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Uvod

Od poloviny dvacatého stoleti dochazi v celosvétovém méfitku ke stalému zvySovani
spotieby riiznych aditivnich latek, jejichZ jednou ze zdkladnich funkci je zlepSovani
sensorické jakosti nékterych pozivatin zivocisného i rostlinného pivodu. K témto latkdm
patii i rizné kotenici ptipravky. Do skupiny kotenicich ptipravky patii i bilkovinné
hydrolyzaty. Pro potravinaiské ucely je jejich vyroba zamétena na ptiprava produktti
zlepSujicich chutnost (flavour) riznych polévek, omacek, salati, masovych a zeleninovych
pokrmt a hotovych jidel.

Ptislusné upravenych bilkovinnych hydrolyzath se uziva i v 1ékatské praxi, kde mohou
slouzit jako slozky diet a infuzi.

Typy bilkovinnych hydrolyzati

Podle zptsobu vyroby Ize bilkovinné hydrolyzaty rozdélit na dve hlavni skupiny:

1. Kyselé hydrolyzaty: zakladatelem jejich vyroby je Svycarsky mlynat Julius Maggi z konce
19. stoleti; v soucasné dobé¢ je t&€zist¢ vyroby a vyzkumu v Evrop¢; hydrolyza se provadi

2%

vyrabi se fermentaci rybiho masa — Vietnam, Thajsko, sgdji — Korea, Cina, smési s6ji a
pSenice - Japonsko nebo kvasinek - Evropa).

Vyroba kyselych bilkovinnych hydrolyzatu

Hlavnimi bilkovinnymi surovinami pouzivanymi v Cesku k vyrob& hydrolyzatii jsou
odtu¢nény sojovy Srot, pSenicny a kukutiény lepek. Pro ptipravu nékterych specialnich
hydrolyzati 1ze pouzit i dal§ich surovin, jejichZ vyznam je ov§em mensi.

Vlastni vyroba zahrnuje nékolik zakladnich operaci : hydrolyza, neutralizace, filtrace, zrani,
piipadné¢ Caste¢na nebo uplna dehydratace. Hydrolyza se provadikyselinouchlorovodikovouo
koncentraci asi 6 mol/1 (asi 20 %). Podminky pfi hydrolyze (teplota, tlak, doba hydrolyzy)
zé&visi na typu suroviny. Obvykle se pouziva teplot v rozmezi 105 — 120 °C za tlaku 0,15
-0,20 MPa. Za téchto podminek trvéa hydrolyza bézn¢ 8 -12 hodin. Stupent hydrolyzy je urcen
obsahem dusiku 2-aminokyselin. Hydrolyza mé byt ukoncena, jestlize tento obsah tvofii 35
-58 % z celkového obsahu dusiku v hydrolyzatu. Hydrolyzat se neutralizuje hydroxidem
sodnym (popft. uhli¢itanem sodnym) na pH 4,5 -7.0, nejcastéji na pH 5,3 — 5,5. Uskladnénim
po dobu 1 -6 mésict dochdzi ke zrani hydrolyzatu, pii kterém hydrolyzat ziskava jemné;jsi
chut’ a viini a svétlejsi barvu. Soucasné sedimentuje urcity podil chloridu sodného a nékteré
Spatné rozpustné aminokyseliny (hlavné alifatické rozveétvené). Po neutralizaci a zrani
nasleduje filtrace hydrolyzatu. Konecny tekuty vyrobek obsahuje 30 - 40 % chloridu
sodného.

www.bujon.cz | www.bouillon.pl



Znacna ¢ast vyroby bilkovinnych hydrolyzata ptipada na hydrolyzaty suSené. Pro suseni
existuji v soucasné dobé ti1 zakladni postupy: sprayové suseni (produktem je hydrolyzat ve
formé jemného prasku), suseni ve vsadkovych bubnovych suSarnach (¢astice praskového
hydrolyzétu jsou vétsi) nebo granulovani. Nelze najit zavislost mezi velikosti ¢astic
praskového hydrolyzatu a jeho kvalitou. Jakost hydrolyzatu zavisi predevsim na pouzitych
surovinach, zptsobu a prub¢hu hydrolyzy. Granulovany hydrolyzat se proti klasicky
suSenému lépe a rychleji rehydratuje. Nékdy se doporucuje hydrolyzat pied suSenim
odbarvovat. Odbarveny hydrolyzat je vhodné&jsi pro vyrobky ze svétlych druhti masa (napf.
driibezi), naopak zbarveny hydrolyzat je vhodny pro tmavé typy masa (napt. hovézi).
Nasledujici tabulka uvadi ptiblizné sloZeni suSenych hydrolyzatt. Variabilita je zplisobena
surovinou a technologickymi postupy.

Ukazatel Hodnota (%)
Susina 96 - 98 %
Popel 43 -51 %
Organicka susina 46 - 55 %
Obsah chloridu sodného 30-42%
Celkovy dusik 54-72%
Obsah aminokyselin 34-45%
Obsah glutamové kyseliny 5-17 %

pH 4.8-54

Pro ochuceni a aromatizaci hydrolyzath se pouzivaji razné extrakty (z libecku, cibule, hub,
zeleniny, nékterych bylin, ovoce a dalsi), pfipadné i syntetickd aromata.

Pro specidlni ucely jsou rovnéz ptipravovany hydrolyzaty, ze kterych jsou urcité slozky
zamérné odstranovany. Vétsinou jde o odstranéni nékterych slozek aromatu hydrolyzatu,
chloridu sodného, barviv, ptipadné n¢kterych aminokyselin. Pti pouziti takto upraveného
hydrolyzatu se zamezi jednotvarnosti chuti a viing, ke které dochdzi u potravin upravovanych
puvodnim hydrolyzatem.

Zvlastni skupinu tvofi hydrolyzaty vyrdbéné pro lékatské ucely -diety, infuse apod. V tomto
ptipadé se odstranuji prakticky vSechny doprovodné sloZky a vysledkem je velmi Cistd smés

volnych aminokyselin.

Chemické slozeni bilkovinnych hydrolyzati

Bilkovinné hydrolyzaty obsahuji znacné mnozstvi t€kavych a net€kavych slozek, které maji
volné aminokyseliny a chlorid sodny. Obsah jednotlivych aminokyselin zavisi na pouzité
surovin¢ a podminkach hydrolyzy. Nékteré aminokyseliny (serin, threonin, histidin,
fenylalanin, tyrosin) se béhem hydrolyzy ¢aste¢né nebo Uplné (tryptofan) rozkladaji.
Alifatické rozvétvené aminokyseliny (isoleucin, leucin, valin), které jsou pfi hydrolyze
stabilni, jsou malo rozpustné a po neutralizaci pfechazeji do filtracnich zbytki. Obsah
uvedenych aminokyselin je proto niz§i nez odpovida pouzité suroviné. VSechny hydrolyzaty
obsahuji nejvice glutamové kyseliny. Ve znacném mnozstvi jsou obsazeny rovne€z asparagova
kyselina, prolin, arginin, alanin a leucin. Naopak, hydrolyzaty obsahuji velmi malo histidinu,
tyrosinu, isoleucinu, hydroxyprolinu a sirnych aminokyselin a prakticky zadny tryptofan.

Vyznamnymi nositeli aroma bilkovinnych hydrolyzata jsou karboxylové kyseliny, vznikajici
bud’ z aminokyselin cestou tzv. Streckerovy degradace nebo degrada¢nimi reakcemi

www.bujon.cz | www.bouillon.pl



sacharidu v kyselém prosttedi, jako napt. levulova kyselina. Produkty dehydratace levulové
kyseliny pii suSeni hydrolyzath jsou a-a B-angelikalaktony (Fig. 2), které jsou typickou
slozkou viin€ suseného vyrobku. Zakladni slozkou typické viné a chuti hydrolyzath je 4-
ethyl-2-hydroxy 3-methyl-2-buten-4-olid (nazyvany téz ,,Maggi lakton* (Fig. 2), ktery vznika
v kyselém prostiedi z threoninu. Dilezitou slozkou aroma hydrolyzatii jsou rovnéz fenoly a
heterocyklické furany, pyrony a pyra-ziny. Heterocyklické slouceniny bézn¢ vznikaji jako
produkty reakci neenzymového hnédnuti. Dilezité jdou zvlasté 2-furaldehyd (furfural), 2-
acetylfuran, 3-hydroxy-2-acetylfuran (isomaltol) a 3-hydroxy-2-methyl-4-pyron (maltol),
které maji velmi intensivni karamelovou viini a jsou pfitomny zvIasté v suSenych
hydrolyzétech (Fig. 1). Substituované fenoly vznikaji v hydrolyzatech prevazné degradaci
fenolovych kyselin. Diilezitou chutovou slozkou bilkovinnych hydrolyzata jsou 2,5 —
diozopiperaziny (Fig. 2), které vznikaji pfi hydrolyze z linearnich dipeptida.

Aglykony isoflavonoidl genisteinu, daidzeinu a glyciteinu, které se vyskytuji v sjovém
hydrolyzatu, zplisobuji jeho antioxidacni aktivitu. Isoflavonoidy samotné jsou pfirozenou
sloZkou sdjovych bobu.
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Fig. 1 Vyznamné heterocyklické slozky aromatu hydrolyzati
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Fig. 2 Struktura 2,5-dioxopiperaziniu a laktonii

Zaveér

Bilkovinné hydrolyzaty se v potravinaistvi uplatiuji bud’ jako hotové produkty nebo jako
meziprodukty pro vyrobu dalSich odvozenych aromat. Jejich postaveni na trhu potravin se
neustale posiluje a tim se vyrazn¢ zvysuje i jejich tloha v lidské vyziveé. Lze pfedpokladat,
ze 1 v budoucnosti se tento trend udrzi.
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