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Izolacia a charakterizacia horkych latok konzervovanej cukety
(Cucurbita pepo giromontia)

PAVEL FARKAS—PETER HRADSKY-VACLAV SUCHY

Suhrn. Extrakciou na tuhej faze sa ziskal izolat zo sladkokyslého nalevu sterilizovanej
cukety intenzivne horkej chuti. Vzhladom na p6vod. horku chut a najmi vysledky UV a IC
spektrometrie je pravdepodobné. 7e ide o niektory z kukurbitacinov. Namerané hodnoty UV
spektra si takmer totoZné s literarnymi idajmi pre kukurbitacin C. o ktorom je zname, Ze
sposobuje horkost uhoriek.

Pri niektorych druhoch zeleniny dochadza za urcitych podmienok v priebehu
vegetacie, skladovania alebo spracovania k tvorbe neziadicich horkych latok
[1]. Tieto moézu vyrazne zhorsit ich senzorické viastnosti, resp. uplne znehodno-
tit pozivatinu, na pripravu ktorej sa pouzili. V uhorkach, tekvici a melonoch,
ktoré patria do ¢elade Cucurbitaceae, sposobuji horkl chut latky zo skupiny
tzv. kukurbitacinov. St to Strukturne blizke tetracyklickeé triterpenoidy oznaco-
vané pismenami velkej abecedy A—L. Mozu sa vyskytovat glykozidicky viaza-
né, alebo vo volnej forme [2]. Ich vyskyt, ktory mozno pozorovat v celej rastline,
je podmieneny geneticky. Tvorbu kukurbitacinov podporuju aj vyrazné zmeny
teploty v priebehu dna a vykyvy v mnozstve podnej vlahy.

Wrzeciono [3] §tudoval kukurbitaciny technikou hmotnostnej, NMR, IC
a UV spektrometrie. Jednoduché metody na sledovanie pritomnosti kukurbita-
cinov v uhorkach zalozené na fluorescencii ich reakénych produktov s SbCl,
posobenim UV Ziarenia opisuju prace [4, 5]. Lazurevski a kol. [6] stanovovali
extrakciou ziskané kukurbitaciny v uhorkach meranim intenzity ich sekundar-
nej luminiscencie pod UV ziarenim. Analyza horkych latok v cukete nebola
v dostupnej literatire (Chemical Abstract) opisana.
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Ciefom nasej prace bolo izolovaf a identifikovat horké litky v cukete priemy-
selne konzervovanej steriliziciou v sladkokyslom naleve a uruL tak pri¢inu
senzorickej zavadnosti vyrobku.

Material a metody

Vzhladom na to, Ze cuketa (Cucurbita pepo giromontia) patri do ¢elade
Cucurbitaceae sme sa na zaklade uvedenych poznatkov zamerali na latky typu
kukurbitacinov. Na ich izolaciu z horkého sladkokyslého nalevu sme vyuzili
extrakciu na tuhej faze.

100 ml horkého nalevu sme nechali za mierneho vékua pretiect cez kolonku
Separcol RP C18 500 mg (Ustav polymérov SAV), ktora bola pred pouzitim
kondiciovana 2ml metanolu a 2ml redestilovanej vody. Nalev preteceny cez
kolonku sme hodnotili senzoricky a odlozili na dals$i postup. Nepolarne latky
zachytené na kolonke sme eluovali | ml dietyléteru a latky polarneho charakte-
ru 1 ml metanolu. Eluaty sme zahustili miernym pradom dusika na objem
0,2 ml. Niekolko mikrolitrov éterového a metanolového eluatu sme naniesli na
filtracny papier a pridali kvapku nasytené¢ho roztoku SbCl; v chloroforme.
Filtra¢ny papier sme zohrievali 3 minaty pri 100 °C a $kvrny sme pozorovali pod
UV lampou (Fluotest, Universdl, Hanau) pri 366 nm. Metanolovy eluat sme tiez
analyzovali metodou UV spektrometrie ako metanolovy roztok (UV-VIS. Zeis.
Jena) a IC spektrometrie (IR Spectrofotometer M80, Zeiss, Jena). V IC oblasti
sme spektrum merali technikou tenkého filmu. Cast metanolového eluatu odpa-
reného do sucha sme rozpustili v ,,odhor¢enom* sladkokyslom naleve (eluat
z kolonky Separcol) a znovu senzoricky hodnotili.

Vysledky a diskusia

Senzorickym hodnotenim pdvodne horkého nalevu po preteceni cez izolacnu
kolonku Separcol RP C18 sme zistili, ze koncentracia horkych latok bola
v naleve zniZzena pod prahovl hodnotu. Analyzou éterového a metanolového
eluatu z izolacnej kolonky po reakcii s SbCl; pod UV lampou pri 366 nm sme
pri metanolovom eluate pozorovali intenzivnu zltozelenu fluorescenciu. ¢o
predstavuje pozitivny test na skupinu latok, medzi ktoré patria aj terpenoidy [7].
Odparenim ¢asti metanoloveho eluatu do sucha a jeho rozpustenim v ,,odhorce-
nom" sladkokyslom néleve sme ziskali opdt horky nalev, ¢o potvrdilo spravnost
izola¢ného postupu a pritomnost horkych latok v metanolovom eluate.

Na ich identifikiciu sme pouzili metédu UV a IC spektrometrie. V UV oblasti
vykazovala analyzovana vzorka absorpcné maxima pri 231 a 296 nm (obr. 1)
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Obr. 1. UV spektrum izolovanej horkej latky.
Fig. 1. UV spectrum of isolated bitter substance.

Tabulka 1. Charakteristické absorpéné maxima v UV spektre kukurbitacinov A—I [8] a izolo-
vanej horkej latky

Table 1. Characteristic absorption maxima of cucurbitacines A—1I [8] and isolated bitter sub-
stance in UV spectra

Kukurbitacin' A [nm]

A 229 298

B 228 270—290sh

C 231 298

D 232 —

E 234 267sh

F 232 300

I 234 266
Izolovana horka latka’ 231 296

I — Cucurbitacine, 2 — Isolated bitter substance.

¢o poukazuje na pritomnost a,f-nenasyteného ketonu, ktory je sucastou Struk-
tary vSetkych kukurbitacinov [8]. V tab. 1, ktora sumarizuje charakteristické
absorpcné maxima kukurbitacinu A az I v UV oblasti [8], vidiet, Ze namerané
spektrum sa najviac zhoduje so spektrom kukurbitacinu C. V infracervenom
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spekire (obr. 2) sme pozorovali absorpéné maxima hydroxylovej skupiny (3400,
1114cm ™", esterov (1790, 1256cm™'), a,f-nenasyteného keténu (1685,
1630cm™") a pasy metylovych skupin (2870, 1375cm™").
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Obr. 2. IC spektrum izolovanej horkej latky.
Figr. 2. IR spectrum of isolated bitter substance.

Obr. 3. Struktara kukurbitacinu C.
Fig. 3. Cucurbitacine C structural formula.

Vzhladom na povod izolatu, jeho horku chut, pozitivny test na triterpenoidy
a najmi na zdklade porovnania nameranych hodnét IC a UV spektrometriou
s literarnymi udajmi, mozno usudzovat, Ze izolovana latka patri medzi kukurbi-
taciny. V naSom pripade ide pravdepodobne o kukurbitacin C (obr. 3), ktory
moze sposobovat horkost konzervovanej cukety.
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Do redakcie doslo 30. 9. 1991

V30,10l B XapAKTEPHCTHKA IOPLKHUX BEIIECTB KOHCEPBHPOBAHHOre Kabauka
(Cucurbita pepo giromontia)

Pesrome

DkcTpakuueit Ha TBEPAOH (ase ObLT MOJyYEH M3OJALUMOHHBIA MAaTepHasl M3 CIAJKOKHCIOrO

MapHUHAla CTEPHJIM30BAHHOTO Kabauka HHTEH3UBHO FOPBKOIO BKyCa. Y UUTBIBAS MTPOUCXOKIEHHUE,
rOpbKUH BKYC M TJ1aBHbIM 0Opa3om pe3yabTaThl Y® u MK cnekTpoMeTpuu BEPOSITHO, YTO peub
UAET O HEKOTOPOM M3 KyKypOuTanuHoB. ITosydeHHbic AaHHbIe YD CrekTpa MOYTH WIACHTHYHbI
C JAHHBIMM TIPUBE/ICHHBIMU B JIMTEpaType /Ui KykypobutaumuHa C, 0 KOTOPOM 3HAKOMO, YTO
BBI3UBAECT FOPbKUHA BKYC OrypLOB.

Isolation and characterization of bitter substances of canned cucurbit
(Cucurbita pepo giromontia)

Summary

By help of solid phase extraction, isolated substance of intense bitter taste from sweet brine of

sterilized cucurbit has been gained. Regarding the origin, bitter taste and mainly results achieved by
UV and IR spectroscopy, it is probable, that the substance in question belongs to the group of
cucurbitacines. Measured UV values are nearly identical with the references for cucurbitacine C,
which is referred to cause the bitterness of cucumbers.

289



