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Vyuiitie kyseliny kojovej v potr:lviniirskonr prienrysle

RUZENA UIIEROVA - N{ICHAL UI-IER - oLCA RAJNIAKOVA
. ZUZANA }]AR]'EKOVA - T]ERNADETTE HOZOVA

Srilrrn. V psici srr opi:u.jti rnoT-nc-rsti vyuZitil kyselirry kojove'.i v polt'r'rvitt;it-skorn pricntysle

vzhl'ad6rn k jcj unlioxir.luiuyrtt vlitstrtosti;utr a scltilJrttosti pozjtivrtc ovplyvrtiC orgirrrrrleptick6

vlirstnosti p()l r;lv irl.

V prirode 51 r,yskylr,r.ic tntto:Zstvo l;.itok, ktttre obslrhtrj( Y-pyratttinov6
jadr:o, napr. kyselina nrckdrtovii v alkaloitloch 6pit, plesriarni proclLlkovanf

kyselinakojovd, alcbo r.nilltol izolovany z ilrlilia boLovic,l'esp. ako produkty

reakcii neenziulovdho lrnctlnutia. I\4nohd z bertzoderiviitov y-pyran6nu s6

clistribuovan6 v rastlinlic:h r'0zrtvch clnthov, kcle zodpoveda.l(r za faretrnosd

kvetov i plociov. ini s( zrtiittrc ako prilodrtd pi-trt-ientv, i'i slaciidld.

Za poslednych rlvacisrliplit rokov sii Ioziflili tnoZttlrsti vvuZitia 2-hyclro-

xyrnetyl-5-hydrox y-4l l-p1,nin--l- dnu a.i v potravirtfrskonr pr ieprysle.

2-llydrox yrnety [-5 -hyd loxy-4H-pyrin-4-6rr (kysel ina koiovii) je l6tka

organick6ho p0r,orlu, clokonlle riegr:aciabihrii, bez ncZiadfrciclr (tdiirkov

na Ziv6 organizn)y. Rozkllclir su na rletoxic:k6 proclukty, ktor'6 sri schopn6

zaradif sa do kolobehu biog6nnyclt pwkov v prirocle. Bola objavenii ako

vedfajlf produkt ferttterttlicie sparerlei ryZe rnikroorgutizttrotn Aspergil-

lus oryzue I1l. Jej zikllclnd Struktfu'a bol;.i popfsan{ Yabutorl [2], podrobnej-

Sia analyza bola publikovrtnir d'uf5irni atltonlli [3,41. .Ie prodr"tkovartii
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za aerlbnych podlniertok viacerfrni mikroorganizrnarrri zo zdrojov uhlika
(dvoj- az sedernuhlfkatd). Na Slovensku sa pouzfva pri jej fennentaEnej
vfrobe kmefi Aspergillus tmnarii [51. Biosyntdza kyselina kojovej je
podrobne popfsanii v pri{ci [61. chernickf synr6zu prvfkrrit popisal v r. 1930
Maurer Ul.

Kyselina kojovri je sfrdastbu niektorfch orientiilnycli potravin a n6pojov
napr. fermentovan6 miiso, sojovii. omi{dka, sak6, v ktorych sa vyskytuje
v koncentriicii do 100 ppm a ddva irn Specifickfi chu{ falbu a ar6mu [38].

Kyselina kojov6 kry5talizuje vo forme svetlohnedfch kry5tr{lov s teplorou
topenia 152 - 154"c. Je rozpustnii vo vode, acet6ne, dirnetylfonnarnide,
metanole a etylaceti{te [8]. Je silnej5ou kyselinou ako fenol. Skupina oH
v polohe 5 y-pyran6nov6ho iaclra urnoZhuje tvorbu cheliitovyclr korlplexov
s rnnoZstvom kovov, 6t-r zdsadne podrnieriuje jej biologickri 6dinnosd.

Molekula kyseliny ko.jovej predstavuje viacfunkbnf skelet (Schdma 1.),

cH2oH

Sch6ml 1.

Scherne 1.

v ktororn vdaka viacerlfru leak6nyrn centrdm rn0Ze plebiehaf alkyli{cia,
acyl{cia, substitfrcia hydroxylovej skupiny v polohe 2, substiruEn6 elektro-
filn6 reakcie, vznik pyridr5nov, oxiddcia a redukcia. Vfsledkorn tychto
reakciije vznik rozlidnych zlrilenfn so zaujfinavyrni biologicky'rni 66inkami.
znfuny je bakteriostaticki, protiz:ipalovli a antifungrilny frdinok [42,43).
Mirno uvedenej fi6innosti na5la kyselina kojovf aj uplatnenie v porravindr-
skom priernysle.

Kyselina kojovd sa pouZiva na vfrobu niektorfch potraviniilskych aclitfv,
napr. maltolu a etylrnaitolr"r, ktord zv'fraziujfi chLrf a vOiru potravfn. Maitol
worf sfdasf arornatickjch ldtok pli tepelne a inak uplavovany'ch potravi-
ndch. Md charakteristickfi karamelovfi vOiru, prilom etytrnaltol je 6-niisobne
ridinnejSf ako nialtol. Kirn pouZitie rnaltolu a etyhnaltolu zahr'iia vlfrobu
cukroviniek, nipojov (cola-niipoje) pre zleplenie celkovej chuti v;irobkov
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(tieZ ako niihrada sacharfnu), kyselina kojovd rnd podstrtne rozrnanitej5ie
vyuiitie.

VyuZiva sa jej schopnost' tvolit'kotnplexy s kovuri a tf m zabrri.nif zmene

farby niektorfch potravirt. Podla literatfiry [26] zlfrdeniny typu (Schdma 2.)
sri schopn6 vytv{r'af napr. s Fe3* farebn6 chel5ty:

o
il

H0_t-,,rA..,

lr il
-tt^cH"ott

t'
CH

/\,/\R COOII

- cH"oH
I

CH

RR

Schdnrr 2.
Schcrne 2.
R = H. CH3-

Ich vznik ie viazany nl priaztriv6 uspor iadanie karbonylovej skupiny vodi
hydroxylovej skupine v rtrolekule. Za pr(tonrttosti Fe:l* a kyshka dochiidza
k vyworeniu vVrazne lervendlto cheldtu. 'llito skutodnost'.je tieZ zitkhdorl
analytickdho starlovenia kyseliny kojovej [39].

Uvedenj' poznatok bol paterttovrrny [ ] 0, l ll nlpr. pri v'irobe niektor';ich
miisovych vyrobkov rra blize rtrlet6lio bravlov6ho rniisa (typu klobrisy).
Na stabiliziiciu ftrby autoripoLrZili zrnes kyseliny kcr.iove i a kyseliny askor-
bovej.

Uihovanfur dervendlro slarbenia strrovfclt ne(rdenych rnias sa zaoberali
Sato a Herring [91. derstvd zon.rlet6 hoviclzie rniiso uplavili priclanfm

maltolu, etylrnrltolu a 4l-l-pyranirnu o koncentrdcii 0,01 - 0,5 %. Najvhod-
nej5im bol 0,5 Vo-ny ytridavok rlaltolu. Takto o5etrend rrrletd hovticlzie md.so,

skladovan6 pri 4"C ncstratilo svoie sfarberrie typickd pre i'elstv6 rniiso,

ani po Styroch diioch sklaclovania,
Pri opracovlni blavlove<lto nriisa solitcinri znresanri autoli uvdclza.ifr, Ze

prftornnosf kyselinv kojove'.i znil.trle tvorlru rritrozanrinov [12,38]. ilalej sd

v literatfrre uvedeni priicer zaolrer':t-jrice sa prcdloZcuirtr firrebrte.j svieZosti
pri skladovan( rrapr. ['erstvyclr hribov o(etle nlrclt roztokont k-"-seliny kojovej
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[13], d'alej niektorfch druhov ryb, predovSetkyrn vSak rdznych druhor.
bielych a iervenyclr krabov [14,15,16].

Ztejto oblasti sf zaujirnav6 tieZ priice Baba a Asakuru [40], ktolf sledoval:
stabilitu farby tiel ryb, ktor6 prijirnali poLravu obohatenri 0,5 Vo kyselinr
kojovej po dobu 50 dnf.

Aplik6cia kyseliny kojovej pri predfZeni svieZosti krr{janej koreilove-]
a listovej zeleniny i rezanfclr kvetov, je uvedend v prilcach [17,18,19,20].
Tak napr. pri pouZitf 0,3 7o-n6ho roztoku kyseliny (aplikdcia 5 min) pokri-
janii, takto oletrenii zelenina, skladovanii pri +5uC vydrZala vo svieZom stave
3 dni.

Obdobn6 vlisledky autoli uvdclzajri aj pri pokusoch s predfZenirn svieZosti
niektorych dmlrov kvetov, preclovSetkfrn luZ( [20].

Velnti dobrd vf sledky v tornto zrnysle sa dosiahli pri skladovani listove-
z,eleniny, ovocia a kvetov pouZitinr fcilii (styrofilnr), ktor6 rnajf povrch
upraven;i kyseiinou kojovou s koncentliiciou 300 rng.m-21201.

Autori Uchino a spol. [21 | sa zarnerali na probl6rn tvolby hnedjch flakor
vznikajfcich podas vyroby a skladovania cestovfn. Inhibfciu tohoto procesu
autori zaznarnenali po pridlni roztoku kyseliny kojovej (3,3.10-5ntol) [21]
v priebehu vfroby.

vyuZitie arrtioxidainfclr schopnostf kyseliriy kojovej a jej derivritov bolo
opfsand uZ v r. 1953 pliStirdiu vztirhu chenrickcj Strukt(rry a antioxidadndhc
tiEinku flavanolov (tieZ obslhujd y-pyran6nt'rv6 jadlo). Zistilo sa, Ze rozhr-r-
dujtici vplyv na antioxiclairrti aktivitu tlfchto kitok nrii dvolitii viizba rnedzi
Cz - Cl v konjugiicii s karborrylovou skupinou ua C+ pyranSnov6ho kruhu
a volhii hydroxylovf, skupina na C3 [22"1.

V literatrire je opisan6, ze arrticrxidanty tohoto typu sa tvoria pri tepelnej
riprave potravin pcrdas neenzyrnov6ho hnednutia [23J. Tvolbu maltolu z A-
madoriho intennecliiitu popisu.ie vo svojej knihe Vernin [24]. Pre neenzymo-
vd re:l]<cie knednutia je cltar:akteristic,kir tvorba hnedo sfnrbenych zlfiEenfn -

melanoidinov [251. P;'edpokladi sa, Ze rnelanoidy s(r polyrndrne produkty
s furi{novymi, pyrolovf rni.f ednotkarni, ale taktieZ.ieclnotkarni pvridinovynri
a y-pyran6novyrri. Hashiba [26] Studoval reakciu neenzf rnoveho hneclnutia
na modelovor.lr systdnre fruktciza - glycin. Ako proclukty reakcie identifiko-
val hydroxypirrid6ny.

Antioxidainf f dinok y-pylan6novfch derivdtov bol vyuzit;i pri inhibicii
peroxiddcie, napr. pridanfn-r 0,1 qo roztoku maltolu k varendnru bravbov6rnu
miisu pli 70oC a sklaclovandrnu 2 clni pri 4'c [27]. Nepozoroval sa charak-
teristicky ziipach prihrievan6lro rnrlsa. Podobne boii sledovand aneny spO-
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soben6 v chutnosti varertdlto hovidzieho nuisa ohrievarlfrn, pouZitirn inhi-
bftorov oxidicie lipiclov [2]il. Nirva a Akarratsu [37] vo svojej priici potvr-
dzuj6, Ze kyselina kojovri signifikantnc zniZuje hladinu reaktivneho kyslika.

Oxida[n1rrn znreniint alkoholickfch niprtiov ('prfrodne kvasenych vin,
syrrtetickych vin, alebo piva) .ie InoZIr€ zlbriinif pridrnfnr 0,000 | - {),1 Vo

kyseliny kojovej. Pritlan(rn 0,008 % kyse)iny kojovej do vydilen6ho derve-
n6ho vina, ktorc sa skladoviilo v ilubovlrch si.rcloch 10 nresilcov sa riocielilo,
Ze vino si zachovalo dobrfr chut', utr:rvoiervenir farbu aclobrri v6riu [291.

Antioxidadrry fi6inok kyseliny kojovej I jej esterov bol pozorovirny pri spo-
malbvan( oxirl:.rinfch procesov vc-l'rybicho a sojov6ho ole.ia [30,31,37].

V kornbinicii s etlnolortr L'roll kysclina kojovii oznri:enj ako antioxidant
pre oleje a tuky, rulpr. ztltcs I tliel kysclirtl' 1;,r.1.',u.' a 50 dielov etanolu
sa prid:lla ku kLrkuriIn(nrrr olc.jrr v take.f tllivke, al,ry konccr)triicir kyseliny
kojovej dosialrlit 0,2 qt'. Zrlrc:s slt zllllt'i,,,r'itlrt nlt l(X)"C lt 1-1t'evztltriitgr,aln
2-l hodfn [321.

Na zublilnertie oxicliit:ig,rle.iov I tttkov btrll FruttT.itli ky,5,q1i',. ko-jovJ ticZ
v konrbindcii s lristirlirrlrricllocltloriclortt vrJ vodrtont roztt-rkrr [331. Antioxi-
claEnd vlastuclsti kysclirr.v koiovci v boriitovrtrn tlntivorrr roztoku (pH 9)
sa vyuZili na zubr{nenie oxidicic: kyselirt), lirroldnovc'j 1341.

NeZiacifrce hrrcdrrutic potritvfn z rtrorskych Zivo[fchov .je vyslcclkonr
enzyrrrove-j oxidicie prrl\'l'cnolrrv tta o-cltittrirty. F.nz-vrlovd huetinutie rtst-
linnfch prtrclLrkttrv rii' irtkoni polvterroloxirllz ( PPO) bolo studovtind viace-
ryrni aritolrri [3.51. Zistilu slt,2c: r'ilccrti zl'ii'cnittv, ktorc inhibovlli
melancizu tychto irr-trclLrkitrv nlili lecluki'rte r'r['irtkv na vzrrik.r.j(rce o-chinriny.
Autori [30j potvrclz.tl.jri vz-rlik tliirvt|'oxybeitz-6tttrv. Avilrl< poi't't zltlbenfn.
ktor6 je rtroZnd porrZir'l)ir tr:irto rii:cl v potrin,irr[clt.je oLlrrreclz.e rry v dosledku
zhorienia chuttrvyclr it viriirrv!ch viustntrsti, trixicity ii ekouourickej rrcrltl-
stupnosti. Na zabninc,nic vzrtiku niclantizy sa s oblutrou pou).fvlli zlfrde.nin_y

rrbsahuj(ce sfru. V cl6slcciku preltoclrtotcrtiu iclt riiinku na zclnrvie ilovcka
boli niektor6 zakiznrri. I)ri lrl'irdanf lltcrnrtivnych zlfrienfrr. ktord vykazujri
etektfvnu inhibfciu.llc sri neikodni z-(lnn'iu, rrkdzala sa kyselin:.r kojovJ ako
vlrodnd aditfvurtr do potritvfrt.

Kyselina ko-iovii ,je sclloprui irihibrrvad tylr,z-iruizu hiiil a nrclan6z-u ru-
Zovych krabov. V.japorrskyclr plfpllvkocii.ie cxii.sto kourbirrovarrii s kyselinou
lskorbovotr a kyselirrott citt-titttivrrtt.

Mecltlrtizrlrrs irrlribfi:ir-r l'1,1gi1111; ['1i-jove suslt:dr,rvll rtltlrril,vicnoloxitliizu
bielych krabov. urolskyt:lr ntkr)r', lrrfb,lv, zctniakov a .jubll< [,1(rl. ..\utori
zistili, Zc kysclirut kojovli v-vkuz-t,r,;.tllt iniritricitr lncli.utlz-\ blukr.rvarriln k1,s-
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lfta potrebn6lro pre enzyrrtovd hnednutie. Spektrofotornetricky bolo dokd-
zan6,Le kyselina kojov6jc schoprrf redukovaf o-chin6ny na dihydroxyben-
zeny a tfnr zabrirtif vzniku melanfnu. Vfsledky dialfzy PPO-kyselina
kojovri potvrdili, Ze inhibicia PPO je reverzibilni na rozdiel od rnnohlich
sirnych zhiEenfrr.

Podobnfrn 5t(diorn rnechanizrtru 6dinku ky.seliny kojovej sa zaoberal tie2
Mishima a kol. [41], ktorf sledovaljei p6sobenie na izolovanri tyrozindzu.
ktord sa z66astiluje v procese rne.lanogen6zy tvorby nrelaninu.

Z vfsledkov je zrejrn6, Ze kyselina kojovii rn6Ze byf pouZitd na prevenciu
melan6zy v potravindch rastlinn6lro a Zivodf5neho p6vodu.

Ziver

6hrnnyin zlioclnotenim vyuZitia kyseliny kojovej v potravinilrskorn prie-
mysle je rnoZr:6 konKtatovat', Ze tito vzhl'aclorn na svo.ie frdinky - zleplenie
organoleptickfch vlastnostf potravfrt a ndpojov, neikodnosti aj pri dlhodo-
born uZ(vanf a ekortornickej pristuprrosti rndZe byt' vlrodnyrn aditivorn
do porravin.
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