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Vplyv vybranych zlozZiek potravin na stabilitu syntetického
sladidla acesulfamu K

I. Aminokyseliny

MILAN SUHAJ - MILAN KOVAC

Sthrn. Studovala sa rychlost rozkladu syntetického sladidla acesulfamu K vplyvom
vodnych roztokov aminokyselin v modelovych podmienkach, aby sa spoznalo ich vzdjom-
né posobenie pri hydrotermickych procesoch aktudlnych v potravinarskej technoldgii.
Podstatne pomalsi pozorovany priebeh destrukcie sladidla za pritomnosti vacsiny amino-
kyselin oproti rozkladu v ¢istych vodnych roztokoch poukazuje na ich stabilizujici vplyv.
Najrychlejsie prebichal rozklad acesultamu K posobenim kyseliny glutimovej. Z hladiska
straty sladkej chuti je viak zisteny stupen degradacie zanedbatelny.

Jednou zo zakladnych poziadaviek na vlastnosti syntetickych sladidiel je
ich tepelna stabilita v podmienkach potravinarskeho uplatnenia. Musia byt
inertné aj proti vSetkym prirodnym zlozkam a inym chemickym aditivam pri-
tomnych v produktoch, v ktorych sa maju pouzit. O hydrotermickej stabilite
nového perspektivneho sladidla — acesulfamu K - vo vodnych a timivych roz-
tokoch pri réznych hodnotdch pH a koncentrécii sladidla a jeho zakiadnych
fyzikdlnochemickych, fyziologickych a toxikologickych vlastnostiach sme
informovali v [1-3]. V snahe o charakterizaciu tepelnej stability acesulfamu K
sme sledovali vplyv najreaktivnejSej skupiny organickych ziGéenin, organic-
kych kyselin, na rychlost degradacie acusulfamu K v podmienkach tepelného
spracovania potravin. Na§ zdujem sme zamerali predovSetkym na vplyv ami-
nokyselin, ktoré su pritomné v potravinach bud volIné, bud vznikaja v hydro-
termickych procesoch hydrolyzou bielkovin.

Material a metody

Studovali sme hydrotermicku stabilitu acesulfamu K, ktory bol v rdmci
vyskumu syntézy pripraveny na Katedre organickej chémie Chemickotechno-
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logickej fakulty SVST v Bratislave. Rychlost degradacie sladidla v prostredi
aminokyselin sme sledovali v ekvimolarnych dvojzlozkovych zmesiach (0,5 .
107 mol.I'"). Vzorky sme zatavili do skimaviek a vystavili pdsobeniu tepla pri
100 £ 5°Cv termostate. Zmenu koncentracie sladidla sme sledovali na z4kla-
de zmien absorbancie acesulfamu K pri &= 227 nm, resp. pomocou $pe-
cidlnej programovej kazety Data Handling II pre multikomponentni analyzu.
Merania sme robili na spektrofotometri Specord M 40 (Zeiss Jena) za tychto

podmienok: )
vinova dlzka 227 nm
spektralna Sirka Strbiny  Ocm
integracny cas 1s,
zosilnenie 3.

Vysledky a diskusia

Aminokyseliny sa zahrievanim menia na rozne latky v zavislosti od vzajom-
nej polohy aminovej a karboxylovej skupiny. Zahrievanim o-aminokyselin
vznikaju 2,5-diketopiperaziny, B-aminokyseliny odstiepuji amoniak a menia
sa na a, B-nenasytené karboxylové kyseliny a y-aminokyseliny a o-aminoky-
seliny sa pri zahrievani menia na laktdmy [4]. Z hladiska sprdvnej interpreta-
cie vysledkov spektrofotometrického sledovania rozkladu acesulfamu K sme
mali na zreteli najma B-aminokyseliny (asparagin), pretoZe z nich vznikajice
u. B-nenasytené karboxylové kyseliny (maleinova, fumarova) silne absorbuji
ziarenie v UV oblasti. Na obrazku 1 a v tabulke 1, ktoré zndzornuju priebeh
degradacie acesulfamu K v prostredi niektorych typickych aminokyselin, vi-
dime uvedend skutocnost ako narastanie absorbancie v pripade degraddcie
acesultamu K za pritomnosti asparaginu.

Vo vicsine pripadov pozorujeme stabilizujtci G¢inok aminokyselin na sla-
didlo v priebehu hydrotermického posobenia (obr. 1). Tento uéinok vyplyva
z amfoterného charakteru aminokyselin, ¢o sa prejavuje v ich posobeni ako
timivych roztokov. Oproti pol¢asom rozkladu acesulfamu K v r6znych vod-
nych prostrediach [1], ktoré nadobudaji hodnoty 4-8 dni, sa v tychto ¢aso-
vych reldciach odbiira za pritomnosti niektorych aminokyselin iba asi 20 %
acesulfamu K, v pripade histidinu 40 %. Rychlejsie sa odbura acesulfam K
vplyvom kyseliny asparagovej, kde bol polc¢as rozkladu 4 dni (obr. 1 a 2).

NajucinnejSie prebehol rozklad Studovaného sladidla v prostredi s kyseli-
nou glutdamovou (obr. 3). Tato aminokyselina je jednou z najrozsirenejsich
aminokyselin rastlinnych a Zivoc¢isnych bielkovin (napr. gliadin a glutenin
z pSenice jej obsahuji 30-40 %, zivo¢isne bielkoviny zvy¢ajne 10-20 %). Pri
beznych tepelnych a inych kuchynskych tdpravach potravin sa uvolfiuje az
10 % podiel. VoInd kyselina glutdmova, resp. jej sodné soli sa vo vyssej kon-
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Tabulka L Table 1
Volvvaminokyseliny® Poléas rozkladu acesulfamu K Rozsah zmien pH pocas
plyvaminOiyseliy [dni]? rozkladu®
1. metionin 17,7 6,2-7,0
2. serin 25,5 6,1-6.7
3. lyzin 47.0 5,3-6.5
4. kyselina glutimova 0.65 3,335
3. asparagin & — 5.7-6.,6
6. kyselina aspardgova 0.40 3.9-4.1
7. histidin 7.5 4.9-5,0
~. fenylalanin viac ako* 11 5.,6-6.5
9. hydroxyprolin viac ako 28 5.1-6.4
10 tryptofin viac ako 8 4.9-6.0 J

Effect of amino acids: “Half-time period of Acesulfam K [days]; ‘The range of pH changes
Zuring the destruction; *More than.

| — Methione, 2 — Serine, 3 — Lysine. 4 - Glutamic acid, 5 — Asparagine, 6 — Aspartic acid,
- _ Histidine. 8 — Phenilalanine. 9 - Hydroxyproline, 10 - Tryptophan.
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Obr. 1. Vplyv aminokyselin na degradaciu acesulfamu K v ekvimolarnej zmesi (0.5 . 107
mol.1"" pri 100 °C
Fig. 1. The effect of amino acids on the degradation of Acesulfam K in equimolar mixture
(0.5 x 107 mol.I'") at 100 °C. (Days.)
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centrdcii nachadzaju v paradajkach, hrasku (sterilizovanom), Sampifiénoch,
koreninovych zmesiach a i. Ako y-aminodikarboxylovéa kyselina sa zdhrevom
tiez rozklada cez $tadium tvorby laktamu (5-oxopyrolidin-2-karboxylovu ky-
selinu). Pol¢as rozkladu (obr. 1) acesulfamu K za pritomnosti tejto aminoky-
seliny bol 15,6 hod. Ked pripoc¢itame zisteny idaj napr. na podmienky jedno-
hodinovej sterilizacie pri 100 °C zistime, Ze pri tychto danych steriliza¢nych
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Obr. 2. Zmena absorpéného spektra acesulfamu K v ekvimoldrnej zmesi s kyselinou aspara-
govou (0.5 . 10-* mol.I'") pri 100 °C.
1 — zaciatok sledovania, 2 — po 1 dni, 3 - po 3 dioch. 4 - po 7 diioch.
Fig.2. The change of the absorption spectrum of Acesulfam K in equimolar mixture compri-
sing aspartic acid (0.5 x 10 mol.I'") at 100 ©. 1 - beginning of the investigation, 2 — one day
after, 3 — three days after. 4 — seven days after.

parametroch sa odbuira asi 3,2 % sladidla. Z hladiska straty sladkej chuti vSak
toto zistenie nepredstavuje vazny problém, najma ak si uvedomime, Ze uve-
deny degrada¢ny systém s kyselinou glutamovou je iba modelovy. Z tabulky
1 vyplyva, ze degradacia acesulfamu K za pritomnosti aminokyselin je naj-
rychlejsia v prostredi s najnizsimi hodnotami pH a prebieha najpomalSie v
neutralnej oblasti. Velmi pomaly je priebeh degradécie acesulfamu K s ami-
nokyselinami fenylalaninom, hydroxyprolinom a tryptofanom. Degradicia
sladidla za pritomnosti tychto aminokyselin prebieha v podstate tak ako v pri-
pade metioninu, serinu a lyzinu.
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Obr. 3. Degradicia acesulfamu K v ekvimoldrnej zmesi s kyselinou glutimovou (Q.5 . 107
mol.I'") pri 100 °C. 1 - za¢iatok sledovania. 2 - po 1 dni, 3 - po 2 ditoch.
Fig.3. Degradation of Acesulfam K in equimolar mixture comprising glutamic acid (0.5 x 10-)
at 100 °C. 1 ~ beginning of the investigation, 2 — one day after, 3 - two days after.

Degradacia acesulfamu K vplyvom prevaznej viacsiny pouzitych aminokyse-
lin nepredstavuje z hiadiska zistenej minimainej deStrukcie v modelovych
podmienkach vaznejsi problém. Dokonca v porovnant s rychlostou degrada-
cie iba samého sladidla vo vodnom prostredi pozorujeme stabilizujici efekt
tychto aminokyselin na studované aditivum. Najviac aj najacinnnejsie pre-
biehajuci rozklad acesulfamu K za pritomnosti kyseliny glutimovej nepred-
stavuje z hladiska straty sladkej chuti zavaznejsie zistenie. Pri redlnych vzor-
kach totiz mozu vyznamnt ulohu zohrat na jednej strane stabilizacné a na
druhej strane iné viastnosti podporujice destrukciu,
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Bansnne u30paHHbIX COCTABHBIX YACTElH NHIIEBLIX NPOIYKTOB HA CTA0MILHOCTD CHHTETHYeC-
KOFO CI2KOro BelecTsa anecyibhama
K. AMHHOKHCIOTbI
Pesmome

Vlzyyanace CKOpOCTB paciiafa CMHTETMYeCKOTO CJIaJKOBO BeIleCTBa alecyJtbdama
K nop BamsasMeM BOAHBIX PACTBOPOB a@MMHOKMCIOT B MONEIBHBIX VCIOBUAX C LEJBIO
[I03HATH MX B3aMMOJEMICTBME B TMAPOTEPMITYECKHX NPOIECCcax, aKTyaJbHBIX B ITHMIIEBON
texuonorny. Habrofgaempu rpoiece fecTpyKUUK CIajKoro BelieCTBa, KOTOPBI Ipu Ha-
Jyuy SONBUIMHCTBA aMMHOKMCJIOT IPOTeKaeT CYLJeCTBEeHHO MeJJieHHee, YeM pacraji B
YMCTHIX BOAHBIX PAcTBOPAX, MOKas3bIBaeT UX crabuimsupyollee BimsaHne. BoicTpee Beell
TIPOMCXOAMI pacrnaj anecyasdama K mog Bo3aeicTBMeM IJIyTaMUHOBOM KMCIOThI. C TOUKM

3peHNA MoTepy CIAAKOTO BKyCa yCTaHOBJIEHHAA CTeNeHb Jerpafauyiy He3HadYUTeIbHa.

The effect of some food components on the stability of artificial sweetener Acefulfam K
1. Amino acids
Summary

The decomposition rate of the artificial sweetener Acesuifam K caused by aqueous solutions
of amino acids under the model conditions was investigated. This problem was studied to obtain
some more information of their mutual effects during hydrotermic processes applied in food
industry. The sweetener’s destruction was much slower in the presence of amino acids than in
pure aqueous solutions. This fact refers to stabilizing effects of amino acids. Decomposition of
Acesulfam K ran most rapidly when glutamic acid was used. The determined degree of destruc-
tion is negligible for the losses of sweet taste.
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