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Dusikaté latky vo vodnom extrakte
skladovaného (sudovaného) ov¢ieho syra

VLADIMIR PALO - ALENA POLAKOVA - TEREZIA SERAFINOVA - VIOLA BUCHTOVA

Sihrn. Skladovany (sudovany) ovei syr md charakteristickii chutnost. V nadviznosti na pred-
chddzajice vysledky ziskané pri senzorickom hodnoteni chutnosti jednotlivych frakcii spome-
nutého syra (tuk, vodny extrakt, zbytok) sa vodny extrakt syra (VRF) podrobil analyze
na zastdpenie vo vode rozpustnych dusikatych litok. Zistilo sa, Ze v porovnani s pdvodnym
syrom do VRF preslo 53 az 67 % N rozp. biclkovin, 85 aZ 94 % N rozpustnych bielkovin, 85 a2
94 % N aminozli¢enin a 88 aZ 95 % amoniakdlneho N. Z volnych aminokyselin do vodného
extraktu vo vy3sich koncentrécidch presli Tyr, Glu, Phe, Tyr, Lys. Niektorym z nich sa pripiso-
vala funkcia pri tvorbe jednotlivych diel¢ich znakov chuti VRF.

Ziskané vysledky dopliiaji doteraz zname poznatky o charaktere vo vode rozpustnej
frakcie sledovaného syra a o jej prispevku k tvorbe typickej chutnosti tohto syra.

Dokdzalo sa, Ze vodny extrakt - frakcia vo vode rozpustnych ltok (VRF)
skladovaného (sudovaného) ovCieho syra sa podiela na tvorbe jeho charak-
teristickej chutnosti, najmi chuti [4].

PredloZend prdca v nadviiznosti na predchddzajice vysledky [4] sa za-
oberd Stidiom charakteru vo vode rozpustnej frakcie ziskanej z predmetného
syra. Zameriava sa na zdkladni skladbu jednotlivych skupin dusikatych
litok tejto frakcie a porovndva ju s povodnym syrom so zimerom poukdzat
na ich prispevok pri tvorbe charakteristickej chutnosti testovaného syra.

Doc.Ing.Vladimir Palo, CSc., Ing.Alena Polikovd, Ing.Terézia Serafinovi,
RNDr.Viola Buchtovd, Katedra mlicka, tukov a hygieny poZivatin, Chemickotechnologicki
fakulta STU, Radlinského 9, 812 37 Bratislava.
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Pouzity material a metddy

K $tddiu sa pouzilo 5 vzoriek skladovaného (sudovaného) ovlieho syra
(po 9 az 10 mesatnom skladovani) z bryndziarne Zvolenskd Slatina
(s = 56,1 a2 63,9 %, t.vs. = 49,3 - 63,6 %). Zo vzoriek sa pripravili formou
extrakcie syra vodou frakcia vo vode rozpustnych litok podla Astona
a Creamera [1].

K analyze sa pouzila praSkovitd forma frakcie (po kryodesikdcii). V sy-
roch a jeho vodnych extraktoch sa stanovil bielkovinny dusik, dusik roz-
pustnych bielkovin (Kjeldahlovou metédou) a dalej dusik aminozliCenin
a amoniakdlny N [3]. Vo vodnych extraktoch sa stanovili eSte volné amino-
kyseliny s pouZitim automatického analyzdtora aminokyselin AAAT 339
(koléna : 45 x 0,37 cm naplnend ionexom Ostion LG ANB v Na+ cykle).
Vysledky sa vyjadrovali hmotnostnym obsahom jednotlivych aminokyselin
(g.kg") aich vzdjomnym percentudlnym zastipenim.

Tabulka 1. Prehlad dusikatych litok jednotlivych skupin pritomnych vo vzorkédch povodného
syra (S1 - Ss) a v prisluinych vo vode rozpustnych frakciich (VRF, - VRFs).
Table 1. Survey ol nitrogenous matters of separate groups present at samples of origin
cheese (S; - Ss) and relevant water-soluble fractions (VRF, - VRFs).

N-bielk.” N-rozp.v H,0® N-aminozlig.* N-mnoniak:ilny5
Vzorka! (%]
S1 3,600 1120 0,087 0,057
VRF 0.710 0710 @M | oo IO 5053 O30
$2 3.690 0.970 0.155 0,057
VRF, 0.510 0510 OO0 o100 TON | gps4 040
$3 3.360 0.730 0,097 0,051
VRF; 0.480 0480 OB g0 BB g OMD
S4 3.420 0,520 0.112 0,048
VRF4 0,310 0310 OO | go5 BB o5 O3D
Ss 3.230 0.480 0,095 0.043
VRFs 0,320 0320 ©O0D 1 o0g7  OLO | g3z BT

Poznamka: ddaje v zédtvorkach vyjadruji prechod danej skupiny dusikatych litok zo syra do prislune)
vodnej frakcie (%).

1 - sample, 2 - protein N, 3 - water-soluble N, 4 - aminocompound N, 5 - amoniak N.

Note: data in brackets express passing of the nitrogenous matters group from the cheese to relevant
water extraction (%).
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Vysledky a diskusia

Bilancia dusikatych ldtok testovanych syrov a z nich pripravenych frakcif
vo vode rozpustnych ldtok je v tab.l. Rozdielne hodnoty vo vode rozpustné-
ho dusika, ale najmi N-zlicenin si sposobené hlavne rozdielnou dizkou
skladovania syrov. Pomerne vysoky obsah amoniakdlneho dusika je v silade
s vysledkami senzorického hodnotenia arémy pdvodnych syrov - ostrd
az pdliva [4].

Z tabelovanych hodnot vyplyva, Ze frakcia vo vode rozpustnych ldtok
predstavuje koncentrdt aminozli¢enin a amoniaku. Retencia jednotlivych
vo vode rozpustnych dusikatych ldtok zo syra do vodnej frakcie je pomerne
vysokd. Stipa tmerne so zmenSovanim sa molekuly dusikatych ldtok.
Uvedené vysledky s podobné ako ziskali Aston a Creamer [1] pri experi-
mentoch so syrom Cedar.

Z uvedene;j bilancie dusikatych ldtok vyplynula poZiadavka na poznanie
zloZenia aminozlicenin a to formou stanovenia volnych aminokyselin a ich
iCasti na tvorbe chuti VRF.

Charakteristické zasttiipenie volnych aminokyselin vo VRF Studovaného
syra je v tab.2.

Z tabelovanych vysledkov vyplyva, Ze v skladbe aminokyselin domino-
val tyrozin. Vo vysSich koncentricidch bol pritomny leucin, fenylalanin,
lyzin a kyselina glutimovd. Na druhej strane bol treonin, serin, prolin, glycin
a alanin zastipeny vo velmi nizkych koncentrdcidch, pripadne v zastipeni
chybali. Aston a Creamer [1] poukdzali, Ze volné aminokyseliny pri Stidiu
syra Cedar najviac prispievali k chuti pripominajiicej chlieb a polievku

bujén). McGugan a spol. [2] v sdvislosti so Stidiom chutnosti srvdtky dosli
k zdveru, Ze aminokyseliny a peptidy prispievali k tvorbe chlebovej, ale
1 nahorklej chuti. Za horkd chut zodpovedaji aj tyrozin a tryptofdn [1].
VysSie uvedené strucné informdcie o chutovom prejave peptidov a niekto-
rych aminokyselin CiastoCne stvisia s vysledkami senzorického hodnotenia
chuti VRF [4]. Vynimku tvori v danom pripade uvazovana chlebovd chut.
Tdto sa v naSom pripade zamienala s kvasnicovou chutou. V kazdom pripade
ju sposobuje kyselina glutdmova.

Vysokd koncentricia NaCl v Studovanom syre a jej prechod do vodného
extraktu rusila jemnejSie rozliSenie jednotlivych znakov chuti.

Ziaverom mozno zhrnut, Ze vodny extrakt syra, frakcia vo vode roz-
pustnych ldtok, vyrazne prispieva k celkovej chutnosti syra, hlavne k jeho
chuti. St v fiom pritomné vo vode rozpustné dusikaté ldtky, najmi peptidy,
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Tabulka 2. Hmotnostné a pomerné percentuilne zastipenie volnych aminokyselin
vo vodnej frakeii skimanych vzorick syrov.

Table 2. Mass and proportional percentage representation of free amino acids
in water extract of analysed cheese samples.

Oznacenie vzorky .\syral Si Sa S3

Aminokyseliny’ gkg! % gkg! % gke %
Asp 3.3 3.89 0.15 023 0,24 0,37
The 0,90 1,12 3.31 5.15
Ser 1.88 2,34 - = =
Glu 14,19 17,66 10,36 16,22 11.62 18,08
Pro - 227 3.55 -
Gly 0,22 0,27 - 0,29 0,35
Ala 223 2,77 - 2,30 3,58
Val 6.66 8.25 6.79 10,63 745 11,59
Met 3,63 4,52 3,02 4,73 4,19 6,52
Ile 237 295 233 3.64 297 4,62
Leu 10,72 13.33 8,73 13,67 12,28 19.11
Tyr 9.53 11.85 11,20 17.54 7.54 11,74
Phe 10,68 13,29 631 9.88 .
His 502 112 4.80 7.52 3.69 5.74
Lys 7,09 8,82 6,69 1047 7.04 10,96
Arg 1.41 1,75 1.21 1.89 1,62 2,52

1 - cheese sample indication, 2 - amino acids.

aminokyseliny a amoniak, ktoré vo vysokom podieli doiitho prechddzaji
z povodného syra. Pritomnost volnych aminokyselin - najmii tych, ktoré
sa vyznauji vyraznejSou chutou zabezpeCuji tejto frakcii typicku chut.
Chlebovd (kvasnicovd), bujénovd a nahorkld chut vodnej frakcie syra sa
zapritinené vy$Sou koncentriciou napr. kyseliny glutimovej (chlebovd,
kvasnicovi chut) a tyrozinu (nahorkld chuf). V tejto stvislosti treba pripo-
menut, Ze aminokyseliny st vyraznejSimi nositelmi spomenutej chuti vtedy,
ked' sii spojené s peptidmi [1]. Z uvedeného vyplyva, Ze pritomnost vo vode
rozpustnych peptidov bude vyrazne vplyvat na chutnost vodnej frakcie
Studovaného druhu syra. Z tohto hladiska Stidium skladby peptidov vo vod-
nej frakcii syra v nadviiznosti so senzorickym hodnotenim prinest dalSie
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zaujimavé vysledky o celkovom charaktere chutnosti skladovaného (sudo-
vaného) ovCieho syra. Vysledky ziskané zo spomenutej oblasti vyskumu
budi uvedené na inom mieste.
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Nitrogenous matters in water extract of stored (barrelled) sheep’s cheese

Summary

Stored (barrelled) sheep’s cheese has characteristic tasteness. Further 1o the previous results
obtained in sensory evaluation of tasteness of the cheese separate fractions (fat, water extract
residuum) was the cheese water extract (VRF) analysed for representation ol water-soluble nitroge-
nous matters. It was found out that in comparison to origin cheese 53 - 67 % N soluble proteins,
85 -93 % of N aminocompounds and 88 - 95 % of amoniak N passed to VRF. From free amino acids
Tyr, Glu, Phe, Tyr, Lys in higher concentrations passed into the water extract. Several of them were
attributed a function in creating separate partial marks of VRF tasts.

Obtained results complement hitherto knowledge about the character of water-soluble fraction
of analysed cheese and about its contribution to creating typical tastness of this cheese.
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