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Chutnost srY{tkv

\l-\t)t\4iR t'.qLcl Lt tltrA PL,\aKov\

Suhrn. I'mca zahiia nicktore poznatk! o charaktcrc chutnosti srriitkl. sprchlitdtiu.le

ir'i dicli'ic znakv a charuktcristickir skladbu. Podara prchiad sprisobov a moTrtosti irpr:trt
srviitkl s crclorn ciastotniho. alcbo uplncho odstriincnia. alt'bo prckrltia srviitkove-j chuti
ru virnc. Opisujir sa chcrnrck6. biologicke a technologickc spt)soby eliminiicie chutnosti
srviitky s crelom. aby sir takto upravenir srvutka mohla prianro vvuTil rra vvTivu ludi.

Srviitka te vedl'atSi produkt r,znikajuci pri spracovani mlieka na s-yr.v. tvaroh
a kazcin. Predstavuje cennu potravinarsku surovir.tu. Obsahute takmer polovicu
suiiny' porodneho mlieka.

V srvatke identifikovali 200 zloZiek. Z nich moZno spomenft' najmd jemne

dispergovany tuk. kornplex dusikatych zluienin a mineralnych ldtok. laktozu.
vitaminv. enzimv. organicke kyselinl,' a pod. [0].

Pestrl skladba srvdtky. jej vysoka biologicki hodnota (najmzi srvitkove
bielkoviny)v spojeni s je.j prebytkom a nizkou cenou. posk,"-tuju Siroky priestor
pre jej vyuTitie v racionirlnej vyZive obyvatel'stva.

Z celkove.j rodnej svetove.i produkcie srvatky vy3e 74 milionov ton [4] sa pre

l'r-rdskir viTivu v1'uZiva lcn 5 aZ 20 o,/n [5]. Jednym z hlavnych dovodov. ktore
brinia jej priamemu vvu2itiu v dennej strave. je typickri chutnost srvetky.
Sladkr'r alebo kyslii srvAtka sa vyznaduje neprijemnou tzv. srvatkovou chutnos-
tou. ktorei sa v odbornel literature pripisuju rozne znaky chuti a vdne.

V d'aliorn uvadzirme prehl'ad doterajSich poznatkov o charaktere typickej
chutnosti slviitkv. ako ai o sposoboch a moZnostiach jej eliminicie.

Doc.
polir atin

Ing. Vladimir I)ulo. ('Sc.. Ins.
, (-hcrnrckotcchrrrtlrrgtckli lr.tk ulta

Lubica Plaikovii. Katedra mlieka. tukov a hygieny
Sl.Lj. Radlinskeho 9. lJ ll -17 Bratislava.
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Charakteristick6 chutnost srv{tkv

Chutnost' srvatky sa sklad5 z dieldich znakov .hrti ; vone vychodiskoveho
mlieka. z biochemicky a chemicky zmenenych zloZiek mlieka v procese jeho
spracovania na sladk6 alebo kysl6 syry udinkom pouZiteho syridla, zdkysovych
kultur. fyzikilnymi a fyzikdlnochemickymi zmenami po jej ziskani a podas

n6sledn6ho skladovania. Nepriaznivo na chutnost srvdtky vplyva teplota. uc'i-

nok svetla, pdsobenie kyslika, vzduchu a pod. [30].
V odbornom pisomnictve je moZne sa stretnit'so znakmi srv6tkovej chutnos-

ti: slan6, kysl6, cudzia-neZiaduca, kvasnicovo-fermentadna, srvatkovo-skaze-
n6, srvdtkov6, pripadne zvetrala. V5etky uvedene znaky okrem terminov kysld
a slan6 nie je moZne, alebo len velmi f"alko vztahovat' na jednotlive zakladne
zloLky srvatky [24].

McGugan a kol. !8]pri senzorickom Studiu profilu chutnosti srvdtky zistili.
Ze jednotlive znaky chutnosti moZno zhrnut do 8 z6kladnych skupirr: slana.
sladk6. horkd, po mdsovom vyvare, stahujuca, kysl6-prchav6, kysl6-neprchava
a diacetylov6. K tymto znakom sa neskor priradila eSte tvarohov6 chutnost' [24].
Profil chutnosti srv6tky 1e zaznamenany na obr. l.

toDYl a202.

rbiliz
rbri3
lyrli rc;rcbvla

lyrli prchrvi s

dircrlylcYl 6

horli 7

rhhri0ct e

po Yir.?.s

lvrrobvi 1o kyrli *, +- rhdki
rrvitkrr2rrvitke1t

Obr. l. Profil chutnosti srvdtky [24). A. B, C - serie pokusov.
Fig. I . Profil of whey flavour [24]. A. B, C -- series of tests. lrPoints, rSweet, rSalt. rsour involar:.:-
5sour volatile,6Diacetyl. tBitter. sAstringent. eAfter boiling. I0curd cheese. IrSour whey. r:Sue::

whey.)

Pri Studiu povodu charakteristickej chutnosti srv6tky sa zistilo, Ze na tvorbe
jej chuti a vdne sa vyrazne podielaju prchave a vo vode rozpustn6 mastne
kyseliny C,-Co. Kysl6 srv6tka m6 v porovnani. so sladkou intenzivnejSiu
chutnost, do je sp6sobene vySSim podielom kyseliny octovej [33, 13].

Pomocou maskovacich reakcii sa zistilo. Ze na arome srv6tky sa podielalu
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.:'. sa podielaju

karbonylove zludeniny. ako aj slabe a silne kyseliny. Nerlluiila sa lie2 rnurZni:l
vyski,tu sirnych zludenin v arome kyslej srvitky [2a].

V plynovochromatografickom (GLC) spektre prchavych lAtok - \ \ izolLr\ r-
nych zo srvdtky extrakciou acetonitrilom -- bolo zastripenych 3-5 zlo2rek.
v ktorych boli aj mastn6 kyseliny C,-C,,.Znich bola kyselina maslova najriac
a kyselina kapronova najmenej zasttpena 124).

Vysokouiinnou kapiliirnou GLC sa z prchavych ldtok srv6tky (dynamickd
headspace technika)ziskalchromatogram s najmenej 70 pikmi, pridom koncen-
traine. aj io do poitu lirtok. bola bohat5ia kyslii srvitka [28].

Zo zAkladnych zloZiek srvatky moZno povaZovat' predovSetkym laktozu za
nosiia 16tok zodpovednych za jej chutnost. Laktoza adsorbuje nizkomolekulove
organicke zludeniny, ktore sa zuiastiuju najmd na arome potravin. Zaoberajit
sa tym viacer6 prdce. ktore su sprehLadnene napr. Marvinom a kol. [7]a inymi
ll2. 321.

Jasinski a Kilara [2] dok:izali, Ze okrem laktozy m6Zu ako nosii aromy
potravin vystupovat aj srvatkove bielkoviny. Zistili napr., Ze testovane karbo-
nylove zluieniny sa rozdielne adsorbujfi na serovi albumin. S6m Struktrirny
stav.s6rovych albuminov (redukcia disulfidovych vrizieb) determinuje ako silno
budu nai nadviazan6 aromotvorne latky [2]. a-Laktoalbumin a B-laktoglobulin
su v porovnani so serovym albuminom menej irdinne. Niektore pr6ce v5ak
dokumentuju pritomnost vdzbovych miest na B-laktoglobuline, konkr6tne pre
uhl'ovodiky [9. 34] ii pre mastne kyseliny [31]. O'Neill a Kinsella 122.231

Obr. 2. Vplyv pH na viiznosi nonanonu srviitkovymi bielkovinami pri 25"C [20]. f pH a,66,
o pH 6,89.

Fig. 2. Influence of pH on boiling capacity ol nonanone to whey at 25oC [20]. I pH a.66,
o pH6.tt9. (rConccntration olbind nonanone. rConcentration oltotal nonanone.)
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pre5tudovali moZnost viizby karbonvlovl'ch zluienin na B-laktoglobulin a je1

zvy5ovanie nasledkom chemickej a tepelnej upravy bielkovin.
Studovali sa tieZ interakcie roznych aromovych zlriienin aldehydov. nre-

tylketonov so srvAtkovlrmi bielkovinami. a to z hl'adiska chemickeho zlo2enia
srvAtky. pH. teploty a pod. Potvrdil sa efekt tychto faktorov na rozdielnu
schopnost viizby testovanych zludenin srvftkovlrmi bielkovinami (obr. 2). Zti-
Zenie obsahu tuku srvftky vyvolava v srvirtkovych bielkovinich zniZenie schtrp-
nosti viazat' karbonvlove zlfdeniny [6. 20].

Pokorny a spol. [29] poukzizali na to. Ze aldehydy reaguju s e-aminoskupina-
mi bielkovinor'6ho lyzinu.

Zhverom moZno zhrnut. Ze na tvorbe charakteristicket chutnosti srvAtkl' sa

zudastirqir mnoh6 mastn6 kyseliny najmii rozpustn6 vo vode. Tieto treba
povaiovat za nosne zludeniny arom.v srvdtky'. KyslA srvirtka v porovnani so

sladkou je bohatSia na mnoZstvo i zastupenie prchavych kitok. I napriek clote-
rajSiemu Studiu a ziskanym vysledkom sa nedokazala priama zavislost' skladbi
prchavych ldtok srvatky s jej aromou - - vztah medzi chemickym a organolep-
tickym charakterom aromy srvAtky.

Moinosti eliminrlcie srvdtkovej chutnosti

V snahe zbavit srvritku jej neprijemnej, ale pritom typickej chuti a vone. alel-rcr

citelne zni2it jej intenzilu sa vl,skuSalo viacero sposobov jej fpravy. K sposo-
bonr ako zniLtt inLenzJtu srvritkovej chutnosti tak, aby, tAto nep6sobila ruiirrr.
patri zriedenie srv6tky napr. mliekom. cmarom. kazeinatmi, vodou a poti. [9.
18.24]. Pri pokusoch so zriedbvanim srvirtky vodou sa napr. vychhdzaio z pred-
pokladu.2e sa tym zmeni vzdjomn! pomer rozpustnych a nerozpustny'ch litok.
iim m6Ze dojsf k zmene p6vodnej chutnosti. Zistrlo sa. Ze pri pridani voclv dtr

srvatky v pomere 1:1 sa v kyslej srvdtke zvyraznila stahujuca a tvarohorri
chutnost'. Pri kyslej srvdtke sa zasa potladila diacetylovA chutnost a zvvraznila
sa tvarohovii. Celkov[ chutnost' srvdtky po zriedeni vodou sa oproti povodne.j
zmiernila - - bola pr6zdna. aZ vodova 124]. K dalSim sposobom tln-re nia srvirtkt.-
vej chutnosti patri jej prekryvanie pridavkom ovocnych koncentratov alebt,
inych ovocnych pripravkov (pomarande. jahody. grapetiuity. ananasy) [7. 16.

2l]. Citronova a hroznov6 Stava a iokol6da nedostatodne tlmia srvhtkovu chui
a voiu [3. 7]. O srvatkove napoje uvedenych typov. ZiaL. neprejavili konzumenii
primerany zdujem.

Pokusy s eliminiciou srvdtkovej chutnosti fermentaciou srvatky mlicdnrnri
kult[rami. pripadne kvasinkami, poukdzali na moZnost ich praktickeho r'1uZi-
tia [, I l]. Aplikdcia jogurtovej kultrlry bola v tomto pripade najuspesnejSia []-l
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Dobr6 vysledky sa dosiahli tieZ pri priprave jogurtu zo zmesi mheka :r-r Sr\:i-
kou [8].

Spracovanie srvitky bentonitmi viedlo tieZ k zlep5eniu jej chutnosti []'l-:t,r
(obr. 3 a 4).

EOOY'
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lyrl6 ne;rchlv6'
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Jiacelylovd6
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to Yiv.rae
lveroloYd to

I'rofil chutnosti k1"sle1 srvritkl'pred a po spracovani bentonitom [24]. A. B. C s6rie

pokuso'".

Protil ol'sour whey flarour belore and alier treatment with bentonite [24]. A. B. C series

ol tests. lFor explanations see Fig. I. rrOrigrnal. rl'freated.)
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Obr. 3

Fig. -1.

-.-. -,t .: r one. alebo
t.'. _,..:\\. N SpOSO_

,-. .rrOlta fUStVO.
. '. Jr'iu a pod. [9,'. .,:..:Jzaio z pred-
:--:',r.tni'ch latok.
': :::iani \,ody do
-_ -,., .t t\arohOVi
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: _:,:nisv) [7. 16.
t.: : r'. .itkovu chut
:.:', .: kOnzumenti

'....\] mllecnVn)l
:r..tsKeIlO VyUZt_

=. _::einejSia[27].

Obr. 4

Fig. .1.

pokusov.
Profil ol-s*eet *hev flarour bef ore and after treatment ivith bentonite [24]

ol- tests. (For erplanations see Fig. l. and 3.)

A. B. C s€rie

A. B. C series

Studoval sa tiei vplyv kyslosti na zmenu chutnosti srvetky. Vych6dzalo sa

pritom z predpokladu. 2e nosne zloZky srv6tkovej chutnosti voln€ mastne
kyseliny. by sa zneutralizoranim srvetky odstrdnili spolu so srvatkovou chut-
nost'ou. Zistilo sa. Ze neutraliz[ciou srvhtky moZno naozaj odstrdnit' ruSivV
vplyv mastnych kyselin na aromu srvdtky. Po prekrodeni pH 7 aroma srv6tky
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prechedza na mydlovu aZ amoniakiintl24l. Obdobne vysledky sa zistili aj pri
aplik6cii zneutralizovanej srv6tky, pri priprave imitovan6ho mlieka [9].

Chutnost' srv6tky moZno zmenit' aj niektorymi technologickymi oper6ciami.
Z nichje vyznamne napr. zahusfovanie alebo suSenie. Zistilo sa, Ze zahust'ova-
nim srvdtky na odpark6ch sa potl6da povodn6 sland a st'ahujuca chutnost
a naopak vystupuje sladk6 a diacetylov6. Suienim sa potl6da slan6, sladkir.
kyski, st'ahujuca a hork6 chutnost' (tab. 1). Zo zahustenej srvdtky moZno po

ochuteni pripravit' srv6tkovy n6poj Ia].

Tabulka l. Senzorick6 hodnotenie aromy srv6tky p6vodnej, zahustenej a suienej [24]
Table L Sensoric evaluation of aroma oloriginal whey, condensed whey and dry whey [24]

Hodnotitelr Zaradenie vzoriek srvdtky podla klesajucej intenzity srv6tkovej v6nez

I

2

3

4

5

6

7

8

9

l0

V

v
V

V

V
V

V, - p6vodn6 srvdtka; Original whey, V. -- zahustene srv6tka: Condensed whey, V, -- suSend

srvdtka; Dry whey.

'Arbiter, 
2Classifying ol whey samples according falling intensity of whey aroma.

Studium distribucie chutnosti srv6tky spracovanej ultrafiltrdciou (UF) uk6-
zalo,i.e timto procesom dochddza k rozdeleniu p6vodnej chutnosti srvdtky do
perme6tu i do koncentr6tu. Intenzita celkovej chutnosti perme6tu v porovnani
s vychodiskovou srvetkou je niZ5ia, zatial do chutnost' koncentr6tu sa viacn6-
sobne zvy5uje. Zintenzivnlla sa v iom horkS a st'ahujirca chutnost' a v ojedine-
lych pripadoch sa objavila i mydlovit6 chutnosd [ 5]. Uvedena zmena chutnosti
srvdtky v priebehu UF je sp6sobenS prislu5nou distribirciou chemickych kom-
ponentov srv6tky. Zvy5enie intenzity chutnosti koncentr6tu moZno dat' do
suvisu s uZ spomenutou funkciou srv6tkovych bielkovin ako nosida aromy.
V tejto oblasti vyskum e5te pokraduje.
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Zhver

Cielom pr6ce bolo sprehiadnit inform6cie o charaktere typickej chutnosti
sladkej a kyslej srvAtky, ako aj o moZnostiach jej zmien v tom zmysle, aby sa

srvetka po uprave mohla vyuZivat vo vyZive [udi.
Opisane poznatky nie su vyderpdvajuce. Treba ich brat ako prispevok k cel-

kov6mu rie5eniu tzv. srvatkoveho problemu. ktori ma celosvetovy charakter,
a ktory i napriek dlhodobej pozornosti vyskumnych pracovnikov i nadalej
pretrvava. Naznadilo sa tieZ niekolko smerov dal5ieho vyskumu v tejto oblasti.
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Whel- flavour

Summary

The paper sums up inlbrmation about the character olwhey flavour. surveys its single attribures
and characteristic composition. Furthcr it brings survey olwavs and possibilities of whey modifica-
tion with the aim of partial or lull removing or overlapping ol whcy taste and aroma. Chemical.
biological and technological ways of whey flavour elimination are described in order to use rhr:
treated u'hey directly lor the human nutrition.

Brycuocru cbrBoporKn

Pelroue

Pa6ora Bxrloqaer 3HaHHt o xapaKTepe BxycHocrn cbrBoporxl. 4aer o6rop o cnoco6ox u Bo3-
MoxHocrrx o6pa6orxn cbrBoporKr,r c ue;rblo qacrr{rrHoro liJrH noJrHoro yaareHHr HnH nepexpbrrrs
Bxyca n 3anaxa cblBoporxn. Onrrcrisalorct xr4MHqecxue. 6no"'rorH.recxr{e l,t TexHoJrTorr4qecKue \rero-
ar,r fJtHMnHauHH BXycHocrH cblBoporxfi c uetb]o Bo3MoxHoro [cnonb3oBaHnt raKHM o6pa:r-lrr
o6pa6olanuofi cbrBoporKn flprMo airr nnraHufl ;rroaefr .
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