obsahu boli 0 1,3 az 26,0 mg*kg
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Najvyraznejsie vo vzorkdch Sampion (25,95 md)ka Ziara 19,2 mg. Kb. Napriek
zvySujucemu obsahu karotenoidov by sme teplotu €1 otpor@ali len na kratkodobé
skladovanie plodov pred spracovanim, pretoze paidvam skladovani z@nalo dochadza

k poklesu technologickej kvality plodov. Plody miakinizoval sa v nich obsah refraktometrickej
susSiny a obsah organickych kyselin. Ako uvadzaliaS (1980) prave mikroorganizmy pri
vySSich teplotach skladovania ovocia a zeleningipostne ako zdroj energie v intermedialnom
metabolizme vyuzZivaju organickeé kyseliny.

Pri skladovani pri teplote 5 °C bola celkova tedbgwka kvalita plodov lepSia. Obsah
karotenoidov vSak vo ¥&ine odrdod klesal. Stupajuci charakter mal len zorkach Eskort
a Ziara. Pokles obsahu karotenoidov oproti pdvodnébsahu bol 0 4,4 a7 11,6 mg:'kg
Podobnu dynamiku zmien v jednotlivych odrodach gamnamenali aj v obsahu lykopénu.
Patas 48-hodinového skladovania pri teplote 21 °C lodgkopénu klesol vo vzorkach Bab,
Sampion, Rodik a Roti. Zmeny v obsahu boli v romsah,5 mg.kg (Sampion) aZ 7,4 mg.Kg
(Ziara). P@as rovnakej iZky skladovania pri teplote 5 °C mal lykopén klésaj tendenciu vo
vzorkach Bab, Rodik a Roti dalej vo vzorkach Eskort a Premium. Stdpajlicu teoie
podobne ako pri teplote 21 °C mal lykopén vo vzork&ampion a Ziara. Vo vzorke Sampion
sme namerali 49,42 mg. kg vo vzorke Ziara 48,55 mg. kg

Po 7-diovom skladovani raéjakov v chladiarni obsah lykopénu klesal vo vzotkaBab,
Sampion, Rodik, Roti a Premium. V odrodach Eskafiaaa obsah lykopénu stapol. Pri teplote
21 °C sa obsah lykopénu zvy3oval v odrodach Bamp8m, Ziara, Roti a Eskort.

ZAVER

V procese pozberového dozrievania a skladovaniaoplodochadza ku kvalitativnym i
kvantitativnym zmenam obsahu karotenoidov a IykopéN ragiakoch ako plodinach
klimakterického typu by aj po zbere a skladovaoptimalnych podmienkach malo dochéatika
syntéze farbiv.

Pri hodnoteni 7 odréd priemyselnychcérakov sme zistili rozBna dynamiku zmien v obsahu
karotenoidov a lykopénu. LepSie predpoklady na ézut atym na zvySovanie obsahu
karotenoidov a lykopénu mali plody pri vySSich skiaacich teplotach. ZvySenie obsahu
sledovanych zloZiek sme zaznamenali v odrodach 8aimpion, Ziara, Rodik a Roti. Zddiska
zvySovania obsahu karotenoidov a lykopénu mali yplogiciakov nevhodné podmienky pri
teplote skladovania 5 °C. Obsah karotenoidov klesatirodach Bab, Sampion, Rodik, Roti
a Premium.

Z prace vyplyva, Ze na dynamiku zmien v obsahutkamdov a lykopénu ma vplyv odroda i
teplota skladovania. K syntéze karotenoidov a IgkaplepSie dochadza pri vysSich teplotach
skladovania, kedy v plodoch intenzivnejSie prebigbzberové dozrievanie.
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