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Prispevok k Stfriliu aromatiekfeh l6,tok potravin

Roz,voj v-v-rob1- a vyuZivanie chutor-;ich a vonnycir l6tok dosiairoi nebyr-a-
l6lio stupria a tempo ich v;iroby sa neustile zvy3uje. Chutov6 a vonn6 l6tk\-
sa, pt;nZivajir temer vo v5etkjch odboroch potravin6rskeho priemvslu. -Tch lr-
r.oba v sirirrsnosti predstavuje veluri cl6leiit6 priemyslov6 odvetvie. litor6ho
plotinlity umoZriujri roz5irovat sortirnent potrzlvindrskych qirobkor-. \: posletl-
nic,h rokoch sa zvy5uje aj spotreba or-ocnych a zeleninov;rch n6pojov. ktollr
Liruqiie velk6 nSroky na ich livalitu a kvantittt. Pre zachovanie optirirS,lnej r-6ne
r,. chrrti je velmi c161eZit6 sleclovanie vplr-vu teclurologick6ho spracovania a -qliltr-
r'lor.trnitl na alomatick6 l5,tky. Ovocie a ze]enina obsahuje vela arorttatickvch
r., clrrrtovych i6tok, a preto sri aj v kulinflnom, neupraverlorn sta,ve r-vhladh-
v.a1{-ni jcdlauri. Posridenie kvalitr. nniich potlavin sa robi olirem in6}ro ai na
zil<Ja.cle chrr-ti. r.6ne a chutnosti. Pr:obi6inl zistenia a sta-novetrit-r, trr6ttiov'r"ch.
c.imtlo-iych ltitok v poiivatinir,ch sir <16leZit6, pritom pryy-m probldmom je r,i2

izol:itia a iderititikd,cia ar6movej, chttor.ej l6tkv. prii.orn ar6inor'6 sa v1-sl<1-tnjir
ler., i- riep.r.tlir ' cl'L miroistr'llch a sir vi:rc rrlebo rrrenej prchav6. Z t{:chto d6vodo..-
r.r.i irir izr'rit'itii ri id.ent,ifikricii inajir najcl6leZitejiie irloitu chlomatoglafich6 itr:-
t,,ii', (1.:il.

Chz'ilakt elis t ilia. ciruti a v6ne

llxistr.rje nieliolko definicii v6ne tr clutti, rrle u n6,s najrozii'-enejiie -,ii c1efiir1-

cie poclla I'ilo.nera (3,4,), poclla, litol'i:ho v6irort alebo ardmott toznttiittl.ie iric'lLo-
1-i 1r1isnr. tr-pick5i pre dany th'rrir poy'-ir-atinv.' 

{'hir{ou loz,i'mieme vnern zistiteln- ie'n ilstirrni. litor'5i nie je zir-irit'ctcl r-,'rte
trrit;'ilvinv (3, -1) Ilechaniznnrs chutrlr-r-'ho tlrdicl.erlia nie je v'rsr-etl,rr-anr ic'.i-
11.'r1rt-r,i:iri. Jeclla z I'iaceiri'ch {g1<,f ii D1:e11-poltlrrc1rl, Ze chufovdr btlnhr- ol'str}tr.ijii
rlr.i.'itfi l6tim biellrovinoveli povahv. ktoli ltr v plitorxllosti r:l'Lrri,rr-ej zirt2ll-
i;f!(':ri na it'iep1e proclrrktl', vvvol6r'ajiice clrriZdenie na lioncc,cir citlir-r-r-'lt ler'-
-.-r.iv. T'oclla tolio lialclS, zzlkladrfi chut (sladk6, sla,nil., lior'lil. lir slii ). tttti svoj
r'hocln3 protein v chutovej brrnl<t. ktoi'('la, rlu reagr:.je (5). I{rZcii cltrLt.ktor'.ir
r.niri.aini.. in6, l:rid cdirr,rakter niektorej z t.ichto ziililiithr.j't'h c']r'.rti. r.ltbo je ich
zniesou. O tzl'. hovoverj alebo alkalickej chuti viiiiin:r' itritori:r- ti-t'tli, 2e je iba
zrnesou chut'i sladkej a kyslej s pripath't()1i pi'imesou slrrnej r'hriti.

Dohizan6 je, Ze kvalita chutj a v6ne lLitoii sirr.isi str it;'uiittit'ou ich ntol':liirl.
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I)olllrvrllorr'-zlrit:t'nirrr- rllit.iti z\'\-(:ir.jne, slirtllli chirt. lrorloltri(r rrlio lritlir'. litoli'
io svo.jcj rrrolc'lirrle olrsahu,iir slirrpirtr': ('OOIl. ('H NH,.---.('H"-ONO".

('H"'1. ('('1., a ini' ((i). Slrrnti t'lrrrt .jt'slrrisolrtrnti sol'artti. alio sir:-\a('1.
\ l lr('1. Ii('1. \'r'iiit' ntol('liulovil liitlir'. irho. ('tr('1" irk'lro l(,1 ' sir lrolirl'.
iilslti t'lrrrt ie lirnlit'iou pH rr lroriii'i t'lrrrl .jt, r'hiu'trktt'r'istit'lli 1l'r'allitiloirlr'.
:lr-lirlzith ir lrotlobrrt, ((i. 7)

I:l'ii'inorr iltt<'ltov('lro \-rr('lnti .je lealir'irr osrnrrlirrrrrrri-cli. 1. j. lirnlri'rrvllr skrrl,irr.
l Iio rrir 1rt'ililirrl :

('o{}li. ('oll. ('o. sil (, ll l,i 
- t" rtstitttlt'r't'Ptottrti r- itt-

, li,rvont irrrrrlt'ziitolt, (li. ti).
Vzirrlr lrrt'tlzi itt'rrl<tirio;r it r'ltiri'orr ,jt'lrotloirrrc iilio vztr-ulr ttrlrlz,i itt'ttlitiur,tt

,r. r-oirorr irt stiilr. Stt'r'r'riiz.ornt'r',\' ll)a)y'.rr rr:rf lozrlir'lr)o ('llrrt('. l,ritlir lrtlrlolrrrir'lr
itlrrlitlir lr)oZll nlirl oriliirri' \ ()ri(' ii nir(;iiiili. liitl<r' r'ozrliclnlt'lr itlrrlitril rttri/.ri
rnttt porlolrrr6 r'irrrt: (7).

lioz.rl,'lcri,' iLr'()il;ttit'ltrlt lr lti1oli

-\r'orrt:rtit'lii lrillil siL, rlt'liit nil.jiirslr'.iiit'rrorllrr l)l(lrit\-()s1i liii:
i. \iziiovrr'rr'r'. lirlc sir zrrt'itrlcrri' ziriicrrinv s rcli[1 ir.rrc r-r'sol<rrr ll cltrtvosir'ti.

riii.ji'r-,1t'.jiJc s rrlifirl it'l<r nri r'r'1 irz.i';tttti. l)a1r'iir li irirr .ltrlrrrirlrrtlri' iLll<olrolr .

,'st{'l \'. iiirrlrortt'lor-i'zlirit'rrit,r'. lrii,iic rrrrrstni' lir'-st'liri}-.
'). \'.,soliollrir'c iiitkr'. irtoli'rrri'Lr.i ir rllrrlLovii a orlt'orio.,'ir ill'(ilrrr. lrlc o t'r'i.:

lirliti :tt'orttrttit'lil' Lrlrlo.,-r,rlili.,'. ('st{'r'\'. rl!iiolroir'. alrlr'ln'rlr . lii'iriitr ;r irorl. i Iitr.
.\r'oiiiitlir'iiii Iritii.r tiri,7-tro tlllit tici: lroriit 1r,irri. ii sii'.i-slt'rllirittt trottttiiltttltl

riiriol,oiit'lirilro 1rr',rr'r'.1r. sl'i to 1zr-. l,r'in)iiln(f itllir,; ., ziiiiitr.l ri lrirsoirt'nittr titz('nt,n'
r l)linliiir)\'('li l;iir,l,. 1ri'ilitrlnc z, irlrlrrc rrovit'ir. rrt'ru'olrllicirrt'lr lrillli (i(I. II).

l'orlliL ,, 
1;i., r rr itii t.''liiovri il ,"rrrir lioli lr,zrlt.lr,,irl tr,i.

i. iilx'r'iiir'liii rllt'lro ('ri('n('i.ii!rc rrlorrirlillii' lritlir. li1r,i'(' sli 1l{.'\'\'llrurlrl(' l)l('
rrliil ; rl1'rrll ;11'11',1a .

l. \t'iptt'ilillii' rrlclio potilrolili'
;it',lilu t'.,,itirt(i lt('li)itii'i'.', r',rill'.ii,it

il. \t'7irr'iiit'r' :tt'u'lrittir'l<11 liil li't
ril:risi rtt.itr\-is. ;i. i:i).

\ z L ti,

I)irliotr rl,^;itz-iirril i,1.1,ii1,() 1. i.:1rti, -ri \.ii,l,:r' i,r'i :-,lririiri r'ltlllovv't it ir itr'i)iitii-
iir i..rr.lt Iri :,,j,.. il ir.lr 1,',r,'.i ,, .il,,,,ir,,r \;rriiirr. illilsl iri'ri t'iii*1 krr 1rt'lri,r l:iloli
,,;:,:ii<ii 1il1i;. trr)r"iii )rl)tir('1)\'ltili,i irt isiilir,,..; ir.,ll;rr i'rr z 1,'',t-,riltiit'lt s'ii'oi ll!
,.1:r'rlir.ii., tli. r'r'it,., ririiir.i:.j'rrri ;r nlill ,riri,iitr,r'riti irr.ln{'niit}ti ( I). I'o:zttiiiirt, I;'io-
'-.r,itt.i ir'ltrl.ii .ir,:ri r';:rriliu ilt ()llir'i ir'lirtli, l:ti,,l.: trtir2i' ir:'islrir'i li iritrrl iiilirir'ii
r'(.r,lr;i il!.,1.11 il; oir;ll ir,li., r lr iriloli i' i. ziti;jr,lrirr :ri,..lro vi lirir,triu lrt'o,ittlit,it ttt'iiiL-
rl;11 ;1'11 ,'.i',,rr't,. il1t. \.:z,rll ll, r';llli iii{)iitiiJllliit'ir lrri,r!, sil t'ti;:lrc. -"i,,irt 'i,lli-
li;r, trlitoil;rtrioir lritlir'.',rrr vitllloir iroi;r"r z.r'r'riiir qriotir;,. iiii;sirro'r lirrk vztti-
i.,11 ,r',r,r:lrrjtrr'ir'i,'ir ;,. iltitlr ziili'r.ititi 1:i). iiozilir'lrrosl riiizrtt,i\- .it' slriisrilrlrl.i
r,,;rtr,Lirii,)ri,)lr :riilrllin :l'{,illiilir'k.,r'lr liiioii. lilolti lirttiit i:- t'i,zttr tlt t'}tt'titit'ltvttt
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zlfiienindm, ako napr. srl alkoholy, estery, zlirdeuinv obsahujrice siru a podobne.
Buchi (12) uvidza nasleclovnri sch6mu biosynt6zy aromatickych l4tok:

Cukor (hes6za)
.t

glykolliza

iJ
I Iirebsov ('H3C0C'O()H
l.__ k5'selina
l cvklus nt'roht ozn,,r'd
I

,t
karboxyldza

c'H3['H:C'OOH
kvselina
propir.rnor-ti

('H3C'Ot'HOHCTH3
acetoirl

c'H3c'(xlH
kyst lina
octovti

rlehr,'rlrogcndza k5's. t;.'r'.rn"oznot'e.i
'i

cHsc'o sco A
acetYlkoenzl''ln A

',aeetoacctyl6za
j

L'HsCOCH9CO SCO A
acetoacetylkoenzlfm A

.l,

biosr-nt6za
alcbo r8-oxicl. oclbirranic.
rrlastniich k)'selin

;
('HsCH"CHTC'OOH
l<1's. maslovtt

+
crH3(cHs)lcooH
ii)'s' P,n"t U'''"'U

l,

r-r'SSit mastn6 kyscliny a tukl-

vy,iirie alkoholv +- bielkoviny
J

aminokyseliny
+

sirne aminokyselinv

--- 

I a.cer6n

I

-- 

I 'oz'et 'cn6 i

liarboxvl. kvs. 
ilr

I ' 'dl,overlajricc
rrtkoholy ket6nr'

I akle'hi'cly

__i I iozne cst('t'\-

c'HscHroH
,'tylalkohol

I ,,,,,,.,,,i.ktl hit kr
'|,,bsirhttjriccsilrt

I

VyBEie alkohol5'a niZiie milstn6 kyseliny sa, tvoli€r z rr,millolilselin clezarninri-
ciou alebo reduiiciou karboxylovych skupin (15, l6). l[62rr vial, br-t tr,i medzi-
proclukton l5tkovej vymeny mastnich kvselin (10\. Z nrirstni-ch kvselin,
ktor6 mdZu byd oxidovan6 v rozruienych bunkich. sir najrl6leZitejiie kyselina
Iinolenovi, kyselina linolovti. Tymto sp6sobom uirplilila(l r-znilih, ar6ma uho-
riek (7). Nielitor6 aldehydv, ako napr'. nonanal. liiiorv p6sobi znai.ne na skaze-

llL LLITTI\ \V 3-11|i{;

4I



nd a,rdmu lrrachu, m6Zu vznikat aj aerobnou inkubriciou p6sobenim enz5i'mu
lipoxigend,zy. Poch6,dza z kyseliny olejovej a linolenovej v d6sledku interakcie
radikdlu h;'droperoxydu. ako aj jeho interreakciou s vjfaZkom kvseliu' lino-
16novej, vznik6, relativne velk6 mnoZstvo prchav;ich aldehvdor- (I8). I ked
existujri experimentS,lne prdce, ktor6 sa zaoberajri problematikou biogen6zr.
chutovly'ch tr, vonn)ich ld,tok, vridSina prd,c bola venovan6 tli?mto l6t'karn, vzni-
liajricim v potravinS,ch po tepelnej irprave. Najd6leZitej5ou chemickou reakciou.
pri ktorej vznikajir chutov6 a vonn6 l6,tky, je Streckeror-ti clegr"ad6,cia alnin<-r-
liyselin za r.zniku aldehyclov s molekulou o I at6m uhlilia chudobnejSon. ako
bola p6vodn6 aminokvselina (I9). Terp6ny vznikajri biogenetickym izoper6no-
v;im pravidlorn. Podla neho sfr monoterp6ny odvoden6 oti geraniolu, sesquitei'-
p6ny od farnesolu, cliterp6nl'od geran5'lgeraniolu (fytolu) a triterp6nv ocl skva-
l6nu (6).

Uiinkom Specifickycli enzyrnov rnolno regenerovtrt ar6mu zeleninr- a ovocia.,
ktor6 boli dehydratS,ciou zbaven6 aromatickl;?ch l6tok. Obnovenie ar6rny je
zaloi,enf na predpoklade, Ze aromatick6 l6tky vznikajri p6sobenim enzfmov
na substr6,t, resp. Ze potraviny obsahujir prekurzory v6ne a chuti (20, 2l).
Z agrotecl'nick1;?ch faktorov, ktor6 vplyvajri na tvorbu aromatick5ich Litok.
treba uviest predovSetklim hnojenie p6dy. U cibule, cesnaku tr, kapustor-itej
zeleniny bola zistenS, priama korel6Lcia medzi intezitou v6ne a obsahom sirv
v pdde (21). Toto poznanie umoi,riuje ovplyvirovat v6riu aZ podas vegetdcie.
\relky vy'znarn majii soli druslika, hordika, :zeleza a in;rich kovov, lEtor'6 sa
uplatiujri pri element'/r,rnej svr"rt6ze ar,romatick;ich l6tok. Alk6lie p6cly a zlir-
tYetrin;r i.eleza majir priaznivf vplr-v na jemuost a hojnosd ar6my.

Arornaticli6 lh,tlir- niektolycli clruhov potrilvin

Mlaziarensky sklador,a,n6 maslo pri prediZenej dobe slil,r.ii,-,-trrriir. j:lvi v cl6-
sleclliu autooxidticie neZiaclircer znlcllv ar',jnry. Ncrras. ten6 mastn6 ln'seiin}.,
vd,iiinou kvselintr, olejor'6,, linoldno-,.i ir, linoioiJl sii oxir'ici.,-,,i16 za rvorlr.r: hvcirt-
ireroxidov, ktor6 sa, hned rozkladajir nri nn,s1itr,,n6 ,r, ,,"t1i1i;.itr:ri6 aldehldy.
C)klem karbonylor,. ktorri teoretickr- r'znikli oxillril'iou t:riror-, boli izoior.an6
a iclentifiliovan6 il,j mnoh6 in6 zliricnirlir, ktor6 sp6sobtrjiL zmcn\: ar6rn\'.

Hlavny vnenr chutnosti mlieka pripisuje l,'olss (JB), chutor,-tiilna+.ov6rnil
pocitu v iistach. Plnri chull je sp6soben6 predor-Setkjnr liok-ridlrhrorr itnrlitirr'oli
rnlieka. Jenrnf tI vvrovllarly senzorichy chtr,lakterl ierstv6ho mlioira doirhitijrl
okrem ztlklactn;i-ch sridiastok nizkomoiekuli,rnc zlfii'eniny, ako aceta,lcteh5'd,
dinrctvlclisulfid, etanol, stopt' s r-ochrou pa,rou prc,htr,v'i-cir rnl,stnych kyselitr
ocl C, clo C,o - metylket6nl- a, o-lalitt'rny. Vtiln6, s voilnott parotr prcha,v6 h5'-
seliny sa nachd,dzajir aj r,' icrstvonr nrlieku.

Poclla liintnerovej a iiar.tr, (24), ri:rchS,dzajii sa prerlor'Setkyrn v mliei,nom
tuku a v membrtinach trikovjch guL6iok. r\iZ,{ie sir dcble rozpustn6 vo vode
:r vyS5ie menej, a preto m6iu prechildzat ai clo rniiei'nej plaznr' (25, 2c).
'fiito skutoi'nosd d6,vno pozn6rne aj zo stanovenia Reichert-}{eislovho a llolen-
gk6ho irisla. Pri pl{ sladk6ho rnlieka, t. j. 6,6-ii,8, sa plchav6 ntastn6 kyselin.r
pocll'a Biilsa, a kol. (27) nachhciza,jir 1' jeho plazme v rovnov6he medzi soLami
a r.ol'nou lbnnou v pomele 60 : l. Plestup ':lo plazrny aj napriek ich rozptrstnosti
r-o r.ocle irn zabrariuje membrd,na iukovych gulddok. V pripacle lipolyzy, ktorri
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rozpnstn6 prchay6 mastn6 kyseliny do plazrnr-. ich koncentrticia m6Ze dosiah-
nnt ai chutov;f prah Zlklosti. Zlkle chut vBak yznik6 tym sk6r. iirn niZ5ie je
pH mlieka. Pri ferment6,cii mlieka homofer"mentativir5'mi a heterofelmentativ-
nynli bakt6riami mliedneho kysnutia vznikli vela novych l6toli. Je to acetal-
dehvcl. diacetyl, etanol a prchav6 mast'n6 kvseliur-. nerla,chrlclzajrice str v t'elst-
vom mlieku, kyslidnik uhlidity, kyselina octovii, nrravi'ia a mlieina. I{r-selina
nilieintr, 1e irtavn;im metabolitom homofermeutatir.nr-cir bakt6rii nrliet:nel'ro
i<vsnutia.'(-1ist6, kyselina mlieina nie je vBak prchar'6. & preto je bez v6ne tr, nepoclielrr
sr'i, nrit rrr6me produktov (28). Spominan6 aromaticli6 ltitll- r-zniliajfr v pocistrrte'
itit,lrenirn organicklich kyselin, napriklatl krselinr- citr6novei. Prcirtrr-6.
nrirst,rr6 kyselin5 C., a vySSie, nach6dzajrice sa v ntrclttrelrtotn mnoZstve ui-
v i,t,rstvom mlieku, m6Zu vznikat lipol;fzou, oxiclzltivuou <leztrntin6ciou trrnino-
kvselin a kyselina maslov6, aj z mliedianov a,lebo gluk6zy (29).

Ako zloZky chuti ernentdr,lu sf oznadoven6 predovietk;':'n voln6 aminoliv-qeli-
nv" arniny, r6zne lahko prchav6 l6tkv a volne prchav6 kvselinv (li1'selinrr
rnliei.n* Na('l atd). Okrem aminokyselin sa na chuti i.rpiatirujir i r.r.Iiie zloZhr-
prot,eolyzy palaliazeinu, preclovietkSim pepticl.v-. N:r c'huti erneuttilu sir, poclielir
l<.,'sr,,lina octovi, propionovil a clal5ie. Propiona,n veipentrtv |oclltr frclajo\- lluro-
liich autorov spolrr r-r-tr-tirir, slaclkastir chrtt svlir. lllvpicki clmt svla spltlr-itllir
rr viiiiinv nezdvisi ntr, jetlnej liLirdovej zloLl<e. rrle r)ir vitrcelich zloZkich. htorti
vzrrikli pr:i zreni syl'il z lalitrizr-, nrliei'nych biellior-in a mliei'neho tuliu. Ali clo-
siahnenre sprrivne mnoZstr.o ti l)on!er: tzv. ,,ktiticliej rovnor-rihr-''. nr6Ze vznik-
niri tvpickS, chut a l'6tia, l<torri chai'aliteriztrie ierlnotlir'6 t1'1i1's.r-r'or: (4).
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velkli v1iznarn pri utvd,rani typickej chute. Konzumn6, vyzretf miiso obsahuje
pribliZne 0,05o/o kyseliny glutamovej a extrakt z neho asi 0,5o/o. Inozin -5-
-monofosf6,t, sa vysk5rtuje v md,se vo vd,d$om mnoZstve, asi 0,lo/o a v extrakte
takbiel takmer dvojn6,sobne. Tvori sa z ATP oddtiepenim pyrofosfd,tovej sku-
piny a dezaminiciou.

Tretiu skupinu t'voria z6kladn6 aromatick6 t6ny prchavfch aromatickfch
ld,tok. Tieto l{,tky vznikajri najdastej5ie pri technologickej alebo pri kulinri,rnej
tepelnej riprave misa.

Stvrtou skupinou l6tok je tzv. aromatick6 Spidka, do ktorej sa zaradujri
prchav6, karbonylovd zldleninv (22).

Z6,ver

V priebehu poslednll?ch clvoch desatrodi sa St'ridium chuti a v6ne stretlo
so stile vzrastajricim ziujmom, ktorli bol podmienenf i objavom a rozvojom
plynovej chromatografie. V;fsledkom ty?chto pr6c je cely zoznam prchav;ich
organickych zl66enin, z ktorj,ch mnoh6 sir pre r6zne skupiny l6tok spolodn6.

Zistenie chemick6ho zloLenia l6tok, ktor6 spdsobujri v6iu a chut potravin
umoZiuje:

- zistit; mechanizmus, akym tieto ld,tk;' v potravind,ch vznikajri,
a v pripade potreby, ak ide o neZiadricu zloi,ku, vyvijajri sa praktick6 met6d;',
ako tvorbe neiiadricej zloi,ky zabrS,nit,

- rekonStruovat sa syntetick6 potravin5rske aromatick6 l6tky, ktor6 m6Zu
bytpouZit6nazlepienie,zvytaznerie alebo Standardizd,ciu chuti aar6mypotra-
vin, spracov6vanym pot'ravinim sa dodr{,va derstv6 chut a ar6ma, pripadne sa
'ryvijajir nov6 potraviny s novymi druhmi alebo odtierimi chuti a at6mr..
ktor6 m6Zu byd omnoho lepiie, ako dosial pouZivan6.

Sfhrn

V dlS,nku sa diskutuje o pojme chuti a v6ne i o zA,kladnom rozdeleni arorna-
tick;fch ld'tok. Uvildza sa prehlad v;iskytu a biosyntdzy hlavnych chemickych
zli(:enin ako zloZiek potravinS,rskych produktov.

Y z6,vere je pouk6,zan6 na vyznam Btridia aromatickSich l6tok z hladiska ich
v)'uZitia v novom, Specifikovanom sortimente potravindrskych vfrobkov.

l.
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