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Voni aromata opravdu jako ovoce?

Srovnani tekavych latek v ovoci, prirodnich a syntetickych aromatech metodou HS-SPME-GC-MS

Knapovska Pavlina®, Vitova Eva’
1 Ustav chemie potravin a biotechnologii, FCH VUT, Brno
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Uvod Materialy a metody

Aroma ovoce vznika kombinaci desitek az stovek aromaticky %% Vzorky:

aktivnich latek (AAL), které spolecné wvytvareji jeho e ovoce - maliny, jahody, pomeranc, banan, hruska
charakteristickou vuni. Potravinarsky primysl ¢asto vyuziva  prirodni aromata - Foodie Flavours

prirodni a synteticka aromata, jejichz slozeni je ovlivhéno * synteticka (pfirodni a umeéela) aromata — Aroco
technologickym zpracovanim. Zmeny v poctu a zastoupeni
tekavych sloucenin mohou ovlivhit podobnost aromat
s puvodni surovinou.

Metody:
e HS-SPME-GC-MS
* Vzorky: ovoce-3g, aroma-10 pul
e Podminky HS-SPME: vliakno DVB/CAR/PDMS
50/30 pm, teplota extrakce 50 °C
e Podminky GC-MS: kolona LN-WAX (15 m x
0,32 mm x 0,50 pm), davkovani splitless,
teplota inletu 240 °C
 Senzoricka analyza
* Provedena formou hodnoticiho testu, pri kterém
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Zastoupeni a tridy identifikovanych AAL i
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Cilem této prace bylo porovnat profily tekavych latek ve
vybranych druzich ovoce a odpovidajicich prirodnich
a syntetickych aromatech a posoudit vliv miry zpracovani na
jejich chemickeé slozeni a senzorickou podobnost.
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Srovnani poctu identifikovanych AAL
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 Pocetidentifikovanych AAL klesal s mirou zpracovani
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Senzoricka analyza — podobnost vune aroma ovoci Zaver
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Profil tekavych latek se vyznamne liSil mezi ovocem, pfirodnimi a syntetickymi aromaty

* Hodnotici stupnice: o - ) o oot -
* Pocet identifikovanych sloucenin klesal s rostouci mirou zpracovani

e O0-umelé/nejmeéne

'g bodobné  Ovoce obsahovalo radove sto AAL, prirodni aroma desitky AAL a syntetické aroma nizsi
5 * 10 - odpovidajici ovoci/ desftky,AAL ) , ) , o )
g nejvice podobné * Senzoricka analyza potvrdila rozdily mezi vzorky zjistene pomoci GC-MS
o * Nizsivariabilita AAL vedla ke snizeni senzorické podobnosti aromat s ovocem
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Tato prace byla podporena projektem Specifického vyzkumu: Komplexni pristup k reseni
aktualnich problému modernich potravinarskych véd (FCH-S-26-9000 )
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