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Charakteristika prchavych litok vodného extraktu ovcieho syra

VLADIMIR PALO - TEREZIA SERAFINOVA -
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Sdhrn. Z 3 vzoriek ov&ieho skladovaného (sudovaného) syra sa pripravil vodny extrakt
podla Astona a Creamera [1] a podrobil sa analyze na pritomnost prchavych ldtok.

V extrakte prchavych ldtok sa plynovou chromatografiou dokdzala pritomnost alkoholov,
C aZ Cs a mastnych kyselin C:5, C:6 pripadne aj C:10 a C:12.

Pritomnost mastnych kyselin vo vodnom extrakte syra mozno iastotne zdévodnit aj
pritomnostou stopového mnoZstva tuku (v lyofilickom vodnom extrakte sa zistilo 1,30 az
1,76 % tuku).

Zistené vysledky dopliiuji doterajSie poznatky o charaktere chutnosti ov&ieho
skladovaného (sudovaného) syra.

Ziskané poznatky o charaktere chutnosti ovéieho skladovaného (su-
dovaného) syra potvrdili, Ze typickd aréma tohto syra je koncentrovan4
do jeho tukovej zlozky a Ze jej nosnymi zliceninami s prchavé mastné
kyseliny [4].

Zistilo sa, Ze vodny extrakt spomenutého syra sa pritomnymi vo vode
rozpustnymi ldtkami tieZ do urcitej mieri podiela na tvorbe chutnosti
[3]-

Nadvizujic na doterajSie poznatky o vlastnostiach vodného extraktu
predmetného syra a o jeho podieli na celkovej chutnosti [3, 4, 5, 6]
sa urobila podrobnejsia analyza prchavych ldtok tohto extraktu.
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Materidal a metody

K pokusom sa pouZil vodny extrakt a jeho lyofilizat upraveny z 3 vzo-
riek skladovaného (sudovaného) syra.

Extrakt sa pripravil podla postupu popisaného Astonom a Creame-
rom [1].

K izol4cii prchavych ldtok z vodného extraktu syra sa pouZili:

- Mikroextrakcia - extrakcia organickych zli¢enin s pouZzitim zariade-
nia na separovanie tenkej vrstvy extrahovadla [2]. K extrakcii
sa pouzilo 150 ml vodného extraktu syra a 2 ml hexdnu.

- Extrakcia lyofilizovaného vodného extraktu syra v Soxhletovej apa-
ratire. 1 g lyofilizatu sa extrahovalo pocas 4 hodin 20 ml dietyléteru.

- Extrakcia pretrepdvanim 150 ml vodného extraktu syra 10 ml di-
etyléteru pocas 10 min.

Ziskan¢ extrakty sa po zakoncentrovani (pri mikroextrakcii priamo)
analyzovali na prchavé latky plynovou chromatogratiou (GLC) za na-
sledovnych podmienok:

GLCI
Pristroj: Fractovap mod 2350 s FID (Carlo Erba, Milano)
Koldna: Sklenend kapildrna 60 m x 0,38 mm impregnova-
nd s Carbowaxom 400
Teplota: PT 30 az 120 °C (5 °C/min)
Nosny plyn: vodik (0,9 MPa)
Posun papiera: 1 cm/min
GLCII
Pristroj: Hewlet Packard S890A spriahnuty s hmotnostnym
detektorom HP 5970B
Kolona: Kapildrna (Simax) 20 m x 0,17 mm impregnovana
Carbowaxom 20 M
Telota: PT 30 az 120 °C (5 °C/min)
Nosny plyn: vodik (0,125 kPa)

Identifikdcia GLC zaznamu prchavych ldtok sa robila podla Standar-
dov a podla hmotnostnych spektier.
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V lyofilizdte vodného extraktu syra sa stanovil tieZ obsah tuku.
K stanoveniu sa pouZzila extrakcia v Soxhletovej aparatire s dietylé-
terom (1 g vzorky a 20 ml dietyléteru).

Vysledky a diskusia

Vsetky pouzité metddy izoldcie prchavych ldtok z vodného extraktu
syra sa aplikovali za i¢elom najvysSej moznej koncentrdcie tychto latok
a s pouzitim takého extrakéného média, ktoré by svojim pozadim
nerusilo GLC zdznam.

Pri predbeZnom testovani kvality ziskanych extraktov prchavych 14-
tok sa zistilo, Ze klasickd extrakcia pretrepavanim dietyléterom sa
pre dany ucel nehodi a to pre velmi maly zisk prchavych latok. Z uve-
deného dovodu sa tento spdsob izoldcie prchavych latok z vodného
extraktu syra z dalSieho experimentovania vylicil. VeImi dobré vysledky
sa ziskali s pouzitim mikroextrakcie, pripadne aj pri extrakcii lyofilizdtu.
Jednoznaéne ako najvyhodnejSia sa ukdzala mikroextrakcia pretoze
nebola ¢asove ndro¢nd a ziskany extrakt sa priamo analyzoval plynovou
chromatografiou.

Ako uz bolo spomenuté ziskané extrakty sa po pripadnom zahusteni
(okrem mikroextrakcie) analyzovali plynovou chromatografiou.

Na chromatografickom zdzname prchavych latok vodného extraktu
syra po spracovani mikroextrakciou a ich ndslednej analyze GLC I
sa spolahlivo identifikovala pritomnost alkoholov (vid tab.1.).

Spomenutd pritomnost alkoholov vo vodnom extrakte syra mdze
prispiet k dokresleniu arémy extraktu. Svojim menej vyraznym preja-
vom vsak alkoholy rozhodne nepatria k nosnym zli¢enindm arémy
vyjadrenej v profile arémy vodného extraktu predmetného syra.

Zaujimavé vysledky sa ziskali analyzou lyofilizdtu vodného extraktu
syra a to pri pouzitf GLC II s koncovkou hmotnostného detektora.
Zistilo sa, Ze vo vodnom extrakte predmetného syra sa nachddzajui aj
volné mastné kyseliny a to Ciasto¢ne rozpustné vo vode (tab.1.). Potvr-
dila sa pritomnost kyseliny izovalerovej a kyseliny kaprénovej. Rozpus-
tnost kyseliny C:6 vo vode pri 25 °C je 970 mg na 100 ml vody [7].

V jednej z testovanych vzoriek sa zistila aj pritomnost vyssich mast-
nych kyselin a to kyseliny kaprinovej a laurovej. V porovnani's kyselinou
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Tabulka 1. Prchavé ldtky zistené vo vodnom extrakte skladovaného (sudovaného) ovéieho syra.
Table 1. Volatile matters demonstrated in water extract of stored (barreled) sheep’s cheese.

ALKOHOLY !

MASTNE KYSELINY 1©

metanol 2
. 3
izopropanol
propanol 4

izobutanol °

izovalerovd !
kaprénova %
kaprinovd -

laurov4 1

butanol ®
anteizopentanol 7

izopentanol §

pentanol ’

1-alcohols, 2 - methanol, 3 - isopropanol, 4 - propanol, 5 - isobutanol, 6 - butanol, 7 - anteisopen-
tanol, 8 - isopentanol, 9 - pentanol, 10 - fatty acids, 11 - iso valeric, 12 - caproic, 13 - capric,
14 - lauric.

C:6 je ich rozpustnost vo vode velmi nizka a to 6,00 mg C:10 a 0,55 mg
C:12 v 100 ml [7].

Zistena pritomnost volnych mastnych kyselin vo vodnom extrakte
ovéieho skladovaného (sudovaného) syra uzko suvisi s charakterom
arémy tohto extraktu (maskovacie reakcie potvrdili dcast silnych, ale
hlavne silnych a slabych kyselin na ardme extraktu) ako aj s jeho
profilom arémy a chuti [3].

Senzoricky zaregistrovand bryndzovd a mydlovd chut a vona vodného
extraktu syra by mohla stvisiet prave so zistenou pritomnostou mast-
nych kyselin.

Vyssie uvedené poznatky nabddaji k zamysleniu, ¢i tieto mastné
kyseliny rozpustné v tuku, sa do vodného extraktu syra nemohli dostat
v sprievode so stopami pripadne nedostatoCne oddeleného tukového
podielu syra od jeho vodného extraktu. K overeniu spomenutej do-
mnienky sa urobil nasledovny pokus. Stanovil sa celkovy tuk v analyzo-
vanych lyofilizdtoch vodného extraktu syra. Vysledky naznacili, Ze vodny
extrakt syra obsahuje aj maly podiel tuku (tab.2.). Tento ndlez by mohol
Ciastocne vysvetlif to, Ze zdrojom pritomnosti uvedenych volnych mast-
nych kyselin v lyofilizovanom vodnom extrakte syra by mohol byt "zbyt-

-
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Tabulka 2. Celkovy tuk [%] vo vzorkdch lyofilizovaného vodného extraktu ovéieho
skladovaného (sudovaného) syra.
Table 2. Total fat [%] in samples of lyophilized water extract of stored (barreled)
sheep’s cheese.

Vzorka syra 4 1

[3%]
w

Celkovy tuk [%] 2 1,30 1,76 1,35
vy

1 - cheese sample, 2 - total fat [%].

ko

Ml

vy" tuk tohto extraktu. V tomto smere sa dalej experimentuje.

Zd4verom mozno zhrnit, Ze Stidium pritomnosti jednotlivych prcha-

vych ldtok vo vodnom extrakte ovCieho skladované¢ho (sudovaného)
syra predstavuje zloZzity problém, ktory si vyZaduje dalSie a detailnejSie
Studium. Ziskané vysledky doplnujui doterajSie poznatky o charaktere
chutnosti studovaného druhu syra a poukazuju tiez na dalSie smerovanie
vyskumu v danej oblasti.

W
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Volatile matters characteristics of sheep’s cheese water extract

Summary

Water extract was prepared according Aston and Cramer from 3 samples of stored (bar-
reled) sheep’s cheese. The extract was analysed for volatile matters presence.

In the volatile matters extract, presence of alcohols Cy- Cs and fatty acids C:5, C:6 or also
C:12 was demonstrated by gas chromatography.

The presence of fatty acids in water extract can be explained partially by the presence
of trace amount of fat (1,30 -1,76 % of fat were demonstrated in lyophilic water extract).

Obtained results complete hitherto knowledge on tastiness character of stored (barreled)
sheep’s cheese.
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