Prispevok k Stadiu aromatickych latok potravin

MARIA CUPAKOVA

Rozvoj vyroby a vyuzivanie chutovych a Vonnych latok dosiahol nebyva-
lého mupna a tempo ich vyroby sa neustdle zvysuje. Chutové a vonné latky
sa pouzivaj temer vo vietkych odboroch potravinarskeho priemyslu. Ich vy-
roba v sucasnosti preds’oawu]e velmi doblezité priemyslové odvetvie, ktorého
pr oduldy umoziiuju rozsirovat sortiment potravinarskych Vyrobkov V posled-
nyveh rokoch sa zvysuje aj spotreba ovoenych a Zelemnovvch napojov, ktora
kladie velké néroky na ich kvalitu a kvantitu. Pre za chovanie optimélnej vone
a chuti je velmi délezité sledovanie vplyvu technologického spracovania a skla-
dovania na aromatické latky. Ovocie a zelenina omahuJe vela aromatickych
a dmfovy”ch litok, a preto st aj v kulindrnom, neupravenom stave Vvhl'adé—
vanymi jedlami. Postudenie kvality nasich potravin sa robi okrem iného aj na
zaklade cnut}. vone a chutnosti. Pr 01)lem\' zistenia a stanovenia alomovvol

chutovych latok v poZivatil Wdeh st dolezité, pritom prvym plo‘olemom je uz
izolacia a ldm:tmkacm arémovej, chutovej latky, pritom arémové sa vys skytuji
len x “ch mnozstvach a st viac alebo menej prechavé. Z tychto dévodoy
i1 a identifikdcii maja najdolezitejsie tlohu chroma‘romaﬁ(ke me-

Charakteristika chuti a véne

Existuje niekolko definicii vone a chuti, ale u nds najrozsirencjsie s defini-
cie podla Tilgnera (3, 4), podlu ktorého vonou alebo arémou rozumieme ¢ucho-
vnem, T\'picky pre dany druh pozivatiny.
hufou rozumieme vnem zistitelny len dstami, ktory nie je zav isl¥ od vine
aviny (3, 4). Mechanizmus chutového drazdenia nie je vysvet tlovany jed
woznaine. Jedna z viacerych tedrii predpokladd, Ze chutové bunky obsahuju
nréitn latku bielkovinove] povahy, ktord sa v pritomnosti chutovej zlozky
Stiepi na Stiepne produkty, vyvolivajice drazdenie na koncoch citlivych ner-
vov. Podla toho kazda zakladnd chut (sladkd, sland, horka. kysla), ma svoj
vhodny protein v chutovej bunke, ktory na nu reaguje (5). Kazda chut, ktora
vnimame, ma bud charakter niektorej z tychto zakladnych chuti, alebo je ich
zmesou. O tzv. kovovej alebo El“xcb]‘(‘ke] chuti vadsina autorov tvrdi, ze je iba
zmesou chuti s‘;adke] a kyslej s mlpadn(m pnmeson \Lme] chuti.

Dokéazané je, ze kvalita chutl a vone latok sdvisf so Strukttrou ich molekul.
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Polyhydroxy-zluceniny maji zvycajne sladka chut, podobne ako latky, ktoré
vo svojej molekule obsahujl’l skupiny: —COOH, —CH—NH,, —CH,—ONO,,
—CH,J, —CCl; a iné (6). Slana chuf je sposobend solami, ako su: NaC.
NH,(, KL Vyss1e molekulové latky, ako: CaCl, alebo KJ — st horké.
Ky sla chut je funkciou pH a horké chut je charakterlstlcka pre alkaloidy.
¢lykozidy a podobne (6, 7).

Pri¢inou ¢uchového vnemu je reakcia osmoformnych, t. j. funkcénych skupin.
ako napriklad:

__COOH, —(—OH, (0, —SH, /8 % s tzv. osmoreceptormi v Cu-
chovom analyzatore (8, 9).

Vztah medzi struktirou a chufou je podobne ako vztah medzi struktarou
a vonou nestdly. Stereoizomery moézu mat rozdielne chute. Latky podobnych
struktar mozu mat odlisné vone a naopak, litky rozdielnych struktir mozu
mat podobné véne (7).

Rozdelenie aromatickych latok

Aromatické latky sa delia najcastejsie podla prchavosti na:

1. Nizkovrice, kde st zaradené zliceniny s relativne vysokou prchavostou,
najcastejsie s alifatickymi retazcami. Patria k nim jednoduché alkoholy,
estery, karbonylové zltceniny, nizsie mastné kyseliny.

2. Vysckovrice latky, ktoré urcéuji druhovt a odrodovi arému. Ide o cyk-
lické aromatické uhlovodiky, estery, alkoholy, aldehydy, ketény a pod. (10).

Aromatické latky mozno delit tiez podla toho, &i st vysledkom normalneho
metobolického procesu, st to tzv. primarne alebo vznikaji pésobenim enzymov
z primarnych latok, pnpadne z Gplne novych, nearomatickych latok (10, 11).

Podla vplyvu na celkovii arému boli rozdelené na:

1. Specifické alebo esencidlne aromatické latky, ktoré st nevyhnutné pre
urcity druh aromy.

Nespecifické alebo podporné aromatické latky, ktoré dotvaraja druhovi
aréomu a samé nemaji vyraznejsiu vonu ani chut.

3. Neziadtce aromatické latky, ktoré maju obycajne negativny vplyv na
akost aromy (8, 12, 13).

Vznik aromatickych latok

Dalsou délezitou otdzkou, ktord sa vynara pri $tadiu chutovych a aroma-
tickych latok, je ich povod a spésob vzniku. Podstatna ciastka tychto litok
vznikd totiz pocCas spracovania prisluinej potraviny z poévodnych surovin
chemickymi, enzymatickymi a mikrobidlnymi premenami (4). Poznanie bio-
genetickych ciest vzniku aromatickych litok moze prispiet k identifikdcii
nezndmych aromatickych latok a k znizeniu alebo vyliceniu produkcie nezia-
ducich zloziek (14). Nazory na vznik aromatickych latok su rézne. Mozu vzni-
kat prirodzenou latkovou vymenou pocas zrenia plodov, vicsinou vsak vzni-
kaji transforméciou z inych zliéenin (8). Rozdielnost nazorov je sposobena
rozmanitostou skupin aromatickych latok, ktoré patria k réznym chemickym
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zlicenindm, ako napr. s alkoholy, estery, zli¢eniny obsahujice siru a podobne.
Buchi (12) uvédza nasledovnt schému biosyntézy aromatickych latok:

Cukor (hexdza)

¥
glykolyza
l C"H3CH,COOH Kreb (HC()J((O()H
CH3CH,COO0 \rebsov "H,COC e .
o lis kyselina B ¢ H:L OCHOHCH,
' propionova cvklus pyrohroznova acetoin
¥
karboxylaza
¥
| OH,COOH oxid. CH,COH red. CH,CH,0H
| p ’Z:;\.:ih ‘ £ acetaldehyd — ctylalkohol

dehydrogenaza kys. pyrohroznovej

CH,CO SCO A
acetylkoenzym A

i
acetoacetylaza

J
CH3COCH,CO SCO A
acetoacetylkoenzym A

biosyntéza
alebo fg-oxid. odbtranie
mastnych kyselin

CH,CH,CH,COOH

kys. maslovi

¥
CH,(CH,),COO0H
kys. kaprénova

|

vyssie mastné kyseliny a tuky

vyssie alkoholy <

bielkoviny
¥

aminokyseliny

sirne aminokyseliny

aceton

rozvetvené
karboxyl. kys.

odpovedajice
alkoholy ketény
aldehydy

rozne estery

aromatické latky
obsahujtice siru

Vyssie alkoholy a nizsie mastné kyseliny sa tvoria z aminokyselin dezamina-
ciou alebo redukciou karboxylovych skupin (15, 16). Mézu viak byt aj medzi-
produktom léitkovej vymeny mastnych kyselin (10). Z mastnych kyselin,
ktoré mozu byt oxidované v rozrusenych bunkach, st najdolezitejsie kyselina
linolenova, kyselina linolova. Tymto sposobom napriklad vznikd aréma uho-
riek (7). Niektoré aldehydy, ako napr. nonanal, ktory posobi znacne na skaze-
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n arému hrachu, moézu vznikat aj aerobnou inkubdciou pdsobenim enzymu
lipoxigenazy. Pochadza z kyseliny olejovej a linolenovej v dosledku interakcie
radikdlu hydroperoxydu, ako aj jeho interreakciou s vytazkom kyseliny lino-
lénovej, vznika relativne velké mmnozstvo prchavych aldehydov (18). I ked
existuju experimentalne prace, ktoré sa zaoberaji problematikou biogenézy
chutovych a vonnych latok, vacsina prac bola venovana tymto latkam, vzni-
kajtcim v potravinach po tepelnej tiprave. Najdolezitejsou chemickou reakciou.
pri ktorej vznikaju chutové a vonné latky, je Streckerovd degradicia amino-
kyselin za vzniku aldehydov s molekulou o 1 atém uhlika chudobnejsou. ako
bola povodna aminokyselina (19). Terpény vznikaji biogenetickym izoperéno-
vym pravidlom. Podla neho stt monoterpény odvodené od geraniolu, sesquitei-
pény od farnesolu, diterpény od geranylgeraniolu (fytolu) a triterpény od skva-
iénu (6).

Utinkom specifickych enzymov mozno regenerovat arému zeleniny a ovocia,
ktoré boli dehydrataciou zbavené aromatickych latok. Obnovenie arémy je
zalozené na predpoklade, ze aromatické litky vznikaji posobenim enzymov
na substrat, resp. ze potraviny obsahuja prekurzory véne a chuti (20, 21).
Z agrotechnickych faktorov, ktoré vplyvaju na tvorbu aromatickych litok
treba uviest predovietkym hnojenie pody. U cibule, cesnaku a kapustovite]
zeleniny bola zistena priama korelicia medzi intezitou vone a obsahom siry
v pode (21). Toto poznanie umozniuje ovplyviiovat vonu az pocas vegeticie.
Velky vyznam maji soli draslika, horcika, zeleza a inych kovov, ktoré sa
uplatiuji pri elementarnej syntéze aromatickych latok. Alkalie 011\, a zli-
Ceniny zeleza maju priaznivy vplyv na jemnost a hojnost arémy.

Aromatické latky niektorych druhov potravin

Mraziarensky skladované maslo pri predizenej dobe skiadovania javi v do-
sledku autooxidécie neziadice znmeny ardmy. Nenasytené mastné kyseliny,
vicsinou kyselina olejova, linolénova a linolova s oxidované za tvorby hydro-
peroxidov, ktoré sa hned rozkladaji na nasytené a unenasytené aldehydy.
Okrem lml‘bonylm' ktoré teorsticky vznikli oxiddciou tukov, boli izolované
a identifikované aj mnohé iné zliceniny, ktoré sposobujit zmeny ardmy.

Hlavny vnem chutnosti mlieka pripisuje Forss (23), chutovohmatovému
pocitu v Gstach. Plna chut je sposobena predovsetkym koloiddlnou struktaron
mlieka. Jemny a vyrovnany senzoricky charakter cerstvého miieka doplhiuja
okrem zakladnych stéiastok nizkomolekuldrne zitCeniny, ako acetaldehyd,
dimetyldisulfid, etanol, stopy s vodnou parou ﬂuhav‘,('h mastnych xsvsehn
od C, ‘do C o — metvlkctom a ¢-laktdny. % olné, s vodnou parou prchav ky-
S ohn_V sa nachadzaja aj v terstvom mlieku.

Podla Kintnerovej a Daya (24), nachédzaji sa predovsetkym v mlietnom
tuku a v membrinach tuko*’\"('h guldlok. Nizsie st dobre rozpustné vo vode
a vyssie menej, a preto mozu }'HC(‘hdch“ aj do mlieénej plazmy (2:' 26).
Tito skutonost dévno pozname aj zo stanovenia Reichert- Meislovho a Polen-
ského cisla. Pri pH sladkého mlieka, t. j. 6,6—6,8, sa prchavé mastné kyselinv
podla Billsa a kol. (27) nachidzaji v ]cho plazme v rovnovahe medzi sofami
a volnou formou v pomere 60 : 1. Plestup do plazmy aj napriek ich rozpustnosti
vo vode im zabraliuje membrina tukovych gulééok. V pripade lipolyzy, ktord

’
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sa uskuto¢niuje na hrani¢nej ploche mliecny tuk — plazma, prechédzajli vodo-
rozpustne prchavé mastné kyseliny do plazmy, ich koncentricia méze dosiah-
nut az chutovy prah zlklosti. Zlkla chut viak vznikd tym skor, ¢im nizsie je
pH mlieka. Pri fermentacii mlieka homofermentativnymi a heterofermentativ-
nymi baktériami mlietneho kysnutia vzniké vela novych litok. Je to acetal-
dehyd, diacetyl, etanol a prechavé mastné kyseliny., nenachadza]uce sa v Cerst-
vom mlieku, kysliénik uhli¢ity, kyselina octova, mravéia a mliecna. Kyselina
mliecna je hlavnym metabolitom homofermentativnych baktérii mliecneho
kysnutia.

(Cista kyselina mlie¢na nie je viak prchavd, a preto je bez vone a nepodiela
sa na aréme produktov (28). Spominané aromatické latky vznikaju v podstate

Stiepenim  organickych ky,sehn napriklad kyseliny citrénovej. Prchavé.
mastné kyseliny C, a vysue nachddzajice sa v nadmernom mnoistve uz
v Cerstvom mlieku, mézu vznikat lipolyzou, oxidativnou dezaminaciou amino-
kyselin a kyselina maslova aj z mlietanov alebo glukézy (29).

Ako zlozky chuti ementalu s oznacované predovsetkym voiné aminokyseli-
ny. aminy, rézne lahko prchavé latky a volne prchavé kyseliny (que]ma
mlieéna NaCl atd). Okrem aminokyselin sa na chuti uplatiiuja i vyssie zlozky
proteolyzy parakazeinu, predovsetkym peptidy. Na chuti ementalu sa podiela
kyselina octové, propionova a dalSie. Propionan vapenaty podla didajov mno-
hyeh autorov spolu vytvara sladkasti chut syra. Typicka chut syra spravidia
u vidésiny nezavisi na jednej kliacovej zlozke, ale na viacerych zlozkéch, ktoré
vznikli pri zreni syra z laktézy, mlietnych bielkovin a mlie¢neho tuku. Ak do-
siahneme sprdvne mnozstvo a pomer tzv. , kritickej rovnovahy*, moze vznik-
nut typickd chut a vona, ktord charakterizuje jednotlivé ty Py syrov (4).

Arému a chut jogurtu spésobujt okrem inych Iahko pre chavé latky. Vyznam-
nym komponentom arémy a chuti je tu acetaldehyd.

Keffr obsahuje bohati skalu lahko prehavych Iatok. Uz z mlieka pochddzaji

acetdn, malé mnozstvo etanolu a butandn — 2. Fermenticiou vznikli acetal-
dehyd, propiéndehyd, vyznatné mnozstvo etanolu. n — propanol, izoamyl-

alkoholy a iné. Tieto vyznamnou mierou prispievaji k typickej aréme a chuti
ketiru (4).

Nosicom zékladnych chutovych a vonnych vlastnosti masa je svalové vidk-
no, v ktorom sa za surova nachadza zvacsa vo forme prekurzorov. Fyziologicky
pdsobia na elementy chutového organu v roztoku a na elementy ¢uchového
organu v plynnom stave. St to nizkomolekulové, extraktivne, v studenej vode
rozpustné latky.

Zakladné chutové a voiové litky st pre miso rozlicnych druhov zvierat
rovnaké. Vietky latky, ktoré sa podielaji na celkove] chutnosti, mozno rozde-
lit do styroch skupin.

Prvou skupinou st zdkladné chutové lz’LH(\f ku ktorym patria aminokyseliny:
ornitin, kreatin, kreatinin, karnozin, anserin, mocovina, taurin, kysel mo-
¢ova, kyselina, inozinova inozin, ll\")()}mnklﬂ, ;:ll-m\u fruktdza, ribdza, kyseli-
na mlietna a dalie or ganické zli¢eniny 1 anorganické soli. Z tychto litok maju
nepochybne najvicsi vyznam (L'mnmq selinv. '

Druhou skupinou st chutové zosiltiovace, a to: inozin -3-monofosfit a glu-
tamat sodny. Glutamat sodny znac¢ne zvyraziuje chut mdsa a posobi synergic-
kv na mésova prichut kyseliny inozinovej. Pri zrent trvanlivyel saldm je
napriklad ¢innost mikroorganizmov obzvliit culd a uvedenda zmena md preto
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velky vyznam pri utvarani typickej chute. Konzumné, vyzreté maso obsahuje
priblizne 0,059, kyseliny glutamovej a extrakt z neho asi 0,5%,. Inozin -5-
-monofosfat, sa vyskytuje v mase vo vac¢som mnozstve, asi 0,19, a v extrakte
taktiez takmer dvojnasobne. Tvori sa z ATP odstiepenim pyrofosfatovej sku-
piny a dezaminaciou.

Tretiu skupinu tvoria zakladné aromatické tény prchavych aromatickych
latok. Tieto latky vznikaji najcastejsie pri technologickej alebo pri kulinirne;j
tepelnej iprave mésa.

Stvrtou skupinou latok je tzv. aromaticka spicka, do ktorej sa zaraduju
prchavé, karbonylové zluceniny (22).

Zaver

V priebehu poslednych dvoch desatroci sa stidium chuti a véne stretlo
so stale vzrastajucim zaujmom, ktory bol podmieneny i objavom a rozvojom
plynovej chromatografie. Vysledkom tychto prac je cely zoznam prchavych
organickych zlicenin, z ktorych mnohé st pre roézne skupiny latok spolocné.

Zistenie chemického zlozenia latok, ktoré spésobuji vonu a chut potravin
umoznuje:

— zistit; mechanizmus, akym tieto latky v potravinach vznikaja,
a v pripade potreby, ak ide o neziaducu zlozku, vyvijaju sa praktické metody.
ako tvorbe neziadtcej zlozky zabranit,

— rekonstruovat sa syntetické potravinarske aromatické latky, ktoré mozu
byt pouzité na zlepsenie, zvyraznenie alebo standardiziciu chuti a arémy potra-
vin, spracovavanym potravinim sa dodava ¢erstva chut a aréma, pripadne sa
vyvijaju nové potraviny s novymi druhmi alebo odtienmi chuti a arémy.
ktoré moézu byt ommnoho lepsie, ako dosial pouzivané.

Sthrn
V ¢lanku sa diskutuje o pojme chuti a vone 1 o zakladnom rozdeleni aroma-
tickych latok. Uvadza sa prehlad vyskytu a biosyntézy hlavnych chemickych
zli¢enin ako zloziek potravinarskych produktov.

V zavere je poukdzané na vyznam studia aromatickych latok z hladiska ich
vyuzitia v novom, Specifikovanom sortimente potravinarskych vyrobkov.
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5 H3VYEeHHIO apoMaTHUeCRIIX BelecTB B HIUIEeBBIX IIPOJAYRTAX

BuiBon

B crarbe paceMaTpiBacTCH MOHATHE BRYCA I apoMaTa 1 pasjeaceHie il])OMilTll‘IC‘Cl\'l],\'

BeICCTB. “P]lBU,lllTl'H BCTPCUACMOCTE 1 OHOCHHTE3 OCHOBHLIX XUMHYECKIIX l'O(‘:l]l]lt‘I[]lii RiR
COCTABHLIX YaCTei MHIIEBLIX IMPOJIYRTOB.

13 3aRJI0UCHIT OTMEYACTC S 3HAUCHUE H3VUCHMS apoMaTHiuec RUX BemecTB ¢ TOURIL 3PCHIT

HX MCTIOJIB30Badlsl B HOBOM, ('H('IUI(I)IIl[lll)()BilHH(lM ACCOPTHMCHTE ITHIIEBLIX IPOIVRTOB.

Contribution to the study of the aromatic food compounds

Summary

The paper deals with the conception of the taste and the odour and with the basie

distribution of the aromatic compounds. The survey of the occurence and the biosynthese
of the main chemical compounds as the food components are shown.

In the conclusion, the importance of the study of aromatic substances from the point

of view of their utilizing in the new specific assortement of the food produects is stressed.
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