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Aby zrozumie¢, co stanowi specyficzny aromat
zywnosci, trzeba pozna¢ chemiczng strukture
tworzacych go zwigzkow. Dokonuja tego badacze

w nowoczesnych laboratoriach chromatograficznych

Otaczajacy nas Swiat pelen jest zapachow, zar6wno
tych przyjemnych, jak i tych, o ktérych szybko chcieli-
bySmy zapomnie¢. Ale odpowiedZ na pytanie, czym to
pachnie, nie jest tatwa. Ile jest podstawowych zapachow?
Czy za zapach odpowiedzialny jest jeden zwiazek, a moze
jest to mieszanina réznych zwiazkow chemicznych?

Aromat produktu

Prébujac zrozumie¢, co stanowi niepowtarzalny,
a zarazem specyficzny aromat zywnos$ci, nalezy po-
zna¢ chemiczng nature zwigzkéw, ktore niezaleznie lub
w potaczeniu z innymi zwigzkami beda tworzy¢ niepo-
wtarzalny aromat produktu. Nawet gdy wszystkie sktad-
niki chemiczne sg juz zidentyfikowane, istnieje potrzeba
ustalenia rzeczywistego znaczenia danego sktadnika dla
aromatu. Liczba zwigzkéw lotnych w niektorych produk-
tach spozywczych moze sigga¢ nawet kilkuset, szcze-
gblnie w produktach, ktérych otrzymywanie wymaga
zaangazowania procesow termicznych - kawa, i potaczo-
nych procesow fermentacyjnych i termicznych - chleb
czy kakao. Jednak mimo szerokiego spektrum zwigzkow
lotnych pojawiajacych sie w Zywnosci, ich sumaryczna
zawartoSc¢ jest stosunkowo niska i zwykle nie przekra-
cza kilkunastu mg w 1 kg produktu. Sposrod zwiazkow
lotnych znaczenie dla aromatu maja tylko te, ktore wy-
stepuja w produkcie w stezeniu wyzszym niz ich prég
wyczuwalnosci sensorycznej. Sposrod wszystkich zwigz-
kéw lotnych wchodzgcych w sktad produktu tylko mata
frakcja stanowi zwiazki aktywne pod wzgledem zapachu
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i tylko one beda miaty znaczacy wptyw na aromat bada-
nego produktu wyczuwany przez zmyst powonienia.

Chromatograf i ptatki owsiane

Odpowiedzi na pytania dotyczace zapachow zywnosci
poszukiwatam w zespole prof. dr. hab. Erwina Wasowicza
w Zaktadzie Koncentratow Spozywczych Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, gdzie rozpoczeta sie moja
przygoda z praca naukowa i wspétpraca z prof. dr. hab.
Henrykiem Jeleniem. W laboratorium chromatograficz-
nym wyposazonym zaréwno w chromatografy gazowe, jak
i najnowoczes$niejsze spektrometry masowe identyfikacja
zwiazkow lotnych zywnosci nie powinna by¢ zadaniem
trudnym. Jednakze poszukiwanie istotnych dla aromatu
zwiazkow lotnych tworzacych zapach platkéw owsianych
i produktéw typu muesli okazato sie problemem, ktérego
rozwigzanie stanowito opracowanie tez pracy doktorskiej,
a realizacja pomystu mozliwa byla dzieki funduszom
z grantu promotorskiego uzyskanego w ramach XXIX
konkursu Komitetu Badart Naukowych.

Aparat do jednoczesnej ekstrakcji rozpuszczalnikami i destylacji prozniowej SAFE

Zidentyfikowanie aktywnych zapachowo frakcji moz-
liwe jest dzigki zastosowaniu chromatografii gazowej
w polaczeniu z olfaktometrig. Potaczenie to, z nowator-
skiego pomystu powstatego na poczatku XX wieku, stato
si¢ obecnie rutynowa i powszechnie stosowang metoda
w analizie kluczowych dla aromatu zwiazkow lotnych.
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Naturalny detektor...

Wykorzystujac wiasny nos jako detektor w czasie
analiz chromatograficznych, mozna okre$la¢ zapach
poszczegolnych, pojedynczych frakcji odpowiedzialnych
za zapach produktu. R6znorodno$¢ zapachéw moze
w kazdym produkcie by¢ zaskakujgca. Kto by pomyslat,
ze wsrod zwiazkow lotnych tworzacych przyjemny orze-
chowy aromat ptatkéw owsianych beda takie, ktorych za-
pach okresla sie jako gotowanych ziemniakow, kapusty,
korzenia pietruszki czy grzybowy, a wsrdd zwiazkéw
ksztattujacych aromat muesli takie jak ziemisty, trawia-
sty czy kwiatowy.

...i nowoczesne techniki

Jednak by méc zidentyfikowac poszczegdlne sktadniki
aromatu zywnosci, nalezy stosowac nowoczesne techniki
izolacji zwiazkéw lotnych, niepowodujace ich rozpadu
ani przemian. Wykorzystanie do izolacji mieszaniny
zwiazkow lotnych z produktéow zbozowych jednoczesnej
ekstrakcji rozpuszczalnikami i destylacji prézniowej
SAFE (Solvent Assisted Flavor Evaporation) umozliwia
otrzymanie ekstraktu, ktérego sktad bedzie odzwiercie-
dlat sktad zwiazkow zapachowych w badanym produkcie.
Analiza polegajaca na wachaniu kolejnych rozcienczen
uzyskanego ekstraktu (Aroma Extract Dilution Analysis)
pozwala na wyznaczenie intensywnosci poszczegolnych
frakcji zapachowych wyrazonych krotnoscia rozcienczen
FD (Dilution Factor). Wskaznik rozcienczen charakte-
rystycznych dla aromatu zwiazkow ptatkow owsianych
i muesli wahaty sie od 4 do 1024.

Chromatograf gazowy z portem olfaktometrycznym - Laboratorium Zaktadu Koncentratow Spozywczych UP Poznaf

Zapachowy odcisk palca

To jeszcze nie koniec analiz, najtrudniejszy i najbardziej
skomplikowany etap to identyfikacja tozsamosci zwiaz-
kéw, ktorych zapach zaleze¢ moze nie tylko od budowy
czasteczki zwiazku, ale takze stezenia, w ktorym wyste-
puje. Identyfikacja ta mozliwa jest dzigki zastosowaniu
spektrometrii mas w potaczeniu z chromatografia gazowaq
(GC-MS). Uzyskujac w czasie analiz charakterystyczne dla
danego zwiagzku widmo masowe, bedace niejako jego ,o0d-
ciskiem palca”, mamy mozliwo$¢ znalezienia odpowiedzi
na pytanie, jaki zwiazek znalazt si¢ w naszym produkcie.
[ tak wsrod zidentyfikowanych zwiazkow lotnych odpowie-
dzialnych za zapach produktow zbozowych znalazly sie
aldehydy, ketony a takze pyrazyny.

Uniwersytet na prerii

W trakcie realizacji badan zrodzit sie pomyst wyko-
rzystania naturalnych przeciwutleniaczy jako czynnikow
hamujacych niekorzystne zmiany, przede wszystkim
aromatu, zachodzace w zywno$ci na skutek przemian
oksydacyjnych. Poszukiwanie Zrodet naturalnych przeciw-
utleniaczy stato sie rowniez tematem przewodnim badan
prowadzonych w czasie rocznego podoktorskiego stazu
w sercu kanadyjskich prerii w laboratorium prof. Romana
Przybylskiego (Department of Chemistry and Biochemistry,
University of Lethbridge, Alberta, Canada). =

Chcesz wiedzie¢ wiecej?
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