Latky chutové (1. LF UK, NT)

Slouceniny ovliviujici chut potravin nazyvdme latky chutové. Chut je vjem gustativni Rozezndvame Ctyfi zdkladni
chuti (sladka, sland, kyseld a horkd), kterym jsou prirazeny receptory pro dany chutovy vjem, a dalsi chuti (viz
dale).

Podle lokalizace jejich vnimani v dutiné dstni:

sladka - Spicka jazyka,

slana - oblasti horniho povrchu jazyka,
kysela - strany jazyka,

horka - koren jazyka, mékké patro,

umami (xianwei) - celd Ustni dutina,

trpka (svirava) - celd Ustni dutina,

paliva (palciva, Stiplavd) - celd Ustni dutina,
dalsi viemy.

Chutové latky jsou vlastnostmi polarni, ve vodé rozpustné, netékavé latky.
Vznik

= Latky primarni,

= |atky sekundérni,
= enzymové reakce (poskozeni tkani a pletiv, skladovani, zpracovani),
= chemické reakce (skladovéni, zpracovani).

Pri organoleptickém hodnoceni mlzeme zaznamenat zavady chuti.

Faktory ovliviujici chutovy viem:
= prahova hodnota vjemu,

= podnétovy prah,
= prah rozpoznani.

Sladké latky

Sladké latky délime podle pavodu:
= piirodni,
= syntetické identické s prirodnimi,
= modifikované prirodni a syntetické.
Podle vyznamu ve vyzivé (energetické hodnoty):

= vyzivova (jsou zdrojem energie),
= nevyzivova (nejsou zdrojem energie).

Podle vlivu na hladinu cukru v krvi:

= kontraindikované u diabetikd,
= bez vlivu.

Podle vlivu na kazivost zubu:

= kariogenni,
= nekariogenni.

Nahradni sladidla:

= kvalita chuti,
= sladkost, sladivost.

Jinak:

= sacharidy,
= piirodni sladké latky.

Patri sem:


https://www.wikiskripta.eu/w/Sladk%C3%A9_l%C3%A1tky_(1._LF_UK,_NT)
https://www.wikiskripta.eu/w/Sacharidy
https://www.wikiskripta.eu/w/Krev
https://www.wikiskripta.eu/w/Diabetes_mellitus
https://www.wikiskripta.eu/w/Zuby

COOH

= glycyrrhizin, gj;_o ﬁj}rgc e
“Soor |

00H
&

- I
OH

= a jiné syntetické latky.

@ NH-$0; Na~

evklamat p-neohesperidosa —0.__~__.

& »— ¥ o OH O
i O
o A
0—{ 0 neohesperidindihvdrochalkon
u OCH;
aspartam OCHCH;
0 CH; @
i i
P | e =
[ Wt D'—*{_ 0
S K N-s! -
. il A
g ® Jd o 0
sacharin acesulfam K dulcin

Slané latky

Slané latky se vyznacuji obsahem anorganické soli (vyznam hlavné NaCl). Pfirozeny obsah soli v potravinach a jeji
prahové koncentrace jsou specifické. V potravinach jsou téz nékteré soli organickych kyselin - podminuji kvalita
chuti, a jeji dalsi atributy (horka, kovova).

Klasifikace potravin dle obsahu soli:

= s velmi nizkym obsahem < 0,4 g/kg Na,
= mléko, ovoce, zelenina,
= s nizkym obsahem 0,4-1,2 g/kg Na,
= maso, driibéz, ryby,
= s vysokym obsahem 1,2-4,0 g/kg Na,
= chléb, nékteré pecivo, naklddana zelenina,
= s velmi vysokym obsahem > 4,0 g/kg Na,
= nékteré masné a rybi vyrobky, olivy, slané pochutiny.

Kyselé latky

Nedisociované karboxylové kyseliny

= alifatické monokarboxylové tékavé viné, chut,

= alifatické dikarboxylové netékavé chut,

= alifatické hydroxykyseliny netékavé chut,

= alicyklické netékavé chut, | |
= aromatické nékteré tékavé viné, chut.

Minerdlni kyseliny, ionty H30+ (pH) /C\

= kvalita chuti, dalsi atributy (ovocna). R O H

Klasifikace potravin
Obecny vzorec karboxylovych kyselin
= velmi kyselé pH < 4,0... ovoce,
malo kyselé pH 4,06,5... zelenina (ovoce), ceredlie,
nekyselé pH > 6,5... maso, mléko, vejce.

ovoce - citronovd, jable¢na, vinna, chinova, askorbova,
zelenina - citronova, jablecna, stavelova,

maso - mlécnd,

mlécné (zeleninové) fermentované vyrobky - mlé¢na.
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= jablka nezrald - chinova,
= jablka zrald, duznina - jablecn3,
= jablka zrald, slupka - citrajablec¢na.

Alifatické monokarboxylové kyseliny

= mravendi - vedlejsi produkt kvaseni, stépeni sacharidd - konzervacni prostredek,
= octovd - octové kvaSeni (Acetobacter), ocet kvasny - konzervacni

prostredek, HO
= propionova - propionové kvaseni (Propionibacterium) - konzervacni =
prostredek. E

Alifatické dikarboxylové kyseliny

= Stavelova - metabolismus antinutri¢ni l1atka,
= jantarova - metabolismus,
= fumarova, (E)-but-2-enova - metabolismus (Ornitinovy cyklus).
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Alifatické hydroxykyseliny

v

= mlécnd - mlécné kysané vyrobky (Lactobacillus aj.), maso
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Mléc¢né kysané mléc¢né vyrobky 0,5-1,0 %
= kysané zeli 1,5-2,5 %
= kysané olivy 0,8-1,2 %
= maso 0,2-0,8 %
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L-vinna. (2R.3R)-vinna, L-threarova D-vinna

= hroznova kyselina (racemickd smés, K-H stl = vinny kdmen),
= mesovinna (erythrarova)

Citronova

m ovoce, zelenina, aditivum (acidulant)
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Alicyklické kyseliny

= |-chinova - ovoce, zelenina (volnd, depsidy)

= aromatické kyseliny
= ovoce, zelenina, ceredlie (volné, estery, glykosidy)

= inhibice kliceni semen, mikrobicidni vlastnosti
m senzorické vlastnosti (fenoly, reakce enzymového hnédnuti)

= benzoova kyselina, skoFicové kyselina a derivaty

= benzoova /\ \—CODH skoricova (:\_f> .. COOH
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OH (p-hydroxybenzoovd) p-kumarova
,4-diOH (protokatechuova) kavova
OH, 3-MeO (vanillova) ferulové

OH, 3,5-diMeO (syringovd) sinapova
3,4,5-triOH (gallova)
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benzoova, p-hydroxybenzoové - konzervadni prostredky
kdvové - substrat oxidoreduktas

vanillova - slozka alkaloid{

gallova - sloZka tfislovin

jablka, brambory, kdva (chlorogenové = kdvovéa + chinova)
= datle (daktyliferovd = kdvova + Sikimova)

Horké latky
Primarni latky

= charakteristické slozky rostlin
Sekundarni latky

= vzniklé pri zpracovani a skladovani (produkty reakci, metabolity mikroorganisma)
Prahové koncentrace

= aditivni latky

= alkaloidy

= chinin (pravé alkaloidy, chinolinové alkaloidy), tonika
= kofein (protoalkaloidy, purinové alkaloidy) - kava, ¢aj, kakao, maté, guarana, kolové ndpoje
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= grapefruity (horké pomerance bigardie)
= flavonoidy (flavanony)

= chinin

Ovoce
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= naringin = naringenin (R = H) + neohesperidosa, a-L-Rha-(1-2)-B-D-Glc
= neohesperidin = hesperetin (R = CH3) + neohesperidosa
= pomerance
= terpeny (limonoidy)

= vyroba pomerancovych stav

= olivy
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Zelenina

= saldt, endivie, ¢ekanka (laktucin)
Koreni a dalsi rostlinné materialy

= pelynék (absinthin)
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= derivaty floroglucinolu (1,3,5-benzentriolu)
= horké kyseliny (18 % susiny)
= obsah
= a-horké kyseliny (homology humulonu)
= B-horké kyseliny (homology lupulonu)

Pivo

= isohorké kyseliny
= jso-a-horké kyseliny (isohumulony)
= jso-B-horké kyseliny (isolupulony)
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Trpké latky
Vjem = interakce proteind slin s polyfenoly - denaturace (ztrata ochranného vlivu)
Trisloviny (tanniny)

= hydrolyzovatelné - polymery ester( gallové kyseliny
= aditiva, mélo potraviny

= kondenzované - polymery flavan-3-ol{ (3,4-diol{)
= potraviny (ovoce, ¢aj, vino)

Hydrolyzovatelné trisloviny

= gallotanniny

HO
COOH

HO
= 0
= gallova kyselina HO CO0H , m-digallové kyselina (depsid) HO % é} /=
HO H
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HO
= ellagotanniny

HOOC HO OH

= hexahydroxybifenylova kyselina (C-C dimer) =Ho —'{\ /*— F o —», ellagova kyselina (lakton)

HO \)H COOH

gallotannin

¢insky tannin

smés galloylesterd a m-digalloylestert D-glukosy
odstranovani bilkovinnych zakall (ocet, pivo, vino)

Patri sem:

= ellagotannin,
= korilagin,
= |isty brusinky.

Kondenzované tfisloviny (proanthokyanidiny, flavolany)
= Dimery a vysSSi oligomery (2-10 jednotek)
= flavan-3-olu (katechiny)

= flavan-3,4-diolu (leukoanthokyanidiny)
= monomery nemaiji vlastnosti tfislovin

= oxidované oligomery jsou barevné HO
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Patri sem:

= afzelechiny (R = R? = H) p-hydroxybenzoové - leukopelargonidin,
= katechiny (Rl = H, RZ = OH) protokatechuova - leukokyanidin,
= gallokatechiny (Rl = R2 = OH) gallové - leukodelfinidin.

Geometrické isomery:

= H2 a H3 trans = katechiny, gallokatechiny,
= H2 a H3 cis = epikatechiny, epigallokatechiny.

Estery s gallovou kyselinou:

= katechingallaty,
= gallokatechingallaty.

Priklady

typ A (C-4—C-8. C-20->C-8)  typ B (C-4—C-6) typ B (C4—C-8)

= tfisloviny ovoce a vina,
= tfisloviny caje,
= reakce enzymového hnédnuti.

Palivé latky
Primarni latky
= charakteristické slozky rostlin (koreni)

Sekundarni latky

= enzymové reakce

Alkaloidy
o
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= allylisothiokyanat (hof¢ice, kfen) T e
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Odkazy

Vnitfni odkazy
= Latky vonné (1. LF UK, NT)
= Latky barevné (1. LF UK, NT)
= Organoleptické vlastnosti

Externi odkazy

Latky vonné a chutové (VSCHT) (https://web.vscht.cz/koplikr/L%c3%altky%20vonn%c3%a9%20a%20chu%c5%a50
v%C3%a9.pdf)
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