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Chutnost srvatky

VLADIMIR PALO--LUBICA PLACKOVA

Sthrn. Praca zahfna niektoré poznatky o charaktere chutnosti srvatky, sprehladnuje
jej dielcie znaky a charakteristick skladbu. Podava prehlad sposobov a moznosti upravy
srvatky s ciefom ¢iastocného, alebo uplného odstranenia, alebo prekrytia srvatkovej chuti
a vone. Opisuju sa chemické, biologické a technologické sposoby eliminicie chutnosti
srvatky s cielom, aby sa takto upravena srvatka mohla priamo vyuzit na vyzivu [udi.

Srvatka je vedlajsi produkt vznikajuci pri spracovani mlieka na syry, tvaroh
a kazein. Predstavuje cennt potravinarsku surovinu. Obsahuje takmer polovicu
suSiny pévodného mlieka.

V srvatke identifikovali 200 zloziek. Z nich mozno spomenut najmi jemne
dispergovany tuk, komplex dusikatych zlicenin a mineralnych latok, laktozu,
vitaminy, enzymy, organické kyseliny a pod. [10].

Pestra skladba srvatky, jej vysoka biologicka hodnota (najmi srvatkove
bielkoviny) v spojeni s jej prebytkom a nizkou cenou, poskytuju Siroky priestor
pre jej vyuzitie v racionalnej vyzive obyvatelstva.

Z celkovej ro¢nej svetovej produkcie srvatky vyse 74 milionov ton [4] sa pre
Tudsku vyzivu vyuziva len 5 az 20 % [5]. Jednym z hlavnych dovodov, ktoré
brania jej priamemu vyuzitiu v dennej strave, je typicka chutnost srvatky.
Sladka alebo kysla srvatka sa vyznacuje neprijemnou tzv. srvatkovou chutnos-
tfou, ktorej sa v odbornej literatire pripisuju rozne znaky chuti a vone.

V dalsom uvadzame prehlad doterajSich poznatkov o charaktere typickej
chutnosti srvatky, ako aj o spésoboch a moznostiach jej eliminacie.

Doc. Ing. Vladimir Palo, CSc., Ing. Lubica Plackova, Katedra mlieka, tukov a hygieny
pozivatin, Chemickotechnologicka fakulta STU, Radlinského 9, 81237 Bratislava.
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Charakteristicka chutnost srvatky

Chutnost srvatky sa sklada z dieléich znakov chuti a vone vychodiskového
mlieka, z biochemicky a chemicky zmenenych zloziek mlieka v procese jeho
spracovania na sladkeé alebo kyslé syry u¢inkom pouzitého syridla, zakysovych
kultur, fyzikalnymi a fyzikalnochemickymi zmenami po jej ziskani a pocas
nasledného skladovania. Nepriaznivo na chutnost srvatky vplyva teplota, uci-
nok svetla, posobenie kyslika, vzduchu a pod. [30].

V odbornom pisomnictve je mozné sa stretnut so znakmi srvatkovej chutnos-
ti: slana, kysla, cudzia —neziaduca, kvasnicovo-fermentacna, srvatkovo-skaze-
na, srvatkova, pripadne zvetrala. Vsetky uvedené znaky okrem terminov kysla
a slana nie je mozné, alebo len velmi tazko vztahovat na jednotlivé zakladné
zlozky srvatky [24].

McGugan a kol. [18] pri senzorickom studiu profilu chutnosti srvatky zistili.
ze jednotlivé znaky chutnosti mozno zhrnut do 8 zakladnych skupin: slana.
sladka, horka, po mdsovom vyvare, stahujlca, kysla-prchava, kysla-neprchava
a diacetylova. K tymto znakom sa neskor priradila eSte tvarohova chutnost [24].
Profil chutnosti srvatky je zaznamenany na obr. 1.
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Obr. 1. Profil chutnosti srvatky [24]. A, B, C — série pokusov.
Fig. 1. Profil of whey flavour [24]. A, B, C — series of tests. ('Points, 2Sweet, 3Salt, *‘Sour involatilz.
*Sour volatile, *Diacetyl, "Bitter, *Astringent, *After boiling, '°Curd cheese, ''Sour whey, *Sweet
whey.)

Pri stidiu povodu charakteristickej chutnosti srvatky sa zistilo, Ze na tvorbe
jej chuti a vone sa vyrazne podielaji prchavé a vo vode rozpustné mastné
kyseliny C,—C,. Kysla srvatka ma v porovnani.so sladkou intenzivnejsiu
chutnost, ¢o je spdsobené vysS§im podielom kyseliny octovej [33, 13].

Pomocou maskovacich reakcii sa zistilo, Ze na arome srvatky sa podielaju
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karbonylové zluceniny, ako aj slabé a silné kyseliny. Nevylucila sa tiez moznost
vyskytu sirnych zluc¢enin v arome kyslej srvatky [24].

V plynovochromatografickom (GLC) spektre prchavych latok — vyizolova-
nych zo srvatky extrakciou acetonitrilom — bolo zastupenych 35 zloziek.
v ktorych boli aj mastné kyseliny C,—C,,. Z nich bola kyselina maslova najviac
a kyselina kapronova najmenej zastupena [24).

Vysokotu¢innou kapilarnou GLC sa z prchavych latok srvatky (dynamicka
headspace technika) ziskal chromatogram s najmenej 70 pikmi, pricom koncen-
tracne, aj ¢o do poctu latok, bola bohatsia kysla srvatka [28].

Zo zékladnych zloziek srvatky mozno povazovat predovsetkym laktozu za
nosica latok zodpovednych za jej chutnost. Laktoza adsorbuje nizkomolekulové
organické zluceniny, ktoré sa ziCastnuji najmé na aréme potravin. Zaoberaju
sa tym viaceré prace, ktorée st sprehladnené napr. Marvinom a kol. [17] a inymi
[12, 32].

Jasinski a Kilara [12] dokazali, ze okrem laktézy mo6zu ako nosi¢ aromy
potravin vystupovat aj srvatkové bielkoviny. Zistili napr., Ze testované karbo-
nyloveé zluceniny sa rozdielne adsorbuji na sérovy albumin. Sam Strukturny
stav.sérovych albuminov (redukcia disulfidovych vézieb) determinuje ako silno
budi nan nadviazané aromotvorné latky [2]. a-Laktoalbumin a S-laktoglobulin
su v porovnani so sérovym albuminom menej ucinné. Niektoré prace vsSak
dokumentuju pritomnost vidzbovych miest na S-laktoglobuline, konkrétne pre
uhlovodiky [19, 34] a pre mastné kyseliny [31]. O’Neill a Kinsella [22, 23]
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Obr. 2. Vplyv pH na viznost nonanonu srvatkovymi bielkovinami pri 25°C [20]. m pH 4,66,
® pH 6,89.
Fig. 2. Influence of pH on boiling capacity of nonanone to whey at 25°C [20]. ® pH 4.66,
@® pH 6.89. (‘Concentration of bind nonanone, 2Concentration of total nonanone.)
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prestudovali moznost vizby karbonylovych zlucenin na f-laktoglobulin a jej
zvySovanie nasledkom chemickej a tepelnej upravy bielkovin.

Studovali sa tiez interakcie roznych arébmovych zlugenin — aldehydov, me-
tylketonov so srvatkovymi bielkovinami, a to z hladiska chemického zlozenia
srvatky, pH, teploty a pod. Potvrdil sa efekt tychto faktorov na rozdielnu
schopnost vizby testovanych zlic¢enin srvatkovymi bielkovinami (obr. 2). Zni-
zenie obsahu tuku srvatky vyvolava v srvatkovych bielkovinach znizenie schop-
nosti viazat karbonylové zluceniny [6, 20].

Pokorny a spol. [29] poukdzali na to, ze aldehydy reaguji s e&-aminoskupina-
mi bielkovinového lyzinu.

Zaverom mozno zhrnut, Ze na tvorbe charakteristickej chutnosti srvatky sa
zaCastnuju mnohé mastné kyseliny — najmé rozpustné vo vode. Tieto treba
povazovat za nosné zluceniny aromy srvatky. Kysla srvatka v porovnani so
sladkou je bohatsia na mnozstvo i1 zastupenie prchavych latok. I napriek dote-
rajSiemu Studiu a ziskanym vysledkom sa nedokazala priama zavislost skladby
prchavych latok srvatky s jej aromou — vztah medzi chemickym a organolep-
tickym charakterom arémy srvatky.

Moznosti eliminacie srvatkovej chutnosti

V snahe zbavit srvatku jej neprijemne;j, ale pritom typickej chuti a vone, alebo
citelne znizit jej intenzitu sa vyskusalo viacero sposobov jej upravy. K sposo-
bom ako znizif intenzitu srvatkovej chutnosti tak, aby tato nepdsobila rusivo.
patri zriedenie srvatky napr. mliekom, cmarom, kazeinatmi, vodou a pod. [9.
18, 24]. Pri pokusoch so zriedovanim srvatky vodou sa napr. vychadzalo z pred-
pokladu, ze sa tym zmeni vzajomny pomer rozpustnych a nerozpustnych latok.
¢im moze dojst k zmene povodnej chutnosti. Zistilo sa, ze pri pridani vody do
srvatky v pomere 1:1 sa v kyslej srvatke zvyraznila stahujica a tvarohova
chutnost. Pri kyslej srvatke sa zasa potlacila diacetylova chutnost a zvyraznila
sa tvarohova. Celkova chutnost srvatky po zriedeni vodou sa oproti povodne;j
zmiernila — bola prazdna, az vodova [24]. K dal$im sposobom tlmenia srvatko-
vej chutnosti patri jej prekryvanie pridavkom ovocnych koncentratov alebo
inych ovocnych pripravkov (pomarance, jahody, grapefruity, ananasy) [7, 16.
21]. Citronova a hroznova Stava a ¢okolada nedostato¢ne tlmia srvatkovu chut
a vonu [3, 7]. O srvatkove napoje uvedenych typov, zial, neprejavili konzumenti
primerany zaujem.

Pokusy s eliminaciou srvatkovej chutnosti fermentaciou srvatky mlie¢nymi
kultarami, pripadne kvasinkami, poukazali na moznost ich praktického vyuzi-
tia[1, 11]. Aplikacia jogurtovej kultiry bola v tomto pripade najuspesnejsia [27].
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Dobré vysledky sa dosiahli tiez pri priprave jogurtu zo zmesi mlieka so srvat-
kou [8].

Spracovanie srvatky bentonitmi viedlo tiez k zlepSeniu jej chutnosti [24-26]
(obr. 3 a 4).
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Obr. 3. Profil chutnosti kyslej srvatky pred a po spracovani bentonitom [24]. A, B, C — série
pokusov.
Fig. 3. Profil of sour whey flavour before and after treatment with bentonite [24]. A, B, C — series
of tests. (For explanations see Fig. 1. 'Original, “Treated.)
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Obr. 4. Profil chutnosti sladkej srvatky pred a po spracovani bentonitom [24]. A, B, C — série
pokusov.
Fig. 4. Profil of sweet whey flavour before and after treatment with bentonite [24]. A, B, C — series
of tests. (For explanations see Fig. 1. and 3.)

Studoval sa tiez vplyv kyslosti na zmenu chutnosti srvatky. Vychadzalo sa
pritom z predpokladu, ze nosné zlozky srvatkovej chutnosti — volné mastné
kyseliny, by sa zneutralizovanim srvatky odstranili spolu so srvatkovou chut-
nostou. Zistilo sa, ze neutralizaciou srvatky mozno naozaj odstranit rusivy
vplyv mastnych kyselin na aromu srvatky. Po prekroceni pH 7 aroma srvatky
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prechadza na mydlovu az amoniakalnu [24]. Obdobné vysledky sa zistili aj pri
aplikacii zneutralizovanej srvatky, pri priprave imitovaného mlieka [9].

Chutnost srvatky mozno zmenit aj niektorymi technologickymi operaciami.
Z nich je vyznamné napr. zahustovanie alebo suSenie. Zistilo sa, Ze zahustova-
nim srvatky na odparkach sa potlaca povodna slana a stahujuca chutnost
a naopak vystupuje sladka a diacetylova. SuSenim sa potlaca slana, sladka,
kysla, stahujuca a horka chutnost (tab.1). Zo zahustenej srvatky mozno po
ochuteni pripravit srvatkovy napoj [14].

Tabulka 1. Senzorické hodnotenie aromy srvatky povodnej, zahustenej a suSenej [24]
Table 1. Sensoric evaluation of aroma of original whey, condensed whey and dry whey [24]

Hodnotitel" Zaradenie vzoriek srvatky podla klesajucej intenzity srvatkovej vone?
1 \'2 V, vV,
2 v, v, v,

3 Vv, Vv, Vv,
4 v, v, v,
5 V., v, vV,
6 v, \Z v,
7 \z V, V,
8 v, v, v,
9 v, V; v,

10 \ v, v,

V, — povodna srvatka; Original whey, V, — zahustena srvatka; Condensed whey, V; — susena
srvatka; Dry whey.
'Arbiter, *Classifying of whey samples according falling intensity of whey aroma.

Stiidium distribucie chutnosti srvatky spracovanej ultrafiltraciou (UF) uka-
zalo, Ze tymto procesom dochadza k rozdeleniu povodnej chutnosti srvatky do
permeatu i do koncentratu. Intenzita celkovej chutnosti permeatu v porovnani
s vychodiskovou srvatkou je nizsia, zatial ¢o chutnost koncentratu sa viacna-
sobne zvySuje. Zintenzivnila sa v nom horka a stahujuca chutnost a v ojedine-
lych pripadoch sa objavila i mydlovita chutnost [15]. Uvedena zmena chutnosti
srvatky v priebehu UF je sposobena prislusnou distribuciou chemickych kom-
ponentov srvatky. ZvySenie intenzity chutnosti koncentratu mozno daf do
stvisu s uz spomenutou funkciou srvatkovych bielkovin ako nosi¢a aréomy.
V tejto oblasti vyskum esSte pokracuje.
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Zaver

Cielom prace bolo sprehladnit informacie o charaktere typickej chutnosti

sladkej a kyslej srvatky, ako aj o moznostiach jej zmien v tom zmysle, aby sa
srvatka po uprave mohla vyuzivat vo vyzive Tudi.

Opisané poznatky nie su vyCerpavajice. Treba ich brat ako prispevok k cel-

kovému rieSeniu tzv. srvatkového problému, ktory ma celosvetovy charakter,
a ktory i napriek dlhodobej pozornosti vyskumnych pracovnikov i nadalej
pretrvava. Naznacilo sa tiez niekolko smerov dalSieho vyskumu v tejto oblasti.
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Whey flavour
Summary

The paper sums up information about the character of whey flavour, surveys its single attributes
and characteristic composition. Further it brings survey of ways and possibilities of whey modifica-
tion with the aim of partial or full removing or overlapping of whey taste and aroma. Chemical.
biological and technological ways of whey flavour elimination are described in order to use this
treated whey directly for the human nutrition.

BKYCHOCTB CHIBOPOTKH
Pe3ome

PaboTa BkIIOUAaeT 3HAHUS O XapaKTepe BKYCHOCTH CHIBOPOTKH, JaeT 0630p 0 cnocobox U Bo3-
MOXHOCTSX 06pabOTKH CBIBOPOTKH C LIEJIBIO YACTUYHOT O MJTH MOJTHOTO yAJICHHS HITH IEPEKPbITHS

BKYyCa U 3araxa cbiBOPOTKH. ONBICHBAOTCSH XUMHYECKUE, OHOTOTMYECKHE M TEXHOIOMHYECKHE METO-
ZIbl 3JIAMUHALNAM BKYCHOCTH CBIBOPOTKH C LEJbIO BO3MOXXHOTO HCNOJIb30BaHHS TAKUM 00pazoM
06paboTaHHON CHIBOPOTKH MPSMO ISl MUTAHHMS JIFOICH.
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