Latky vonné (1. LF UK, NT)

Latky vonné jsou slouceniny ovliviujici vani potravin. Ovliviuji jak senzorickou (smyslovou) jakost, tak
organoleptické vlastnosti.

Vjemy:

olfaktorické — ¢ich — latky vonné,
gustativni — chut — latky chutové,
vizudlIni — zrak — latky barevné (barviva),
auditorské — sluch,

haptické — hmat.

Vjem viné + vjem chuti = aroma.
Latky vonné + latky chutové = latky aromatické.

Vonné latky

klicové slozky,

slozeni citrusovych silic, koreni,
podnétové prahy,

vjemy olfaktorické — cich.

Patfi sem asi 10 000 sloucenin, a asi 50-1000 rliznych latek v potraviné.

Vlastnosti vonnych latek jsou dle polarity (méalo polérni a nepolarni), dle rozpustnosti (ve vodé mélo rozpustné a
nerozpustné) a tékavé.

Hlavni skupiny:

= uhlovodiky, alkoholy, ethery, karbonylové slouceniny (aldehydy, ketony), acetaly (ketaly), kyseliny, funkéni
derivaty kyselin (estery, laktony), fenoly, S- a N-alifatické slou¢eniny, O-, S-, N-heterocykly.

Vznik:

= |atky primarni (vazané (jako glykosidy, estery), volné).
= |atky sekundarni:
= enzymové reakce (poskozeni tkani a pletiv, skladovani, zpracovani),
chemické reakce (skladovani, zpracovani),
reakce enzymového hnédnuti,
fermentacni procesy,
oxidacni reakce,
termické reakce (Maillardova reakce).

Zavady:

zpracovani (nezadouci fermentace, konzervace, tepelny zakrok),
skladovani (mikrobidlni kontaminace, reakce slozek, oxidace, obaly),
potraviny zivo¢isného plavodu (krmivo),

potraviny rostlinného ptvodu (kontaminace prostredi).

Faktory ovliviiujici ¢ichovy vjem:

= prahova hodnota vjemu,
= podnétovy prah,
= prah rozpoznani.

Klicové slozky viné:
= synergismus, antagonismus latek,
= citlivost jedince,
= veék, pohlavi, fyziologické a pathologické stavy,

= znecitlivéni (adaptace),
= anosmie.

Uhlovodiky

Primarni latky:
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CH;
= terpeny (derivaty isoprenu): 2-methylbuta-1,3-dien (H”‘\“:)

“cH,

Sekundarni latky:

produkty oxidace (mastné kyseliny),

produkty dekarboxylace (kyseliny),

produkty dehydratace (sekundéarni alkoholy, steroly),
produkty pyrolyza (réizné slouceniny).

Alifatické

= hexan (Z)-11-hydroperoxyoktadec-9-enova kyselina
= nonadekan povrchovy vosk ovoce a zeleniny (jablka)

Alicyklické
CH;

= (R)-limonen (silice citrus®) r

HC™ CH,
Aromatické a polycyklické aromatické (PAU)

= benzen, toluen, xyleny, benz[a]pyren kontaminanty.

Alkoholy
Primarni latky:

= terpeny (derivaty isoprenu).
Sekundarni latky:

= produkty rozkladu esterd (methanol),

Vv

= produkty fermentace (ethanol, vyssi alkoholy).
Alifatické nasycené:

= methanol - hydrolyza pektinu,
pyruvatdekarboxylasa alkoholdehydrogenasa
IH

= ethanol - fermentace cukrd, CHy C—COOH EAL ! ;
il e i —» CHyCH-0 — CHy CH;yOH
- COy
= vySSi alkoholy,
; ; oxidace nebo ;
RTCHTCOOH  yopsaminace R—C—COOH  hydralza
N, \H —_—
120,, -H:0 H,0,- NH;
. . c-aminekyselina iminokyselin
= pfiboudlina. .
E—C—COO0H dekarboxvlace redukce
_— R—CH=D —» R—CH,0H
- Oy IH
a-oxokyselina aldehvd

Alifatické nenasycené,
CH;[CHyly CH:CH-CH, CH-CH{[CH;J;5 COOR
l oxidace lipoxygenasami

R—CH,-CH-R’

hvdroperoxid
IS—DH

= oxidace mastnych kyselin. l Shipesi hamnes
R—CH-CH=0  aldehyd

l redulzce allkoholdehydrogenasami

FE—CH-CHOH alkohel

Terpenové a aromatické alkoholy,

= menthol - méta, zvykacky,
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CH,

. 7 v [ \'
= skoficovy alkohol - skofice. ::I\ </ Y cH—cB-CH,—OH
OH

CHy” “CH;
Aldehydy
= maji organoleptické vlastnosti.
Primarni latky:
= terpeny,
CH;
J%/C'H—O
= citral a (geranial) S\ - silice citrusovych plodq,
|
HCT “CH

= dalSi primarni latky,
= anyz, badyan, vanilka, skofice,

CH=0 CH=0
, = - = - ,
= anyzaldehyd, r | vanillin, | skoficovy aldehyd.

T ~-""0CH,
CH, H

Sekundarni latky:

= produkty Streckerovy degradace aminokyselin,
= produkty oxidace mastnych kyselin.

Ketony

= maji organoleptické vlastnosti.

Primarni latky:

= terpeny,
CH;
JWCH—O
= citral a (geranial) 5\ - silice citrusovych plodd,
|
HC CH

= dalsi primarni latky,
= anyz, badyan, vanilka, skofice,

CH=0 CH=0
7 /f . . / v 7
= anyzaldehyd, r | vanillin, )j skoricovy aldehyd.
g ~~""ocH,
CH, H

Sekundarni latky:

= produkty Streckerovy degradace aminokyselin,
= produkty oxidace mastnych kyselin.

Kyseliny a jejich funkcni derivaty
Kyseliny
Primarni latky

= aromatické kyseliny vonné a chutové latky,
= hydroxykarboxylové kyseliny a chutové latky.

Sekundarni latky

= produkty fermentace,
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oxidace
CH CH, OH ——> (H;—COOH
Acetobacter
= kyselina mravendi, octova, propionova, vyssi kyseliny ,
redukce
= CH—CH—COOH
Prapionibacterinm

CH_,—(I_'H—CDDE[
OH

= produkty rozkladu sacharidd,
= kyselina mravenci, octova.

Estery

= organoleptické vlastnosti.
Primarni a sekundarni latky.
Hlavni slozky

octova kyselina - ethanol,

mravenci kyselina - methanol,
propionova kyselina - butanol,
maselna kyselina - isoamylalkohol,
isomdselnd kyselina - (mono)terpeny.

Ovocné a kvétinové viané

= alkoholické napoje - ethylacetat,
= pivo ~ 30 mg/l,
= vino 10-260 mg/I,
= jablka - acetdty, butyraty,
= banany - isoamylacetat,
= ananas - ethyl-3-(methylthio)propionat.

Laktony

Laktony jsou cyklické vnitFni estery hydroxykarboxylovych kyselin

vznikajici intramolekularni reakci karboxylové funkce s pfislusnou : [cm)

hydroxylovou skupinou. R—CH—{ CH,] —COOH et ; "c- g
H g TR

HO

. / P . 14 o
Primarni a sekundarni latky . ok
Schéma vzniku laktonu

= y-hydroxykyseliny - y-laktony (butano-4-laktony),
= §-hydroxykyseliny = 6-laktony (pentano-5-laktony).

Aromatické hydroxykyseliny —» kumariny, ftalidy
CH;—{ CH; |7 ™o~

= y-nonalakton n = 4 (aroma kokosu),
= y-dekalakton n = 5 (aroma broskvi),
= y-dodekalakton n = 7 (aroma masla).

o

Lakton alifatické y-
hydroxykyseliny

Fenoly

Primarni latky

= silice,
HC OH
= thymol (tymian), C-Ha) | N
/H'CHQ.

HiCO-_ f\/'\\f{jm
= eugenol (hrebicek). '

P
HO

Sekundarni latky

= dekarboxylace fenolovych kyselin,
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C0; R!

B
® rozklad ligninu. HO \ }—CH:CH—CDDH thOA&_} CH=CH;
R

P/

7,
R? vinylfenol

Sirné slouceniny

Primarni latky,
CH;

=

= sjlice, p-meth-1-en-8-thiol (grapefruit) [j/
cHy” | “CH,
s5H

Sekundarni latky,

= produkty rozkladu sirnych latek,
= sirnych aminokyselin,

= methional (varené brambory), CHy—%—CH,—CH,—CH=0

= diallyldisulfid (¢esnek), CH=CH—CH,—5—5—CH,—CH=CH,
= glukosinolatd,

= allylisothiokyanat (horcice, kren). CH%V/_\'—C—S
2

Dusikaté slouceniny

Primarni a sekundarni latky,

= produkty dekarboxylace aminokyselin,
= produkty transformace dalSich sloucenin.

Aminy, biogenni aminy

o,
el —D » R—CH,NH,
NH,
CH, redulice H;
CH_;—?L""—O- S
3 BS
trimethylaminoxid trimethylamin

Heterocyklické slouceniny

Heterocyklické slouceniny

= O-, S-, N-heterocykly
Primarni latky

— % i
| )\
““‘-s/k “CH,

CH;._ _CH,

= 2-isobutylthiazol (rajc¢ata)

= 2-isobutyl-3-methoxypyrazin (paprika) =N~

=N“"“oCH,

Sekundarni latky

= produkty Maillardovy reakce
= produkty dalSich reakci
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OH

= jsomaltol (karamel) [ | -
0/\r('EJ

0
0

HO
= furaneol (jahody a ananas)
C ;: : "

= furfurylthiol (kdva) ll “

0

= maltol (karamel) | |

CH:
= 2,4-dimethylthiofen (smazena cibule) |
s “CH,
= 2-acetyl-1-pyrrolin (chléb) [x’]\ CH:

o
N

= 2,6-dimethylpyrazin (Cokoldda a ofrisky) /E ]\
CH; = CH;

Syntetické latky

O
OH

= ethylmaltol (karamelové aroma) Tl
|
A‘\/CE‘!’

o

CH=0
) =
= ethylvanillin (bourbonal) (vanilkovy cukr) L
S 0" “cH,
OH

o J\_ CH
= ethyl-3-fenyl-3-methylglycidat (jahody (cukrovinky)) :>Wﬂ0 e

Odkazy

Souvisejici ¢clanky
= Latky chutové (1. LF UK, NT)
= Latky barevné (1. LF UK, NT)
= Organoleptické vlastnosti

Externi odkazy
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