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Distribicia aromatickich latok vo frakciach
z rozdielnych druhov mlie¢neho tuku

M. CUPAKOVA

Siahrn. V praci sa Studovala distribiicia aromatickych latok v mlie¢nom tuku a jeho frakcich z rozliénych
druhov masiel pripravenych zo sladkej a polozakysanej smotany v si€asnych podmienkach vyroby. Na
Stidium sa pouZili rézne ukazovatele ako napr. arémové Cislo, Cislo kyslosti, spektrofotometrické
stanovenie karbonylovych zliCenin. Tieto metddy boli doplnené senzorickym hodnotenim mlie¢nych
tukov a ich frakcii, Stiidiom ich zafarbenia ako i sledovanim absorpénych maxim v UV oblasti.

Pri vyrobe masla zo zakysanej smotany dochadza nielen k fyzikdlnemu, ale aj
biologickému zreniu smotany, pri ktorom sa tvoria chutové a voiiové latky akoilatky
zamedzejice kazeniu tuku [1]. Na aréme mlieneho tuku sa podiela znacné
mnozstvo heterogénnych zliCenin, ktoré sa v nej moézu uplatiiovat pozitivne alebo
negativne [2]. Tieto zlozky arémy si pritomné v mlie¢nom tuku vo velmi nizkych
koncentrécidch, maji velmi blizke fyzikalno-chemické vlastnosti, &o &asto stazuje
ich izoléciu a identifikaciu. Z tychto latok st doleZité najméa voIné mastné kyseliny,
aldehydy, ketony, laktony, estery a alkoholy [3, 4].

Distribiciu aromatickych latok do frakcii mlieCneho tuku $tudoval vo svojich
pracach Walker [5, 6). Zistil, Ze slab$iu arému mala frakcia s vysSou teplotou
topenia.

Pri §tadiu distribucie laktonov do frakcii mlie¢neho tuku, ktoré sa pripravili jeho
frakcionaciou pri teplotach 14 °C, 2 °C a —13 °C sa zistilo, Ze frakcia, ktora sa
pripravila pri teplote —13 °C mala arému 1,5—2 krét silnejSiu ako p6vodny mliecny
tuk [6]. :

Experimentdina ¢ast

PouZity material a priprava vzoriek

Materidlom pre pokusy bol mliecny resp. maslovy tuk, ktory sa ziskal odfiltrova-
nim bielkovinne;j Casti z masla vyrobeného zo sladkej smotany klasickym spésobom
v kovovej maselnici v Stredoslovenskych mliekarfiach v Ziline v zimnom obdobi
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(dalej oznafovany MT,, MT;)) a z masla vyrobeného z polozakysanej smotany
klasickym sp6sobom v kovovej maselnici v Stredoslovenskych mliekartiach v Ziline
v zimnom obdobi (dalej oznalovany ako MT,,, MT,,).

Pri vyrobe masla zo sladkej a polozakysanej smotany sa urobili dva paralelné
pokusy, priCom v kazdom pokuse sa vychadzalo z rovnakého druhu pdvodnej
smotany. Maslo z polozakysanej smotany sa pripravilo z rovnakej smotany ako
maslo zo sladkej smotany po pridani 3%-néhc zakysu. Zo vSetkych druhov
miieCneho tuku MT,, MT;, MT,,, MT,, sa pripravili dalSie vzorky frakcie, v ktorych
sa Studovali senzoricky u¢inné latky. Tieto frakcie sa pripravili frakciondciou
roztopen€ho miieSneho tuku pri teplote 25 °C a 15 °C. Zo vSetkych uvedenych
druhov masla sa frakciondciou ziskal tuhy a kvapalny podiel pri 25 °C (Szs, Los)
a tuhy a kvapalny podiel pri 15°C (Sis, Lis) v texte dalej oznacované prislu$nymi
indexami sy, sz, P1, P2-

PouZité analytické metddy

Z fyzikdlnych vlastnosti sa vo vSetkych vzorkdach mlieCneho tuku a jeho frakcidach
stanovila teplota topenia [7].

Vzorky mlieCneho tuku a jeho frakcii zo vSetkych druhov masla sa senzoricky
hodnotili podfa vone (komisiondine) poradovym testom, ktorym sa zoradili podia
klesajicej intenzity vone [3].

Farebnost mlienych tukov a ich frakcii sa sledovala spektrofotometricky mera-
nim absorpénych maxim v oblasti vinovych dizok 400—800 nm na spektrofotometri
SF 14 ZSSR {8].

Za i¢elom ur€enia skupiny latok, ktord sa maximélne podiela na véni mlie¢neho
tuku sa urobili maskovacie reakcie a senzorické hodnotenie vone destilatu, ktory sa
ziskal destilaciou vodnou parou za zniZzeného tlaku podla Sieka a Lindsaya [9, 10].
Maskovali sa jednotlivé skupiny latok a to silné a slabé kyseliny, alkoholy a karbony-
lové zlticeniny.

K celkovému $tidiu arémy sa sledovalo arémové &islo, ktoré sa stanovilo titracnou
metédou [11].

Cislo kyslosti jednotlivych mliegnych tukov a ich frakcii sa stanovilo podfa CSN
[12].

Stanovenie karbonylovych zlienin vo forme 2,4-dinitrofenylhydrazénov sa
urobilo spektrofotometricky podfa Lappina a Clarka [13]. Absorpéné maxima
karbonylovych zli€enin sa zistili spektrofotometricky v UV oblasti [3].

Vysledky a diskusia

Pri $tidiu aromatickych ldtok mlie¢neho tuku a jeho frakcii sa vychddzalo zo
stii¢asného stavu poznatkov o tejto problematike vo svete, pretoZe u nés nebola
komplexnejiie rozpracovand. Studovali sa aromatické latky, ktoré sa pripravili pri
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teplotach 25 a 15 °C. Této Cast price sliZila predovSetkym na pripravu vzoriek pre
dalSie analyzy.

Z tyzikalnych vlastnosti sa sledovala teplota topenia jednotlivych miiecnych tukov
a ich frakcii. Hodnoty tepldt topenia mlieCneho tuku a jeho frakcii z rozdielnych
druhov masiel si v tabulkach 1, 2, 3,4.

Distribiicia aromatickych latok, ktoré spésobuji charakteristicki voiiu mlietneho
tuku a jeho frakcii sa sledovala senzorickym hodnotenim véne poradovym testom.
Na zaklade tohoto hodnotenia bolo mozZné usidit, do ktorej frakcie sa koncentrovali
aromatické latky najviac. Podla ziskanych poznatkov, ktoré boli v silade s literati-
rou [6] sa tieto zlozky koncentrovali do kvapalnych podielov ziskanych pri niZej
frakcionacnej teplote, ktoré sa vyznalovali najintenzivnejSou voriou. Vysledky
hodnotenia sd graficky zndzomené na stipcovych diagramoch, kde ako porovnavaci
Standard je intenzita vone 100%-ného miie¢neho tuku (obr. 1, 2).

Senzorické hodnotenie bolo doplnené Stidiom farby mliecneho tuku a jeho frakcii
z jednotlivych druhov masiel. Zistilo sa, Ze spolu s distriblciou aromatickych ldtok
do frakcii meni sa aj ich zafarbenie. Maximum absorbcie sa zistilo pri vinovych
dizkach 461—466 nm. Na obr. 3 sii zndzornené absorpéné maxima mlieéneho tuku
a jeho frakcii z masla zo sladkej smotany. Toto zvySenie absorbancie je spdsobené
zvySenim obsahu karotinov v kvapainych frakcidch ziskanych frakciondciou pri
teplote 15 °C.

Senzorickym hodnotenim destildtu mlieneho tuku za aplikdcie maskovacich
reakcii sa zistilo, Ze skupinou latok, ktord maximélne ovplyviiuje voniu mliecneho
tuku zo sladkej smotany si karbonylové zlieniny a na voni mliefneho tuku
z polozakysanej smotany sa podielaji volné mastné kyseliny. Za Géelom zistenia
koncentrovania sa i tychto zloZiek ardmy do rozdielnych frakcii mlie¢neho tuku sa
stanovilo Cislo kyslosti. Vysiedky ¢isiel kyslosti zo vzoriek z rozdielnych druhov
masiel st v tabulkach 1, 2, 3, 4. Cisla kyslosti mlieéneho tuku z masiel z polozakysa-
nej smotany boli vysSie ako €isla kyslosti zo vzoriek zo sladkej smotany. Vo vietkych
frakciach mlieCneho tuku bolo viditelné koncentrovanie sa volnych mastnych
kyselin do kvapalnej frakcie ziskanej frakcionaciou mlie¢neho tuku pri teplote
15 °C, ktord mala najvysSie ¢islo kyslosti.

K celkovému stanoveniu arémy sa pouzilo arémové &islo (teb. 1, 2, 3, 4).
V jednotlivych druhoch masla sa zistilo najvysSie arémové &islo v mlieénom tuku zo
sladkej a polozakysanej smotany z pokusu €. 2 (s3, p2). NajvysSie arémové ¢islo mali
kvapalné frakcie pri 15 °C, ¢o potvrdilo predchddzajice vysledky o koncentrovani sa
aromatickych latok do frakcii ziskanych pri nizSej frakcionacnej teplote.

Stiidiom spektier karbonylovych zlienin sa zistili absorpéné maxima pri vinovych
dizkach 227, 232, 268 a 283 nm [3]. Vyhodnotenie absorpénych maxim v UV —

" oblasti karbonylovych zli¢enin mlieneho tuku a jeho frakcii z masla zo sladkej
smotany je v tabulke 5. Podla idajov literatiiry [ 14] v oblasti vinovych dizok 227 nm
absorbuji a-f- nenasytené aldehydy, 232 a 234 nm konjugované diény, 268 nm
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TabuTka 1. Teplota topenia, €islo kyslosti, arémové ¢islo, obsah karbonylovych zltiéenin v g . kg™
vyjadreny ako etanal v mlie¢nom tuku a jeho frakciach z masla zo sladkej smotany (s,).

Obsah
Vzorka Teplota topenia | Cislo kyslosti | Arémové &islo karbonylovych zlicenin
9] (g kg™)
MT;, 32,3 0,59 7,0 0,32
Sass, 32,2 0,58 38,0 0,31
Lass, 20,9 0,67 14,0 0,25
Siss, 18,0 0,58 22,0 0,31
Liss, 11,0 0,81 88,2 0,46

Tabulka 2. Teplota topenia, Cislo kyslosti, arémové Cislo, obsah karbonylovych zli¢enin v g . kg™
vyjadreny ako etanal v mlie¢nom tuku a jeho frakcidch z masla z polozakysanej smotany (p,).

Vzorka Teplozoactgp ema Cislo kyslosti | Arémové &islo karbonylg\l/);zl}l‘ zlacenin
(g kg™
MTp, 32,7 0,66 5.2 0,80
Sazsp, 35,7 0,55 31,3 0,48
Lasp, 23,0 0,62 26,5 0,85
Sise, 12,8 0,54 18,9 1,00
Lise, 11,5 0,73 52,1 1,10

Tabulka 3. Teplota topenia, Cislo kyslosti, arémové &islo, obsah karbonylovych zligenin v g . kg™
vyjadreny ako etanal v mlie¢nom tuku a jeho frakciach z masla zo sladkej smotany (s,).

Vzorka Teplozgctg)pema Cislo kyslosti | Arémové &islo karbonylgg;:l}; zlicenin
(g-kg™)
MTs, 30,9 0,60 15,0 0,84
Szss, 35,5 0,50 6,5 0,91
Lass, 29,1 0,61 13,0 0,98
Siss, 15,5 0,60 20,4 1,00
Liss, 11,0 0,71 40,3 1,05

Tabulka 4. Teplota topenia, ¢islo kyslosti, arémové &islo, obsah karbonylovych zliéenin v g . kg™

vyjadreny ako etanal v mlie¢nom tuku a jeho frakcidch z masla z polozakysanej smotany (p,).

Vzorka Teplozi‘ct‘)’pe'"a Cislo kyslosti | Arémové &slo karbonylg\t');:llll zliSenin
(g-kg™)
MT;, 31,7 0,67 17,0 0,43
Ssir, 38,0 0,57 2,0 0,56
P 24,8 0,69 11,0 0,56
Sisp, 16,7 0,65 36,1 0,74
Lisp, 11,0 0,78 52,1 1,25
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konjugované triény ako aj karbonylové derivaty, ktoré vznikli rozkladom peroxi-
dov, 282—284 nm karbonylové skupiny aldehydov a keténov. Ziskané vysledky
poukazali na koncentrovanie sa karbonylovych zlicenin do kvapalnej frakcie pri
15 °C zo vSetkych druhov masiel.

Stanovenim karbonylovych zlic¢enim spektrofotometrickou metddou sa sledovala
distribiicia tychto zloZiek arémy vo frakcidch mlie¢neho tuku. Najvy$§ie mnozstvo
karbonylovych zlicenin vykazoval kvapalny podiel pri 15 °C vo vSetkych druhoch
masla. Kvapalné frakcie pri 15 °C zo vzoriek z polozakysanych masiel (pokus¢. 1, 2)
mali vy$8i obsah karbonylovych zli€enin ako rovnaké frakcie z masiel zo sladkej
smotany. Vysledky spektrofotometrického stanovenia karbonylovych zlicenin
mlieCneho tuku a jeho frakcii z jednotlivych druhov masiel si uvedené v tabulkach 1,
2,3, 4.

Z vysledkov Stiidia distribdcie aromatickych 1atok mlie¢neho tuku a jeho frakcii
jednotlivych druhov masiel a to ich senzorického hodnotenia, absorbancii v UV
oblasti, arémového Cisla, spektrofotometrického stanovenia karbonylovych zlice-
nin sa zistilo ich koncentrovanie do kvapalnej frakcie ziskanej frakcionaciou pri
nizSej frakcionacnej teplote (15 °C). Z uvedeného vyplyva, Ze frakcicniciou pri

Tabulka 5. Vyhodnotenie UV spektier — absorpéné maxima
karbonylovych zli¢enin mlie¢neho tuku a jeho frakcii zo zimného masla
zo sladkej smotany-

Vzorka Vinova dizka (nm) Absorbancia
MT 227 1,08
232 0,89
268 0,97
283 _ 0,96
Sos 227 0,95
232 0,80
268 0,84
283 0,83
Lys 227 1,06
232 0,89
268 0,97
283 0,97
Sis 227 1,03
232 1,08
268 0,98
283 0,99
Lis 227 1,10
232 1,15
268 1,06
283 1,07
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Obr. 1. Grafické znazomenie senzorického hodnotenia vone MT,, a MT;, a ich frakcii, kde ako
porovnavaci Standard je intenzita vone 100% mlie¢neho tuku.
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Obr. 2. Grafické zndzornenie senzorického hodnotenia vone MT,, a MT,, a ich frakcii, kde ako
' . porovnavaci §tandard je intenzita vone 100% mlieneho tuku.

50



niz$ej frakcionalnej teplote sa moZe ziskat frakcia s vysokym obsahom aromatickych
latok, ktord sa moze pouzit k dalSiemu spracovaniu.
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Obr. 3. Absorpéné maxima vzoriek MT; a ich frakcii vo viditelnej oblasti.
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Pacnpepnesienne apoMaTHYECKHX BeMecTs B (DPaKIHAx MOIOIHOrO KUPa

Pesome

Bb110 HCCTIC0BAHO PACNPENCTIEHHE APOMATHYECKHX BEILECTB B MOJIOYHOM XKUPE H €10 (PPaki@six u3
PA3NHYHBIX COPTOB MAacia, IPHIOTOBNEHKBIX U3 CIIMBOK ¥ MOJIY3aKBaLEHHON CMETAHL! B COBPEMEHHEIX
YCJIOBHSIX NPOX3BONCTBA. BHiNK M3yYeHbl pa3iHyHbIe NOKA3ATEIN — YHCIIO APOMATa, KHCJIOTHOE YHCHO,
CIEeKTPO(OTOMETPHYECKOE ONpeleNeHHe KapOOHHNbHBIX COSAHHEHNIA. TH METO/bI OBUIH JONOIHEHBI
CEeHCOPHOM OLEHKOH MOJIOUHBIX XHUPOB K UX PPaKIni, HX IIBETa, a TAKXKE HCCNEROBAHUEM abcopOUHOH-
HBIX MAKCHMYMOB B yJIbTPa(HONETOBOK 061aCcTH.

Distribution of aromatic substances in the fractions from different kinds of milk fat

Summary

In the work distribution of aromatic substances in milk fat and its fractions from different kinds of
butter prepared from sweet and semi-ripened cream in present conditions of production has been
examined methodically. For the study there were used different indices, e. g. aroma number, acid number,
spectrophotometric determination of carbonyl compounds. These methods were complement with
sensorial evaluation of milk fats and their fractions, with the study of their colouring and the
determination of absorptive maximum in UV range.

RNDr. M. Cupakova, CSc., Vyskumny tstav potravinarsky, Trenéianska 53, 898 09 Bratislava.
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