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Aromové latky v poZivatindch*

FRIDRICH GORNER

Sthrn. V referdte sa najprv uvddzaju definicie pojmov vona, chut a chutnost,
ako aj vyznam tychto pozivatinovych vlastnosti vo vyzive Iudi.

Vyvoj vyskumu a vyroby arémovych latok v minulosti sa ddva do stvislosti
s rozvojom chémie a chemickej technolégie. Sti¢asny rozvoj vyskumu a vyuzivania
tychto ldtok v potravindrstve sa oddvodnuje rozvojom laboratérnej pristrojove;
techniky, ako aj spriemyseliovanim potravindrskej vyroby.

V stidasnosti je pre chémiu a technolégiu arémovych latok uréujica biochemicka
technolégia. Vyuzivaji sa izolované proteolytické a lipolytické enzymy. ako aj
biochemicky potencidl tkanivovyeh kultar rastlinnych bunielk.

Vona a chut, resp. chutnost maji pri prijimani potravy, pri rozhodovani
o jej akceptovani alebo neakceptovani, vyznamni tlohu a st pre spotrebitela
najdolezitej$im kvalitativnym znakom. Porovnanim 17 posudzovacich schém
poZivatin sa zistilo, ze z celkového poc¢tu bodov pripadalo priemerne 229,
na vonu a 48 %, na chutnost (spolu 70 %,). Aj tato skutocnost ilustruje vyzivo-
vaci a ekonomicky vvznam vone a chutnosti pozivatin [3].

Pod pojmami vdiia alebo ardma rozumieme podla Tilgnera [34] ¢uchovy
vnem typicky pre dany druh poZivatiny. Pod pojmom chuf autor rozumie zasa
vnem zistitelny iba {stami (nezavisi od inych zmyslov) a pod pojmom chutnost
komplexny vnem v tstach, vyvoldvajici vonovo-chutovo-dotykovy pocit.
Pre tento vnem sa v anglickej literatire pouziva vyraz flavour a v nemecke;j
Sclmackhaftigkeit. Chutnost je znatne ovplyvnitelnd aj zrakovym vnemom
[8].

Systematicky vyskum arémy, chuti a chutnosti pozivatin a priemyselné
vyuzitie nadobudnutych poznatkov je eSte pomerne mladé odvetvie chémie
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a naduky o vyzive. Jeho intenzivnejsi rozvoj, zaznamenany v odbornej litera-
tire, nastal v poslednych dvoch az troch desatroéiach. Tento rozvoj do znatnej
miery spdsobil vynélez chromatografie, najméa plynovej chromatografie. Ide
teda predovSetkym o price z analytickej chémie, najmé prchavych latok,
ktoré maji vplyv na chut a chutnost pozivatin, ale ich nenréujd. Chut a chut-
nost st podmienené aj neprchavymi latkami [3].

Niekolko wdajov z historie aromovijch ldtok. V histérii nachédzame mnoho
udajov o tom, ze chutove a aromaticky vyznamné pozivatiny boli vzdy atrak-
tivne. Pouzivanie korenin na zlepSenie chuti a voéne potravin, fermenticia
mlieka, mésa a ryb, rastlin a rastlinnych plodov, ako aj vyroba alkoholickych
napojov st davno znadme [27].

Sezénnost produkcie potravin a ich lokalny vyskyt uz davno nutili Iudi
predlzovat ich trvanlivost. Davno zname procesy kulinarnej tpravy, ako napr.
pelenie, prazenie, smazenie, varenie, ale aj susenie, solenie, kysnutie, tidenie
a konzervovanie koreninami, sa nezameriavali iba na dosiahnutie konzumo-
vatelnosti, stravitelnosti a predizenie trvanlivosti. Okrem toho iglo o zvygenic
ich atraktivnosti vznikom typickych chuti a véni. Medzi chutnostou a arémou
sa vyvinul vztah, ktory sa vyuzil a vyuziva na ich akostné hodnotenie [8].

S rozvojom chémie a chemickej technoldgie sa zacalo nové obdobie v histoérii
arémovych a chutovych latok. Ako priklad mézeme uviest, Ze roku 1747 ne-
mecky chemik Marggraf zistil, Ze repa, dnes nazyvana cukrova, obsahuje
,,pravy cukor, ktory sa dovtedy ziskaval iba z cukrovej trstiny a do Eurdpy
sa dovézal zo zdmoria. Vzhladom na nezhody medzi Severnou Amerikou
a dovtedy materskou zemou Anglickom a s tym spojenymi namornymi bloka-
dami, jeho cena sa v Eurépe nesmierne zvysila. Roku 1799 zaviedol priemysel-
nt vyrobu cukru z cukrovej repy v Nemecku Marggrafov ziak Achard [27].

7 dal§ich objavov a ich technickych realizacii na poli arémovych a chuto-
vych latok mozno uviest vyrobu kyseliny vinnej izolovanej z hrozna Scheelem
roku 1770 a o 14 rokov neskdr vyrobu kyseliny citrénovej izolovanej z citru-
sovych plodov. Roku 1825 vydal Francuz Brillant-Savarin monografiu Fyzio-
légia chuti, ktord si zachovala aktudlnost viac ako celé storocie. O rok neskdr
(1826) Zeise a van Dyk prvykrat pouzili pri ziskavani éterickych olejov destila-
ciu vodnou parou. Roku 1836 Liebig a Peldule izolovali z vina ,,0enantovy
éter*, ktory pokladali za ddlezitd stcast arémy vina. Gabley izoloval roku 1858
z vanilkovych strukov vanilin. O 16 rokov neskér Tieman a Haarmann uréili
Struktiru vanilinu izolovaného z prirodnej vanilky. Na vaniline mozno dobre
demonstrovat v8eobecny vyznam arémovych a chutovych ldtok. Vo svete sa
na ochucovanie a aromatizovanie pozivatin ro¢éne spotrebuje asi 5000 ton
vanilinu, z ¢oho sa asi 80 9, vyraba Stiepenim ligninu, 17 %, vznikd pri vyrobe
etylvanilinu, 2 9, premenou gunajakolu a iba asi 1 Y, pochddza z prirodnej
vanilky [27].
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Takto by sme v histérii aromatickych latok mohli pokracovat dalej. Spo-
metime este strucne chronolégiu umelych sladidiel, ako ju uvadzaja Lipinski
[17, 18] a Low [19]. Chemik C. Fahlberg v Baltimore (USA) v juni 1878 pri
pokusoch zameranych na oxidaciu o-toluolsulfamidu zistil pritomnost zliceni-
ny sladkej chuti — neskorsi sacharin. Fahlberg si najprv neuvedomil hospo-
dérsky vyznam tohto objavu. O styri roky neskér, ked navstivil svojho stryka,
velkoobchodnika Adolfa Lista v Lipsku, nastal vyznamny zvrat. Toxikologic-
ky pokus — skonzumovanim 10 g tejto latky sladkej chuti — urobil sém na
sebe, a potom pracoval na skvalitneni jej pripravy. Roku 1884 prihléasil spolu
s Listom patent na vyrobu sacharinu. Roku 1886 zalozili Fahlberg a List,
ktory jeho pokusy financoval, tovaren pri Magdeburgu, v stcasnosti VEB
Fahlberg-List, a stali sa prvymi vyrobcami syntetického sladidla na svete.
Sveda objavil roku 1937 cyklamét tak, Ze napriek zakazu fajcil v laboratériu
a z prstov sa mu na cigaretu dostali stopy latky sladkej chuti zo série zltcenin,
s ktorymi prave pracoval. Aj Schlatter objavil roku 1966 aspartam tak. ze
sa mu kvapky z reak¢énych nadob dostali do tst. Identifikdciou prislusnej zhi-
¢eniny a jej systematickym toxikologickym preskéimanim vzniklo nové synte-
tické sladidlo. Clauss, taktiez ndhodne, zistil roku 1967 sladkd chut oxatiazi-
néndioxidovych latok. Z tohto objavu vzniklo tidajne t. ¢. posledné priemysel-
ne vyrabané syntetické sladidlo — acesulfam K. Krutosikovd a Uher [16]
vydali sibornt pracu o prirodnych a syntetickych latkach sladkej chuti.

Van Niel, Kluyver a Derx roku 1926 zistili, Ze hlavnym arémovym kompo-
nentom masla z kyslej smotany je diacetyl. Neskér vyuzili vyrobcovia stuze-
nych tukov tento poznatok pri emulgovanych tukoch podobnych maslu.
Na ich aromatizaciu pouzili a aj pouzivaji synteticky diacetyl alebo odstredené
mlieko fermentované masliarskou kultirou, ktord produkuje ako nosni aro-
matickd latku diacetyl. Podla sucasnych poznatkov je diacetyl stéastou
vacsiny prirodnych pozivatin vznikajicich fermentéciou, a to vo vicsom
alebo mensom mnozstve, niekedy vitanou, inokedy nie [36]. Francuzsky vedec
Maillard zatal roku 1912 Studovat latky, ktoré nazval melanoidy. Tieto latky
vznikaju v niektorych potravinach zéhrevom alebo samovolne pri karbenylo-
vo-aminovych reakeidch, pri tzv. neenzymatickom hnednuti. Produkty tychto
procesov su zékladom pre vznik arémovych latok, ktoré su sicastou ardomy
a chutnosti prazenej kdvy. V 8krobnatych a bielkovinovych potravindch mozu
enzymy amyldzy a protedzy hydrolyzovat skrob a bielkoviny za vzniku redu-
kujicich cukrov a aminokyselin, ktoré po maillardovych reakecidch produkuji
uréité masové a pikantné arémy pouzivané v potravinarskej technolégii [4].

Arémové latky v sicasnosti. Za poslednych dvadsat az tridsat rokov sa syste-
maticky vyskum a vyuzivanie arémovych a chutovych latok mimoriadne rozvi-

nul. Casto sa ako jeden z dévodov tohto vyskumu udéva vyvoj a zavedenie
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modernych analytickych metéd, najmé plynovej chromatografie a hmotnostnej
spektrometrie, od polovice péatdesiatych rokov. Mimoriadny pokrok sa od
tych &ias zaznamenal aj v metédach Gpravy vzoriek a ich ddvkovania na kolé-
ny, v citlivosti a Specifickosti detektorov, ako aj identifika¢nych metéd jednot-
livych vreholov plynovochromatického delenia. Ani plynovochromatogra-
fické skiimanie arémovych latok nie je Iahkd tdloha, ¢o vyplyva z viacerych
skutoénosti. Treba si uvedomit, ze mnozstvo prechavych latok nachadzajicich
sa v skiimanej pozivatine sa spravidla pohybuje v rozmedzi od 1 do 100 mg/kg.
Toto malé mnozstvo latok sa skladé z niekolko sto komponentov, ktoré patria
do najroznejsich tried organickej chémie. Okrem toho st medzi nimi aj velké
ikvantitativne rozdiely. Pritom st medzi prechavymi latkami ziskanymi dele-
nim také, ktoré prispievaji k aréme produktu a iné, ktoré neprispievaju.
Ak ich vopred nepozname, je ich analytické rozliSenie prakticky nemozné.
Posudzovanie zdznamov aj najcitlivejsieho sposobu delenia a najlepsieho sp6-
sobu identifikécie a ich korelaciu s arémou skiimanej pozivatiny komplikuje
aj to, ze kvantita prchavych latok nie je vzdy tdmerna intenzite ich zmyslo-
vého vnemu skiimaného produktu. Z hladiska ich senzorickej G¢innosti dochéa-
dza medzi jednotlivymi latkami k synergizmu, ale aj antagonizmu. Ttto situé-
ciu vtipni autori ilustrovali takto: Predstavme si, Ze médme na hromade
vietky stéiastky motora moderného auta, ale nevieme, ktoré suciastka na ¢o
slazi. Ulohou je zloZit z tychto stéiastok fungujici motor. Hladali sa rézne
moznosti, ako najst vztah medzi vysledkami analyzy a arémovym profilom
pozivatiny [28, 31, 33].

V niektorych nasich pracach sme takéto moznosti vyuzili [7, 9—12]. Vy-
chédzali sme z predpokladu, Ze napr. pri fermentécii mlieka jogurtovou kulti-
rou vznikne jogurt asi o tri hodiny. Preto sme v jednohodinovych intervaloch
urobili plynovochromatograficky profil mlieka fermentovaného jogurtovou
kulttrou. Ziskali sme tak, ako pri kinematografickom zizname, momentéalne
snimky vo forme arémogramov, ktoré zoradené za sebou davali obraz o dyna-
mike dejov (vzhladom na prchavé latky) prebiehajtcich pri fermentécii mlieka
jogurtovou kultirou. Pritom bolo nédpadné, Ze zo zaznamenanych lahko
prchavych latok bolo mozné pozorovat vyznamni dynamiku iba pri acetalde-
hyde. Ak sa acetaldehyd v mlieku nenasiel, v zrelom trojhodinovom jogurte
sa ho zistili desiatky mg/kg. To viak nebol este priamy dékaz o vyznamnej tlo-
he acetaldehydu pri aréme a chutnosti jogurtu. Pridanim odstupnovaného
mnozstva acetaldehydu do mlieka skysnutého smotanovou kultarou, ktora
acetaldehyd netvorila, sme po pridani 30 mg/kg acetaldehydu skupinovym
senzorickym posudzovanim zistili typicku jogurtova chut.

Tymito niekolkymi prikladmi z naSej experimentélnej price v oblasti
arémovych latok tematicky nadvézujem na myslienku sympézii o arémovych
latkach v pozivatinéch, ktoré sa u nés pravidelne uskutoéniuju od roku 1971.

9
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Prvé zo sympézii odzrkadlovali vtedajsi priaznivy rozvoj pristrojovej techniky,
ktory nadvizoval na starSie préce, pri ktorych sa pouzilo kolorimetrické sta-
novenie karbonylovych zliéenin cez hydrazény a delenie aminokyselin a pepti-
dov papierovou chromatografiou. Pozitivnu tlohu tu zohrali aj pripravné prace
pri zavddzani plynovej chromatografie v oblasti mastnych kyselin, najprv
pristrojmi domécej vyroby, neskér vykonnejsimi [24, 26].

Skér ako sa pokisime analyzovat aj iné vplyvy poésobiace na rozvoj vysku-
mu a technoldgie v problematike arémovych latok v pozivatinach, musime sa
este vratit k ich analytickej chémii. S rozvojom umelého ochucovania a aroma-
tizovania poZivatin sa vynorili aj zédvazné otézky z oblasti toxikolégie. Arémy
netvoria jednoduché chemické zliéeniny, ale viac alebo menej komplikované
zmesi, ktorych presné zloZenie poznaju iba vyrobcovia, ktori ho nezverejiuju,
lebo sa nedé patentovat. Toxikologické skimanie aj zndmej zmesi je proble-
matické a Gasto netcelné, pretoze sa neda zarudit, ze kazdd vyrobnd SarZa
bude mat rovnaké zloZenie ako testovana. Nedd sa spolahnit ani na tzv. pri-
rodny pdvod vénovych a chutovych latok, ¢o mozno demonstrovat na priklade
kumarinu. Pri tejto tzv. prirodnej litke, kvantitativne jednej z najrozsirenej-
Sfch, rutinné toxikologické skiimanie zamerané na prirodné, ako aj syntetické
arémové latky upozornilo na jeho toxicitu [27]. Ide o velmi Sirokid paletu
latok, najsir$iu zo vetkych potravinirskych aditiv. Zatial ¢o pocet ostatnych
pripustnych aditiv pot¢itame na desiatky, sicasti arém pocitame na stovky
[1. 22], ¢o zvySuje ich rizikovost a staZuje pracu potravinirskych chemikov
a hygienikov [29]. Prakticky vyznam mé chemické kontrola pozivatin na pri-
tomnost nepovolenych syntetickych arémovych latok alebo, ¢o je eSte zloZi-
tejdie, na pritomnost syntetickej létky kvalitativne totoznej s niektorou pri-
rodnou latkou, ktord sa vyskytuje v skiimanej poZivatine. Snahou potravinér-
skych chemikov je héjit zdujmy konzumentov [13, 20, 32, 35].

Na velkom rozvoji vedy o potravinéch, ale aj ich popularite v okruhu vy-
robeov niektorych potravin a pochutin mé okrem chémie a analytickej chémie
arémovych ldtok zésluhu aj rastici zdujem spotrebitelov o arémovo intenzivne
pozivatiny. Nemaly podiel mé aj racionalizicia technologickych procesov vy-
roby a ponuky poZivatin. Typické je to napr. pri chlebe. Velkopekirne vyra-
baji Standardny chlieb, odbyt ktorého klesi, kym mensie pekarne, ktoré vy-
rébajd aromatickejsie chleby, si na odbyt nestazuji. O tejto spotrebitelske]
tendencii sveddi aj pozorovanie Rotheho [28], podla ktorého v NDR od roku
1955 do roku 1977 stiipla spotreba potravin s vy$sim obsahom cukru 1,5-nésob-
ne, produktov na baze kakaa 2,8-nésobne, zrnkovej kavy 9-nésobne, Caju
1,4-ndsobne a juzného ovocia 2,9-nésobne, kym spotreba miky a produktov
z nej klesla o 20 9,, standardného chleba o 50 %, a zemiakov o 20 %, pdvodnej
spotreby. Pravdepodobne to bol vplyv aj inych faktorov, ale preferencia aré-
movo intenzivnejSich potravin a pochutin tu iste zohrala vyznamnt tlohu.
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Zo statistickych ddajov vieme, ze spotreba konzumného mlieka u nds i v inych
vyspelych krajinach klesé, kym spotreba aromatizovanych a kyslomlieénych
vyrobkov stipa.

Sucasny a predpokladany vivoj v oblasti aromovych ldtok. VSimnime si sticas-
nost a ¢o moézeme na poli vyskumu arémovych litok o¢akavat v blizkej budiic-
nosti. Arémové latky sa v pozivatindch a mimo nich tvoria dvojako: biologic-
kou, teda enzymatickou a chemickou, teda neenzymatickou cestou. Druhy
sposob je dévno osved¢eny a mé v priemysle arémovych litok svoje trvalé
miesto. Doteraz sa menej vyuziva spdsob ziskania arémovych latok enzymetic-
kymi reakciami, ako aj biotechnologickymi metédami pouzitim tkanivovych
kulttr rastlinnych buniek. Prvé préce o biogenéze a teoretickych zékladoch
enzymeatickej tvorby arémovych lédtok boli publikovené v druhej polovici
Sestdesiatych rokov, ale az doneddvna nenasli patritny ohlas v priemysle.
V ostatnom Case sa vsak situécia vyznamne zmenila, lebo spotreba aromatic-
kych pozivatin neustdle sttpa. Jednou z pri¢in je nespolahlivy prisun surovin
z rozvojovych krajin a druhou averzia konzumentov k syntetickym cudzoro-
dym latkam [5].

Enzymovy sp6sob vyroby arémovych latok mézeme demonstrovat na enzy-
maticky modifikovanych ochucovadlich na béze mlietnych produktov, konk-
rétne na tzv. syrovych analégoch. V USA i inych priemyselne vyspelych kraji-
néch s menSou nérotnostou priemernych spotrebitelov na senzorické a biolo-
gické vlastnosti pozivatin sa spotrebuje velké mnozstve syrov, syrovych imi-
técii alebo modifikovanych syrov ako polotovarov na vyrobu najréznejsich
potravin. Podla oznamenia v Casopise Food Technology mozZno pouzit tzyv.
syrové analégy pri vyrobe 28 druhov potravin. Medzi inymi sa tu spominsji
syrové krekery, cblozené syrové chlebicky, syrové makarény, syrovéd pizza.
syrovy popcorn, syrové polievky, oméacky, omelety a pod.

Podla Arbigeho a kol. [2] st ndklady na zrenie aromatického syra Gedar 3
az 6 US centov za mesiac a kilogram. Tento syr musi pre pozadovanu akost
zriet 3 az 9 mesiacov. V USA sa syrov tohto druhu vyrobi ro¢éne asi 900 miliénov
kg. Urychlenim alebo zjednodusenim zrenia aspon ¢iastky tychto syrov mozno
usetrit vela finanénych prostriedkov. Pri syroch sliziacich ako polotovar na
dalsiu potravinarsku vyrobu je délezité iba ich chut a to, Ze musia byt vyrobe-
né z mlieénej bielkoviny. Takéto polotovary alebo modifikované syry sa
v sticasnosti mézu vyrobit podstatne rychlejsie, za 12 2z 72 hodin, a teda aj
lacnejsie ako pravé syry tohto druhu. Na ich vyrobu sa pouzivajua lipolytické
enzymy, ktoré sa priddvaji uz do mlieka uréeného na vyrobu tychto syrovych
analégov. Tieto enzymy maji vysokd Specifickost lipolytickej hydrolyzy
mlie¢nych triacylglycerolov na mastné kyseliny so strednym poétom uhlikov
a vznikaji aj pri normalnom mikrobiologickom zreni syra ¢edar. Exogénne
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lipolytické enzymy sa mozu kombinovat s optimélnym mnozstvom plestiovych
protedz, ¢im sa dosiahne aj pozadovand rovnovaha medzi konzistenciou
a chutnostou produktu. Lipazy a proteazy mozno ziskat z réznych zdrojov.
Uvedenym autorom sa osved¢ila plesen Aspergillus oryzae, ktord pri 4 °C po
15 diioch produkovala ,,typicka ¢edarovi arému®’. Pri priprave takychto pro-
duktov sa vSak pouzivaji aj enzymy iného pdvodu.

Trend vyuZivania enzymatickych reakeii mozno zovseobecnit ako ndhradu
chemicky ziskanych ochucovadiel ich vyrobou biologickymi alebo biochemic-
kymi metédami pouzitim izolovanych enzymov. Enzymatické reakcie dovolu-
ju realizovat reakéné mechanizmy, ktoré prebiehajui pri normélnej teplote
a tlaku, su $pecifické a vznikd pri nich iba malo odpadovych produktov. Na
rozdiel od beznych chemickych reakeii, ktoré prebiehaji podla termodynamic-
kych zdkonov, enzymy sa uplatiiuja na Specifickych vazbach molekil substratu
a ulinkujt iba v mnozstvéach 0,1 az 1,0 %, [25].

Enzymy moino v priemysle arémovych litok vyuzit aj pri extrakeii Speci-
fickych komponentov rastlin a plodov. Pektindzy a celulazy hydrolyzuji
bunkové steny, z ktorych sa potom do extrakénych médii uvolni poZadovany
komponent. Proces prebieha pri nezvysenej teplote, ¢o je vyhodné z hladiska
ziskania termolabilnych arémovych komponentov [4].

Lipolytické enzymy maju popri svojej schopnosti hydrolyzovat substraty
aj schopnost syntetizovat estery z organickych kyselin a alkoholov. Estery st
st¢astou mnohych umelych arém. Schreier [31] poukézal na moznost tvorby
niektorych terpénov s matovou arémou za pomoci mikrobidlnych enzymov
z geraniolu, citronelolu, formeolu a fytolu s kyselinou maslovou, kaprénovou
a olejovou.

Enzymy ako chutové modifikdtory maji svoje miesto aj pri vyrobe krmovin
pre doméce zvieratd (psi a macky), ktoré oblubuju silne aromatické potraviny.
Nekompletnd hydrolyza hovadzieho loja zvysuje atraktivnost krmovin pre
psov. Podla patentu General Foods sa lipaza pridava do zmesi, v ktorej posobi
na, §pecifické komponenty bez vedlajsieho ti¢inku na iné ingrediencie [14].

Specifické chutové prekurzory mozno ziskat aj vyrobou koncentratov arémy
syrov typu roquefort. Lipazy z Penicillium rogueforti uvolniuju z triacylglyce-
rolov mlie¢neho tuku volné mastné kyseliny, ktoré slizia ako prekurzory pre
vlastné arémové litky. Vyznamnia dlohu maji metylketény a sekundirne
alkoholy. Obidve skupiny zli¢enin st podstatné pre roquefortovi arému.
Biochemické sp6soby ich tvorby pri zreni takychto syrov st podla Hawkeho
[15] takéto: lipazy hydrolyzuji triacylglyceroly mlieéneho tuku na volné
niz§ie mastné kyseliny, ich oxidéciou vznikaji S-ketokyseliny a dekarboxylé-
ciou metylketony, ktoré sa moézu dalej redukovat za vzniku sekundérnych
alkoholov.

Submerznou kultiviciou mycélia Penicillium roqueforti vo vhodnom médiu
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s obsahom enzymaticky modifikovaného mlieéneho tuku sa ziska produkt
aZ so Stvornasobnou koncentraciou metylketénov oproti ich obsahu v prirod-
nom syre. Po tprave sa moéze pouzit ako ochucovadlo Saldtovych nélevov,
syrového peciva a pod. Na zlepSenie chutnosti dodévanej tymto koncentratom
sa mo6zu pouzit potravinové ingrediencie, ako voda, mika, stuzeny tuk a pod.
[23].

Najnovsia, este malo realizovan, je biotechnologick4 metéda vyroby aré-
movych ldtok zaloZend na vyuziti biochemického potencislu tkanivovych kul-
tiar rastlinnych buniek (TKRB). MoZno ich vyuzit aj na vyrobu arémovych
latok a inych vzacnych sekundéarnych metabolitov. Myslienka vyuzit TKRB
ako surovinu na vyrobu arémovych latok vznikla na zéklade tychto skutoc-
nosti: Rastliny produkuji okrem hlavnych kvantitativne dominujtcich meta-
bolitov — sacharidov, lipidov a bielkovin aj viaceré sekundarne, kvantitativne
nevyrazné, ale inak velmi zaujimavé metabolity. Technolégia TKRB dovoluje
presuntit doraz produkcie z hlavnych na vedlajsie metabolity, ktoré si v pome-
re k hmotnosti rastliny zasttpené iba v malom mnozstve. Charakteristické
arémové litky sa v celych rastlindch nachddzaji v mnozZstvich od niekolko
mg/kg do asi 100 mg/kg, pri koncentricidch rédove 0,01 az 0,001 mg/ke.
Jahody obsahuji napr. 2—8 mg/kg charakteristickych arémovych komponen-
tov, bandny 12—18 mg/kg, rajéiny 3—5 mg/kg a kakao az 100 mg/kg [6].
TKRB maji schopnost priamo produkovat sekundérne metabolity bez pri-
mérnych, t. zn., Zze by sa dali arémové latky vyrabat podstatne lacnejsie.
Moshy [21] uvédza, Ze v potravinirstve atraktivny arémovy komponent vanil-
ky je v nej v mnozstve asi 3 %,. Bertic do dvahy vyrobné kalkulacie pri cene
35 doldrov za libru, vychédza cena aktivneho komponentu na viac ako 1000
dolédrov za libru. Technolégia tkanivovych kultdr umoznila tito cenu znizit
na 23 doldrov za libru pouzitim procesu s imobilizovanymi bunkami. TKRB
mézu preto vyznamne zmenit ekonomicky profil trhu arémovych latok.

Prineip vyuzitia biochemickej produkcie TKRB demonstrovany na jahodo-
vej rastline (Fragaria sp.) je takyto [5]: Cast jahodového listu sa sterilizuje
a vlozi na agarovi zivni pédu v Petriho miske. Musi obsahovat zdroje uhlika,
dusika, mineralnych latok, vitaminov a mikroelement ako bér, zinok a iné.
Okrem tychto vSeobecne potrebnych ingrediencii musi obsahovat vhodné hor-
mény a primérne rastové prométory. Tieto maji za tlohu vytvorit vhodné
biochemické metabolické podmienky potrebné pre optiméalnu tvorbu pozado-
vanych arémovych latok.

Na takto obohatenej Zivnej pdde sa rozmnoZujt nediferencované bunky
z Casti rastliny a vytvaraja tzv. kalus. Niekolkokrat pasizovany kalus, ktory
vykazuje otakivané produkéné vlastnosti, asepticky sa prenesie a disperguje
v tekutom médiu, obsahujicom aj Ziviny, prométory a hormény. V tekutom
médiu sa vytvoria jednotlivé alebo agregované rastlinné bunky, ktoré st pod-
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. vve

statne vacsie ako bakteridlne bunky a ich generacny cas je 20 az 200 hodin.
Pre ich pomaly rast sa daji na produkciu pozadovanych metabolitov pouzit
asi aZ o 20 dni. Preto je vyhodné rozmnozovat bunky zvlast a zrelé, produkcie-
schopné imobilizovat v algindtovej alebo polyamidovej matrici. Takto fixované
bunky moézu za optimalnych podmienok produkovat arémové komponenty az
6 mesiacov. Tak sa uz laboratérne vyrobili viaceré ovocné arémové latky.

Pomerne lacnd produkecia arémového komponentu vyzaduje vSak znacné
finanéné néklady na zariadenia potrebné na izoléciu arémového komponentu
z fermentaéného média. Ide o filtraciu, centrifugaciu, extrakeciu, adsorpciu
a destildciu. Tieto investicie v niektorych pripadoch zatial eSte znizuji konku-
rencieschopnost biotechnologickych metéd vyroby arémovych litok oproti
klasickym postupom [5].
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1\p0.\l&l’l‘]l‘lt‘(3]\'l'le BEIECTBA B IIHIIEBHIX npoaynrax

PeswowMme

B joriaje npuBO(ATCS cnepBa JeUHEUIUL HOHATHI 3a11aX, BRKYC M BRKYCHOCTL, a TaKiKe
I 3HAYCHME DTHX IUIICBLIX CBOIUCTB B ITHTAHINIL YE/I0BCKA.

PasBurue ucciaefoBanisL if IPOUBBOJICTBA APOMATIIUECKIX BCIIECTB B LHPOLLIOM CBAZAHHO
¢ PA3BUTHEM XUMIIL U XUMUUECKOI TCXHOIOIM. HbIHemHee pasBuTHE HCCICOBARM H HC-
10/TL30BAHIA DTUX BEIECTB B IHIICBOH TPOMBILICHHOCTH O0OCHOBAHHO Pa3BHTHCM Kak
aadoparopuoro 000pyAOBAHMS TAR 1 MAYCTPHAIHAAIHEI NHIEBOTO IIPOM3BO(CTBA.

B molnenmee BpeMs U JIBUGKCHEA B 001aCTIH XHMEIL I TEXHOIOIHIT apOMATIUCCKIX BC-
IICCTB HABHAUCHA OMOXMMIMECKAs TCXHOJOVHA. LCHONB3YIOTCA H30/POBAHHBIC HPOTCOITH-
THYECKHC M JIHIOINTHICCRUC DHBUMbBI, a TAKKC 1 OMOXMMHUUCCKHI MOTEHIHATT TRAHCBLIX
KYJIBTYP PacTHTeTLHBIX R/JICTOK.



Flavouring agents in food
Summary

The definitions of smell, taste and flavour, and the mean of these food properties in the
human nutrition are described in this paper.

The stage of development and the production of flavouring agents has been depended
on the advancement of chemistry and chemical technology. The present degree of re-
search development and the utilization of these matters in food industry can be explained
according to the development of laboratory apparatus technics, as well as through the
industrialization of food industry.

Currently, the biochemical technology is the most important one in the field of flavour-
ing agent chemistry and technology. Isolated proteolytic and lipolytic enzymes as well
as a biochemical potential of tissue cultures in plant cells are utilized, now.
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