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Aminokyselinové zloZenie ako charakteristika akosti citrusovych
nealkoholickych napojov

MILAN KOVAC - TEREZIA SINKOVA - MARIA IKRENYIOVA

Sthrn. Stanovenie aminokyselin v nahodne vybranych vzorkach citrusového ovocia
a citrusovych nealkoholickych ndpojov ukazalo, ze metdda je vhodna na charakterizova-
nie kvality vyrobkov a pouzitych surovin. Priemerny obsah aminokyselin v analyzovanych
¢erstvych citrusovych extraktoch bol 6,6 az 9,7 mmol.I"!. Relativne zastdpenie jednotli-
vych aminokyselin bolo pre dany druh ovocia pomerne stabilné, pricom hlavny podiel
v zmesi tvorili kyselina aspardgova, serin, kyselina glutdmova, prolin, alanin, fenylalanin
a arginin. Podiel aminokyselin vo vyrobkoch sa znaéne li8il, z ¢oho mozno usudit, Ze na
ich vyrobu sa pouzili odli$né mnozstva prirodzenych extraktov. Profilicia aminokyselin by
mohla byt objektivnej$im ukazovatelom kvality citrusovych nealkoholickych népojov ako
doteraz pouzivané stanovenie popola.

S rastom vyroby citrusovych nealkoholickych napojov a koncentritov vy-
stapil v zdpadnych Statoch do popredia zdujmu problém falSovania tychto vy-
robkov ekonomicky vyhodnejsimi zlozkami. Na zaklade platnych potravinar-
skych zdkonov sa tomuto problému venuji vyrobcovia a kontrolné organy uz
viac ako 20 rokov. Na zistenie prirodzeného ovocného obsahu v napojovych
vyrobkoch sa dnes voli stanovovanie l4tok, o ktorych sa predpoklada, Ze sa
do vyrobkov nedostant s inymi (povolenymi) prisadami. V sucasnosti sa uva-
zuje o povinnom zavedeni hodnotenia citrusovych a dalSich ovocnych napo-
jov a koncentrdtov na zaklade aminokyselinového zlozenia v ramci EHS [1].

Prvé prace zaoberajice sa touto problematikou sa orientovali na detekciu
kyseliny citronovej. Zistilo sa, Ze jej prirodzeny obsah mozno predvidat podla
celkového obsahu aminokyselin, kyseliny jabl¢nej a fenolovych latok. Citli-
vost detekcie je limitovand koncentriciou $tavy, preto vzorky pred analyzou
treba rozli¢ne rekonstituovat [2].

Pri najjednoduchSom falSovani vyrobkov riedenim vodou sa zniZi susina
vyrobkov, ¢o sa da kompenzovat pridavkom sacharidov. Niz§i obsah prirod-
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nych kyselin mozno prekryt kyselinou citrénovou, ale iba ¢iasto¢ne. Zistilo
sa, ze napriklad pomarancova §tava obsahuje okrem kyseliny citrénovej aj
malé mnozstvo kyseliny D-izocitrénovej a porusenie ich prirodzeného pome-
ru (ca 200:1) poukazuje na falSovanie. Pridavok kyseliny D-izocitréonovej je
obmedzeny jej vysokou cenou [3].

Riedenim vodou sa vo vyrobkoch zniZi obsah mineralnych latok, resp. po-
pola, ¢o mozno kompenzovat pridavkom citratu sodného, fosfore¢nanu sod-
ného, pripadne inych soli, ¢im sa v8ak zmeni prirodzeny vzdjomny pomer
draslika a sodika [4].

Pridavkom vody k citrusovej Stave sa zmenia pomery vzhladom na dusik.
Rychlu informéciu o celkovom obsahu voInych aminokyselin poskytne for-
molova titrdcia; jej vysledok je vSak skresleny, ak sa pridala do vyrobku
amonna sol. FalSovanie sa robi aj pridavkom niektorych lacnych aminokyse-
lin, pripadne bielkovinovych hydrolyzédtov. Pri analyze aminokyselin je fal$o-
vanie §tiav preukazné [5].

Charakteristické aminokyselinové zlozenie jednotlivych druhov ovocia bo-
lo podnetom na to, Ze sa tato analyza navrhla ako podklad na vypocet podielu
extraktu z jednotlivych druhov ovocia vo vyrobku [6].

Cielom naSej prace bolo predbezne overit moznost objektivnejsieho posi-
denia kvality citrusovych nealkoholickych ndpojov, ktoré sa u nas v sicasnosti
vykondva na zéklade stanovenia popola. Stanovenie je zdihavé a z uvedenych
poznatkov je zrejmé, Ze jeho vysledok neposkytuje spolahlivi informaciu
o zlozeni vyrobku.

Experimentalna cast

V silade s cielom prace sa na stanovenie volnych aminokyselin pouzili na-
hodne vybrané vzorky z obchodne siete:

a) pomarance, citrony, grapefruity;

b) vyrobky: TAORO (Kuba), TRAP (Finsko), grapefruitovy napoj ZEUS
ON 56 7890 vyrobeny v zavode Prievidza, pomarancovy napoj ZEUS ON 56
7890 vyrobeny v zdvode Nové Mesto nad Vahom, Pomarancovy dzus ON 56
8542 vyrobeny v zavode Sabinov, SALI grapefruit ON 56 7986 (nealkoholicky
napoj v prasku) vyrobeny v zdvode Prievidza, SALI pomaran¢ ON 56 7986
(nealkoholicky ndpoj v prasku) vyrobeny v zdvode Prievidza.

Ovocie a vyrobky boli odobraté v takom mnozstve, aby sa dali pripravit po-
merne homogénne vzorky, z ktorych sa paralelne pripravilo a analyzovalo
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vzdy po 5 vzoriek. Nakipené ovocie nemalo k vyrobkom priamy vztah, nebo-
» mozné zistit provenienciu ovocia, ani o aké odrody ide.

Z ovocia sa vylisovali extrakty, kvapalné vzorky sa spracovali priamo, pras-
<ové vyrobky sa riedili v pomere odpori¢anom na konzumaciu. Na analyzu
<a odobralo 25 ml vzorky, ktora sa vyc¢irila pridavkom 10 ml zasaditého octa-
1u olovnatého, pripraveného podla Pribehu [7]. Alikvétny podiel vycirenej
vzorky sa naniesol na kolénku Dowexu H* a po premyti deionizovanou vo-
Zou sa aminokyseliny z kolonky vytesnili 12 % amoniakom. Po trojnasobnom

‘dpareni takmer do sucha (vzdy s pridavkom deionizovanej vody) sa eludt
oreniesol a doplnil timivym roztokom s pH 2,2 na objem 10 ml. Takto pripra-
vena vzorka sa analyzovala na automatickom analyzatore aminokyselin AAA
239 (Mikrotechna, Praha).

Vysledky a diskusia

V tabulke 1 je uvedeny obsah aminokyselin v analyzovanych citrusovych
-xtraktoch. Priemerny suhrnny obsah aminokyselin bol priblizne 6,6 az
*.7 mnol.I'". Relativne zastupenie jednotlivych aminokyselin bolo pre dany
iruh ovocia pomerne stabilné, ¢o je v sulade s vysledkami inych autorov [6].
Rovnako v silade s nimi je aj zistenie, ze zaujimavymi aminokyselinami
7 tohto hladiska su kyselina aspardagovd, serin, kyselina glutdimova, prolin,
:lanin, fenylalanin a arginin [8]. Relativny obsah tychto aminokyselin v zmesi
ol asi 80 az 90 % . Napriek variabilite spoésobenej lokalitou poévodu, sezénou,
drodou a dalsimi vplyvmi sa tieto aminokyseliny povazuju za kritérium na
notvrdenie autentickosti citronovej, grapefruitovej, pomarancovej a jablko-
-ej Stavy [8]. Predpoklada sa, Ze spracovanim do vyrobkov sa vzdjomny pomer
aminokyselin zachovava.

Teoreticky je mozné, Ze ohrevom a nasledujticim uskladnenim sa zmenf
pomer aminokyselin ich tc¢astou na Maillardovych reakciach. Pokusne sme
zahrievali citronovu $tavu a pomarancovu Stavu 1 a 2 hodiny pri 80 °C. Pri
tvchto podmienkach sa obsah aminokyselin prakticky nemenil.

Obsah aminokyselin v analyzovanych citrusovych nealkoholickych népo-
joch je v tabulke 2. V paralelne analyzovanych komer¢nych vyrobkoch boli
vysledky rozptylené iba v ramci chyby metddy, preto st vysledky uvedené len
ako priemerné hodnoty vzdy z 5 analyzovanych vzoriek. V praskovych vyrob-
koch SALI sa okrem stop histidinu pritomnost aminokyselin nezistila, preto
ich v tabulke neuvadzame.

Relativne zastipenie jednotlivych aminokyselin v ovoci a porovnanie so
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Tabulka 1. Aminokyselinové zloZenie citrusovych plodov
Table 1. Amino-acids composition of citrus fruits

Amino- Pomarance? Grapefruity? Citr6ny*

kyseliny! [mmol.I'] [mmol.1"] [mmol.I'"]
Asp 1,05-1,50 2,03-2,18 1,12-1,72
Thr 0 -0,03 0,02-0,03 0,05-0,06
Ser 0,28-1,52 0,66-0,76 1,81-2,09
Glu 0,54-0,68 0,41-0,54 0,82-1,15
Pro 0,28-1,04 0,25-0,26 1,65-1,82
Gly 0,01-0,02 0,02-0,03 0,06-0,06
Ala 0,01-0,03 0,04-0,06 0,67-0,83
Val - 0,01-0,01 0,02-0,12
Met 0 0,01 0,01-0,01 -
Ile 0 -0,01 0,02-0,02 0,04-0,04
Leu | - 0,01-0,01 ' 0,02-0,02
Tyr 0,02-0,22 0,08-0,11 0,11-0,16
Phe 0,15-0,86 2,04-2,12 0,60-0,60
His 0,09-0,92 | 0,09-0,20 0,04-0,06
Lys 0,21-0,22 ‘! 0,11-0,22 0,03-0,03
Arg 4,364.,76 2,05-2,37 0,19-0.19

z 6.59-9.,68 1 7,93 -8,85 i 7.41-8.77

| I

!Amino-acids; 2Oranges; 3Grape-fruits; ‘Limons.

zastupenim vo vyrobkoch ukézalo, Ze na vyrobu sa pouzili deklarované suro-
viny. (Toto tvrdenie mozno vztahovat iba na vzorky, kde je dostato¢né zastu-
penie aminokyselin, teda nemozno to jednoznaéne konstatovat o Pomaranco-
vom dzuse.)

Napriek tomu, Ze analyzované plody a vyrobky nemozno jednoznaéne po-
rovnavat, vidno, Ze podiel prirodnych extraktov v jednotlivych vyrobkoch sa
znacne liSi. V nadvéznosti na sucasné poznatky o aminokyselinovom zlozeni
citrusovych plodov a vyrobkov mozno orienta¢ne urcit priblizny podiel pri-
rodnych extraktov v ndpojoch. Z vysledkov nasich analyz vyplyva, ze v ku-
banskom napoji TAORO je tento podiel asi 65 %, vo finskom napoji TRAP
asi 35 %, v tuzemskych napojoch ZEUS asi 3 % a v Pomaran¢ovom dzise asi
0,2 %. Presny podiel prirodnych extraktov by bolo mozné vyhodnotit iba rov-
nakou analyzou konkrétne pouzitych surovin pri vyrobe.

Predlozené vysledky dokazuju, ze podobne ako v inych $tatoch, kde uz $pe-
cifikovali aminokyselinové zlozZenie vyrabanych citrusovych nealkoholickych
napojov [1], bolo by uzito¢né zaviest tento ukazovatel i u nas. Profilacia ami-
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Tabulka 2. Aminokyselinové zloZenie citrusovych nealkoholickych ndpojov
Table 2. Amino-acids composition of citrus soft drinks

Amino- Pomaran- Pomaran- Grape- Pomaran- Pomaran-
kyseliny! Covy? Covy? fruitovy? Covy? Covy dzis*
TAORO TRAP ZEUS ZEUS
[mmol.I""] [mmol.I'!] [mmol.I"] [mmol.1"] [mmol.I"]
. Asp ' 0,75 0,37 0,07 0,04 0,01
| Thr 0,05 0,02 0,01 0,02 0
Ser 0,38 0,28 0,02 0,01 0
Glu 0,27 0,20 0,03 0,01 0
| Pro 0,43 0,34 0 0 0
| Gly 0,03 0,04 0,03 ~ 0,01 0
. Ala 0,05 0,04 0,01 0 0
4 Val 0 0 0 0 0
| Met 0 0 0 0 0
| lle 0 0 0 0 0
| Leu 0 0 0 0 0
. Tyr 0,16 0,06 0,01 0,01 0,01
Phe 1,82 0,60 0,06 0,06 0
His 0,09 0,01 0,01 0 0
Lys 0,11 0,27 0,01 0,02 0"
Arg 1,43 0,62 0,03 0,07 0
b3 5,57 2,85 0,29 0,25 0,02

! Amino-acids; *Orange drink TAORO; *Orange drink TRAP; *Grape-fruit drink ZEUS; Oran-
ge drink ZEUS; ®Orange juice.

nokyselin moze charakterizovat kvalitu vyrobkov a surovin preukaznejsie
ako doteraz pouzivané analytické metédy kontroly kvality.
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AMHHOKHCJIOTHBIA COCTAB — XaPAKTEPHCTHKA KA4YeCTBA IHTPYCHBIX HEAJIKOr0IbHbIX HAUTKOB
Pe3mome

AHan3 aMMHOKMCJIOT U3 CIIy4aiHO u36paHHBIX MPOO UUTPYCHBIX (DPYKTOB M HEAJKOJI-
BHBIX HAIIMTKOB ITOKA3aJI, YTO 9TOT METOJ MOAXOAAIIMIA K XapaKTEePUCTUKE Ka4eCTBa IIPO-
IYKTOB ¥ yrioTpebyieHHOro Cchipba. CpeiHOe coflepKaHMe aMMHOKUCIIOT B aHAJIM3UMPOBaH-
HBIX CBEXMX LUUTPYCHBIX 3KCTpakTax Obu1 6,6-9,7 HMou.1"!. OTHOCKUTENBEHOE 3aMelleHyue
OTZAENBbHBIX aMMHOKMCIIOT OBLIIO 715 OIIpe/ieIeHHOrO copTa (PYKTOB CPABHUTEIILHO YCTO-
4KBOe, MPUUYEM IJIaBHAA YaCTh CMECU COCTafAIa U3 aclaparMHOBOM KMCJIOThI, CEpUHA, TIIy-
TaMMHOBOJM KMCJIOTBI, ITPOJIMHA, aJlaHMHA, DeHMIaIaHNHa M apruHyHa. JacTb aMUHUKK-
CJIOT B MIPOAYKTAX 3HAYMUTEJBHO OTJIMYAJIach, 9TO 3HAYUMUT, YTO AJIA MPOM3BOACTBA OBLIM
yroTpebyIeHb! pa3IMyHbIe KOJMYECTBA HaTyPaJIbHBIX 9KCTPAKTOB. XapaKTepUCTHUKA aMK-
HOKMCJIOT ABJAeTcA 6oslee 06'beKTUBHBIM ITOKa3aTesIeM Ka4yeCTBa LIMTPYCHBIX HEaJIKOoroJ-
BHBIX HAIIUTKOB YeM /IO CUX I10p IIPUMeHAeMOoe OITpefieIeHMe 30JIbL.

Amino-acid composition as a characterization of citrus soft drinks quality
Summary

Analysis of amino-acids in randomly chosen citrus fruits and citrus soft drink revealed that the
method is suitable for cahracterization of procucts quality and used raw materials. Average ami-
no-acid content in analysed fresh citrus extracts was 6.6-9.7 mmol I'. The relative content of indi-
vidual amino-acids was relatively stable for a given fruit species and principal part in mixtures
constituted aspartic acid, serine, glutamic acid, proline, alanine, phenylalanine and arginine
Content of amino-acids in the analysed products varied considerably, showing that in the pro-
duction had been used different amounts of natural extracts. Amino-acids profilation seems to be
better quality index for citrus soft drinks, than presently used ash content method.
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