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Doznievanie horkej chuti extraktov z rastlin

ALEXANDER PRIBELA - MARIA KOVACOVA - MARIA TAKACSOVA
- DANIELA PODHAJECZKA - SONA SKROVANKOVA

SUHRN. Sledovali sa ucinky horkych latok rastlinnych extraktov na chutové bunky pri tep-
lote 22 °C a 40 °C. Pocit horkej chuti pretrvava spravidla dlhsie ako ostatné chutové poci-
ty. Dynamiku pretrvdvania a doznievania horkej chuti sme sledovali neStrukturovanymi
stupnicami. Zistili sme, Ze priebeh doznievania horkej chuti v extraktoch bylin md najprv
stipajicu a potom klesajicu tendenciu. Priebeh doznievania horkej chuti najlepsie cha-
rakterizuje polyném vyssicho poriadku. Uplné doznenie horkej chuti trvalo asi 100 s.
Iba v jednej vzorke (viat zemezlce) bol ¢as doznievania asi polovi¢ny. Pri vyssej teplote
je vnimanie horkej chuti menej intenzivne. Zistené poznatky mozno vyuzit pri Studiu
interakcie chutovych buniek s horkymi ldtkami.

KIUCOVE SLOVA: horkd chut, kinetika doznievania, rastlinné extrakty

Rychlost vnimania horkej chuti chutovymi bunkami je relativne pomalSia
ako u ostatnych chutovych kvalit. Vyplyva to z toho, Ze chutovo aktivne latky
potrebuju urcity ¢as na rozpustenie v slindch a postupne sa potom dostdvaju
do chufovych pohdrikov a dalej do slizovej vrstvy a s flou az do prislusne;j
chutovej bunky. Tento proces spravidla trva dlhSie pri bunkdch, ktoré su
umiestnené v zadnej Casti ustnej dutiny. Je zname, zZe bunky horkej chuti
su rozlozené na koreni jazyka a v zadnej Casti podnebia, o je jeden z dovodov
pomalého vnimania horkej chuti [1]. Rovnako potom pri odstranovani hor-
kych latok z chutovej bunky sa musia tieto latky najprv vyplavit do slizovej vrst-
vy, ktora vypliiuje priestor chutového pohdrika a postupne odchadzaju slinami
do hltanu. Horké latky podla kvality funkénych skupin sa mdzu viac alebo
menej adsorbovat na bielkoviny chutovych buniek. Hlavnym proteinom bunky
horkej chuti je mukoprotein s relativnou molekulovou hmotnostou M; 170000
[2], ktory reaguje s horkou ldtkou za vzniku chemickej vizby. Pevnost tejto
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vazby vyznamne ovplyviluje rychlost doznievania horkej chuti. Komplex
vzniknuty pri interakcii mozno objektivne merat, napr. sa da zistit jeho index
lomu.

Doznievanie jednotlivych druhov chuti sa v poslednom ¢ase intenzivne
Studuje, o com svedCia viaceré prace Dijksterhuisa [3,4], dalej prédca
Pokorného et al. pri doznievani horkej chuti v likéroch [5] a niektoré dalSie
prace [6,7].

V predlozenej publikdcii sme preverili doznievanie horkej chuti v extrak-
toch niektorych rastlin, ktoré obsahuju horké latky a slizia na pripravu bylin-
nych ¢ajov a na ochucovanie mnohych alkoholickych a nealkoholickych
napojov. Pri senzorickom hodnoteni ndpojov md préve doznievanie horkej
chuti vyznamnu ulohu pri celkovej kvalite a oblibenosti vyrobkov.

Materidal a metddy

Pouzité vzorky a pristroje

Pri $tidiu doznievania horkej chuti sme pouzivali vzorky susenych bylin,
ktoré sme zakupili v predajniach obchodnej siete. ISlo o tieto druhy bylin:

- vachta trojlistd - viiat (Folium trifolii fibrini),

- jabl¢nik obecny - viat (Herba marrubii),

- horec - koren (Radix gentianae),

- zemezIC - viiat (Herba centauri).

Na homogenizdciu sme pouzili laboratérny vibracny mlyn VM4-386,
extrakty sme odstredili na laboratdrnej odstredivke MLW electronic T 62,2.

Priprava extraktov zo vzoriek

Z kazdého druhu suSenych rastlin sme odobrali reprezentativnu cCast
vzorky a zhomogenizovali na laboratérnom vibraénom mlyne.

Z preosiatych vzoriek sme pripravili vodné extrakty. Na pripravu vodnych
extraktov z vnate paliny, vachty, jablénika a zemeZl¢e a korena horca
sme pouzili metédu uvedent v Cs. liekopise 4 [8], ktorti sme upravili tak, Ze
z vyrazne horkych druhov rastlin sme navazovali 0,200 - 0,500 g a u druhov
s niZz§im obsahom horkych ldtok 1,500 - 5,000 g drviny. OdvdZené mnoZstvo
sme zaliali 500 ml prevarenou a odstdtou pitnou vodou a refluxovali
pod spatnym chladi¢om za mierneho varu 30 min. Po ochladeni sme vyluh
prefiltrovali a pouzili na senzorické hodnotenie. Pre vsetky vzorky sme zvo-
lili Stvorndsobné hodnoty prahovych koncentracii horkej chuti publikované
v prdci [9] (prahové koncentracie sme stanovili ako stupen riedenia: u vach-
ty je to 1:5827, jablénika 1:16222, horca 1:12957, zemezlce 1:6198.
V préci [9] je uvedeny aj sposob stanovenia prahovej koncentracie - pouzi-
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li sme poradovu skisku). Roztoky boli hodnotené pri dvoch roéznych teplo-
tach: 22 °C a 40 °C. Teplota 40 °C bola zvolend vzhladom k tomu, Ze vzorky
tvorili vodné extrakty lieivych rastlin, ktoré sa ¢asto piju ako hortce liecivé
¢aje. Teplota 22 °C zase zodpoveda vychladnutému ¢aju na izbovu teplotu [10].

Senzorické hodnotenie

Na riedenie extraktov sme pouZili prevarenu pitnd vodu ako pri priprave
extraktov. Senzorickd analyza sa vykonala v senzorickom laboratdriu, ktoré
vyhovovalo podmienkam normy STN ISO 8589. Subor hodnotitelov tvorili
Studenti 5. ro¢nika potravinarskeho smeru, ktori absolvovali predmet senzo-
rickd analyza s prisluSnymi cvi¢eniami. Vykonali predpisané senzorické testy
a mali uz praktické skusenosti so senzorickym hodnotenim potravin. Pri
zistovani doznievania horkej chuti sibor hodnotitelov mal 11 ¢lenov.
Hodnotitelia boli pred skiSkou obozndmeni s ciefom prace.

Roztoky pre zistovanie doznievania horkej chuti boli poddvané v kadic-
kach z tenkého bezfarebného skla o objeme 100 ml.

Pri hodnoteni doznievania horkej chuti sme pouzili graficku neStrukturo-
vanu usecCku, ktord md vyznam pri kvantifikdcii vysledkov. Je vhodnd
pre Skolenych hodnotitelov a [ahSie sa matematicky a Statisticky spracivaju
vysledky. Hodnotitel na 100 mm dlhu usecku zakreslil krizik na to miesto,
ktoré podla jeho ndzoru zodpovedalo intenzite pocitu horkej chuti. Udaj sa
potom vyjadril v mm vzdialenosti kriZika od lavého konca usecky, co sucas-
ne zodpovedalo percentdm dizky stupnice. Pre kazdi vzorku sa vypocita
stred vysledkov vSetkych hodnotitelov ako aritmeticky priemer, smerodajna
odchylka a interval spolahlivosti [11].

Pri sledovani doznievania horkej chuti hodnotitelia ochutnali predlozeny
roztok extraktu z rastliny tak, Ze ho nechali chvilku pdsobit v dstach, pricom
nim ovlh¢ili celd ustnu dutinu a velkost intenzity pocitu horkej chuti zazna-
menali na neStrukturovand stupnicu. Potom hodnotitelia vzorku prehltli
a intenzitu pocitu horkej chuti v 10-sekundovych intervaloch zaznamenévali
na stupnici az do 100 s.

Aritmetické priemery intenzit horkej chuti zistenej jednotlivymi hodnoti-
telmi sme vyniesli do grafu v zavislosti od ¢asu a prelozili regresnou krivkou
(obr. 1 a?2).

Vysledky a diskusia
Ziskané vysledky sme spracovali do prehladnych tabuliek a grafov. Ako

priklad uvddzame tab. 1. V nej su zaznamenané priemerné hodnoty stupni-
ce horkej chuti z viiate vachty v ¢ase 0 - 100 s a ich Statistické charakteristi-
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ky pri 22 °C a 40 °C.

Zistili sme, ze horkd chut vo vSetkych sledovanych vzorkach bola inten-
zivnejSia pri nizsej teplote. Je to v silade s doterajSimi poznatkami [1], Ze
horku chut najlepSie vnimame pri teplotach okolo 10 °C. Pri vy$sej teplote
je td istd koncentrdcia horkej latky vnimana slabsie.

Kinetika doznievania horkej chuti je zrejma z obr. 1 a 2. Uvedené zavis-
losti maju najprv stipajuci trend, pricom maximum vo vsetkych vzorkéch je
pri prehltnuti vzorky, ¢o sa dosiahne asi po 5 s, potom intenzita horkej chuti
postupne klesd. Stupanie krivky mozno vysvetlit tym, Ze chutové bunky
na vnimanie horkej chuti si umiestnené az na koreni jazyka, takze napriek
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OBR. 1. Kinetika doznievania horkej chuti viiate zemezI¢e pri 22 °C (A) a pri 40 °C (B).
Fi1c. 1. Kinetics of bitter taste ceasing of top common centaury at 22 °C (A) and 40 °C (B).

1 - intensity of bitter taste [%], 2 - time of ceasing [s].
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tomu, ze vzorkou rovnomerne ovlhéime celd dstnu dutinu, nedosiahneme
také maximum intenzity horkej chuti, ako pri jej prehltnuti. Nasledny klesa-
juci priebeh krivky md tvar nelinedrnej zavislosti typu y = ax?, ktory limitu-
je k nule. Vnimanie horkej chuti teda s ¢asom klesd, az nakoniec zanika.
V case 80 - 90 s po prehltnuti vzorky je vnem horkej chuti uz velmi nizky,
takmer nulovy. OdliSnost priebehu zavislosti horkej chuti od ¢asu sme zistili
pri vzorke roztoku vinate zemezI¢e (obr. 1). Hoci aj tu sme volili Stvorndso-
bok nami zistenej prahovej citlivosti, predsa je tu dosiahnutd ovela nizsia
maximadlna intenzita vnemu horkej chuti (cca 60 %) oproti ostatnym vzor-
kdm, kde dosahovala hodnotu 80 - 90 %. Krivka sa v§ak svojim tvarom podo-
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OBR. 2. Kinetika doznievania horkej chuti viiate jabl¢nika pri 22 °C (A) a pri 40 °C (B).
FiG. 2. Kinetics of bitter taste ceasing of top wormwood at 22 °C (A) and 40 °C (B).

1 - intensity of bitter taste [%], 2 - time of ceasing [s].
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TaBUIKA 1. Doznievanie horkej chuti roztoku viiate vachty.
TaBLE 1. Ceasing of bitter taste in top buckbean extract.

Casové intervaly! t=22°C t = 40 °C
[s] % stupnice? Sx Lio % stupnice? Sx Lio
0 79 6 79 £ 4 77 5 773
5 94 7 94 £5 92 6 92 x4
10 80 6 80 £ 4 80 7 80 x5
20 73 5 73 £3 70 5 70 =3
30 55 5 55=+3 58 6 58 £4
40 39 5 39+3 33 6 33+4
50 25 4 25+3 22 4 22+3
60 15 3 152 16 4 16 £3
70 12 3 122 7 3 7x2
80 8 2 8§+1 3 2 3x1
90 4 2 4+1 3 2 3x1
100 3 1 3x1 2 1 2=x1

sx - smerodajnd odchylka, L1 - interval spolahlivosti.
sx - standard deviation, L1 - interval of reliability, 1 - time intervals, 2 - % of scale.

ba ostatnym vzorkdm. Rovnako ¢as doznievania v tomto pripade bol pod-
statne krat$i. Prakticky po 50 s bol senzoricky nevnimatelny. Z uvedeného
vyplyva, Ze niektoré horké latky sa rychlejSie vyplavia z chutovych poharikov
a teda doznievanie pocitu horkej chuti je ovela kratSie. Uvedené zavery vSak
platia pre mierne nadprahové koncentréacie horkych ldtok. Pri vy$Sich kon-
centrdciach horkych latok je ¢as doznievania ovela dlhSi.

Nase vysledky kinetiky doznievania horkej chuti maji podobny priebeh
ako doznievanie trpkej chuti, ktord reprezentuju triesloviny [7,12]. Autori
vSak zistili, Ze pridavok cistého katechinu k ¢ervenému vinu spomaloval
doznievanie trpkej chuti, zatial ¢o tanin prakticky neovplyvnil doznievanie
trpkej chuti oproti vzorke vina bez pridavku tychto latok.

Tieto poznatky je mozné vyuZit pri priprave ¢ajov a bylinnych extraktov
pouzivanych pri kloktani, ¢i inych lie¢ebnych, resp. preventivnych kirach.
Vyznamné su aj pri optimalizacii chutovych vlastnosti alkoholickych, neal-
koholickych ndpojov a inych potravindrskych vyrobkov, kde horkd chut
je vyznamnou, niekedy charakteristickou senzorickou vlastnostou.
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Ceasing of bitter taste in plant extracts

PRIBELA, A. - KOVACOVA, M. - TAKACSOVA, M. - PODHAJECZKA, D. - SKROVANKOVA, S.:
Bull. potrav. Vysk., 38, 1999, p. 9-15.

SuMMARY. Effects of bitter compounds of plant extracts on gustatory cells at temperatures
22 °C and 40 °C were studied. Bitter taste feeling usually outlasted longer than other taste
feelings. Dynamics of bitter taste outlasting and ceasing was studied with non-structural
scales. We found that from the beginning the ceasing course owed an increasing tendency fol-
lowed with a decreasing one. The best characterization of bitter taste is a polynomial function
of a higher order. The complete ceasing of bitter taste took about 100 s. Time of ceasing was
approximately by half shorter only in one sample (top of common centaury). Perception
of bitter taste is less intensive at higher temperature. The knowledge can be utilized at re-
search of bitter compound interactions with gustatory cells.

KEYWORDS: bitterness, kinetics of ceasing, plant extracts
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