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Hodnotenie horkej chuti extraktov z bylin

ALEXANDER PRIBELA - MARIA TAKACSOVA
- MARIA KOVACOVA - DANIELA PODHAJECZKA

SUHRN. Sledovala sa horka chut extraktov z bylin, ktoré sa pouzivaju ako aditivne latky
pri ochucovani ndpojov, ¢ajov a réznych potravin. Hodnotenie horkej chuti sa vykonalo
senzorickymi metddami, zistovanim prahovej koncentrdcie. Ziskané hodnoty mozno
pouzit na kvantifikdciu horkej chuti, ¢o zjednodusuje a ¢asovo skracuje stanovenie opro-
ti chemickym, resp. inStrumentdlnym metédam. Uvddzajui sa rdzne spdsoby vyjadrovania
horkej chuti pomocou stupiia riedenia, v mg suchej byliny na liter extraktu alebo relativ-
nou hodnotou vztahovanou k referenénému roztoku chinin hydrochloridu (%). Na zakla-
de takéhoto hodnotenia mozno lepSie ddvkovat byliny pri zostavovani receptir. Medzi
byliny bohaté na horké latky patria jabl¢nik, horec, palina, zemezI¢, benedikt a vachta,
ktorych stupen riedenia sa pohyboval od 6000 do 16000. Medzi stredne horké byliny
mozno zaradif oman, chmel a puskvorec, ktoré mali stupen riedenia od 1000 do 5000.
Malo horké boli extrakty cakanky (list aj koren), Salvia, pupava a skorocel so stupriom rie-
denia 200 az 1000.

KIUCOVE SLOVA: horkd chut, byliny, senzoricka analyza

V potravinarskom priemysle sa na ochutenie ndpojov, ale aj inych vyrobkov,
pouzivaju ako aditivne latky pocetné druhy bylin, z ktorych sa ziskavaju vodné
alebo etanolické extrakty. Vyznacuju sa charakteristickou korenistou a mnohé
z nich aj horkou chutou. Zastipenie horkych latok v bylindch a liecivych rastli-
ndch je velmi heterogénne ako po stranke chemickej Stuktury, tak aj senzoric-
kej aktivity. Z doterajSich poznatkov je blizSie charakterizovanych niekolko
horkych zlucenin najmé po chemickej stranke, zatial ¢o z aspektu senzorickej
ucinnosti bolo hodnotenych iba pomerne malo horkych latok, napr. amarogen-
tin, absintin, naringin, kyanopykrin, artabsin, neohesperidin a i. [1]. V potravi-
ndrskej praxi sa mnohé extrakty z drog vyuzivaju nielen ako ochucujuce, ale
niekedy aj ako povzbudzujuce latky (chinin, kofein). Pri ddvkovani horkych
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extraktov, napr. do alkoholickych i nealkoholickych népojov, treba tieto extrak-
ty hodnotit po strdnke senzorickej, aby sa dosiahli vyrobky optimédlnej chuti.

Analytické stanovenie obsahu horkych latok je technicky naro¢né a ¢asto
zdlhavé, pretoze to spravidla vyzaduje predchadzajiicu izoldciu, precistova-
nie, kryStalizdciu a pod. Pritom vznikaju straty a teda stanovenie obsahu hor-
kych latok je ¢asovo ndrocné a mélo presné. V praxi sa CastejSie osvedcili
metddy, ktoré umoznujui sledovat horkost jednoduchs$imi senzorickymi
metddami. O niektorych sposoboch vyjadrovania horkej chuti sme uz
v tomto Casopise pojedndvali [2].

V predloZenej préaci sme sa pokusili néjst vhodny a jednoduchy sposob
hodnotenia horkej chuti vo vybranych druhoch bylin, ktoré sa na takéto
ucely najCastejSie pouZivaju. Vypracovali sme jednoduchy postup na ziskanie
vodnych a vodnoalkoholickych extraktov a ich ndsledné senzorické hodno-
tenie poradovymi, pripadne trojuholnikovymi skuSkami. Senzoricku aktivitu
horkych latok vyjadrujeme pomocou stupna riedenia alebo v mg suchej byli-
ny na liter extraktu. Niekedy sa vyjadruje horkost extraktov ako relativne
¢islo vztahované k horkosti chininu, ktory sa pouZiva v senzorickej analyze
ako referencny roztok [3].

Materidal a metédy

Pouzité vzorky
Pri $tudiu hodnotenia horkych latok v extraktoch bylin, pripadne liecivych
rastlin sme pouzili vzorky suSenych Casti korenov, listov alebo viate, ¢i inych
Casti. Vzorky sme zakupili v predajniach obchodnej siete. I8lo o tieto druhy
bylin:
- benedikt lekdrsky - viiat (Herba cardui benedicti),
- ¢akanka obycajna - koren (Radix cichorii),
- ¢akanka obycajna - viiat (Herba cichorii),
- kondurango - kora (Cortex kondurango),
oman pravy - koren (Radix inulae),
- palina pravd - viiat (Herba absinthi),
- puskvorec obycajny - koren (Radix calami),
- pupava lekdrska - list (Folium taraxaci),
- vachta trojlistd - viiat (Folium trifolii fibrini).
VSetky hore uvedené rastliny boli od firmy Herbakom, obch. spol.
- jabl¢énik obecny - viat (Herba marrubii) od firmy Leros, s. 1. 0.,
- chmel obycajny - SiStice (Strobuli lupuli) od firmy PharmDr. Ha-
nus Peter,
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- skorocelovy list (Folium plantaginis),
- Salvia lekdrska - viiat (Herba salviae) obe boli od Slovakofarma, a. s.,
- horec - koren (Radix gentianae),
- zemeZIC¢ - viat (Herba centauri).
Posledné dva druhy boli zakipené v lekdrni bez oznacenia vyrobcu.

Priprava extraktov zo vzoriek

Z kazdého druhu suSenych rastlin sme odobrali reprezentativnu cast
vzorky a zhomogenizovali na laboratérnom vibracnom mlyne VM4-386.

Z preosiatych vzoriek sme pripravili vodné extrakty. Iba vo vzorkdch, kde
horké ldtky boli vo vode mélo rozpustné, napr. v skorocelovom liste, sme
na extrakciu pouzili 50 %-ny vodny roztok cistého etanolu.

Na pripravu vodnych extraktov z vilate paliny, vachty, jablénika a zeme-
71¢e a z korefia horca sme pouzili metédu uvedent v Cs. liekopise 4 [4], ktoru
sme upravili tak, Ze z vyrazne horkych druhov rastlin sme navazovali
0,200 - 0,500 g a u druhov s niz§im obsahom horkych latok 1,500 - 5,000 g
drviny. Odvdzené mnozstvo sme zaliali 500 ml prevarenou a odstatou pitnou
vodou a refluxovali pod spitnym chladiom za mierneho varu 30 min.
Po ochladeni sme vyluh prefiltrovali a pouzili na senzorické hodnotenie.

Pri ziskavani horkych ldtok zo skorocelového listu sme k 5,000 g rozdrve-
nej drogy pridali 50 ml 50 %-ného etanolu a jednu hodinu extrahovali za
stdleho mieSania pri teplote 50 °C. Roztok sme odstredili pri frekvencii
3600 min-! pocas 20 mindt. Supernatant sme prefiltrovali a ku zvy$ku sme
pridali 50 ml 50 %-ného etanolu a refluxovali pod spitnym chladicom
60 min. Zmes sme opit oddelili na odstredivke za rovnakych podmienok,
supernatant sme prefiltrovali a spojené roztoky sme v 100 ml odmernej
banke doplnili po znacku 50 %-nym etanolom. Extrakty sme hodnotili sen-
zoricky.

Senzorické hodnotenie

Predpokladom reprodukovatelnosti vysledkov pri pouzivani vody ako
rozpustadla je treba vodu upravit podla zdasad senzorickej analyzy tak, aby
bola zbavena vSetkych neziaducich chuti a voni. Zistilo sa, Ze ani redestilo-
vand voda nemusi vyhovovat ako chutovo neutralne rozpustadlo. Rovnako
deionizovand voda a filtrovand cez aktivne uhlie neddva zdruku chutovo
a vonovo neutrdlneho rozpustadla. Prijatelnd reprodukovatelnost senzoric-
kych testov mozno dosiahnut len vtedy, ak pouzijeme kvalitnd pitni vodu,
ktord sme varili 10 minit v neprikrytej nddobe. Takto pripravend voda
po ochladeni je vhodnd na pripravu roztokov pocas 1 az 2 dnf [5].

Senzorickd analyza sa vykonala v senzorickom laboratdriu, ktoré vyhovu-
je poziadavkdm normy STN ISO 8589 [6].
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Subor hodnotitelov tvorili Studenti 5. ro¢nika potravindrskeho smeru,
ktori absolvovali predmet senzorickd analyza s prisluSnymi cvi¢eniami.
Vykonali predpisané senzorické testy a mali uZ praktické skusenosti so sen-
zorickym hodnotenim potravin. Pri stanoveni prahu citlivosti subor hodnoti-
telov mal 8 az 9 ¢lenov. Hodnotitelia boli pred skiSkou oboznameni s cielom
prdce.

Roztoky na zistovanie prahovej citlivosti horkej chuti boli poddvané
v kadickach z tenkého bezfarebného skla o objeme 100 ml.

Pri zistovani prahu citlivosti sme pripravili vodné roztoky tak, aby Skdla
roztokov bola dostato¢ne Sirokd, spravidla 6 az 8 odstupniovanych koncen-
trdcii v oblasti prahu vnimania. Hodnotitelia potom anonymne zistovali pra-
hové koncentracie horkej chuti. Vzorky zoradené za sebou podla stipajuce;j
koncentrdcie extraktu. Hodnotitelia ochutndvali vzorky v mnoZstve asi
10 ml, pricom bolo potrebné vzorku prehltnit. Hodnotitelia potom oznacili
vzorku, ktord vyvolala jednoznacny pocit horkej chuti. Vysledky sme Statis-
ticky zhodnotili. Priklad zdznamu ukazuje tab. 1.

Pri zistovani prahovych koncentracii alkoholickych roztokov, ktoré sme
pripravili zo vzorky skorocelového listu, sme pouzili modifikovanui porado-

TaBUIKA 1. Stanovenie prahovej koncentrdcie extraktu z korena horca.
TABLE 1. Determination of threshold concentration of the yellow gention root extract.

o Objem roztoku? [ml/50 ml]
Hodnotitel !
6 | 7189 |10] 1112
1 N s
2 A
3 - -+
4 S
5 -+
6 - -+
7 e
8 - -+
b4 8,125
stupeni riedenia3 1:12278

Sx 0,835

X * t.Sx 8,125 + 1,553

- aritmeticky priemer, sx - smerodajnd odchylka, t - tabeldrna hodnota t-testu.

X
X - arithmetical mean, sx - standard deviation, t - tabular value of t-test, 1 - sensory assessor,
2 - volume of the diluted extract, 3 - degree of dilution.
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vu skisku vzhladom na pritomnost alkoholu, ktory v urcitych koncentraciach
mdze sposobovat pocit horkosti. Ku kazdému roztoku vzorky sme pripravili
vodny roztok etanolu o rovnakej koncentrdcii etanolu ako pri porovnavacej
vzorke. Vzorky sme zoradili sic¢asne do pdrov (ku kazdej vzorke sme prira-
dili etanolovy roztok prislusnej koncentracie).

Horkost v sledovanych vzorkdch sme vyjadrovali tromi uz uvedenymi
spOsobmi. Pre lepsie vzdjomné porovnanie vzoriek (obsah vlhkosti v jednot-
livych druhoch bylin sa pohybuje od 4 do 10 %) je treba stanovit suSinu a
prepocitat zistend hodnotu na 100 % suSinu. SuSina sa stanovila suSenim
pri 100 £ 3 °C do konStantného ubytku hmotnosti.

Pri vyhodnocovani experimentélnych vysledkov sme pouzili bezné mate-
maticko-Statistické charakteristiky (aritmeticky priemer, smerajnd odchylka,
a interval spolahlivosti) [7].

Vysledky a diskusia

Stanovenie stupria riedenia

Vhodny sposob na urc¢ovanie horkej chuti extraktov je stupen riedenia,
ktory vyjadruje pomer horkej latky k rozpustadlu pri prahovej koncentracii.
Vyjadruje sa ako jeden diel horkej latky (resp. suchej byliny) k poctu dielov
rozpustadla, napr. pri chinine je to 1:92593. Casto sa uddva len mnozstvo
rozpustadla, teda iba 92593, a znamenad to, Ze 1 diel chinin hydrochloridu
rozpusteny v 92593 dieloch rozpustadla (vody) je chutovo registrovatelny.
KedZe tato hodnota je zavisla od individudlnej schopnosti hodnotitela moze
v subore hodnotitelov kolisat. Preto sa uddva ako aritmeticky priemer celé-
ho suboru. Rozptyl vysledkov uddva smerodajna odchylka.

Stanovenie relativnej horkosti vztahovanej k standardu

Vyjadrovanie horkosti mozno realizovat porovnanim prahovych koncent-
racii k vhodnému Standardu. V senzorickej analyze sa ako Standardnd latka
pouziva chinin hydrochlorid, pri¢com jeho prahova koncentracia je 100 (%)
a porovndvané extrakty sa vyjadria ako relativna hodnota k Standardu.
Roztok Standardu bol k dispozicii hodnotitelom pocas celého hodnotenia.

V tabulke 2 su uvedené vysledky sledovanych vzoriek vyjadrenych ako
stupenl riedenia i1 ako relativna hodnota k Standardu chinin hydrochloridu
(v %) a mg horkej latky, resp. byliny na liter rozpuistadla v mg.I-L.

Z hodnot v tabulke 2 vidiet, Ze sledované extrakty bylin obsahuju roz-
dielne mnozstvo horkochutiacich zloziek. Najhorkejsi bol extrakt z viate
jabl¢nika obycajného (Marrubium vulgare L.), ktory vykazoval stupen riede-
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TaBUIKA 2. Porovnanie horkej chuti extraktov bylin.
TaBLE 2. Comparison of bitter taste of the plant extracts.

I O o TS Rt
amarogentin3* 3094867 0,323 3343,65
chinin hydrochlorid* 92593 10,80 100,00
kofeinS* 7000 142,86 7,56
jabl¢nik - viat © 9 4,000 0,707 16222 61,64 17,52
horec - koren? 8 8,125 0,835 12957 77,18 13,99
palina - viiat 8 8 6,75 0,463 9744 102,63 10,52
zemeZIC - viiat 9 8 8,375 0,518 6198 161,35 6,69
benedikt - viiat 10 8 0,844 0,129 6024 166,00 6,51
vachta - viiat 11 9 1,111 0,333 5827 171,62 6,29
oman - korefi!2 8 2,375 0,517 2229 448,63 2,41
chmel - §isticel? 8 5,875 1,126 1486 672,95 1,60
puskvorec - korenil4 8 5,000 0,535 1066 938,09 1,15
¢akanka - korefi!> 8 6,75 0,707 777 1287,00 0,84
kondurango - koral¢ 8 5,75 0,463 679 1472,75 0,73
Cakanka - list!7 8 7,375 0,517 580 1724,14 0,63
Salvia - viat 18 8 6,25 0,707 547 1828,15 0,59
pupava - list1? 8 12,75 1,488 410 2439,02 0,44
skorocel - list20 8 5,000 0,756 210 4761,90 0,23

* - podla [7], n - poet merani, X - aritmeticky priemer, sx - smerodajnd odchylka.

* - reference number [7], n - number of measurements, X - arithmetical mean, s - standard
deviation, 1 - degree of dilution, 2 - Q - value related to chinin, 3 - amarogentine, 4 - quinine
hydrochloride, 5 - caffeine, 6 - white horehound - top, 7 - yellow gentian - root, 8 - worm-
wood - top, 9 - common centaury - top, 10 - blessed thistle - top, 11 - buckbean - top, 12 - ele-
campane - root, 13 - hops - strobile, 14 - sweet flag - root, 15 - chicory - root, 16 - konduran-
go - bark, 17 - chicory - leaf, 18 - sage - top, 19 - common dandelion - leaf, 20 - ribwort - leaf.

nia 1 : 16222 - (v tabulke 2 uvddzame tieto hodnoty len ako 16222). V porov-
nani so Standardnym roztokom chinin hydrochloridu je to vSak iba 17,5 %.
Ako horké latky v tejto rastline boli izolované diterpénové zluceniny ozna-
¢ené ako marubiin, ktorého je tu asi 0,3 - 1 %, dalej marubiol a marubenol.
O senzorickej aktivite tychto latok v Cistom stave sme nenasli v literature
ziadne udaje. Pomerne vysoku horkud chut vykazoval aj extrakt z korena
horca. Na extrakty sa najCastejSie pouziva horec zlty (Gentiana lutea L.),
menej Casto iné druhy horcov (G. punctata, G. panonica). Sledovand vzorka
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oznacend ako horec bol zmesou uvedenych druhov bez blizSieho udania
pomeru jednotlivych druhov. Stupen riedenia v tomto pripade bol 1 : 12957,
¢o zodpoveda asi 14 % chininu. Ako senzoricky ucinné latky v horcoch boli
identifikované gentiopikrin (gentiopikrozid) a amarogentin v mnoZstve
od 0,05 do 2 %. Z nich najmi amarogentin je mimoriadne horky, jeho stu-
pen riedenia je az 1 : 3094867, t. j. je asi 33-krat horkejsi ako chinin, zatial ¢o
gentiopikrin len asi 1,3-krét [8]. Medzi relativne horké byliny patri eSte viat
paliny pravej (Artemisia absinthum L). Stupen riedenia extraktu sme stano-
vili 1:9744. Z paliny boli izolované mimoriadne horké zliceniny nazvané
ako absintin a artabsin. Zvl4st absintin je najhorkejSia prirodnd latka dote-
raz izolovand a jej stupen riedenia je 1 : 18446781, t. ]. je asi 200-krdt horkej-
Sia ako chinin. Artabsin ma horkost priblizne rovnaku ako chinin [2,8].

Stredne horké extrakty sme ziskali z vilate zemeZl¢e, kde stupen zriede-
nia bol 1: 6198. Je zaujimavé, Ze v tejto byline je rad velmi intenzivne hor-
kochutiacich ldtok patriacich do skupiny sekoiridoidov, napr. gentiopikroz-
id, swerozid, amarogentin a i., avSak extrakty neboli velmi horké, ¢o iste zavi-
si aj od ich obsahu v posudzovanej SarZi. Podobne to bolo pri extraktoch
z viate benediktu, vachty, korena omanu, puskvorca a §iStic chmelu. Stupen
riedenia sa tu pohyboval od 1: 6000 az 1 : 1000.

Medzi velmi mélo horké extrakty mozno zaradit koren a list Cakanky,
koru konduranga, listy pipavy a skorocelu, ako aj viat Salvie. Stupne riede-
nia sa tu pohybovali od 200 do 800.

Z uvedenych vysledkov vyplyva, Ze na hodnotenie horkej chuti extraktov
bylin sa velmi dobre daju pouzit diskutované senzorické metddy, ktoré
umoznuju vzdjomne kvantifikovat pocit horkej chuti réznych prirodnych
surovin a porovnat ich medzi sebou. Vyznam tejto metodiky je najméi
pri vyvoji novych vyrobkov, u ktorych je horkd chut charakteristickou zloz-
kou chutnosti. Poznanim senzorickych vlastnosti surovin mozno zabezpecit
potom Standardizdciu hotovych vyrobkov.
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Evaluation of the bitter taste of herb extracts

PRIBELA, A. - TAKACSOVA, M. - KOVACOVA, M. - PODHAJECZKA, D.:
Bull. potrav. Vysk., 38, 1999, p. 1-8.

SUMMARY. Bitter taste of the extracts of herbs used as additives for flavouring drinks, tea and
various foods was studied. Evaluation of the bitter taste was carried out by sensoric methods,
by determination of threshold concentrations. The values obtained can be used for quantifi-
cation of the bitter taste, which simplifies and speeds-up the determination as compared
with chemical and instrumental methods. Various forms of the bitter taste expression are pre-
sented, namely, degree of dilution, mg of dry herb per liter of extract or a relative value re-
ferring to a standard solution of quinine hydrochloride (%). On the basis of this evaluation,
better dosing of herbs can be achieved at formula designing. White horehound, yellow gen-
tion, wormwood, common centaury, blessed thistle and buckbean belong to the herbs rich
in bitter compounds, for which the degree of dilution ranges from 6000 to 16000. Elecam-
pane, hops and sweet flag belong to the herbs of a medium bitterness, for which the degree
of dilution ranges from 1000 to 5000. Extracts of chicory (leaf and root), sage, common dan-
delion and ribwort, with a degree of dilution ranging from 200 to 1000 exhibited little bitter-
ness.

KEYWORDS: bitterness, herbs, sensory analysis



