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1. Uvod

Organolepticky vjem je mozno dodatecné¢ modifiko-
vat latkou, kterd méni vniméani nékterych vlastnosti at’ jiz
jednotlivé, nebo spolu s ovlivnénim jinych vjemi. Tento
Clanek je dalsim z fady ptehledd, ve kterych jsou popiso-
vény ptirodni latky a potravni doplitky'™, a je koncipovan
ve zminéné fad¢é zejména jako ucebni pomucka. Literatura
zné n&kolik pehlednych praci na toto téma’''. Nage ziko-
nodarstvi kodifikuje pouziti ptidavnych latek v ramci vy-
hlasky ¢. 304/2004 Sb.

V oblasti vyroby a vyuziti vjemovych modifikatorQ
pusobi dvé organizace, International Organization of the
Flavor Industry (IOFI) a International Fragrance Associa-
tion (IFRA). Zatimco prva se modifikatory ve svych ma-
terialech zabyva, druha nikoli, ackoli jejich role v napf.
oblasti vonavkaistvi je zfejma. Je mozné, Ze pouZivaji
jinou terminologii.
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V souvislosti s ovlivilovdnim vniméni pocitdi je nutno
poznamenat, ze zejména halucinogenni latky (Casto ve
formé riznych rostlinnych ¢asti nebo extraktd z nich pfi-
pravenych), nékdy zatazované mezi ,,nekanonickou* sku-
pinu latek tzv. psychomimetik (latek navozujicich stav
srovnatelny s psychickou poruchou, zde konkrétné haluci-
nogennim stavem) a fada dalSich latek, dosud mezi nele-
galni omamné drogy nezafazovanych, vyznamné méni
vnimani (a to i v oblasti vnimani barev) zptisobem, ktery je
dokonce v urcitych kruzich vyhledavan jako stimulujici
umeélecky podnét [viz. napt. absint (4drtemisia absinthium
L., Asteraceae), hasi§, marihuana (Cannabis indica Lam.,
Canabaceae), Salvéj divotvornd (Salvia divinorum Epling
et Jativa, Lamiaceae)]. Témito latkami se v tomto ¢lanku
zabyvat nebudeme a odkazujeme na relevantni zdroje'?.

2. Vnimani chuti, viiné, dotyku a barvy

Organoleptickd vlastnost je vjem, ktery vniméame
u ur¢itého produktu. Vjemy rozdélujeme na Ctyii skupiny,
chut’ (sladké, slané, kyselé, horké a umami)”, barvu, vini
(vnimanou pifimo nosem a vnimanou nepiimo retronasalni
cestou) a vjem z hmatu a dotyku (teply, studeny, sviravy,
drazdivy, pevny, mékky)''. Barevny vjem'* pomineme,
nebot’ souvisi s naprosto odliSnymi principy vnimani nez
vjemy pocitované prostiednictvim kontaktnich procest.
Nebudeme se zabyvat ani tzv. vomeronasalnimi vjemy,
které jsou predpokladany napft. u pasobeni ,,lidskych fero-
moni‘, neb zatim jde o oblast lidského poznani, kde né-
ktefi ptirodovédci vyslovuji urditou rezervovanost',
1kdyz je role téchto sloucenin, zejména v sestavach parfé-
md udajné velmi dilezita.

Modifikatory téchto ,kontaktnich® vjemt muizeme
pak charakterizovat, ve shod¢ s International Organization
of the Flavor Industry (IOFI)', jako latky bez zapachu &i
(v pouzité koncentraci), se zdpachem zanedbatelnym. Je-
jich hlavnim ucelem pouziti je zesilit chut’ ¢i vini urcité
(potravni) komponenty nad vlastnosti, které ma ptirozené
ta dana slozka sama o sobé. Podle legislativy EU jde
o slouceninu, ktera zesiluje viini a/nebo chut’ jidla”. Zda
se dulezité obé definice doplnit o latky, které urcity vjem
potlacuji, nebo méni a zdiraznit i vjemy dotykové. Doty-
kové vjemy v Ustech napf. zpusobuji, Ze urcita potravina je
vniména jako chutoveé plnd, jakoby usta napliujici a tudiz
1épe uspokojujici potfebu potravy. Navrhujeme proto defi-
nici novou, kterd zni: Modifikdatorem kontaktniho vjemu
(flavor modifier) je latka nebo smés latek, ktera sama za
daného zpiisobu pouziti neni vyrazné vnimdana chuti, Ci-
chem ci dotykem, ale kterd podstatné meéni, zesiluje ¢i ze-
slabuje (maskuje) chutovy, vonny ¢i dotykovy pocit latky ci
smési latek, ke které je pridana. Stabilizatory (napf. vuni),
které nespliiuji tuto nasi definici, tudiZ v tomto prehledu
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neuvadime.

Zcela zvlastni kategorii kontaktnich vjemu je efekt
(chut’) umami, ktery je popisovan v literatufe rizné: nékdy
jako jeden z chut'ovych vjemt, jindy jako chut'ovy modifi-
kator, n€kdy jako latka nemajici vliv na zadnou ze zbyvaji-
cich ¢tyf chuti. ProtoZe latky s vlastnosti umami jsou zna-
my jako latky zlepSujici chut’ jidel a potlacujici ¢ichové
vijemy, podrzime se jejich zafazeni zde, mezi modifikato-
ry.

Tento ¢lanek se pfidrzel rozdéleni modifikatorti podle
Zieglerové!, protoZe se autoram jevilo jako vérohodné.

3. Tradi¢ni potravinarské prisady ovliviiujici
organoleptické vlastnosti

Komplex vlastnosti, které dokazi vytvofit z béznych
surovin Sikovné ruci¢ky, vybrouseny nos, jazyk a zkuse-
nost kuchare, vinate, designéra vonavek a dalSich kouzel-
nikll zazraéné dilo, je obtizné popsatelny inzenyrskym
myslenim. Existuji v§ak zndmé principy a suroviny, které
procesu takového zazraku napomohou asi tak jako hotka
Cekanka chutové urovni cisaiského salatu. Podivejme se
bliZe na to, co je znamo. Historie poznani chutovych mo-
difikatord zacala v zemi kulinaft, pouzivajicich pfi vafeni
témer Carodéjné piisady jako suSené moiské fasy, suSenou
a rozdrcenou fermentovanou rybu bonito, susené¢ houby
Siitake a podobné latky.

Vroce 1908 Japonec Ikeda pfipsal chutovy efekt
pfidani motskych fas (fasy kombu, napt. Laminaria japo-
nica J. V. Lamouroux, Laminariaceae) do jidla v tradi¢ni
japonské kuchyni, vté dob€ jiz zndmé, kyseliné L-
glutamové a nazval jej ,,umami* s tim, ze vlastni slouceni-
nu pojmenoval ajinomoto (podstata chuti)'®*°. Nasledoval
vroce 1913 Kodama®', ktery nalezl dalsi umami latku
v rybi moucce ze suSenych druhti tundka malého, bonito
(Katsuwonus pelamys), 5’-O-inosin-fosfat (tehdy zvanou
inosinova kyselina), latku, kterou Liebig jiz mnoho let
pfed nim objevil v hovézim vyvaru. Poté, vroce 1961
popsali Japonci dal$i umami substanci, sodnou sil 5’-O-
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guanosin-fosfatu v susené houbé siitake (houzevnatec jed-
Iy, Lentinus edodes (Berb.) Pegler, Tricholomataceae)™.

Kyselina L-glutamovéa a pfibuzné latky

Kyselina L-glutamova ((S)-glutamova, (+)-glutamova,
Aciglut, E, E620, Glusate, Glutacid, Glutamicol, Glutami-
dex, GLU, Glutaminol, Glutaton), béZzna neesencialni ami-
nokyselina, ktera se pouziva hlavné v podobé monosodné
soli (MSG, MonoSodium Glutamate, Accent, Aji-no-moto,
E621), vykazuje umami efekt pouze pti uréitém pH. Pravé
monosodnd stl ve vodném roztoku napomize potiebné
disociaci, nebot’ mirn¢ alkalické prostiedi je pro efekt
umami nejvyhodnéjsi. Je to i proto, Ze jeji rozpustnost ve
vode je nejveétsi pii pH vyssim nez 5,5. Udava se, Ze opti-
malni efekt je pozorovan mezi pH 5 a 8. Je zajimavé, Ze
pravé mezi pH 5 a pH 8 je na kiivce logD vyrazné plato.
Zatimco MSG je Siroce pouzivana (ro¢ni spotieba se odha-
duje na pul milionu tun) a je v§eobecné povolena (v nékte-
rych zemich jsou omezena koncentraéni maxima), ostatni
soli jsou povoleny jen omezené (L-glutamat monodraselny,
MPG, E622; DL-glutamat vépenaty, E623; L-glutamat mo-
noamonny, E624; DL-glutamat hotecnaty, E625). Kyselina
glutamova se vyrabi fermentaci za pouziti kment Coryne-
bacterium a Brevibacterium ze Skrobu nebo melasy za
pritomnosti amonnych soli ¢i mocoviny, dale hydrolyzou
bilkovin, pfipadné synteticky z akrylonitrilu. Vlastni chut’
MSG je slano-sladka s detekénim limitem 100-300 ppm.
Pii vafeni je kyselina L-glutamovéa stalda pfi pH 5-8.
V kyselém prostiedi a za zvySené teploty dehydratuje
a umami efekt se ztraci. Také za vysokych teplot a piisobe-
nim silné kyselych ¢i zésaditych prostiedi racemizuje,
¢imz7 je umami efekt opét snizen. Chut’ zlepSujici vlastnos-
ti jsou pozorovany u syra, masa, omacek, majonéz, kecupi
a podobné, v koncentraci 0,1-0,6 %. MSG nema zadny, ba
ani negativni efekt u sladkosti, mlé¢nych vyrobku ¢i limo-
nad. Urcité potraviny obsahuji pro umami efekt v dosta-
tecném mnozstvi samy piirodni kyselinu L-glutamovou,
jako napf. syry a nékterd zelenina; zajimavé je, Ze maso
amléko v Cerstvém stavu obsahuji pouze zlomek potieb-
ného mnozstvi. Zac¢atkem druhé poloviny minulého stoleti
se zdalo, Ze tzv. syndrom ¢inskych restauraci, projevujici
se palenim v krku, tlakem v obliceji, bolesti v hrudi, poce-
nim, nevolnosti, slabosti a bolenim hlavy, je zpisoben
MSG. Po mnoha letech studii toto nebylo potvrzeno
a FDA zaradila MSG do kategorie ,,bezpecnych® potravin
GRAS (Generally Recognized As Safe) na tirovni béznych
kuchynskych pfisad. EU dokonce nestanovila ani nejvyssi
piipustné denni davky Merck Index” udava pro MSG
LDs i.g. (my%) 19,9 g kg™"; pro kyselinu neni udavan.
L-Glutamova kyselina je nejbéznéj$im rychlym excitaénim
neurotransmiterem savéiho nervového systému (znama
jako excitatni aminokyselina EAA)> a prekurzorem inhibi¢-
niho neurotransmiteru, kyseliny y-aminomaselné (GABA).
Sama je pouzivana jako antiepileptikum; hydrochlorid jako
zalude¢ni acidifikator; hydrobromid hotfecnaté soli jako
anxiolytikum. Ve smési s L-argininem se m.j. pouziva jako
detoxikant amoniaku pfi jaternim selhani.
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Kyselina D-glutamova nema zadné pozorované vlast-
nosti modifikatoru ¢i umami.

Existuje skupina latek ptibuznych glutamové kyseli-
né, ktera stoji za zminku, 1 kdyZ nejsou pouzivany tak Cas-
to. Jde o L-cystein (E920; jeho hydrochlorid, sodna a dra-
selna sil jsou povoleny pouze pro zlepSovani vlastnosti
mouky [podobné jako mocovina, E927b (karbamid)
a mlécnan vapenaty, E 327 a n¢které dalsi latky, které vSak
neshleddvame hodny uvedeni v kategorii modifikatort]),
DL-homocystein [0,77], 3-sulfo-L-alanin (cystein S-sulfo-
novou kyselinu), L-asparagovou kyselinu [0,01], L-a.-ami-
noadipovou kyselinu [0,01], racemickou a-methyl-
glutamovou kyselinu, (R)-5-oxopyrrolidin-2-karboxylovou
kyselinu (5-oxo-D-prolin), 3-(methylsulfanyl)propylamin,
kyselinu DL-threo-B-hydroxyglutamovou [0,86], histamin,
cykloalliin ((3R,5S)-5-methyl-1-oxido-thiomorfolin-3-kar-
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boxylova kyselina) a dvé latky izolované z hub tricholo-
movou kyselinu [5-30], ibotenovou kyselinu [5-30]; Cisla
uvedena v hranatych zavorkach jsou relativni efekt uma-
mi'', ve srovnani s MSG, pokud je znam.
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Ibotenova kyselina je jako derivat glutamové kyseliny
latkou znamou z halucinogennich muchomurek (4dmania
muscaria (L.:Fr.) Hook., A. pantherina (DC. ex Fr.) Krom-
bh., Amanitaceae), ktera umi piekonat hematoencefalickou
barieru (pfestupuje z krve do mozkové tkan¢). V mozku je
metabolizovana na muscimol (derivat y-aminomaselné
kyseliny). Tato latka je zndmym GABA-A agonistou
a funguje jako primarni inhibujici neurotransmiter (ov§em
faleSny). Muscimol je odpovédny za psychoaktivni
(halucinogenni) ptisobeni muchomirek. Jako silny agonis-
ta GABA snizuje mnozstvi cyklického guanosin-3’,5’-
-monofosfatu (cGMP) aktivaci y Abu receptort, coz zpl-
sobuje v malych davkach sniZzeni motoriky, ve vysSich
davkach nastava ataxie (porucha koordinace pohybu). Jak
ibotenova kyselina, tak muscimol plisobi v mozku
v kone¢ném stadiu jako silné neurotoxiny vyvolavajici
halucinace, delirium a svalové kfece; nezda se vsak, ze by
se samotné ibotenové kyselin¢ daly pfipsat psychoaktivni
vlastnosti muchomiirek. Protoze vSak ma relativné silny
umami efekt, je mozné, Ze ona je divodem, pro¢ lidé, kteti
se otravili muchomurkami, sipfedtim (a né&ktefi ani po-
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tom) na houbach v Zivoté tak nepochutnali.

Do této skupiny latek bude patfit i modifikator chuti
vyvaru (BTM, Brothy Taste Modifier), kterym je N-(4-
-hydroxy-1-methylimidazolidin-2-yliden)alanin zvany AS,
ktery zlepsuje chutfové vlastnosti hovéziho vyvaru®*. Chi-
ralita této molekuly neni v literatufe popisovana.

Zajimava je 1 historie umami latky, N-acetylglycinu,
ktera byla predpovézena pocitacovym modelovanim na
zakladé analyzy 31 peptidd majicich umami efekt. Jak
ziejmo, skutedné tyto vlastnosti ma®. Latka byla vybrana
z rozsahlé predpovédni knihovny latek, m.j. i proto, Ze
byla jiz pfedtim v potravinafstvi pouzivana.

Purinové ribonukleotidy

Purinové ribonukleotidy, inosin monofosfat (IMP,
inosinova kyselina), guanosin monofosfat (GMP, guanylo-
va kyselina), pivodné ziskané z ptirodnich zdroja se vyra-
bé&ji dnes bud’ hydrolyzou RNA z drozdi za pouziti Peni-
cillium citrinum anebo Streptomyces aureus anebo hydro-
Iyzou této RNA aZ na nukleosidy, které jsou nasledné fos-
forylovany na nukleotidy. Oba maji umami efekt, GMP je
silngj8i; n€kdy jsou pouZivany ve smési. Chutova deteko-
vatelnost je mezi 25 az 125 ppm pro IMP a 12-35 ppm pro
GMP. Pro pouiti plati totéZ, co bylo fe¢eno u MSG. Pro
oblast ptirodniho vyskytu také, s tim rozdilem, ze vzhle-
dem k tomu, ze IMP je produktem vznikajicim z ATP, je
obsah IMP v Cerstvém mase obvykle vyssi a muze dosaho-
vat az koncentraci potfebnych pro umami efekt (0,2 %).
Lze vyslovit domnénku, ze obsah pfirozenych umami mo-
difikatord mize byt v pfimé souvislosti se zranim ¢i nakla-
danim masa ptfed kuchyniskou upravou ¢i s nékterymi
praktikami souvisejicimi se zplisobem porazky jatecnich
zvitat. Také je znamo, Ze ftada Cerstvych potravin
(zelenina, maso) obsahuje fosfomonoesterasy, které hydro-
lyzuji IMP i GMP a tim likviduji umami efekt. Samy soli
IMP a GMP jsou stabilni latky rozpustné ve vod¢, odolné
teplotam do cca 120 °C, soptimem pouziti, vzhledem
k umami efektu, mezi pH 5 a 7, i kdyZ rozpustnost GMP je
nejvyssi pti pH > 7 (rozpustnost IMP je dostatecna jiz od
pH 4.,5).

Vyhlaska 304/2004 Sb. uvadi jako latky zvyraziujici
chut’ a vini kyselinu 5’-guanylovou E626, 5’-guanylat
disodny (GMP, guanylat sodny, guanylan, E627), 5’-gua-
nylat didraselny (guanylat draselny, E628), E629 guanylat
vapenaty (5’-guanylat vapenaty), kyselinu inosinovou
E630, 5’-inosinat disodny (inosinat sodny, IMP, E631),
5’-inosinat didraselny (inosinat draselny, E632), 5’-inosinat
vapenaty (inosinat vapenaty, E633), vapenaté soli 5’-ribo-
nukleotidii (vapenaté ribonukleotidy, E634) a sodné soli
5’-ribonukleotidl (disodné ribonukleotidy, E635).

Maltol a ethylmaltol

KdyzZ v roce 1861 Stenhouse izoloval z modfinu opa-
davého (Larix decidua Mill., Pinaceae) piijemné€ vonici
maltol, netusil, jaky ekonomicky potencial bude mit
v budoucnosti. Maltol a jeho pIn¢€ synteticky homolog jsou
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potravinaiskym zézrakem. Pfidanim 5—75 ppm maltolu do
sladkych potravin umozni pfi zachovani chuti snizit davku
cukru o 15 %. Maltol otupuje kyselost zejména octové
kyseliny v salatovych oméckach a pikantnich jidlech. Je
schopen v davce jednotek ppm vylepsit nizkotuc¢né potra-
viny, jako jogurty, zmrzliny ¢i omacky tak, Ze chutnaji
bohatéji, pln€ji a smetanovéji. V pecivu prispiva k dojmu
Cerstveé upeceného vyrobku.

Dnes se maltol i ethylmaltol vyrabéji z kojové kyseli-
ny. Pfirozené se maltol vyskytuje v pecenych potravinach,
kakau, Cokoladé, kavé, karamelu, sladu, kondenzovaném
mléku, borovicovém jehli¢i (4bies alba Mill., Pinaceae),
cekance seté (cikorce, Cichorium intybus L., var. sativus
DC. in Lam. et DC. Cichoriaceae, ném. Wurzelzichorie,
Kaffeezichorie), dfevnych dehtech a olejich. Tvofi se
z cukrii za zvySené teploty. Je to bila krystalicka lat-
ka s chuti podobnou karamelu, s mezi chutového rozpo-
znani 35 ppm ve vodé. Ethylmaltol je 4—6krat silngjsi,
denni davka byla stanovena na 120 mg/den pro osobu va-
zici 60 kg, coz je davka mnohem vyssi, nez bézné spotre-
bovavana. Oba jsou pridavany v mnozstvi 1-300 ppm do
peciva, napoju, cukrovinek a cukrovi, cokolady, mlé¢nych
vyrobku a zavatenin.
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Furanony a cyklopentenolony

4-Hydroxy-2,5-dimethylfuran-3(2H)-on (HDMF,
Furaneol®) a 4-hydroxy-5-methylfuran-3(2H)-on (HMF)
jsou latky karamelovité viné (HDMF piipomina svou vini
peceny ananas) s mezi chutového rozpoznani 0,04 ppb ve
vodé! Oba zduraziuji dojem ovocné a smetanové ving;
pouzivaji se obvykle spolu s obéma maltoly. HDMF vzni-
ka Maillardovou reakci z rhamnosy za pfitomnosti aminti.
V piirodé se vykytuji v masovém vyvaru, ananasu, jaho-
déch a popcornu.

o o} o}
- O ~ o
HO HO HO
HMF cykloten

Strukturné blizky cykloten (2-hydroxy-3-methyl-
-cyklopent-2-en-1-on, MCP), také s karamelovou vini, je
pouzivan jako zesilova¢ dojmu ofiskové a cokoladové
vuné v koncentraci 5-100 ppm k vylepSeni cukrovinek,
peciva, napojua, zvykacek a zmrzlin. V ptirodé byl nalezen
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v javorovém sirupu a v dehtu z bfezového dieva. Vznika
zahfivanim cukril pfi pH 8-10. Zajimavé je, Ze mliZe mas-
kovat dojem slané chuti; 10-20 ppm MCP mize maskovat
az 1-2 % soli. Podobné& jako MCP je pouZivan i 3-ethyl-2-
-hydroxy-cyklopent-2-en-1-on (ECP).

Vanilin a ethylvanilin

Vanilin, extrahovany z vanilkovych luskd (Vanilla
planifolia Jacks. ex Andrew, Orchidaceae), se pouziva od
poloviny 19. stoleti. Dnes se vétSina vanilinu ziskava ze
sulfitovych louhti, kde vznikd z ligninu alkalickou hydro-
Iyzou a oxidaci. Mize byt také vyrabén synteticky
z guajakolu. Protoze je synteticky vanilin o mnoho lacingj-
§i a v fad¢ stat je povoleno pouzivat pouze vanilin pfirod-
ni, je synteticky casto k nerozeznani dopovan vaniliny
obsahujicimi ptislusné isotopy tak, Ze je znesnadnéno jeho
jednoduché rozeznani od ptirodniho.

(6] 0]
N N
o~ o™
OH OH
vanilin ethylvanilin

Vanilin méa charakteristickou vanilkovou vini
amez chutového rozpoznani 0,02 ppm ve vod€. Ethyl-
vanilin je jesté 2—4krat silngjsi, je syntetizovan z eugenolu,
isoeugenolu a safrolu. Oba slouzi nejen jako chut'ova pii-
sada, ale ik zesileni dojmu ovocné a cokoladové chuti.
V lihovarnictvi slouZi oba ke zjemniovani chuti, zejména

fezanych lihovin.

4. Ostatni znamé modifikatory
Peptidy a bilkoviny

Mirakulin (Mirlin), glykoprotein bez chuti o moleku-
lové hmotnosti 40 000—48 000 se 14 % cukrd v molekule,
izolovany z plodu Richardella dulcificia (Schum et Thonn)
Baehni (Synsepalum dulcificum A. DC., Sapotaceae) mo-
difikuje kyselou chut’ na sladkou. Po vyplachnuti ust roz-
tokem mirakulinu chutnd citrénova $tava jako oslazena.
Sladké, hotké ani slané chuti neovliviiuje.

Kurkulin, sladky protein o molekulové hmotnosti
28 000 izolovany zplodd Curculigo latifolia Dryand.,
Hypoxidaceae, modifikuje kyselou chut’ na sladkou jako
mirakulin a dale sim ac¢ chutna sladce, sladce chutnat pie-
stane a poté i nesladké potraviny mohou byt vnimény jako
oslazené®.

Ze stejného zdroje jako gymnemova kyselina, z listl
gymnemy lesni (Gymnema sylvestre R. Br., Apocynaceae),
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byl izolovan i polypeptid (35 aminokyselin) gurmarin,
ktery se Gidajn¢ da pouzit stejné jako gymnemova kyselina
neb inhibuje vjem sladké chuti po nékolik hodin.

Oktapeptid BMP (Beafy Meaty Peptide, Lys-Gly-
Asp-Glu-Glu-Ser-Leu-Ala) se vyskytuje v hovézim mase,
jeho mez chut'ového rozpoznani je 1600 ppm. Zdiraziuje
chut’ masa; je znam jako ,,lahodny peptid®.

Sladce chutnajici protein o molekulové hmotnosti
22 000 thaumatin (talin, E957) izolovany z ovoce trvalky
thaumatokoku (Thaumatococcus daniellii Bennett, Maran-
taceae) dokaze maskovat hotkou chut?’.

Glykosidy

Gymnemové kyselina®® (gymnemin), smés triterpeno-
vych glykosidi odvozenych od gymnemageninu, ktery je
rizné substituovan glukuronovou kyselinou a jinymi sa-
charidy, z listd gymnemy lesni, inhibuje vjem sladké chuti
po nékolik hodin. Pfitom krystalovy cukr chutna jako pi-
sek a roztok cukru jako vodovodni voda. Slané, hotké ani
kyselé chuti neovliviyje.

gymnemagenin
© OH
O 1y \\\\\
J\ W O

zizifin
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Zizifin, triterpenovy glykosid® z listt Ziziphus jujuba
Mill. (Rhamnaceae) téz potlacuje sladkou chut. Podobné
se chova i cela skupina dammaranovych glykosidt, hodu-
losidi, izolovanych z listd hovenie sladké (Hovenia dulcis
Thunb., Rhamnaceae).

Dihydrochalkon neohesperidinu (NHDC, Sukor,
E959) se pouziva nejen jako sladidlo’, ale i jako latka zesi-
lujici ovocny charakter a potlacujici ostré a kofenéné tony.

OH
HO,, OH
0”0 OH
HO:@\\\O OH o
Ho” ~© ‘ ‘
Ho~ OH O
NHDC

Glykokonjugaty glutamové kyseliny N-(1-deoxy-D-
-fruktos-1-yl)-L-glutamova kyselina a N-(D-glukopyra-
nosyl)-L-glutamové kyselina byly zjiStény jako produkty
Amadoriho a Maillardovy reakce. V podobé alkalickych
soli, ¢i v pfislu§ném prostfedi vykazuji umami efekt. Jejich
mez chutového rozpoznani je ve vodném roztoku blizka
MSG, 1-2 mmol L™ (cit.*%).

Ze smrze Morchella deliciosa Fr. (Morchellaceae)
byla izolovana smés (2S5)-2-(a.- a -B-D-glukopyranosyloxy)
jantarové kyseliny nazvana (S)-morelid, majici nakyslou
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Ostatni latky

Kdra plodi zralych i nezralych citrusti obsahuje hoiké
latky®, z nichz nékteré jsou pouzivany jako slouceniny
zesilujici a upravujici chut™®, jako napf. nomilin, limonin

(citrolimonin, diktamnolakton, evodin, obakulakton), na-
ringin ((25)-naringin, naringenin-7-rhamnoglukosid, narin-
gosid) a jejich kombinace, vétSinou na koncentracni Grovni
pocatku chut'ové detekce.

nomilin

limonin

O
chut’ a v oblasti pfisluSného pH i umami efekt; jeji chuto-
vy detekéni limit je 6,0 mmol L™ (cit.*"). HO o
HO__O
~F
OH : Ho. O HO O °
o] NH S o
OH OH HO 0 OH naringin
Rand OH OH
1, = H H
HO  OH o) o NH i OH 6 ©
OH
N-(1-deoxy-D-fruktos-1-yl)- (NG . )
_L-glutamova kyselina OH ’ Li.i}(tl.SOI (cypha, 2:(4-me.thoxyfen()X}v/)prlopanf)at sod-
OH ny) snizuje pocit sladké chuti. Tato sloucenina vSak byla

N-(B-D-glukopyranosyl)-
-L-glutamova kyselina

(0]
Ho~ e OH
(0] O (0]
HO
HO ™" OH
OH
morelid
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identifikovana téZ v prazené kavé.

+

Na
(0]

laktisol
-

(0]
o

Lecitin, ktery se vétsinou pouziva jako emulgator, je
pouzivan i jako latka, kterd maskuje hotkou chut’ a hrubé
prichuti matou a mentholem ochucenych zvykacek. Vétsi-
nou jde o smés glykolipidd, triglyceridi ale ptedevsim
fosfolipida (tj. fosfatidylcholinu, fosfatidylethanol-aminu
a fosfatidylinositolu), nicméné v biochemii je termin leci-

(0]
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tin pouzivan pro fosfatidylcholin®*, smé&s diglyceridi stea-
rové, palmitové a olejové kyseliny vazanych na ester cho-
linu a kyseliny fosforecné (Lecithol, Vitellin, Kelecin,
Granulestin), a proto je pro tuto pfirodni smés vhodnéjsi
pouzivat pojmu esencialni fosfolipidy lecitinového typu.

Vi Q
o}
N =
2N o oAor
O\n/R
O
fosfatidylcholin

Cela Siroka skupina N-substituovanych nenasycenych
N-alkylamidi je patentové chranéna jako modifikatory
alespoii  jedné zpéti chuti’>.  Furan-2-methanthiol
z fepkovych semen (Brassica sp.) je patentovan jako mo-
difikator pro pouziti v potravinach, hygienickych prostred-
cich a kosmetice ale i v tabaku*®. Za modifikator mize byt
pokladan i cyklodextrin'®. N-Ethyl-1,7,7-trimethylbicyklo
[2.2.1]heptan-2-karboxamid (ETHC) je uvadén jako latka
zlepSujici chut’ pomeran¢ovych napoju obsahujicich oxid
uhligity jiz v koncentraci 0,3 ppm (cit.’”), pridanim N-(2-
-hydroxy-1,1-dimethylethyl)-1,7,7-trimethylbicyklo[2.2.1]
heptan-2-karboxamidu (HDTHC) pak chutnaji jako sladsi
a chutové vyvazengjsi. U napoje z Cerného rybizu je nao-
pak pocit chuti kyselejsi.

A/_\>\/SH NH

O
(0]
furan-2-methanthiol
ETHC
OH
NH{-
N0
HDTHC

o 9 s\ 0
| 7 / o-§
kumarylaldehyd allyl-propan-1-sulfinat

Kumarylaldehyd a jeho derivaty zlepsuji chut’ kavy
a potravin™® jiz v koncentraci 5-107° g 1", Allyl-propan-1-
-sulfinat a jeho derivaty zlepSuji chut’ a vini tabaku a po-
travin v koncentracich 0,05—150 ppm (cit.*").
MIlécnan sodny (laktat sodny, Lacolin, E325) a mléc-
nan draselny (laktat draselny, E326) jsou povoleny jako
regulatory kyselosti a zvyrazinovace chuti.
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Na mlé¢nan sodny

o
OH

Chlorid sodny, nejprostsi chutovy modifikator®® je
znam nejen z pohadky Sil nad zlato, ale i proto, ze kazdy
vi, Ze neosolené cukrovinky — pecivo ¢i maso atp. — nebu-
dou mit spravnou chut. Ne nadarmo se ve stiedoveéku za
sul platilo i drahymi kovy.

V piedchozim &lanku' o sladidlech byla zminéna tzv.
aktivita vody*; velmi prostinkym regulatorem, ktery jisté
ovlivituje i chut,, je glycerin®'.

Zacali jsme tim, Ze jako modifikatory jsou pouZzivany
susené a drcené prirodni suroviny jako ryby, houby a po-
dobné. Skonceme tim, Ze se pouZzivaji téZ bohapusté smési
vzniklé hydrolyzou jinych pfirodnich latek, jako napf.
masa, ale Casto i potravinaiskych odpadt. Takovymi hyd-
rolyzaty jsou autolyzat drozdi obsahujici az 6 % ribonukle-
otidl, najmé¢ GMP. Hydrolyzat rostlinnych proteinti (napf.
s6ji) bud’ mineralni, nebo organickou kyselinou (HCI)
obsahuje az 17 % MSG a NacCl, ¢i enzymy (az 35 % MSG,
bez NaCl), je zastoupen napft. sgjovou omackou. Chutovy
modifikator znamy kazdému v naSich zemépisnych sitkach
je hydrolyzat, pouzivajici k hydrolyze zbytkli masného
primyslu kyselinou chlorovodikovou, kdy se po hydrolyze
materidl zneutralizuje sodou nebo louhem a vznikne kva-
litni (Ceské) polévkové kofeni ,,maggiumami® obsahujici
jak aminokyselinové, tak nukleotidové umami modifikato-
ry a chlorid sodny, modifikator chudych.

5. Efekt synergismu

Podobné jako tomu bylo napf. u sladidel, je i u latek
umami znam synergicky efekt. Smés umami substanci ma
Casto veétsi umami ucinek nez kazd4d komponenta sama
0 sob&. Tak napt. smés MSG a IMP (1:1) ma relativni
intenzitu umami efektu 7 a podobna smés MSG a GMP
dokonce 30. Je znam efekt MSG na chlorid sodny, kde
optimalni pomér MSG a NaCl je 2:1. Sladky thaumatin ma
podobny efekt na MSG jako nukleotidy, av§ak v mnohem
mensich davkach vzhledem ke své vlastni intenzivni chuti.
Vzijemné se potencujici umami efekt mé celd fada vyse
jmenovanych aminokyselin.

6. Zavér

Je dnes dostate¢né znamo a zdokumentovano, ze di-
versita piirodnich latek a jejich derivati je znacna stejné
jako vliv fady znich na potravinarské a organoleptické
vlastnosti potravin. Znac¢ny je i primyslovy vyznam téchto
modifikatorti, nebot’ dnesni potravinaisky pramysl vyrabé-
jici zadané ,,dietni“ potraviny, obsahujici stale méné stra-
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vitelnych komponent (,,... ten lehky jogurt je skoro jako
smetanovy ...“) a pouzivajici v honb¢ za niz§imi a niz§imi
cenami na vSech frontach nahrazky, surogaty a casto
iodpady zjinych primyslovych odvétvi, potfebuje ale-
spon napodobit potraviny vyrobené klasicky a ze surovin
fadnych. Bez syntetickych vonnych a chutovych latek
abez vySe popsanych modifikatort by byla pozice tako-
vych vyrob vice nez obtiznd. Tyto latky vS§ak mohou hrat
v blizké budoucnosti vyznamnou roli ve vykrmu hospodai-
skych zvifat, zejména poté, co direktiva EU zakdzala
v Clenskych zemich pouziti masokostnich moucek a antibi-
otickych stimulatort riistu. Soucasny vyzkum v této oblas-
ti se stale vice vrha do oblasti pouziti pfirodnich surovin
a nutno fici, Ze takové smési si vyzaduji ur¢itého ochuceni,
aby byly bez problému pfijimany, vyuzita krmna davka
a uplatnily se ptisady dopliikovych latek ptirodniho puvo-
du (napf. s antimikrobialnim ucinkem), které byvaji chuti
nevalné. Na stran¢ druhé si nelze zastirat, ze klasicka po-
travina a krmivo jsou nezastupitelné a jen obtizné€ napodo-
bitelné, at’ jiz se chemici ¢ini, jak cht&ji. Tento ¢lanek si
klade za cil umoznit alesponi nahlédnout do laboratote
potravinaiskych magu.

Autori timto dékuji MSMT za podporu v rdmci vy-
zkumného zaméru ¢. MSM6046137305 a grantu NAZV
QH71284 (2007).
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The review provides a comprehensive survey of com-
pounds influencing perception of organoleptic properties
or flavor/taste modifiers in the context of the diversity of
natural compounds and materials used in food industry.
The article proposes a new definition of flavor (or contact-
perception) modifier as a compound or mixture of com-
pounds which is not perceived intensively by taste, smell
or touch but which substantially changes (masks), en-
hances or diminishes taste, smell or tactile perceptions of
the material to which it is added.
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