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Peptidy vo vodnom extrakte
skladovaného (sudovaného) ovcieho syra

VLADIMIR PALO - JURAJ GASPERIK - NATALIA CENKEROVA - VIOLA BUCHTOVA

Sthrn. Prica je pokralovanim $tidia viastnosti vodného extraktu skiadovaného (sudovaného)
oviieho syra a jeho prispevku pri tvorbe charakteristickej chutnosti tohto syra.

Studovalo sa zastiipenie peptidov vo vodnom extrakte syra. Ich podiel v syre predstavoval
0.42 %. Po ich frakcionédcii na Sephadexe G-15 (11 frakeil) sa v nich urilo zastipenie
aminokyselin a senzoricky sa posidili ich vlastnosti.

V jednotlivych frakcidch peptidov sa zistila rozdielna kvantitativna skladba aminokyselin
ako aj rozdielne organoleptické vlastnosti. Dokdzalo sa, Ze peptidové frakcie s nositefmi
chutnosti vodného extraktu $tudovaného syra. Jednotlivé frakcie peptidov sa vyznacovah
rozdielnou chutou a véiiou (bryndzov4, kvasnicovd, mydlovitd, po bujéne, sland, kysld a pod.).

Ziskané vysledky dopliiujti doterajsie poznatky o prispevku vo vode rozpustnych litok
predmetného syra pri tvorbe jeho charaktensticke] chutnosti.

Zistilo sa, Ze k tvorbe charakteristickej chutnosti skladovaného (sudova-
ného) oviieho syra (dalej len SSOS) prispievaja aj létky pritomné vo vod-
nom extrakte tohto syra [2]. Pri dalSom $tadiu charakteru vodného extraktu
syra sa dokdzalo, Ze k frakcii vo vode rozpustnych litok (dalej len VRE)
patria aj dusikaté latky (3].

Predlozend prdca sa zaoberd charakteristikou pepndov pritomnych
vo VRF vy33ie spomenutého syra a ich prispevkom k chutnosti syra.

Doc.Ing. Vladimir Palo, CSc., RNDr. Juraj Gasperik, CSc,, , RNDr. Viola Buchtova,
Katedra mlicka, tukov a hygieny poZivatin, . Chemickotechnologickd fakulta STU,
Radlinského 9, 812 37 Bratislava, Ing. Natdlia Cenkerovd, Ustay molekuldrne] biolégie
SAV, Dibravskd cesta 9, 842 51 Bratislava.
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Material a metody

K pokusom sa pouzil skladovany (sudovany) ov¢i syr z bryndziarne
vo Zvolenskej Slatine (t = 31,2 %, s = 60,9 %, t. v s. = 51,2 %). Zo syra
sa pripravil vodny extrakt postupom podla Astona a Creamera [1]. VRF
sa frakcionovala na molekulovom site Sephadex G-15 na jednotlivé skupiny
peptidov. Ziskan€ frakcie sa vysuSili lyofilizdciou. V peptidovych frakcidch
sa po kyslej hydrolyze ur€ila skladba aminokyselin s pouZitim automatické-
ho analyzitora aminokyselin [3]. Vysledky sa vyjadrili v percentudlnom
zastipeni (ploSné % chromatografického zdznamu) aminokyselin.

U frakcif peptidov sa d’alej komisiondlne posudzovala farba, konzisten-
cia, chut a vona. Vysledky sa vyjadrovali popisne.

Vysledky a diskusia

Na frakciondciu VRF na jednotlivé peptidy sa pouzilakoléna (2,6 x 95 cm)
naplnend Sephadexom G-15, ktory zadrziaval v péroch peptidové frakcie
s relativnou molekulovou hmotnosfou nizsou ako 1500. Cim je relativna
molekulovd hmotnost menSia, tym dlhSie frakcia zostdva v koléne.

Zkolony sa peptidové podiely vymyvali destilovanou vodou a na zdklade
ich absorbancie pri 280 nm sa spdjali do prislusnych frakcif. Tieto st zachy-
tené na obr. 1.

Vytazky peptidovych frakeii vzhladom na mmnoZstvo vychodiskove;
vzorky syra su v tab.1.

Z uvedenych vysledkov vidiet, Ze rozpustny proteinovy podiel VRF
predstavuje podla sledovanych kritérii poCetné zastipenie peptidovych
skupin.

Frakcie ziskanych peptidov predstavuji priblizne 0,42 %-ny podiel
vo vychodiskovej vzorke syra.

Zo ziskanych hrubych 11-tich frakcii peptidov st nizkomolekulové pep-
tidy v porovnan{ s vyS$$imi peptidmi v menSine.

Profil zastipenia aminokyselin v jednotlivych peptidovych frakcidch Jje
na obr.2. Z uvedeného prehladu mozno konStatovat, Ze zastipenie amino-
kyselin v peptidovych frakcidich VRF je bohaté, ale rozdielne a rozli¢ne
by mohlo ovplyviiovaf chutnost jednotlivych peptidovych frakcii. V tejto
oblasti sa zatial neexperimentovalo.
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Obr.1. Frakcionicia peptidov pritomnych vo vod- Gislo Hmotnost > |
nom extrakte syra (1 - 11 - frakcie peptidov). pept. frakcie ! [mg] 5
Fig.1. Peptide fractionation present in the cheese
water extract (1 - 11 - peptide fracticns). ; i 104
2 80
3 73 }
i 4 338
5 389
Tabulka 1. VyfaZky peptidovych frakeii zis- | 6 6
kanych na koléne Sephadex G-15 z vodného extra- 1 .
ktu syra pripraveného z 240 g vzorky. 2
| 8 1
Table 1. Peptide fraction yealds obtained in Sep- | B
hadex G-15 column from cheese water extract pre- | 9 0.5
pared from 240 g of sample. | 10 0,5
1 - Number of peptide fraction, 2 - weight. 1 " ¢
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Qbr.2. Zastipenie aminokyselin v jednotlivych peptidovych frakcidch
(plosné % chromatografického zdznamu).
Fig.2. Aminoacids representation in separate peptide fractions
(planary percentage of chromatographic record).




Uvedent skladbu aminokyselin v peptidovych frakcidch treba skdr po-
varovaf len ako informdciu o povahe tychto peptidov.

Organoleptické vlastnosti peptidovych frakeii VRF si zhmuté v tab.2.
7 uvedenych vlastnosti vidiet, Ze jednotlivé frakcie peptidov sa vzdjomne
odliovali. Farebne ticto frakcie prechddzali od bielej do béZového az svet-
lozltého odtieiia. Z konzistencie sa od ostatnych odliSovala najmi frakcia 5.
Jej hrudkovitd, mastnd konzistencia mohla tzko stvisief so zvySenou hladi-
nou soli - s velmi slanou chutou frakcie. Ostatn€ frakcie sa vyznaCovali
paperovou Struktirou.

Chuf a voiia jednotlivych frakeii peptidov bola rozdielna. Z toho vyplyva,
ze jednotlivé skupiny peptidov st nositel'mi rozdielnej chuti a vone. Aroma-
ticky vyraznejsie boli prvé peptidové frakcie. Typickd bryndzovd voia
v porovnani s vdnou pdvodného syra bola v8ak vyrazne slabsia. Dalsie

Tabulka 2. Organoleptické viastnosti pepndovych frakeil vodného extraktu syra.

Table 2. Organoleptic properties of peptide fractions of cheese waterextract.
" 2 . -3 o4 G
& frak. ! farba konzistencia chut véiia®
1 biela praskova po varenych zemiakoch | jemne bryndzovi,
chlebova
2 biela vatovitd po pecenych zemiakoch | jemne bryndzova
3 lsvetlobéZovi praskovd kysld, horkastd Jemne po declite
4 bézova drobiva, pra¥kovd | sland, kysla bryndzova,
po kvasniciach
5 svetlobézova hrudkovita velmi sland, kysld po stuchnutom tuku
6 biela piperova mierne horkd jemne mydlovitd
7 biela praskové jemne horkd prizdna
3 biela jemne po
Skvarenom masle
9 biela jemne po
Skvarenom masle
10 biela nepatrne po masle
11 svetlobézova prafkova chlebova, kyslasta, prizdna
L - { mierne sland
Pozndmka : Frakcic 7 - 10 nenoli kompletne zhodnotené.

noletelv. 1

Note: Fractions 7 -10 were notevaluzte
4 - taste, 5 - smell.

-number of fraction, 2 - colour, 3 - consistency,
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frakcie mali odliSna vonu. Dominantnd chuf peptidovych frakcii bola sland.
Tato svojou intenzitou zakryvala ostatné chufové znaky. Kysld, chlebovd
a horkd chut sa oproti povodnému syru zosilnila. Plnsiu chuf aj vofiu mali
prvé frakcie peptidov. Posledné frakcie boli menej vyrazné. Bolo to okrem
in¢ho zapri€inené aj ich nizkym zastipenim v celkovom spektre peptidov
a teda aj minimédlnou koncentriciou senzoricky aktivnych latok v nich.
Uvedené vysledky, do istej miery koreSponduji s vysledkami Astona
a Creamera [ 1], najmi v zhodnosti niektorych Ciastkovych znakov chutnosti
(napr. sland, bujénovd, chlebova a horkd). Ide vSak o skiimanie rozdielnych
typov syrov, takZe niektoré pripadné odlidnosti si navzdjom neodporuju.
Zaverom mozno zhmit, Ze celkovi chutnost VRF a analogicky aj chut-
nost z neho ziskanych peptidovych frakcif je rozdielna v porovnani s rov-
nakymi vlastnostami povodného syra, pripadne jeho tukového podielu. Je
celkove menej intenzivna a md ind kvalitu. Peptidové frakcie mali charak-
teristicka skladbu aminokyselin a vyznaCovali sa rozdielnou chufou a voiiou.
To dokazuje, ze peptidové frakcie daného typu si nositelmi chutnosti VRE.
Ziskané vysledky poukdzali na zloZita Struktiru celkovej chutnosti skla-
dovaného (sudovanc¢ho) ovCieho syra a s tym sivisiaci problém urlenia
prispevku VRF a jej zloZiek k tvorbe tejto chutnosti.
Vysledky hlbSieho Stidia charakteru chutnosti peptidovych frakciif VRF
predmetného syra budi uvedené na inom mieste.
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Peptides in water extract of stored (barreled) sheep’s cheese

Summary

The paper is the continuous with a study of water extract properties of stored (barreled) sheep’s
cheese and its contribution in the cheese tasteness creation.

Representation of peptides in water extract of the cheese was studied. Their contribution in
the cheese was 0,42 %. After their fractionation in Sephadex G-15 (11 fractions) representation
of aminoacids was determined and their properties were sensorially evaluated,

In individual peptide fractions a different qualitative composition of aminoacids and different
organoleptic properties were obtained. Tt was proved that peptide fractions are carriers of tasteness
of the studied cheese water extract. The individual peptide fractions were marked with a different taste
and aroma (sheep-cheese, yeast, soap, broth, salt, sour taste, etc.).

Obtained results complete hitherte knowledge about the contribution of water-soluble matters
of the objective cheese in creation its characteristic taste.
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