senzoricky aktivni latky

primarni senzoricky
e vonné latky
aktivni latky
(ovliviujici vani)
e chut'ové latky
(udilejici chut)
e barviva
(propujcujici barvu) sekundarni senzoricky

e ovliviaujici texturu aktivni latky

(ovlivilujici vzhled a fyzikalni vlastnosti)



VONNE LATKY
primarni

sekundarni

- produkty MO
- oxidace/degradace
- termické procesy, MR

Slou¢enina ¥ Vyskyt

(R)-(-)-1-okten-3-ol houby, plisné

geosmin Cervend fepa

anethol anyz

cinnamaldehyd skoficova skofice

vanillin vanilka

eugenol hiebickova hiebicek

citral (neral a geranial) citronova citrony

(E,Z)-2,6-nonadienal okurkova okurky

benzaldehyd hofkomandlova mandle, visné

(E) a (2)-5-methyl-2- liskové ofechy
hepten-4-on

4-(4-hydroxyfenyl)-2- malinova maliny
butanon ©

(S)-(+)-karvon kmin

cthyl (E,Z)-2,4-deka- hruskova hrusky
dienoét

5-ethyl-3-hydroxy-4- hydrolyzitova hydrolyzity

methyl-2(5H)-furanon® bilkovin

(R)-(+)-p-menth-1-en- po grapefruity

8-thiol grapefruitech

diallyldisulfid Cesnekova Cesnek

maltol a isomaltol karamelovd  karamel, pegivo

2-acetyl-1-pyrrolin chlebova kiirka

2-isobutylthiazol po rajatech  rajata

charakteristické / klicové slozky viné



senzoricky aktivni latky

uhlovodiky: monoterpeny (n=2):

terpenové uhlovodiky
7CH, CH,
o ‘?1 ? E; ? ? ? ?
H,(’: . 3}{3 H,C CH, H,C CH, HC CH, HC CH, H,C CH,

8-3, p-menthan  8-4, limonen 8-5, a-terpinen  8-6, y-terpinen 8-7terpinolen  8-8, a-fellandren  8-36, p-cymen
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8-9, p-fellandren  8-10, thujan 8-11, karan 8-12, pinan  8-13, fenchan 8-14, kamfan
(sabxmn)

0 @g p S SEe

* CHy

8-15, isokamfan 8-16, isobornylan 8-17, thujen 8-18, A>karen 8-19, a-pinen 8-20, B-pinen 8-21, kamfen



senzoricky aktivni latky uhlovodiky: alkoholy

methanol

prevazné z pektinu

ethanol
pyruvétdekarboxylasa alkoholdehydrogenasa
cukr —» — CHy~C—COOH —»  CH;-CH=0 —» CH,~CH;~OH
0] - CO, 2 H

pyrohroznové kyselina ethanal ethanol




senzoricky aktivni latky uhlovodiky: alkoholy - priboudlina

oxidace nebo ;
R—CH—COOH transaminace =~ R—C—COOH hydroljza ~ g—c—cooH
[ —_— [ g
NEks 12 0y, - H,0 "H H0 - NH;
a-aminokyselina a~-iminokyselina a~-oxokyselina
dekarboxylace redukce
_ R—CH=0 — R—CH;-OH Alkohol Pivo
- CO; aldehyd 2H alkohol priboudlina
| 1-propanol 4-60
8.3 Vznik alkoholii pfiboudliny z aminokyselin 1-butanol

2-methyl-1-propanol ~ 2-98
2-methyl-1-butanol 3-41
3-methyl-1-butanol ~ 19-160

2-fenylethanol 4-102
tyrosol 0,6-29
tryptofol 0,2-12
jiné alkoholy

2,3-butandiol 40-250

glycerol 1,1-3,2




senzoricky aktivni latky uhlovodiky: nenasycené alkoholy

oxidace lipoxygenasami
HrR_A A __/(CHCOO0H ik 2 Ve
6 15 13 12 10 9 s T W\(C}bh'COOH
O—OH
linolenova kyselina (Z.E,Z)-13-hydroperoxyoktadekatrienové kyselina
redukce J
&tépeni lyasami CHCH, alkoholdehydrogenasa:n CH:—CH,
) — “CH=0 = “CHy-OH
(2)-3-hexenal (Z)-3-hexenol

hexen-3-ol (nositel “zelené viné”)



senzoricky aktivni latky uhlovodiky: aromatické a heterocyklické alkoholy

@-cn, -OH @—cn=cu-cu,ou

8-72, benzylalkohol 8-73, skoficovy alkohol
(cinnamylalkohol)



senzoricky aktivni latky uhlovodiky: terpenové alkoholy

CHs
CHy CH,
N~"on
OH
| BC \CH e Scp,  HiC
H, cH, HC” “CH, Oi

8-44, linalool 8-45, citronellol  8-46, geraniol 8-51, a-terpineol 8-52, 1-terpinen-4-ol 8-53, menthol

krystaly mentholu



aldehydy
senzoricky aktivni latky uhlovodiky: karbonylové slou¢eniny <
ketony

citral vanilin kafr

CHO

KOHICHC,
— =,
OCH;, OCH,

OH OH



aromatické
estery

senzoricky aktivni latky uhlovodiky: karboxykyseliny 3 niz§i mastné

estery karboxylovych kyselin: R'-COOR?

obsah hlavnich estert ve viné

Ester ¥ Obsah v mg.dm™
ethylacetat 11-261
isobutylacetat 0,1-11
isoamylacetat 0,9-12
hexylacetat 0-9
fenylethylacetéat 0-9
ethylbutyrét 0,2-4
ethylkapronat 0,2-9
ethylkaprylat 0,3-9
ethylkaprinat 0,1-9
ethylsukcinat 0,2-9

ethyllaktat 12-378




Senzoricka analyza

pojmy:

receptor — podrazdéni — vzruch — pocit — vjem

prah citlivosti (absolutni x rozdilovy)

faktory:
subjektivni posuzovatelé
objektivni mistnost
(teplota, osvétleni, vzduch)
dalsi ohfev, doba, ...

https://www.youtube.com/watch?v=CJfAOpTxtto

© Eva Vitova, link: http://www.chempoint.cz/vitova


https://www.youtube.com/watch?v=CJfA0pTxtto
https://www.youtube.com/watch?v=CJfA0pTxtto

Senzoricka analyza

skupiny hodnotitelu:

1. laici
2. informovani laici
3. posuzovatelé

4. znalci

metody hodnoceni senzorické testy

1. zjiStovani rozdilu jakosti parovy test

2. tfidéni do jakostnich skupin trojuhelnikovy test

3. hodnoceni celkové jakosti tetradovy test

4. spotiebitelské hodnoceni test poradi
stupnicovy test




CHUTOVE Y
LATKY
sladkosti a umami
papily (vybézky sliznice) receptory
zakladni chuteé jazyk —_—
sladka,
slana, / hrazené
horka’, '\ TIR3 TIR2
. — receptory sladkosti
dalsi vjemy listovité
trpkost,
palivost, N ﬂ Se—es Q
umami "\ 7 | N
houbovité ' i)
\ TIR3 TIR1
podle Current Opinion in Neurobiology

receptory umami



senzoricky aktivni latky [ sladké latky ]

sacharidy
HO\‘

0

1o N WOH A~ O —~OH HO., 0 OH O, OH
HO OH < SN 0
HO\\ l ‘y OH HO\\\ \OH HO/ x /IO“ ‘ r OH OH CH20H
OH OH S
HO OH OH

glukéza fruktoza sacharéza B-D-fruktopyranosa (180% sladivost)
KVALITA
X
INTENZITA

pandy maiji receptory sladkosti!



senzoricky aktivni latky [ sladké latky ]

glykosidy terpenoidi
lékorice lysa stévie sladka
necukerna sladidla kyselina glycyrrhizova steviosid

polyalkoholy

glykol

glykol v rakouskych vinech (1985)

sladidla:
xylitol E967, sorbitol E420, manitol E421

dalSi skupiny: steroidni glykosidy, nékteré proteiny (thaumatin E957)



Slana chut’

slana chut”
NaCl, NaNO3, NaBr, Nal
LiCl, LiBr, Lil

slanohorka:
KCI, KBr, NH4CI, NH4I, Ca%

malo slana:
organické soli Na* a Li*

moznosti shizovani potreby soli
1) ovlivnéni receptort
2) nové slané slouc€eniny

3) latky zvyraznujici slanou chut’
AMK a jejich kombinace
(Leu/Glu/KCI, Lys,KCl,kys. jantarova)
peptidy, bilkoviny (hydrolyzaty ryb, soji)
Salnatrex (Cesky)



kysela chut’

typické kyseliny v potravinach:

citronova, jablec¢na, askorbova

hrozny: vinna kys.
miécneé v.: mlécna kys.
konzerv. v.: octova

emental propionova

potraviny:
velmi kyselé
malo kyselé

nekyselé

pH:

<4

napriklad

ovoce

4—-6.5zelenina

>6.5

maso, miéko,



prizma

chut’ umami

japonské Dashi - vyvar z fas a rybich vloek

kI

“‘pata chut

pfisady bohaté na umami:
séjova omacka, parmezan, morske rasy, rajCata

O O

HO O'Na*
NH.

glutamat monosodny - nositel chuti


http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fwww.ceskatelevize.cz%2Fivysilani%2F10095523948-prizma%2F210411058100025%2Fobsah%2F118310-japonsko-umami&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNExgKDq2wohbAUPrSVk0PFgrhZ9uw
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fwww.ceskatelevize.cz%2Fivysilani%2F10095523948-prizma%2F210411058100025%2Fobsah%2F118310-japonsko-umami&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNExgKDq2wohbAUPrSVk0PFgrhZ9uw

