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Г. Вкус и вкусовые ощущения

3

Пища полезна, когда она вкусна. Пищевой аппарат человека обычно 
находится в заторможенном состоянии. Вкуо и аромат пищи ^.эфлектор- 
но возбуждает деятельность пищев&ри-чльннх желез еще до того, как 
она попадает в пищоварителышй тракт. Благодаря этому пища усваиза- 
етсл быстрее и полнее. Поэтому пища должна быть не только питатель
ной, но и возбуждать аппетит своим вкусом, ароматом и внешним ви
дом.

Вкусовые вещества способствуют оздоровлению кишечной микрофло
ры. Запах и аромат являются важными показателями качества пищевых 
продуктов. Поэтому вкусовые вещества - обязательный компонент лю
бого рациона.

Французский кулинар Риттербок утверждал, что кулинария, о одной 
стороны, - искусство, а с другой стороны, - наука, опирающаяся на 
все достижения естествознании. Для придания нужного вкуса и арома
та кулинары используют целый набор вкусовых и ароматических веществ: 
соль, сахар, пищевые кислоты, ванилин, разли* не пряности, о< ,ержа- 
пдае эфирные масла, гликозвды, алкалоиды и другие вещества, прида
ющие им характерные вкуо и валах.

Различают четыре основные вкусовые ощущения - сладкое, соленое, 
кислое и горькое. Различные вкусовые оттенки создаются благодаря 
сочетанию э.их основных ощущений.

Bocnpi ...мают вкусовые ощущения так называемые рецепторы - н/со- 
выо сосочки,подавляющее количество которых расположено ва поверхно
сти языка. Они специализированы: расположенные на кончике языка чув
ствительнее всего к сладкому, на его боковых поверхностях- - к со
леному и кислому, а в его задней части - х горькому. Взаимодействуя 
со "чусовыми веществами-стимуляторами, рецепторы вырабатывают нер
вные импульсы, идущие в мозг.

Существует много теорий вкуса /химическая, физико-химическая, 
ферментативная/, но общепринятая теория до сих пор отсутствует.

Заслуживают внимания работы американского биохимика Ф. Даст ли, 
которо1.у удалось выдолить вещества - рецепторы вкуса и показать 
решающую роль физико-химического взаимодействия и восприятия вку
совых ощущений.

Дастоли показал, что между белком эпителия и сладкими вещества
ми существует взаимодействие и, более того, им были извлечены
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клеточные белки из эпитешгя кончика языка.

Таким же образом был обнаружен рецептор горечи, но в качестве 
белка были взяты эпителии вкусовых сосочков задней поверхности'язы
ка. Белки, как и :е< комплексы, имели несколько отличный качествен
ный состав.

Ко1щентрадия сладкого или горького вешеетва-ститулятора корроди
ровала о интенсивностью нервного импульса, величина которого прямо 
пропорциональна и;; концентрациям и достигает насыщения, Это ташке 
явилось очевидным подтверждением прямой связи выделенных белков со 
вкуеовш восприятием.

•Было также показало,что счадкочуведаателыши и горькочувствитоль 
HUii белок резко отличаются друг от друга. Сяадкочувстпителышй бо- 
лок содержит менее 10$ углеводов к много лизина и пролила, даот 
сильную щелочную реакцию; горькочуьотвитблыгД содержит 33# утло- 
^одов и нейтрален.- •

С молекулярной точки зрения наябмое изученным ч лучше других 
понятным -является вкус сладкого. Долгое г: для господствовала глю- 
кофорйал теория сладкого вкуса. По этой теории носители сладкого 
вкуса - это так называемые глхжоуорннэ группы /иаприме р,-СНоОН, 

>СН0Н/, а Другие группы атомов /Clljj.-CgHg и т.п./ усиливают или, 
ослабляют ощущепир. Однако некоторые аминокислоты и сахарин, не 
имеющие гликойюриых групп, оказалось тагоке имеют сладкий вкус.

Затем возникли другие теории: Лазарева /ионная/, Ренквиста /ад
сорбционная/, Н.'олленбергера Бейклера.Дастоли. Три последние, на
иболее современные, объясняют, как отмечаюсь выло, ощущение сла
дости контактом вещества с определенными сладкочувстьителцигди 
белковыми молекулами во вкусовых глотках языка.

Кислый и соленый вкус объяснить оказалось проще. Кислы.: Iсвязан, 
как правило, с наличием водородные ионов, сачены:; п’-нсущ солям с 
низко;: молекулярной массой. Чисты.: соленым вкусом обладает только 
повг: иная соль. Все остальные органические и "(.органические соли 
вызывают смешанное ощущение еачоного и горькие вкуса, причем, чем 
выше молекулярный вес.одноосновных солей, то.: .ильнее выражена го
речь.

Горьки: вкус присущ почти всем алкалоидам /теобромин, кофеин, 
хинин, морфин и др./, а также некоторым гликэзпдам /напоимер, 
емпгдялин/, эфир-м, неорганическим солям и др. Природа горького 
вкуса изучена с.веем маю.
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2. Строение потонул и сладкий поте

Первое общсо представление о воздействии сладких веществ носи
ло физико-химический характер. Бейдлор, например, опродс вы вкус 
как результат селективной адсорб'сш на вкусовом рецепторе, которую 
можно описать адсорбционной изотермой:

с/н - с(1/Кт + 1 /кт )
где R -доэа при концентрации С действующего вещества, я^-макси- 
мальнап доза при насыщенных рецепторах, К - константа, характери
зующая действие вещества на рецепторы. По его представлениям, в 
результате адсорбции изменяется лс1сальная геометрия и строение по
верхности клеточной мембраны, что приводит к появлению соответству
ющего вкусового ощущения. Гипотеза Бойдлера вскоре была подтвг m - 
дена.'

Разнородность происхождения, строения и структуры сладких ве
ществ долго мешала выяснению их основных общих характерных приз
наков, вызывающих реакцию рецептора. Шолленбергер в 1963 г от- 
Kpiu единое, характерное для молекул сладких веществ, свойство.
Он предположил, что между вкусовым веществом и рецептором существу
ет взаимодействие, заключающееся в возникновении водородной свя
зи между определенными местами молекул сладкого вещества и актив
ными центрами рецептора. Терликом "рецептор" обозначается высоко
специфическое упорядоченнее место на целевой молекуле, которая 
принимает /роцептируот/ молекулу сладкого вещества.

Была дана схема предполагаемого взаимодействия молекул сладкого 
вещества и молекул сладкочувствитольного белка, которая представ
лена "иже

• • И, — Л/м — С Н г  С И — C H t

• • • • О  =»С ----С Н
л1/ н

_____1_________I____
I лекула сладко-
чувствительного
белка

молекула 
сладкого' 
вещества

гликольнан
группировка

¥
C H j g - O  •

C H j f  О  • •н
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Взаимодействие, таким образом, происходит за счет образования 

водородной связи мевду бифункциональной рецепторной группой "слад
кочувствительного" белка аминокислоты лизина и бифункциональной 
гликолевой группировкой сладкого вещества /обе водороднне связи 
обозначены точками/.

Такая связь очень слаба; к тому же, в отличив от хт*ччеекой 
связи, она не имеет жесткой пространственной ориентации. Но слабые 
физико-химические силы, действуя совместно, могут достаточно проч
но связать молекулы «езду собой. Если бифункциональные звенья сов
мещается в пространстве /как ча рисунке/, то мевду ними завязыва
ется достаточно прочная и.жесткая связь.

Для рецептора характерно то, что он способен связывать молоку- 
лы с определенной конфигурацией и вызывать биологически точный от- 
г т. Это мнение, высказанное Шелленбаргером, было дополнено и в 
других работах; авторы этих работ нашли другие структурно и гене
тически различные сладкие соединения. Вклад Иелтенбергора состоит 
в том, что он определил основную сущность сладкого вещества как 
системы АН,В, где А и В - электроотрицательные атомы, находящиеся 
в непосредственной близости друг от друга. АН - г !слая функция 
/1Г*обладает кислыми свойствами/, В - акц дтор протона, а потому вы
ступает в качестве основания. Система АН,В /рис. I/ сладких молекул 
может быть связана водородной связью с подходящей системой АН,В 

рецепторного белка вкусовой почки. Возникающий при этом комплекс

сладкое вещество

1
А

1
в

I 1

• Н н
1

ь
1

А
I
1

рецептор

°ис. I. Межиолекуляриая водородная связь мевду соответству
ющей центром сладкого вещества и активным- центром 
рецептора*



7
с двумя водородными связями обуславливает возникновение сладкого 
восприятия, а точность водородной связи обеспечшзает и- 'энсивность 
ответа. В сахарах шеотся система АН,В - оС-гликолевый фрагтент.
С помощью системы АН,В Шеллонбергер и Акри объяснили сладкий вкус
разных типов Ееществ.

В качестве примера из ряда сахаров авторы работы взяли фрук- 
топиранозу /схема I/. J> -ga-фруктопираноза находятся в гота- /скошен
ной/ -конформации типа кресла /конформации - это структуры, воз
никающие в результате вращения в молекуле атомов или групп вокруг 
простых связей и их выхода из плоскости, проходящей через осталь
ные атомы цикла/. По мнению Шелленбергера и Акри, все смежные гид
роксильные группы, находящиеся в гош-конформашш, представляют 
сладкие гликолевые фрагменты. В этой молекуле аномерная группа-ОН 
содержит наиболее кислотный атом водорода и представляет собой 
фрагмент АН системы АН,В; гвдроксиметплъная группа, находящаяся в 
непосредственной близости и способная вращаться, представляв~ со
бой фрагмент В.

В сахарине фрагмент АН системы АН,В - это групла-нн , с 1 - 
- атомы кислорода либо карбонильной, либо сульфогруппы. О взаимо
действии через кислс од сульфогрупп свидетельствует тот (факт, что 
псевдосаха; ш  /енольная форма/ не обладает елчтгим вкусом. Счита
ют, что -"адкий вкус цикломатов также обусловлен наличием в нг

Jb-SD-фруктоппраноза сахарин

АН 
!—  

ОН

R — СИ

Ь
--------1

— СИ — СИ— R

л и
I—

С и .— с  —
s I

н
ненасыщенный спирт аланин
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АН

цикламат 

С.:о.ма I

J ненасыщенных спиртах ОН-гвуягла находится в d - -положении к 
двойной связи, вследствие чего водород ото!; гидроксильной группы 
является слабокислим. Двойная связь представляет co6oii протоноак- 
"епторнык фрагмент.

Сладким вкусом обладают некоторые аминокислоты и пептиды. Слад
коватый вкус у глиднна и L -изомеров нормальных аминокислот. Но 
можно считать сладкими и L -изо:,'.ори аланина, серина, треонина и 
даже валина.

Шедленбергор пришел it выводу, что геометрия системы Л!!,В моле
кул сайтов и активного центра на рецепторе опрсде.япет прочность 
конечного, комплекса, nc.roj.ty конунгу ран’-ч а конформация молекул 
сладких веществ имеют большое значение. Преимущество молекул, со
держащих ароматические циклы. таких, как сахарин и нитроанилин, со
стоит в том, что расстояние л-В в шсс зафиксировано. Известно, что 
искусственные сладкие вещества во много раз сладе, чем сахара. 
Чувство сладост. , вызванное сахарами, длится всего лить несколько 
секунд, так' как прочность .возникающих с вязе:: невелика. Для то|го 
чтобц осуществилось парне. взаимодействие и для возникновения! во
дородной с вяз!:, расстояние между атомами и группами атомов А,В 
в мок куле с~~дкого вещества долюю соответствовать расстоянию 
между соответствующими группами на рецепторе го расстояние 
составляет ~  0,3 нм/.

Вирх утверждает, что сладкая молекула стероохашчески соответ
ствует активному центру на рецепторе и скорость, с которой центры 
вз1 .«га реагируют, также мозйет оказывать решающее действие на 
CTeneitb к длительность вкусе ног ощущения.

Известно, что.все сахара обладают неодинаковым вкусом. Глюко- 
зу, сахарозу • фру ‘озу легко отличить п: якус” друг зт д. т а  и



9
от других сахаров. На вкус влияют даже столь незначительные струк
турные различия, как конфигурация относительно аномерного углерод
ного атома циклической формы гексоды. Так, о(.-Я>-мшгаоза сладкая, 
в то время как р - i0~ манноза горькая на вкус.

J i  -59-манноза </- -^-манноза
/горькая/ /сладкая/

Эти две структуры переходят друг в друга в результате ток назы
ваемой таутомерии и различаются лишь конфигурацией относительно 
аномврного углеродного атома. Мутаротация - постепенное изменение 
оптической! активности некоторых .веществ после их растворения до 
установления постоянного вращеюш плоскости' поляризации. Причиной 
мутаротации является' превращение таутомерных форм до . становления 
динамичного равновесия между тми.

Мутаротация возможна не только для моносахгчкдов, но и для ди- 
сахар.дов - мальтозы и лактозы, олигосахаридов, некоторых произ
водных сахаров, например л/-гликозидов. Самым сладким из всех обы
чных сахаров считается фруктоза в форме J^-Д-пкранозы. Ее сравни
тельная сладость заметно уменьшается при повышения температуры 
раствора и увеличений .длительности хранения, видимо, за счет му
таротация.

Считают, что на вкусовые свойства веществ оказывают влияние 
природа функциональных групп, входящих в соединения, химические 
и физические свойства молекул, образование специфических внутри
молекулярных водородных связей. Специфические группы атомов а мо
лекуле, придающие веществу сладкий вкус, были назвали "сапофорнымя 
звеньями". Этими группами являются пояиокси- или аминокислотные 
остатки. Были введены понятия о глюкоферах - группах, при взакмо-
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действии которых с "ауксогдокаш" /т.е. безвкусными группами/ об
разуются соединения, обладающие сладим вкусом.

Для понимания структурных особенностей, определяющих вкус и, в 
частности, сладость веществ, существенно следующее: 

а/ вкус сладких веществ при модификации изменяется;
6/ соединения, содержащие активный атом е дорода, обладают за

метно различным вкусом;
ь/ оптические антиподы обычно различаются по вкусу.
Бштс высказано предположение, что сладкий вкус сахарина связан 

с енолизациой.

Такие таутомерные превращения позволили объяснить, почему N -ал- 
килзамещенные сахарины не являются сладкими: они не могут претер
певать енолизации.

Издавна известно, что соединение, обладающее с..адким вкусом, 
нелегко модифицировать, сохранив при этом его сладкий вкус. Саха
рин является сладким, в то время как его и -алкилпроизводные без
вкусны. Соли щелочных металлов циклогексиламинсульфата-цшсчоматп 
/см. схему I/ обладают сладким вкусом, тогда как такие же соли 
анилинсульфата почти б г звкусны.

сахарин N- метилсахарин /
/сладкий/ /безвкусны!*/

цикломат натрия 
'сладкий/

гнилипсульфат натрия 
/безвкусный/



i:
Гипотеза Шелленбергора в какой-то степени позволяет объяснят* 

отношение рецептара к различили типам соединений сладких веществ. 
Однако теории, четко объясняющей зависимость между строогшем ве
щества и его вкусовыми свойствами,- в настоящее время пока нет. Оп
ределен» лишь некоторые общие закономерности строения й его влия
ния на.сладость вещества, хотя в этой связи есть еще много неясных 
вопросов.

3. Роспшыгие и-Кбизичоская природа запахов

Аромат - один из важнейших показателей качества пищевых продук
тов. В настоящее время его оценивают в основном органолептпчес-и: 
о химической природе известно чрезвычайно мачо. Установление при
роды летучих веществ, обуславливающих аромат пищевкх продуктов, 
позволяет разработать способы объективной оценки их качества, пол-- 
нее изучить пляс кие на аромат технологической обработки и хранения, 
синтезировать ароматические вещества,соответствующие природному 
аромату любого пищевого продукта, и на основе этого быстро п де
шево облагораживать пищевое сырье.

Ароматообразующие летучие вещества значительно улучшают качес
тво, пищи, повышают ее усвояемость, возбуждая аппетит н усиливая 
деятельность шдцоверительных органов. Изменив запаха и вкуса 
тесно связано друг с другом. Поэтому достаточно удали’ в комплекс 
летучих веществ из.продукта, чтобы он потерял не только аромат, 
но и вкус.

Длг характеристики ароматообраэующлх веществ в практика часто 
применяют термины "летучие вещества", "эфирные гасла” и "аромати- 
чеа.ио соодинепия". Термин "эфирные масла" более применим к опре
деленному классу соединений - терпеновнм ироизводнш.т; "ароматичес
кие вощества" - в большей степени относятся к бензо. / и эго про
изводным. П о э т у  считают, что i «более, удачно отражает специфику 
ароматизирующих соединений термин "летучие вещества".

Летучие вещества пищевых продуктов чрезвычайно разнообразны 
по химическому строению. К ним относятся к*'слоты лактоиы, аль
дегиды, кетоны, спирты, серосодержащие соединения, углеводороды 
и соединения со сметаниями функциями. Ароматические вещества ли
бо содержатся в самих природных пищевых продуктах, либо накапли
ваются при их переработке. Так, характс яый аромат плодов и о б о -
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щей появляется вследствие созревашы и хранения; аромат с;гроп ос5— 
разуется при их созревании под воздействием микроорганизмов; аро
мат хлеба, а также аромат жареного кофе и мяса появляется под дей
ствием высоких температур.

'Наконец, вкусовые оттенки и аромат некоторых натуральных пище
вик-продуктов иногда определяется кормов:м рационом животных и на
секомых. Ото, например, касается молока, мяса, меда и т.д. Так, 
свободно кислоты в меде, придающие $му вкус и аромат, определяют
ся видом растений, цветы которых являются источником для сбора ме
да пчелами. -3 рапсовом меде обнаружена .^н/ышропановая кислота; в 
гро ш и о м  - высоко содержание 4-оксибс-нзойкой кислоты; в. верескових 
модах отмечена’высокая концентрация бензойной кислоты.

Запахи воспринимаются органами обоняния. -Обоиятелышо ощущения 
те'■но связаны со вкусовыми,- например, когда рочь идет о вкусе пи
щи, они сливаются. Йели же у человека нарушено обоняние, то оста
ется лииь одно ощущение - вкусовое.. Тогда нормально воспршшмают- 
ся только четыре основные категории вкуса - сладкоа, горькое,- со
леное и кислое, а те специфические тонкости, которые свойственны 
вкусу того или иного продукта, исчезают,- так как ^вязаны с запа
хом. Например, когда у человека .си ль ный и сыоргс, лук. кажется ому 
сладким, как яблоко. D таких случаях пища становится невкусной, - 
пропадает аппетит, появляется тяга к острым, раздражающим блвдам.

Интересно, что обошяяо- связано и с другими видами ощущена!: 
Нвкотор, а пахучие(вещества спссобиы влиять на зрение, на ощуще
ние цвета, влияют на остроту олуха. Эти ощущения обостряются или 
притупляются в зависимости от запахов различного происхождения.-

Восприятие аромата челог/ -ом зависит от концентрации вещества. 
Это связано с тем, что пахучие химические соединения в разбавлен
ном- состоянии поступают очень Медленно в органы обоняния и фебу- 
ется много времени для восприятия запаха. Из концентрированного 
раствора насыщенные пары пахучего вещества поступают в органы 
обоняния в больших количествах. Такты образом объяс-яют, налгри- 
мер, весьма неприятный запах индола /триитофояя/ и. ого тонкий 
прия- ai: apoiiuT в малых конце нтрсидаях. Разбавленные растворы ок
тилового, понилового и децилового спиртов up-.’-протают зап ое розы, 
фиалки, апельсиновых и мандариновых корок.

Аналогичная картина наблюдается и у низ:: ~х гомологов алифати
ческих спиртов. Так, ь неразбавленном состоянии спирты от С г до



С- имейт острый удуиливый запах. При разбавлении спиртов водой этот 
запах исчезает /па исключенном уксусного альдегида/, у муравьиного, 
пропионового, масляного и валериа н с ю г о  альдегидов появляется /осо
бенно у валерианового/ приятный оттонок.

Порог ощущения аромата определяется минимальным количеством ве
щества, которое монет вызвать у человека обонятельное ощущение.
Так, минималыгая концентрация ванилина, который ощущается обоняни
ем, составляет одну часть на 2 • I06 частей воздуха, а минимальная 
концентрация лимонного масла - одну часть на 8 ■ 10° частей воздуха.

Запах различных веществ со временем как бы притупляется. Это 
важное свойство обоняния называется адаптацией. Она целесообргяна 
с биологической точки зр-'чгая - происходит предохранение обонятель
ных анализаторов от излишнего перераздракения. Обонятельная адап
тация к запаху происходит гораздо быстрее, чем адаптация .зритель- "  
ная. Время адаптац:ш зависит от концентрации пахучего вещества:, 
чем она выше, том быстрее наступает адаптаци . Адаптационный про
цесс может протекать по-разному, у здоровых я больных людей.

При определенных условиях может происходить и обратный . роцесс 
- сенсибилизация, или повышение чувствительности к запаху. Обыч
но сенсибилизацию обоняния вызывают многократные» частые и перио
дические вс. действия очень слабых запахов. Это позволяет лучше 
обнарузш гь присутствие в воздухе даже очень малые количества 
пахучих веществ. Это важно, например, для химиков, гигиоиистов. 
а также и технологов общественного питания.

Большое значение имеют условия внешней среды: влажность, тем- ■ 
ператург и степень загрязнения воздуха, атмосферное давление, ос
вещенность. Длительное действие пыли и 'сухого воздуха может силь
но ухудшить обоняние. Зимой некоторые ощущают зачах лучше, чем 
лотом.

Для большинства людей запахи лучше всего ощущаются при темпе
ратуре воздуха 37-33°С. Резкие запахи• могут вести к ухудшению 
обоняй,л. Длительное действие неприятного запаха может вообще 
парализовать обонятельный нерв.

Обо-яние обычно ухудшается о возрастом, бнпжеьие обонятельной 
чувствительности, особенно заметное па сл о 45-летнего возраста, 
объясняется уменьшением рецепторной поверхности обонятельной об
ласти носа и общими изменениями в организме. Постоянная трениров
ка сохраняет остроту обоняния у химиков, парфюмеров, дегустаторов

I?
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. и у работников пищевой промшиланности.

Обонятельная функция человека часто бывает понижена в результа
те внешних воздействий, заболеваний мозга, обонятельного иорва, а 
главным' образом - носа. Некоторые вещества могут травмировать окон 
чания-обонятельного нерва /пары аммиака, Нюхан7 е табака и т.д-./ - 
человек в атом случае на некоторое время теряет способность ощу
щать запахи.

В определенные периоды у женщин нарушается обоняние, иногда воз 
кикают извращения обоняния; человек воспринимает запахи, большой 
частью неприятные /запахи Сероводорода, гнили, чеснока/, даже при 
отс. :ствии соответствующего пахучего вещоства.

При нарушении обоняния важную роль может сыграть правильная ди
ета, направленная на улучшение питания нервной ткани. Она должна 
включать масло, рыбный жир, мясо, .особенно говядину; рекомендуют
ся такие бобовые, дрожжи, а также напитки и блюда, возбуждающие 
нервную систему /крепкий; чай, коню, копчености, соления/. Такие 
блюда способны улучшить обоняние. Возбуздаще на нервную систему 
^йствуют кофеин,"эфедрин, а также витамин А - он входит в состав 
обонятельных клеток. Усиливать обоняние могут и гл ■амины группа В.

У каждого кушанья свой аромат, иногда л омат оды дополняют спо- 
ции; пзроц, тмин, лавровый лист, ваниль и т.д. •

Запах пищи обусловлен веществами, которце придают ей не только 
аромат, но и вкус. Разделить эти ощущения невозможно. Запах гото
вых блюд и продуктов определяется в большинстве случаев аромати
ческими веществами, образующимися в пров.сссе обработки: аромат 
жареного мяса и рнби, хлеба и„другкх* внпечных изделии и т.п.

Аромлтообразугацяе веществ способны улетучиваться, окисляться, 
подвергаться полимеризующим и другим изменения:.!.

Выделение, определение строения и количества этих веществ свя
заны со значительными трудностями ввиду их малого содержание, Не
устойчивости и трудности разделения на индивидуальные компоненты.
В большинстве пищевых продуктов летуч г-э вещества содопжатач в 
ничтожно малфе количествах: в сотых, тысячных и даче миллионных 
долл/ леса продуста.. Том из понес, изучение летучих веществ 
пищевых продуктов успешно осуществляется с исг~-льзованием газо
вой хроматографии, масс-спектрометрии к,особенно, хромато-масс- 
спектрометрии.

Аооматичоскпе комплексы пищевых продуктов являются весьма слои-



ними. В одном продукте может насчитываться десятки и сотни летучих 
ароматообразующих веществ, относящихся к различным классом органи
ческих соединении /табл. I/.

Таблица I

Ароматические вещества некоторых пищевых продуктов, 
/в мкг/г/

Пищевые продукты

общее
коли
чест
во

аром.
в-в

Классификация идентифицированных в-в

угле
водо
роды

гете-
роци-
кли-
чес-
кие
угле
водо
роды

кар
бони
льные
сое-
ди-
не-

ния

спир-

фено
лы/

КИС
ЛОТЫ

лак
то- *
ни/

эфи

ры

сое- 
да те
ния 
серы

Земляника 251 31 5 47 40 36 94 3
Апельсины 157 49 - 31 35 10 29 -
Помидоры И З 12 3 51 26 ю 6 4
Арахис поджаренный 187 29 69 40 19 3 • 8 8
Кофе 370 40 16 136 56 21 33 21
Изделия :: '< какао 201 21 29 37 23 28 35 ***

Коньяк 128 - - 12 27 13 76 -
Пиво 183 6 2 29 44 30 61 9
Хлеб 2 11 2 23 75 LJ 32 17 9
Мясо п т ц ы 189 35 12 54 23 7 3 20

Природа запаха пока остается еще загадочной: хотя ясно, что за
пах того или иного вещества целиком зависит от химического строе
ния. Исследователями выделены соединения, определяющие запах того 
или иного продукта - так называемые ключевые компоненты запах~ъ,
В  каждом продукте преобладают определенные летучие соединения, 
которые обуславливают его основной аромат. Так, основной тон в 
аромата задают следующие вещества: цитрата - в ллмонах, п-гвдрок- 
сифекил - в малине, аллялсульфид - в чесноке, аллилиэоцианат - в 
горчице, ванилин - в ванили, карвон - в тайне и т.д. Эксперимен
тально доказано, что главным носителем мясного запаха и вкуса 
нужно считать серосодержащие органические соединения.



Современный уровень развития науки и производства позволяет в 
настоящее время синтезировать некоторые ключевые компоненты запа
хов, Так, сотрудники института злемептоорганических соединений 
АН СССР разработала способ» синтеза таких веществ - 2-котил-З- 
меркаптспурака, его дисульфида и др., которые имеют задах готово
го мяса или куршщ. Они проалп медико-биологические испытания и 
допущены для арс. -атизацют пищевых продуктов. Аналогичный аромати
затор - 2-метил-З-меркаптопропанол-Г соз дан фаздао-хнмическнм ин
ститутом АН СССР. - -

Иногда возникает необходимость разло.хить запах на составные 
ча.ти иди-воссоздать его синтетическим путем даче тогда, когда 
речь идет о природных пахучих веществах.

Например, лимонная эссенция /комплекс эфирных масел лимона/ 
широко использовалась в кондитерском дело, производстве различ
ных напитков, но в последние годы па лимонных плантациях субтро
пиков Грузии обыкновенный лимон заменял другой сорт - лимон Мейер 
с повышенной устойчивостью к холодам и болезням. Его- эфирные мас
ла содержат, однако, много тимола, что не позволяло заменять им ли
монную эссенции. В институте биохимии растений Грузинской АН был 
разработан способ обработки эфирного мае. \ этой разновидности 
лимона, поз вол/ящ ий придать им запах обычной лимонной эссенции 
путем удаления тимола и введения недостающих карбонильных соеди
нений и эфиров терпеновых спиртов.

В раде случаев появляется необходимость имитировать характер
ные запахи отдельных плодов, ягод, овощей и т.д., а для этого на
до знать, какими веществами эти запахи обусловлены и получить их. 
Эти компоненты часто извлек ют из ягод, плодов, овощей различными 
методами. Они получили название - отдуикн.

Лта получения отдушек часто используют отходи основного произ- . 
водства. Например, в процессе консерзироЕанид яблок теряет т око
ло 12/ их веса з виде яблочных очисток, семечек, выжимок. 3 отхо
дах остаются значительные количества ценных продуктов, в том чис
ле душистые вещества и урсолэвая кислота CogH4gC , - полуцикличес- 
кий эрпея, отличается активным биологически.' действием, стну- 
лкрует деятельность сердца, проявляет против-вирусные и противо
воспалительные свойства.

С це.тью рационального использования еьгр-я, гчистки, скопившие- ' 
ск ца консервных заводах, высушивают, а затем подвергают

16
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экстракции спиртом. В раствор переходят при этом, помимо урсоловоЗ 
кислоты, вецестга, придающие яблокам характерный аромат. Посла от
гонки сшфта остается вязкая зелоно-коричневая масса с ощутк.шм 
яблочным запахом. Затем продукт подвергают обработке водой - урсо- 
ловал кислота нерастворша в водо и остается в осадке, из которого 
получают чистую урсоловую кислоту для фармакологов, а душистый филь
трат используют в пщевой промышленности взамен синтетических ком
позиций, имитирующих запах яблок.

Отдушки нужны не только кондитерам. Искусственное мясо или ис
кусственную черную ж р у  приходится ароматизировать, чтобы придать 
им женой или рыбный запах. Маргарин часто ароматизируют для при
дания ему запаха сливочного масла л т.д.

Вещества, найденные в концентратах запаха, в разных сочетаниях 
пахнут по-разному. Б^слл к одному пахнущеглу веществу прибавить дру 
гое, то в принципе возможны четыре варианта: запах .-первого вещест- ~ 
ва усилитая; запах второго вещества подавитэрвнй; два зала;, л да
дут в сумме новый, третий запах; запахи обоих веществ взаимно уяткч- 
тожатся.

Обнаружено, что запах копченой консервированной говядины связан 
с определенным соотношение?.! 2-кэтйлтиофена, 2-металнропаналя и 2- 
метилбутана я, а в запахе черной смородины важную роль играет от
ношение л'. лонена и р  -фелландренв.

Сейчас пищевая промышленность нашей страны использует несколько 
десятков ароматических пищевых эссенций. Разработаны рецептуры и 
более тонких ароматизаторов /Ленинградский отраслевой Ш Ш  пищевой 
промышленности/.
• Колоссальный дефицит белка, все большее использование морок??* 
организмов, сои, перспективы развития микробиологической промыш
ленности придают проблеме ароматизации нищи актуальность. К полез
ным, но необычном продуктам человек часто относится с предубозде- 
нвем. Поэтому нетрадиционным блвдам надо постараться придать т.а- 
дициою.ый вкус и завах. Современная пищевая вроглыалешюсть нужда
ется в новых ароматических эссенциях, в имитации запаха самых раз
личных продуктов, и над их созданием работают исследователи у нас 
в стране и за рубежом.

Не всегда, однако, имеется возможность связать те или иные орга
нолептические ощущения с конкретным веществом, т.к. мало еще дан
ных о взаимном влиянии этих веществ в смеси. Механизм образования
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аромата достаточно сложен. В сложении аромата, букета и вкуса го
товых блюд, овощей, фруктов и т.д. принимают участие вещества, не 
только входящие в состав исходного продукта, но также и соединения, 
образующиеся в процессе специальной обработки. При этом определяю
щую роль может играть технология изготовления продукта, влияющая 
на глубину химических и биохимических процессов и способствующая 
накоплению новых "еществ, придающих готовой продукции специфичес
кие оттенки аромата и вкуса.

4. Природа ду шистых веществ

душистые вещества - это органические соединения, обладающие 
характерным приятным запахом, применяемые при производстве различ
ных пищевых продуктов для придания гол определенного запаха. Ду
шистые вещества широко распространены в природе. Они находятся в 
эфирных маслах, душистых смолах и других сложных смесях органичес
ких веществ, выделяемых из природгог: продуктов как растительного, 
"■ак и животного происхождения. Многие душистые вещества получаются 
синтетически.

С древиейшг: времен и до 19 века в качестве ароматически про
дуктов применялись только природные смеси - эфирные масла, выде
ляемые из растений- отгонкой с водяным паром, настои и экстракты, 
получаемые обработкой растительного или животного сырья раствори
телями, душистые смолы, бальзамы и некоторые другие, без разделе
ния их на отдельные компоненты. Однако уже в 19 веке было уста
новлено строение ряда душистых веществ и освоен синтез некоторых 
из них. Некоторые душистые вещества, оказывается, все же целесооб
разнее получать пока из природных продуктов, тогда как для многих 
душистых веществ уже в настоящее время используются глазным об
разом синтетиче :ке методы.

Считают наиболее рациональным классифицировать душистые вещес
тва по группам в соответс лик с систематикой органических соеди
нений. Такая классификация душистых веществ- могла 5* позволить 
связывать их сапах с наиболее важной химической характеристикой - 
строением молекулы. Однако ста зависимость установлена еще не на
столько строго, чтобы можно было с полной: ог .лелеяностью предви
деть запах того пли иного соединения на основе данных о его стро
ении. Тем не менее, некоторые частные закон- легкости влияния стру-
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ктурных особенностей молекулы на запах установлены.

Восприятие аромата человеком связано с суммарным действием осмо- 
форных групп веществ на рецепторы, оасположенные в обонятельных 
клетках носовой полости. Например, в сложении аромата винограда, 
его специфических оттенков, участвуют летучие соединения разного 
состава. Они, в основном, сосредоточены в кожице винограда и во внэ 
шпкх слоях мякоти и составляют эфирные масла винограда. В их сос
тав входят углеводороды, спирты, терпеноиды, карбонильные соеди
нения, жирные кислоты, сложные эфиры и др. В последние годы из 
эфирных масел винограда выделено 225-300 соединений, представите
лей углеводородов, кислот, спиртов, альдегидов, кетонов, эфиров, 
терпеноидов. Это не исключает, однако, определяющего влияния на 
аромат продукта ключевых компонентов запаха.

Для большинства душистых веществ характерно наличие в их моле
куле функциональных грушг: карбинолвной $?С/0Н/, карбонильной 
!>С = 0, сложноэфирной — С ^ й и некоторы” других.
Во многих случаях запах вещества определяется отношением его 

к тем или иным классам. Так, отличительные свойства сложны., эфиров, 
обладающих пежннм фруктовым ароматом,- наличие в их молекулах ато
мов углерода и кислс.ода, соединенных в группу-С00. Все меркапта
ны, содержащие группу~s h , имеют неприятный запах. Амины /в их 
состав вг щят группы -ын2 или =мн / пахнут также специфически 
/напоминают -запах сельди/.

В других случаях строение всей молекулы в целом оказывает зна
чительно большее влияние на запах,'чем наличие в молекуле тех или 
иных группировок атомов. Особенно это заметно при рассмотрении 
аромата душистых веществ группы макроциклических соединений /на
пример, макро циклических кетонов и  многочленных лактонов/ - иг 
запах определяется, главным образом, числом звеньев в цикле." Раз
личие в запахе у таких аналогов проявляется лишь в его силе и от
тенках.

Вме'те с тем, влияние строения молекулы на запах вещества обще
признано, при этом проявляются некоторые общие закономерности.

Эфионая связь делает более ярким фруктовый аромат. Сложным 
эфирам высших жирных кислот с двумя химическими связями присущ 
нежный аромат. С их наличием /эфиры линолевой и лнноленовой кис
лот/ некоторые исследователи связывают подсолнечтй тон в шампан
ском. Эфиры сивушных спиртов /бутилацетат, амилацетат, гексилаце
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тат, гексшгбутират, гептилацетат, изоамилкапронат, изоамилкаприлат, 
изобутиллаурат, изоамиллаурат, гексиллаурат, гексилмиристат/ также 
имеют фруктовый и цветочный ароматы. Эфиры фенолокарбоновых кислот 
более пахучи, чем алифатических. Аромат терпеновых сшфтов зависит 
от расположения спиртовой группы, стереоизомерНи, например, лина- 
лоол имеет запах лаздыша, гераниол - ро'зы.

Зала.’: вещества :,акже зависит от его, строения, места расположе
ния осмофорных групп, молекулярной массы. Так, е ароматических 
спиртах расположение гидроксильной группы в боковой цепи обеспечи
вает им болея приятный запах, чем в алифатических. Например, для . 
р -ф^нплэтакола к и-оксифанилетанола характерен запах розы. В за
висимости от полевения гидроксильных групп вторичные и третичные 
спирты отличаются по запаху от нормальных и изомерных первичных 
спиртов. Такое отличие наблюдается, например, у первичного и вто
ричного бутиловых спиртов и метило тилкарбикода. Запахом обладают 
спирты только с одной гидроксильной группой, спирты с двумя .и тре
мя группами / атильнглжсоль-, глицерин/ запаха не имеют.

С удлинение;.! углеродной цепи у алифатических спиртов и альдеги
дов их аромат становится более приятным. Так, у бут"ловых и амило
вых спиртов и . . изомеров - резкий неприятный запах, у бачее высо
комолекулярных,* например, гексилового. гептилозого, октилового, 
винилового и"децилового он сравнительно более приятный, с цветоч
ными тонами при сильном разбавлении. Аромат альдегидов Cg - Cg 
более интенсивный, чем у С г - С0.

Значительное Едияние на аромат оказыг лт разветвление углерод
ной цепи, особенно наличие третичных атомов углерода. 3 атом слу
чае обнаруживается батее све.т’й и сильный запах, как, например, а 
ачучао ьаристюювого слабопахяущого альдегида и его енльнопахнуще- 
го изомера с тремя третичными атомами углерода.

Наличие двойни-, и тройных связей в цепи и их расположение так
же влияют на запах вещества. Так, акролеин /CKg = СН -СН0/- обла
дает очень острцл запахом, у кротонового альдегида с бользей мо—  
лекулярной массой /С1Ь - СН = СН - СНО/ эта острота выражена сла
бее.

На запах определенное влияние оказывает стру-аура молекул. Час
то наблюдается изменению запаха в зависимости от характера замеще
ния атомов в структуре молекулы. Например, д^ч •-лаптопов: 5-н- 
гексплпроизводное пахнет персиками, а б-н-х.с.уптроизводное хдеет 
зала, кок оового ореха.
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Запах кокосового Запах персика
ореха

Близкий к ним по структуре другой V -дактон распространяет степь 
сильный аромат мясного бульона:

Большое влияние на запах органического соединения оказывает не 
только положение заместителей в молекуле, по и пространственные 
факторы. Соединения, даже очень близкие по своему строению /напри
мер, цпс- и тракс-изсмерц/. иногда обладают различными оттенками 
запаха. * -

Эфирные масла занимают особое положение в. пищевой цромышленно- 
стн и кулинария. В составе различных концентратов /вытяжек/ они 
используются для сдабривания пищи и предания ей нужного аромата.

Эфирные масла - это летучие жидкие смеси органических веществ, 
вырабатываемые растениями и обусла1=лпваюдие их запах. Яри обычной 
температуре эфирные масла представляют собой прозрачные, лэгкопо- 
движные или вязкие, бесцветные или желтые, зеленые, бурые жидко
сти. эфирные масла растворимы в органических растворителях и жи
вотных жирах и редко в веде. Некоторые эфирные масла при незначи
тельном понижении температуры .застывают /анисовое, баньяновое и 
др./Нод действием света, на- воздухе- эфирные масла быстро окиеля-

с н  —  C V

Залах мясного бульона

5. Зтлтонце масла растений
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ются, осмоляютея и изменяют свой залах.
Их получают из растений экстракцией или прессованием. Масла, полу
чаемые из растений экстракцией растворителями содержат, кроме ле
тучих, нелетучие, слабо пахнущие или лишенные запаха вещества, ко
торым приписывают способность понижать летучесть эфирных масел; 
масла, добываемые из корок плодов цитрусовых, содержат мало таких 
веществ.

Число растений, содержащих эфирные масла, очень велико. Они со
держатся в листьях, стеблях, цветах, корнях, семенах, коре и дре
весине в свободном состоянии или в виде гллкозидов; их накопление 
происходит в особых клетках или ходах. Содержание эфирных масел в 
растениях колеблется в широких пределах. Так, цветы розы содержат 
О,07-0,1# эфирного масла, а почки гвоздики - 20-22%. Большинство 
растений содержит наибольшее количество эфирных масел в период 
цветения и созревания семян. Так, мятное масло получают из цвет
ков и зеленой массы мяты перечной. Содержанке эфирных масел, зави
сит также от состава почв, климатических условий и времени года, 
влажности, времени уборки и возраста растений. Иногда, в ходе раз
вития растения состав масла меняется.

Эфирные масла вырабатываются как из сырой зеленой массы, так и 
из высушенного и предварительно ферментированного сырья. Названия 
эфирных масел происходят обычно из названия растешет, реже - по 
главному содержащемуся в юте компоненту.

Отгойка с парам остается до си?: пор самым распространенным ме
тодом. получения эфирных масел, так как он сравнительно прост и не 
требует дорогостоящего оборудования. Методом прессования получают 
масла из измельченных корок плодов цитрусовых /лит,данное, апельсин
ное и др./. Е небальших масштабах применяют и другие методы из
влечения.

Характерны?.! компонентом эфирных масел являются терпены /тайл.2/. 
Терпены - это углеводорода, имеющие общую формулу , где
п = 2, 3, 4 и т.д. Все терпены обычно рассматривают как продукты 
полимеризации изопрена. )Jo количеству неопреновых звеньев терпены 
разделяют на ряды: собственно терпены - Cj qHjs; сесхвитерг.ены - 
/CgHg/3; ди-, три- к полнтерпэны. Каждый ряд разделяется на груп
пы: I/ алифатические, или ациклические терпены - соедиконня с от
крытой цепью углеродных атомов. Собственно терпены этой группы 

Л-юКтд/ еодошг.т три двойные связи /млрцен, отмен/; 2/ карбо-
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циклические терпены - содержат одно или несколько колец углерод
ных атомов. По характеру функциональных групп производные терпе
нов разделяют на спирты, альдегиды, кетоны, кислоты и т.д.

Таблица 2
Основные компоненты некоторых эфирных масел

Наименование масла Состав

Апрное Азарон /до 80%/, камфара, каламеол, 
каламен и др.

Анисовое Анетол, анискетон и др.

Базиликовое Эвгенол, оцимен

Кориандровое Линалоол, пинен, мирцен и др.

Мятное Ментол, меитон, метйлацетат и др.

Тминное Карвон, карвеол. лимонен

Запах терпенов, как правило, приятный. Особенно нежный запах 
имеют алифатические и моноциклическпе терпены, их спирты и эфиры. 
Терпены и их производные являются главными составными частями раз
личных эфирных масел из цветов, плодов, листьев и'др. частей рас
тений.

Алифатические терпены встречаются сравнительно.редко. К ним 
относятся мирцен и близкий к нему по строению оцимен, входящие 
в состав соответственно, кориандрового и базиликового эфирного 
масла:

% С Ч
С — СН — СНо " сн2 — С — СН — СИ^

н3с7 сн2 --

J5- мирцен

н3с

'’3е '

\

/
;с = сн - сн2 - сн = с - сн - са,

СНо

оцимен
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В составе эфирных масел преобладают моно- и еесквитэрпены и про 

дукты их.окисления. Особенно разнообразны монотерпени.
Большая часть модащдклических терпенов имеет шестичленный угле

родный цикл, содокгааай метильнугэ п изотюаальную группы в пара-
пояогешга:

С Н Ъ

Лимонен

СИ;,

с н
/  \

\ \ , с  __ сиь

Карвон

 ̂i // О  Н  ь 

Карвакрол

а-лимонен - соединение с приятным заяйсом, напоминающим ли
монный или апельсиновый запах, является главной составной частью 
лимонного масла, находится также в сельдерейном масле /до 60// и 
в тминном масле /около 40//. 2 -лимонен встречается-в некоторых 
видах хвойных масел, русском масле кудрявой мяты/

Карвон и карвакрол также входят в состав многих эфирных масел, 
в том числе укропного и тминного, cL -карвон - есть главная часть 
тминного масла, t -карвон содержится э масле кудрявой мяты. Кар
вон нашел применение в ликерном производстве как заменитель тмин
ного масла.

К этому же классу относятся феллавдренн;

о£-фелмандрен р -феллавдрен

Они содержатся в масле горького укропа, коричном и эвкалиптовом 
масле.
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Наряду оо свободными терпенами в растениях содержатся продукты 
их окисления и изомеризации. Окисленные терцет и их слс иные эфи
ры обладают более приятным запахом.

Кислородосодержащие производные терпенов - это спирты, альдеги
ды, кетоны. Часто встречается в эфирных маслах пряностей коричный 
альдегид. В эфирном масле корицы его от 60 до 9355.

СН — СИ— сно

Коричный альдегид

К терпеновнм спиртам относится линалоол, содержащийся в эфирном 
масле семян кориандра, в мяте /линалоол облагает запахом ландыша/ 
я других эфирных маслах.

сн3 ОН
с - с н- с п2 - с- сн*сн2

ОНп

Линалоол

Из киелородосодержаших веществ этого класса одним из важнейших 
является ментол и продукт его окисления ментон:

Ментол Ментон Цинчол

Ментол - главная составная часть мятного масла /до 80£/{ от ко
торого и зависит запах мята. В пищевой промышленности ментол ис
пользуют для приготовления ликеров, пря .яков, конфет. Ментон так-
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sa содержится в масле перечной мяты /до 30*/, в масле полевой мяты 
/6-18*/. Ментол и ментон имеют характерный мятный запах,' охлаждаю
щий вкус.

Важной составной частью душистых эфирных масел являются альде
гиды. Среди них - цитронеллаль -

СН3 - С = С Н > С Н 2 - СЕ,- СИ - СЕ,

СНг, сн.*3
сно

цитронеллаль

он содержится в некоторых сортах эвкалиптового масла, в лимонном, 
мандариновом и мелиссовом маслах. Одним из важнейших альдегидов 
душистых масел является _так называемый цитраль - CTgHjgO:

(СН3)2 С = С!! - СНо - CHg - С(СН3) = СН - СНО

Он составляет главную часть некоторых сортов эвкалиптового мас
ла. Очень много /70-85“!/ содержится его в масле лимонной травы, в 
..обольших кольчествах содержится в лимонном, имбирном масле. Цит
раль имеет сильный лимонный запах, используется в пищевой промыш
ленности.

Из эвкалиптового масла выделяют цинеол - Простой эфир цис-терпи- 
. на. В эфирных маслах содержатся эфиры ненасыщенных фенолов, на
пример, эвгенол - главная составная часть гвоздичного масла и ане
тол - о ловкая часть анисового масла, содержится также в укропном 
/фенхелевом/ и других эфирных маслах.

СП;,

эвгенол j  :етол

Кроме терпенов, запахом обладают и некоторые другие вещества, 
вырабатываемые растениями. К ним откосятся про"тые и сложные э'и- 
ры жирных кислот и спиртов. Например, аромат винограда ббусяозлен
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эфиром антраниловой кислоты и другими эфирами. Запах яблок зави
сит от амиловых эфиров муравьиной, уксусной, капроновой . капри- 
ловой кислот. .

Всего из эфирных масел выделено около тысячи индивидуальных ор
ганических соединений. В некоторых эфирных маслах содержатся -де
сятки соединений, такм, как насыщенные и ненасыщенные, алифати
ческие, ароматические, терпеновые углеводороды и та кислородные 
производные - спирты, альдегиды, кетоны, простые и сложные эфиры, 
кислоты, лактоны и окиси, а такие гэтероцтслпческие соединения. 
Количество эфирных масел в различных эфироносных растительных 
продуктах составляет, как правило", 2-1% /исключение -  гвоздик'- - 

до 18*/.

6 , Формирование вкуса к запаха пищевых продуктов 
в процессе кулинарной обработки

В сланном комплексе факторов, обуславливающих изменение вкуса 
и запаха шшевых продуктов во время их тепловой кулинарной обра
ботки, большая роль принадлежит процессам образования новых.ве
ществ. Эти процессы до настоящего времени еще мало изучены.

При варке пищевых продуктов выделяются различные летучие ве
щества, которые в сыром продукте в свободном состоянии не содер
жатся. Среди них почти всегда присутствуют формальдегид, ацеталь
дегид и альдегиды, дающие при окислении нелетучие кислоты. Коли
чество последних альдегидов значительно больше-, чем первых двух,

Источники и путл образования альдегидов при втаке пищевых 
продуктов точно не установлены. Часть альдегидов, выделяющихся 
при варке мяса, овощей и некоторых других продуктов, обязана, .не
видимому, своим происхождением реакциям меланоидинос -разевания.

Под меланоидинообразованием понимают взаимодействие восста
навливающих сахаров /монозн и восстанавливающие дисахарцды, к а., 
содержащиеся в продукте, так и образующиеся при гидролизе более 
сложных углеводов/ с аминокислотами, пептидами и белками. Харак
терные ое признаки - потемнение продуктов и появление аромати
зирующих веществ.

Мелановдинообразоваиие - это окислительно-восстановительный 
процесс, представляющий собой совокупное~ь последовательно и па
раллельно идущих реакций. При этом образуется большое число про-
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межуточных продуктов, которые на следующих этапах взаимодействуют 
между собой и с исходными веществами.

Скорость и глубина меланоидинообразования зависит-от состава 
взаимодействующих продуктов, рП среды, температуры, влажности. Ин- ■ 
тенсивное меланоидинообразование протекает в нейтральной и щелоч
ной средах, в концентрированных растворах. В результате этого про
цесса из аминокг лот и сахаров образуются карбонилсодержащие соеди
нения - фурфурол, оксиметилфурфурол, ацетальдегид, изовалериановый 
альдегид, диацетил и др. Эти вещества принимают участие в формиро
вании аромата и вкуса готовых продуктов.

Реакции меланоидинообразования протекают наиболее интенсивно 
при повышенных температурах - выпечке хлеба, сушке овощей, фрук
тов, получении сухого молока, получении сахарного сиропа. Продук
ты, образующиеся при получении вина, изготовлении коньяка и шам
панского, в результате процесса меланоидинообразования влияют на 
их цвот, вкус и аромат.

С реакциями меланоидинообразовалия связано потемнение фрукто
вых соков при хранении, внешний ввд, вкус и запах готовых мясных 
продуктов.

Образование специфических вкуса и apoi ата жареных и запеченных 
продуктов в значительной степени обуславливается меланоидинами, 
а также продуктами пирогенетического распада углеводов и белков.

Варка и другие тепловые способы приготовления пищи - это, в 
сущнос'. получение экстрактов из мяса и овощей, перераспределение 
и превращение множества содержащихся в них химических соединений

Появление характерных вкуса и запаха в вареном ш е е  вызывается, 
главным образом, изменением содержащихся в нем экстрактивных ве
ществ. В присутствии жирных кислот отмечается усиление специфи
ческого запаха исходного продукта, что связано, видало, с тем, 
что продукты окисления жирных кислот при нагреве до высоки., тем
ператур также участвуют в образовании запаха. В ряде случаев ве
щества, образующиеся при нагревании жиров, являются основными 
компонентами летучей фракции /мясо цыплят и индеек/ и аромат уси- 
лива гея при нагревании жира в присутствии воды /мясо баранины/.

Аромат блюд определяется и многими другимг компонентами. По
стоянной составной частью летучих веществ, выделяющихся при варке 
различных продуктов, является сероводород. Обр ювание его начи

нается пои сравнительно невысоких температурах. Так, например, в



молоке появление сероводорода наблюдается уже при 75°С, в яйцах - 
при 80-84°С.

Сероводород образуется в различиях продуктах, главным образом 
за счет отщепления серы, входящей в состав аминокислот /метиони
на, цистеина, цистина/, в результате изменения их связей в молеку
ле белка при его денатурации. Источником образования сероводорода 
являются также небелковые вещества, в состав котовых входит цис
теин.

Установлено, что при тепловой обработке мяса содержащийся в 
нем глютатион теряет всю.серу, превращающуюся в iL,s.

Тепловая обработка вызывает появление в некоторых пищевых 
продуктах и других сернистых соединений - меркаптанов /мясо, бе
лок куриного яйца, капуста/, дисульфида /капуста/.

Варка таких продуктов, как мясо, яйца, картофель, капуста, а 
также кипячение молока сояроводжается выделением фосфористого водо 
рода вследствие расщепления фосфатидов и денатурации фосфопр те
инов. 0

Все рассмотренные выше вещества в большей или меньшей с. .пени 
растворяются в воде, в которой варится продукт. Таким образом, 
они играют суиествет ую роль в формировании вкуса и запаха как 
вареных про-уктов, так и получаемых из них отваров.

В формировании вкуса сладкого принимает участие пе только сг. '.ар 
но и продукты инверсии сахарозы, обладающие большей гладкостью 
/варка киселей, варенья, запекание яблок и т.д./. Видимо, это яв
ляется следствием кислотного гидролиза крахмала с образованием 
мальтозы. Мальтоза, как известно, образуется и при ферментативном 
гидролизе крахмала /брожение дрожжевого теста, варка картофеля/.

Таким образом, формирование вкуса а запаха готовых кулинарных 
блюд и изделий - это комплекс сложных физико-химических процессов, 
проявляющихся' в процессе кулинаркой обработки. Направленность этих 
процессов определяется химическим, составом продуктов, условиям > 
обработки и типом нишевого сырья.

7...ВКУР-и.аромат пищевых п р о д-к т о в

Природные сладкие вещества. Древнейшими- природными сладкими 
веществами являлись мед, соки плодов и растений. Наиболее распро
страненное в наше время сладкое вещество - сахароза, вырабатыва
емая из сахарного тростника и сахарной свеклы. Сахароза относится

29
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к классу сахаридов, являющихся составной частью растений и клеток 
живых организмов. В последних они служат источником химической 
энергии и составляют основу соединительных тканей.

д н го н  •. СнуЭн

сахароза

Калорийность сахарозы составляет от 16,54 до 16,75 кДж/r. Ежед
невная потребность в углеводах с о с т а в л я е т 500 г. Эта потребность 
удовлетворяется не только за счет сахаров, но и крахмала /карте 
4-й л я , зерновых и других продуктов/. Сахароза усваивается орга
низмом челозека значительно быстрее, чем крахмал и, благодаря 
своему сладкому приятному вкусу, ,-чеет огромное значение в'пита
нии. Однако благодаря тому, что сахара бистро усваиваются, избы
ток их в рационе способствует, ожирению, так как организм спосо
бен излишек х перерабатывать в жировое депо. Пол тому общее коли
чество сахаров в рационе ограничивается: при рациональном пита
нии максимальная ежедневная доза сахарозы не должна превышать 
75 г.

Сахар широко используется в пищевой и кондитерской промышлен
ности. К природным cj. дким веществам "з группы сахаридов относит
ся Д-глюкоза. Глюкоза используется в лечебном и детском питании, 
при приготовлении безалкогольных напитков, целебных масел, физи
ологических растворов и т.д.

Из кетогексоз наибольшее значение имеет Д-фруктоза, которая 
широко используется в лечебном питании, поскольку для ее растеп
ления не требуется инсулин. В промышленности фруктоза использу
ется при консервирован:. , изготовлении фруктовых соков, сиропов 
и других безалкогольных напитков.

^ расти: льных продуктах, часто содержится смесь глюкозы и 
фруктозы. Такой смесью является также мед. " 5 обладает прият
ным вкусом и запахом. Состав, цвет и аром?”  меда во многом опре
деляется растения:.™, с которых был получен нектар пчелами. Со
держит 75^ моно- и дисахаридов, в том чио..е около 405 фруктозы,
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35£ глюкозы п 2% сахарозы, крахмала - 5,5£.

Мед используют в питании и в качестве лекарства, a тп еже в кон
дитерской и хлебопекарной промышлег'’остп, при изготовлении напит
ков.

Искусственную смесь глюкозы и фруктозы получают гидролизом са
харозы и называют ее инверткым сахаром.

Концентрированные фруктозные сиропы получают, как правило, из 
кукурузы. Фруктоза предотвращает кристаллизацию сахаров /засаха
ривание/, усиливает фруктовый запах, и вкус, что особенно важно для 
ряда кондитерских изделий, молочных продуктов и хлебобулочных из
делий .

Фруктоза встречается в свободном виде во многих фруктах и пле
дах; особенно богаты фруктозой помидоры и яблоки.

Фруктоза - ценный пищевой сахар; со сладость в 1,5 раза превы
шает сладость сахарозы и в З.раза - сладость глюкозы.

Фруктозу получают из фруктов, гидролизом сахарозы и полис харп- 
дов, а также эпимеризацией Д-глюкозы /при действии щелочей/.

Для получения глюкозы используют крахмал картофеля и ку.урузы. 
Гидролиз представляет собой сложный химический процесс, протека
ющий в присутствии кислот или ферментов. Сиропы глюкозы не имеют 
неприятного вкуса и являются ценным сырьем для получения продук
тов со сладким вкусом. Эти сиропы широко используются в произ! >Д- 
стве кондитерских издолий. Сироп, полученный путем гидролиза крах
мала, называют патокой. При кислотном гидролизе получают глюкозу,* 
а при ферментативном - дисахарид мальтозу. Пред,существом глюкозы 
по сравкэнию с сахарозой является то, что ее потребление в мень
ше? степени способствует ожирению.

Глюкоза - моносахарид, в виде Д-формы встречается в свободном 
виде и в виде олигосахаридов /тростниковый сахар, молочный сахар/, 
полисахаридов, гликозидой и других производных. В свободном виде 
Д-глткоза содержится в плодах, других органах растений, а так з 
в животных тканях.

Практическое значение имеют многоосновнне спирты /ксилит к 
сорбит/, образующиеся при восстановлении Моносахаридов - ксилоэн 
и глюкозы.
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ксилит сорбит

Сладость ксилита и сорбита по сравнению с сахарозой составляет 
0,85 и 0,6 соответственно. Оли практически полностью усваивают
ся организмом.

Эти спирты - бесцветные вещестг ., прекрасно растворяющиеся в 
воде /Д-сорбит и др./ В пищевой промышленности в значительных ко
личествах используется только сорбит, в диетическом питании .- 
ксилит. Ксид-г и сорбит содержатся в естественных продуктах в 
очень малых количествах и позтому их получают синтетическим пу* 
тем.

В организме человека расщепление сорбита и ксилита не требует 
инсули' а, позтому они используются, главным образом, в рационе 
питания больных диабетом.

Пищевые продукты, содержащие ксилит, не плесневеют. Сорбит 
благоприятно влияет на деятельность желудочно-кишечного тракта.

Некоторые сладкие вещества способны модифицировать /изменять/ 
вкусовые ощущения. Известно, что такой способностью обладают ар
тишоки (Супа a Scolymus).

Было показано, что растворы с различным вкусом /сахароза, ли
монная кислота, хииинийхлорнд, хлорид натрия/ вызывают одинако
во сладкое вкусовое ощущение, если предварительно ..рополоскать 
рот -'кстрак ял из артишоков.

Два основных соединения, которые обеспечиз jot этот эффект - 
хлорогеновая кислота /а/ и синарин /б/:
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Хлоро.геновая кислота /а/ и синарин /б/

Эти соединения выделяют экстракцией свежих листьев артишоков 
спиртами. По данным Пшшиццв и Скарпати, синарин представляет со
бой бесцветное кристаллическое вещество, плохо растворяющееся в 
воде, но хорошо растворившееся в спирте. Высказано предположение 
нто благодаря модифицирующим способности компонентов арттг оков 
удастся улучшить вкус пищевых продуктов, полученных из водорослей 
и других нетрадиционнее источников.

Овощи, дпткты и ягоды. Основная роль в питании этой группы про
дуктов определяется содержанием углеводов, витаминов и минераль
ных веществ. Большую часть азотистых веществ представляют свобод
ные аминокислоты й полипептиды. Роль свободных аминокислот в ово
щах, фруктах и ягодах также'очень важна' - они чествуют в реак
циях, связанных с образованием аромата.

Вкусовые и ароматические свойства овощей, фруктов и ягод окон
чательно формируются в процессе их созревания. Хранение этой груп
пы продуктов также накладывает свой отпечаток на их органолепти
ческие свойства. Й в процессе созревания, и при хранении ово
щей, (фруктов и ягод велика роль ферментов, участвующих в дыха’ч я  
и способствующих сохранности этих продуктов. Другие ферменты /пек- 
толитические/, наоборот, способствуют размягчению некоторых пло
дов, что улучшает их органолептические свойства.

Для большинства фруктов и ягод большое значение, с точка зре
ния органолептических свойств, имеет определенное соотношение 
простых сахаров /глюкозы, фруктозы/,сахарозы и суммы органичес
ких кислот. В зависимости от вида расти.аяьяого продукта состав

*  \
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углеводов довольно разнообразен. Например, в картофеле преобладает 
крахмал, в свекле - сахароза, в ягодах - глюкоза и фрзчьтоза. Б  от- 
ношекш; органических кислот разнообразия много меньше - в большин
ство случаев преобладает яблочная кислота. В цитрусовых домишгоу- 
ет лимонная кислота, в винограде - винная. Соотношение сахаров и 
органических кислот в основном определяет специфический "кус и 
аромат указанных груш продуктов. Для каждого вэда и даже сорта 
их оптимально соотношение различно, что определяет и их вкусовые 
оттенки.

Овощи, фрукты и ягоды содержат липиды /в основном глико- и фос
фолипиды/, комплекс витаминов и минеральных веществ, которые так
же участвуют В образовании .их вкуса и аромата. Эта группа продук
тов, помимо перечисленных компонентов, обладает рядом других фи- 
31. логически активных веществ. К ним относятся фенольные вещест
ва,- гликозидн, эфирные масла и т.д. Их общее количество невелико - 
О,3-1,Ъ%. Такие 'фенольные вещества, как антоцианы, катехины и 
■продукта их конденсации - таннины, флавоноды и лейкоантоцианядгаш 
влияют на цвет, вкус и аромат', сохранность и физиологические свой
ства продукте^.

Продолжительное хранение плодоовощной продукции и .ягод сказыва
ется на их вкусе и аромате, так как при хранении протекают раз
личные химические и ферментативные процессы. Лучшие вкусовые до
стоинства имеют созреЕщие овощи, плоды и фрукты. Однако биологи
ческая их зрелость не сегда. совпадает с периодом уборки урожая 
в силу ряда причин. Многие овощи и фрукты д.тя приобретения высо-. 
ких органолептических свойств должны созреть. Известны зимние 
сорта яблок, груш, айвы, к..горые достигают наивысиего качества 
только после определенного периода хранения. Для многих зимних 
видов фруктов - жное значение имеет превращение пектина. При их 
хранении происходит постепенное разрушение вторичной структуры 
пектина, который придает фруктам твердость. В результате.водо- 
удерживаэдая способность снижается и пейтин пэрехс it в основ
ном в растгзримую форму, вкус продукта при этом улучшается.

Отрицательным процессом, происходящим при : ранении и сникаю
щим пищевую данность и органолептические к?" ства продуктов, яв- 
ляется распад части сахаров за счет внутриклеточного брожения и 
накопления этанола и ацетальдегида. Избыть эт.яола приводит 
вг слег твии к разрушению плодов и ягод.
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В случае картофеля углевода ведут себя несколько иначе: возмо

жен распад крахмала по фосфорилазному ш ш  амилазному пуда. Нор
мальный режим хранения картофеля обеспечивает почти полное расхо
дование образующейся'глюкозы на дыхание. При нарушении режима гера
ней',и /например, при подмораживании картофеля/ система дыхания 
разрушается пли ослабляется - в результате глюкоза накапливается 
и картофель "сладит".

При хранении происходит также окислительное разрушение органи
ческих кислот. Общая кислотность при этом падает и вкус овощей п 
фруктов становится "плоским".

Переработка овоще", фруктов и ягод преследует в основном 
цель сохранения в максимальной степени исходных высоких органо
лептических свойств сырья. Для овощей используется копсервирсвапие, 
сушка, для фруктов и ягод - получопие сока, консервирование, кон
центрирование, сушка, для винограда - получение вика и т.д, .Ха
рактер переработки определяет вкус и аромат конечного продута 
за счет химических и ферментативных процессов.

Тепловая обработка овощей весьма разнообразна: их варят, жа
рят, тушат, припускают, пассеруют. При этом происходят довольно 
существенные изменен я в составе. Часть пищевых веществ удаляет
ся из проду.та: при варко переходит в бульон, при жарке остается 
с соком ” и  жиром а т.д. При тепловой обработке теряется "жест
кость" продукта за счет третичных структур белков /денатурация/.
В случае крахмалистых продуктов. происходит клейстеризацня и час
тичный гидролиз крахмала с образованием глюкоз .. Редуцирующие 
сахара, особенно при жарке, взаимодействуют со свободными амино
кислотами с образованием новых вкусовых и ароматических веществ.

Тепловая обработка фруктов я ягод осуществляется реже. Лишь 
некоторые фрукты /печеные яблоки/ и ягоды /клюква/ используют 
после тепловой кулинарной обработки в основном в качестве вку
совой добавки к основным блюдам.

Тепловая обработка позволяет получать кулинарные блюда с уни
кальным вкусом и специфическим ароматом. При этом осуществляется 
комплекс различных физико-химических превр, тений. Однако надо 
иметь в виду то, что степень тех или иных изменений /пищевая 
ценность, цвет, консистенция, вкус и аромат/ уже начинается при 
механической кулинарной обработке.

При последующей тепловой обработке прежде всего инактивиру
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ются ферменты, цитоплазма и клеточные мембраны вследствие денату
рации белков; отдельные компоненты клеточного сока и других струк
турных элементов клетки получают возможность взаимодействовать 
друг с другом. В результате окислительных, гидролитических и дру
гих процессов изменяется химический состав продуктов, их структур
но-механические свойства к органолептические показатели /в том 
числе вкус и аромат/.

При тепловой кулинарной обработав происходит размягчение плодов 
и овощей, что обусловлено частичной деструкцией клеточных стенок. 
Однако клеточные оболочки окончательно не разрушаются, благодаря 
чеьу.не ощущается, например, вкус крахмального студня при употреб
лении .крахмалистых продуктов /например, картофеля/.

На вкус а аромат готовой кулинарной продукции из овощей и пло
де*1 большое влия!ше оказывает продолжительность тепловой обработ
ки, которая зависит от свойств самого продукта и технологических 
факторов: способа тепловой обработки, степени измельчения продук
та ,температурного -режима обработки, pH среды и пр.

Свойства самого продукта определяются степенью этерефикации по- 
лигачактуроновых кислот: чем выше степень этерификации, тем более 
продолжительная тепловая обработка требуе-ся. Повышенные'содержа
т ь  окснпролпна способствуют термоустойчивости продукта. На про
должительность тепловой обоаботки овощей, особенно с невысокой 
степенью этерификации полигалактуроновых кислот протопектина, су- 
ществси.о влияют содержащиеся в клеточном соке органические ки
слоты и их соли, участвующие в ионно-обмеиных реакциях с расщеп
лением хелатных связей в протопектине. Этим можно объяснить и 
различия в продолжительност' тепловой обработки разных сортов од
ного и того же овоща или плода: чем больше в их клетках содержит
ся оргашчческих кислот и солей, тем быстрее продукт достигает ку
линарной готовности.

Одновременно с размягчением овощей, вещества, входящие в их сос
тав, претерпевают различные физико-химические превращения. В ре
зультате этих изменений овощи приобретает вкус, присущий тем или 
шш>.. продуктам, доведенным до состояния готовности.

При этом играет важную роль способ варки Необходимо прежде 
всего обеспечить быстрый прогрев овощей, однако, варить овощи 
в воде следует при умеренном гашении. Отсг-а и обычно использу
ем- ’й пр-ем готовки овощей - доводят овощи до готовности после не
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продолжительного кипения за счет аккумулированного аппаратурой 
тепла. При этом не допускают испарения жидкости /крышка иогла за
крыта/. так как при лспарешш жидкостл понижается е е  температура. 
Такой режим варки имеет ряд преимуществ: лучше выражены вкус гото
вого продукта, лучше сохраняетсявитамин С и т.д.

В процессе приготовления блюд из овощей иногда добавляется уп-. 
сус, что повышает кислотность варочной среди. pH среды имеет дво
якое влияние: с одной стороны, гидролиз в кислотной среде способ
ствует образованию растворимых продуктов, а, с другой стороны, кис
лая среда, как правило, приводит к увеличению срскоз тепловой об
работки /что нежелательно/ и к уплотнению их консистенции. Поэтому 
с целью сокращения времени варки подкислять варочную среду следу
ет в конце варки.

Для придания определенных вкусовых свойств овощи закладывают 
в горячую или холодную подсоленуго воду. Еез соли варят свеклу, 
морковь, зелёный горошек, так как свекла'и морковь в подсолг'ой 
воде приобретают неприятный вкус, а зеленый горошек и плохо разва
ривается, Подселение воды положительно сказывается на разы гчении 
тканей корнеплодов и к тому же замедляется диффузия из них мине
ральных веществ.

Тепловой режим к время кулинарной обработка предусматривают 
поезде г "го необходимость исключить возможную потерю части г - 
щевых вешеств. Так, при варке в воде овощи, могут терять от нес
кольких процентов до половины содержащихся в них минеральных ве
ществ: в основном теряются такие элементы как .алий,- натрий, uar- 
Ш 1й и фосфор, происходит также потеря микроэлементов - Г р  , С и  , 3, 
М м , 2 а  , Со. Е отвар из овощей переходят и азотистые вещества, 
в основном небелковой фракции. Значительны потери аминокислот, 
сахара могут теряться на 1/3 первоначального их содержания. По
этому очень важно при варке не превышать времени кулинарной го
товности, использовать отвар от. очищенных овощей для приготовле
ния супов и соусов.

При варке овощей па пару растворимые зещества диффундируют в 
конденсат. Потери растворимых веществ при . том нижаятся по 
сравнению с варкой в воде. Поэтому овощи после варки на пару от
личаются от овощей, сваренных в воде,б алее выраженным вкусом и 
ароматом.

Потери растворимых веществ при жарке, запекшем и пассеровании
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очень малы. Аромат овощей, подвергнутых такой обработке, значи
тельно отличается от аромата свежих, поскольку здесь образуются 
новые ароматические вещества. В пассерованных овощах эфирные мас
ла, частично растворяясь в жире, лучше сохраняются как при изго
товлении блюд, так и при дальнейшем хранение их. На этом основа
но их использование для ароматизации и придания специфического 
вкуса различным супам, соусам, фаршам и разнообразным блюдам из 
мяса.

Тепловая обработка оБощей приводит к образованию мелапоидкнов, 
продуктов деструкции крахмала, превращению полифенолов и .т.д. Ха- 
р ктер и интенсивность этих процессов обуславливают вкус и аромат 
приготовляемое блвд. • .

П ряности и спепии. Часто не только в быту, но и в кулинарии и 
, ,лхе в научной литературе путают пряности, специи, приправы и 
просто душистые вещества, используемые для ароматизации некоторых 
пищевых продуктов. Между тем каждый из перечисленных терминов 
относится только к одной определенной группе веществ, наделенных 
совершенно отличными от дротах групп свойствами.

Приправы придают пище-только определенный b k jс - соленый, кис
лый, сладкий, горький и их сочетания - кисло-сладкий, горько-соле- 
нцй и т.д. Ароматические вещества способны придавать пище только 
аромат, например, роза, какао, жасмин. Пряности же сообщают аро
мат в сочетании с характерны?.! привкусом Г'

Имеется и объектн ые признаки, отличающие пряности от при
прав и ароматических веществ. Пряности в процессе приготовлеши 
пищи применяют в малых дозах, они обладают бактерицидными свой
ствами. и тем самы?.! способствуют более длительному сохранению пи
щи. Подавляющее большинство пряностей обладает способностью акти
визировать вы', од различного рода шлаков из организма, а также 
служат в нем катализаторами з раде ферментативных процессов. По 
этой причине пряности ьо должны отождествляться с ароматизатора- 
ми, которые не обладают бактерицидными и другими б'обыми свойст
вами и диагзон применения которых более ограничен.

„лецлями кулинары называют набор наиболее ходовых пряностей 
/красный к черный перец, гвоздика, корила агровый .лист/ и при
прав /соль,- сахар, уксус и столовая горчица/. Специи - понятие 
чисто бытовое. Оно объединяет совершенно разнородные продукты на 
том основании, что все они в той или иной мере наиболее часто
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служат для сдабривания т е щ и .

К пряностям относятся только продукты растительного происхожде
ния. Их де.лят на дб о большие группы: классические пряности и пря
ности местные. Местные пряности подразделяются на пряные овощи и 
пряные травы. Самостоятельную группу пряностей составляют так на- 
зываемые комбинированные или сложные пряности /пряные смеси/, а 
также искусственные или синтетические пряности, не являющиеся на
туральными продуктами.

Пряности, используемые для сдабривания пищи, являются одним из 
поставщиков вкусовых и ароматных веществ. Опи содержат эфирные 
масла с выраженным вкусом й характерным запахом. Обнаружены в них 
также гликозиды, алкалоиды и другие вещества, обладающие сильный 
возбуждающим и раздражающе! действием.

Специи и пряности обладают неограниченной возможностью улуч
шать вкус, пищи, придавать ей остроту и пикантность, они улучшают 
общее пищеварение, усиливают отделение соков, уменьшают образова
ние газов, способствуют перестальтике кишечника.

Пищевая ценность пряностей невелика - белков, жиров и углево
дов содержится в них сравнительно мало. Большинство пряностей це
нится за особый аромат, отдельные растения /например, перец, гор- 
члца и др./ отличаются остршл горьким вкусом.

Кроме "ряностел используют и пряные obi . лук, чеснок, укр'Ч, 
петрушку, сельдерей, хрен и т.д. Пряные овощи обладают выраженной 
биологической активностью, содержат витамины, ценные минеральные, 
вещества и часто фитонциды. Больше всего в них витамина "(Г, каро
тина, Фолиевой кислоты и ниридоксина /витамина Bg/. Этот набор 
витаминов образует активный комплекс, который пр ..являет свое би
ологическое действие и при малом содержания пряных овощей в раци
оне.

Некоторые компоненты эфирных масел пряностей л пряных овощей 
обладают бактерицидными, консервирующими свойствами. Такие веге - 
ства содержатся в мускатном орехе, лавровом листе, тмине, гвозди
ке, горчице.

Многие пряности - гвоздика, имбирь, тми- и т._ . - способны 
тормозить пероксидацлю. Так, шалфей и розмарин по сале действия 
не уступают бутилокспанизолу * /а это сильный антиоксидант/ в кон
центрации 0,1/5. Чабрец, гвоздика и майоран оказывают несколько 
меньший, хотя и ощутимый эффект, а имбирь по актиокислитольному
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действию превосходит 0,15-ную смесь токоферолов /витамин Е/.

В нашей Стране . произрастает более 150 различных пряных рас
тений. Од:ш из них общего назначения, другие употребляются только 
для блюд национальной кухни. •

Сведя пряных овощей-петрушка отличается особо тонким ароматом, 
нерезким вкусом; она пользуется заслуженным вниманием в кулинарии, 
так как улучшает вкус пищи, особенно бульонов. Зелень петрушки со
держит 8,40 каротина, 126 ыг5 аскорбиновой кислоты, значитель
ное-- количество железа /5,9 мг!&/.

Укроп по содержанию полезных веществ почти не уступает петруш
ке. Он добавляется свежим в салаты, супы, вторые блюда, использу
ется при засолке огурцов и других овощей.

Самый распространенный среди пряных овощей - лук: репчатый, г з -  
р 1, батун, шалот и т.д; Он нередко используется как самостоятель
ное блюдо или гарнир. Лук не столь богат витаминами, как петруш
ка. Так, репчатый лук содержит всего 8,Лыг5 аскорбиновой кислоты, 
а зеленый лук - впятеро больше /48 мг5/. 3 нем содержатся кароттш 
/4,8 мг5/, до 205 сухих веществ, преимущественно сахаров,и цеи- 
ныо ми::ерать'"'е вещества. Главное достоинство л у ы  - содержащиеся 
в нем эфирные масла /от 8 до 35 мг на 10^ г/. Эфирные масла луна 
вызывают раздражение слизистой оболочки глаза. Он обладает бакте
рицидным действием. Компоненты, запаха репчатого лука - диаллглдп-, 
три-, тетра- и пентасульфиды. Из 44 идентифицированных соедкне- 
ний - ЬЗ серосодержащн".

Особое место среди прчнах овощей занимает чеснок. Его резкий 
запах и острый вкус зависит от наличия чесночного масла, в сос
тав которого входят биотоп, .веки активные аллиловые соединения. 
Из-за резкого запаха и вкуса чеснок используют в малок количес
тве - как ирип хзу к блюдам и при засолке овощей. Большое зна
чение имеют так называемые (фитонциды чеснока,. Эти летучие ве
щества уничтожают многие болезнетворные микроорганизмы. !"з чес
нока получают фитонцидные препараты, среди которьс наиболее из
вестны атли!"'н и сативин.

Ь эфирных маслах чеснока идентифицировано, например, ог.оло 20 
компонентов. Основными компонентам их яв.т"хгзя: 3-винил-!,2-ди- 
тиэ-5-ц;п-логексен и 3-винил-1, 2-дитио-4-циклогексен. 3 ароматной 
фракции чеснока содержатся в различных со^. ношениях диатлил-суль- 
ф: , -дисульфид и -трисульфид.
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В русской народной медицине чесноком лечат множество болезней,
особенно расстройства пищеварения. Сухой экстракт чеснока входит 
в состав общеизвестного аллохола. Чеснок возбуждает аппетит, улуч
шает выделение пищеварительных ферментов и желчи, расширяет крове
носные сосуды, замедляет сердечный ритм.

Фитонциды чеснока вредоносны для самых разных микробов: стреп
тококков, стафилококков, тифозных бактерий, туберкулезной палоч
ки __ Свежей чесночной кашицей, завернутой в марлю, лечат гной
ные раны и плохо заживающие язви. Чеснок полезен со многих точек 
зрения. Кроме эфирного масла,в нем много микроэлементов, витами
на С, витаминов группы В, фитостерияов, есть даже собственный ан
тибиотик - аллицин.

Г .пах чеснока определяет содержащийся в нем алл.ин. Его в 1944 
году выделил американски! ученый Ч. Каваллито. Во сам по себе ал- 
лиин абсолютно лишен запаха. Выяснено, что специфический аромат 
появляется из-за распада аллиина под действием особого фермента - 
аллиин-лиазы. Только при нарушении целостности растительных кле
ток чеснока фермент.и аллиин вступают во взаимодействие: образу
ется аллицин, который,как и аллиин, тоже язллется аминокислотой,

Лллицик чрезвычайно нестабилен, спонтанно распадается на бо
лее устойчивые соединения. Одно г.з них - диаллилдисульфид. Он-то 
и придает чесноку устойчивый запах.

Хрен, как и чеснок, - также источник фитонцидов. Это весьма 
полезная приправа. Он отличается высоким содержанием аскорби
новой кислоты, достигающим 128 мг,?. В хрене представлены разно
образные минеральные вещества, и в немалом количестве. Хрен со
держит гдикозид, который после измельчения корня распадается на 
сахавистьь: компонент и агликон - эфирное масло, обладающее ост-, 
.рым вкусом и раздражающим действием на слизистую оболочку.

Перец - одно из часто использующихся пряных растений. В стари
ну перец был символом пряностей. Существует три основных сорта 
-перца: черный, красный и душистый.

Черный перец - ото плоды тропического растения, похожего на 
лианы /Индонезия, Цейлон, Филиппины/. Горечь и острота- вкуса 
перца обуславливаются алкалоидом пиперином /С^дПтд/'Зд/ 35 эг,о 
изомером хавицином, одержит перец около 7? алкалоида.
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Капсаицин

Птучкй вкус имеют и .стручки красного перца. Действующее начало 
красного перца - алкалоид капсаяцин Cjgltj^Og. обладающий жгучим 
вкусом к сильными раздражающими свойствами. Содержание его в пер
це до 1%. В сладком красном перце капсаицина содержится меньше - 
от 0,01 до 0,I5jS. Одна восьмисотая доля миллиграмма этого алкало
ида на языке вызывает жжение.

Душистый перец - это высушенные не зрелые плоды трожческого де
рева из семейства миртовых /Ямайка/. Ценность его определяется 
превосходным бальзаминесш ароматом, который дает терпеновый 
спирт - эвгенол CjqK-toOq .

В эфирном масле душистого перца - о? 65 до 89# эвгенола. Он 
содержится' также и в эфирном масле гвоздики. Поэтому у душистого 
перца и гвоздики очень сходныо аром; ?н.

В кулинарии горький перец используется для приготовления ост
рых приправ, настоек; сладкий перец - для фарширования, марино- 
вашья, тушения, запекания и употребления в сыром виде. I

Горчица - также часто используется в качестве пряности. Горчи
ца - растение умеренного климата. Она бывает трех видов; белая, 
черная и сизая. В кашей стране выращивают преимущественно сизую. 
Столовая горчица готовится из ̂размолотых обезжиренных семян - жмы
ха.

В семенах горчицы содержится гликозид сянигрин, который и оп
ределяет вкур горчицы.

При замешивании горчичного порошка с теплой водой скнигрян под

\ .  ' >у. ‘

!



43
влиянием ферментов распадается на глюкозу, бисульфит калия и ал
лилогорчичное масло, которое почти полностью состоит кз аллшгазо- 
тиоцианата CgHg -л/« С = S , ото вещество'е характерным острим за
пахом и слезоточива раздражающим'действием. Аллшшзотиоциакат вхо
дит также и в состав хрена, придавая ему также острый горький-вкус 
и слезоточивое действие.

Горчица - маодяпичкое растение и ее основное использование - 
получение горчичного масла. Его в семенах горчицы до 35^.-Горчич
ное масло обладает ценным свойством - при хранении оно прогорка
ет меньше» чем другие масла. Масло горчицы широко используют в- 
производстве шщзвнх продуктов: маргарина, консервов, печенья.

Горчица - близкая родственшща капусты, салата и редиса /из 
одного семейства крестоцветных/. Молодые листья некоторых разно
видностей горчицы идут на приготовление салата - Горчичное масло 
придает ому пикантный вкус.

Горчи?(а обладает бактерицидными свойствами, что используется 
в домашнем консервировашм. Горчичный порошок широко использует
ся и как моющее средство.

Горчица очень ценится пчеловодами, благодаря длительному пери
оду цветения, пчелы собирают с нее большое количество меда отлич
ного вкуса и аромата.

Лавр благородный - часто используемаяприправа. Родина лавра - 
Средиземноморье. Произрастает также в Крыму, Закавказье, на Чер
номорской побережье. Используется лавр в качестве пряноароматичес
кой' пряности. Листья его содержат до 3,5/ ароматического эфирного 
масла. Окало половши этого масла составляет цинеол, другая поло
вина' представлена чиненом /циклический терпен/ и эвгенолом /см. 
стр.26 /. В плодах лавра содержится до ,25/ производных лаурино- 
вой кислоты - CHgfСИ») |-дС00Н /в основном триглицеридов/.

Сейчас из офириого масла лаврового листа, крахмала и поварен
ной соли готовят лавровый порошок, обладающий ароматом лаврового 
листа.

В народной кулинарии широко используют семена тмина. Тмин кла
дут как пряность в кушанья, употребляют при засолке орурцов л 
капусты, км посыпают хлеб и булочки.

Выяснено, что эфт"чше масла тмина образуются из крахмала. 
Участвуя в процессе дыхания, крахмал превр лается в пирс-виноград-
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ную кислоту, а она - в уксусную. Уксусная кислота наращивает длину 
своей углеродной цепи, что ведет к образованию мевалоновол кисло
ты и к'дальнейшему синтезу главных компонентов эфирного масла тмя- 
на.

Основную массу эфирного масла тмина составляют терпенозды: кар- 
вон, карвакрол и лимонен /см. стр.24 / Кроме них в плодах тмина 
обнаружены флавоноиды, кумарина, дубильные вещества, спирты, жир
ные кислоты.

Для человека эфирное масло тмина полезно. Известно, например, 
что отвары илй водные настои семян тмина Новышают выделение мо
лока у кормящих женщин, раздражая вкусовые рецепторы, плоды тми
на рэфлекторно улучшают деятельность пищеварительного аппарата, а 
также предотвращают процессы гниеш т и брожения в кишечнике.

Для ароматизации сладких блюд часто используют ваниль. Задать - 
это высушенные плоды / стручки/'растений из семейства орхидт/Мек
сика, Индия, Цейлон, Ява/. В своих плодах эти растения, накаплива
ют глюкозашияш, которому они обязаны своим ароматом. Ясли в ва
нилине метальную группу заменить на этильную, то у полученного 
вещества запах будет в несколько раз сильнее, чем.у природного 
вещества.

Плоды ванили убирают в недозрелом состоянии /в них тогда боль
ше глвкованшшна/, подвергают томлению и затем сушат на солнце.
.При этом происходит гидролиз: отщепляется глюкоза и выделяется 
свободный ванилин:

Его содержание в сушеных стручках(от 1,5 до З/j отвечает мети
ловому эфиру дионсибеизойного альдегида. Синтезированный искус
ственно синтетический ванилин в настоящее время почти полностью 
вытеснил натуральную ваниль.

"ясо и мясные п р о д у к т ы. Вкус и запах мясных кулинарных изде
лий и блюд определяется широки:» комплексом экстрактивных и лету

С Н О

ванилин
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чих веществ. Главными их компонентами являются так называемые клю
чевые вещества.

Доказано, что ойщий фрагмент, отвечающий/за появление гласного 
запаха, как правило, содержит гетероароматический цикл /содержа
щий -/V.-S или О-гетероатом/ с определенной структурой и конформа- 
ционными свойствами. Все ароматические компоненты, обладающие 
ш сншл ароматом, можно разделить на 3 группы: алифатические со
единения, тиофены и фураны. Тиопроизводные фурана /меркаптофураны 
и злх дисульфиды/ играют важную рель среди кошонентов мясного вку
са и аромата. Кроме того, они имеют чрезвычайно низкий порог аро
матической чувствительности. Например, порог ароматической чув
ствительности бис~/2-метил-3 -фурз1л/-'дисульфида составляет 2 час
ти m  10*^ частей воды. Найдены дисульфиды с метил? чыми, фурилъ- 
ными и тиенильными группами.

Условия тепловой обработки оказывают существенное влияние на 
образование летучих гетероциклических соединений. Так, установле
но, что в хорошо прожаренном мясе свинины содержатся 66 гетероцик
лических летучих кошонентов, в то?л числе пиразина, тиазолы, тио
фены, фураны, пирролы. Общее содержание пиразинов составляет около 
80^ от суммы ароматических компонентов. В образцах, обжаренных в 
печи до малой и средней степени ; .н-овности, а также в вареной 
свинине общее содержание летучих компонентов было ниже, чем в 
хорошо прожаренном мясе. и доминирующими соединениями в нта явля
лись альдегида и спирты - продукты окисления липидов.

Из обезжиренной мышечной ткани говядины было выделено I? аро
матических компонентов. Все они обладают сильным запахом,-15 из 
них идентифицированы: 2-метил-З-фурантиол и бис-/2-метил-ЗчТ>у- 
рил/-дисулъфяд - обладают запахом типа мясного; метибналь /аро
мат типа вареного картофеля/, 2-ацетил-Т-пирролин и 2-ацетзлтиа- 
зол /оба тлеют запах жареного мяса/, 2/5/ - октеналь, 2/5/ - ноне- 
иаль, 2/Е/, 4/Е/ - нонадиенаяь и 2/5/, 4/5/ -декадиеналь /последние 
4 компонента обладают запахом жареного мяса, похожим па запах 
жареного картофеля/, I-октен-З-он /грибоподобный запах/, 2-октанон, 
2-деканон и 2-додеканон' /последние 3 компонента тлеют кисдо/грук- 
товый запах/, фенилацетальдегид /запах типа медового/ и f i  -кокон 
/запах типа фиалкового/.

В говяжьем бульоне высоко содержание б:• ^2-м»тил-3-фугрифуль- 
фида, метаналя и фенилацетальде- :ща - -придающих бульону "мясной



аромат". Лроматичоские соединешт, придающие бульону "жирный" аро
мат - 2/Е/, 4/Е/ - дзкадиедачь., образуется в результате самоокис
ления .тинолеЗОЙ КИСЛОТЫ ■.

Интенсивность запаха и вкуса барашнш определяют сложные сме
си веществ, -образуюсшося в результате реакций между компонентами 
мяса и продуктами ах деструкции. К этим веществам относят аммиак, 
сороззодород, карбонильные, среди: зния, сахара, нуклеотиды, реаги
рующие меаду собой а образующие' атактические; ароматические и 
гетероциклические соединения. Считают, что запах и вкус баранины 
обуславливают лаптопы, кислоты с разветвлоними цепями, производ
ные пиразина, пиридина, пиррола, тиофена, пирана, ткана, тиопапа, 
а также меркаптан;;‘и органические сульфиды.

Б курппбм бульоне также обиаруь -но 43 летучих соединения. Кон
центрация четырех из „них наивысшая: ‘2-г;етпл-3-фуранол, 2-фурфу- 
рол, 2/Е/, 4/Е/-дек диепаль и ^ -додекатактон. ^-додекадазстон и 
2-авдециналь преобладают в курином будьоне. Установлено, что в 
курином бульоне почти в 2 раза больше Жира я в 10 раз больше 
.тополевой кислоты, чем в бульоне из говядины. Поэтому в форми
ровании аромата куриного мяса участвуют и продукты .распада жир
ных кислот. -•

Таким образом, формирование вкуса и аромата указанных продук
тов происходит при их кулинарной обработав. Вкус обычного варе
ного мяса определяется смесью летучих и нелетучих соединений. 
Образование неприятного вкуса происходит за счет окисления ли
пидов, Ведущую роль при этом играют процессы липидного окисле
ния и образования продуктов окисления, отвечающих за появление 
неприятных привкусов.

Установлено, что при.хранении мяса, подвергнутого кулинарной 
обработке, окислительное прогоркание лзшидов ведет к образова
нию летучих соединений, главным образом, гексаналя, а также 
Пропаналя, пентакаля, .2,3-октадиена и ноканаля. Концентрации 
этих еоедлнешй коррелируют с результатами сенсорного /органо
лептического/ анализа мяса. Накопление указанных 'летучих соеди- 
uemtil, вызывающих специфический вкус и запах, маскирует прису
щие, мясу вкус и аромат. Специфический вкус и запах может быть 
ингибирован за счет введения в мясо химических добавок, напри
мер, антиоксидантов.

В мяса, подвергнутом кулинарной обработке /или в измельчен



ном ш е е  в присутствия кислорода воздуха/, специфический прогорк
лый запах развивается в гораздо более короткие сроки по сравне
нию с необработанным мясом /при одинаковых режимах холодильного 
хранения/. Установлено, что главным катализатором процессов, ве
дущим- к образованию- прогорклого запаха, является свободное двух
валентное .железо F e 2* , а миоглобкн слупит л о в  историком ’те 
и Еисвоббадает его при термической обработку и измельчении мяса. 
Субстратом окисления при развитии прогорклого запаха являются 
фосфолипиды /главным образом фюсОатздилзтанолашн/. Главны:,я про
дуктами окисления липидов замороженного мяса являются триглице
риды. Мнгибиторбми прогорклого запаха являются полн.Тосйатн, нит
риты н продукты покоричневе'шя реакции Маляра.

t 'омат соленого ияса также имеет свои специфику, определяемую 
образованием при термообработке различных газообразна нитрилов.
В образцах,для. посола которых применяла NuNQx содержатся аДкнл- 
нятраты и арил-, алкияштрилы.

.Для сохранения вкуса ияса при хранении важное внимание уделя
ют условиям его хранения. Этому способствует, например, его кон
диционирование , Показано, что при эт л лучше сохраняются свобод
ные аминокислоты и олигопептиды, что способствует’улучшению вку
са мяса при хранении.

Рыбные тпглезке продукты. Рыба и беспозвоночные играют важную 
роль в питании человека благодаря низкой калорийности их мяса, 
низкому содержант в нем холестерина и высокому - биологически
активных жирных кислот.

Большое зцдчешле пр;м: ... и,,., .анениа рыбного сырья вопроса».) 
сохранения его аромата. Рыбе могут приданы и уникальные 
вкусовые качества, например, при ее маринования, копчении, кон
сервировании и т.д.

В-рыбе, особенно морской, много окстршвгавинх веществ, среди 
которых преобладают небелковые "зотастые вещества, в состав ко
торых входят свободные аминокислоты /преобладает гистидин/, а 
также амины, в основном гяст.шхя и бетаин. Амины и продукты” их 
превращений обуславливают специфический рыбины запах, Считают, 
что трныетилашноксид - одно из основных соединений, участвую- 
щих в образовании зг "яха рыб.

В жирках рыбах проявляют высокую актив, .-сть хипоксигеназы, 
участвующие в образовании гидр: .зрекисей, а также таких продук
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тов их распада, как спирты и карбонильные соединения с 6 , 8 и 9 
углеродными атомами. Последние ответственны за наличие у рыбы 
свежего рыбного запаха, напоминающего запах огурца, морских трав 
и водорослей.

Для липидов рыбы характерно высокое содержание быстроокисляю- 
щихся полиненасыщеняых жирных кислот. Это обуславливает быстрое 
окисление липидов при хранении ^абы.

Показано, что основные причины порчи морепродуктов и их аро
мата связаны с развитием микрофлоры, окислением жира и деятелыю- 
стью тканевых ферментов. Развитие микрофлоры приводит к распаду 
веществ, отвотствешшх за специфический запах свежих морепродук
тов и образованию веществ, придающих морепродуктам не свойствен
ные гол запахи. К накоплению несвойственных, неприятно пахнущих 
веществ в морепродуктах приводит также окисление в них жира. К 
важнейшим из них принадлежит 2, 4, 7 - декатриеналь, обладающий 
резко выраженным "рыбным" запахом.

При повышенном содержании в морепродуктах природных антиокис
лителей, например, токоферола, направление окисления может изме
ниться ц вместо декатриеналя могут.накапливаться другие вещест
ва, например, октадиенол, не имеющий резкого запаха.

В рыбах после длительного хранения обнаруживается заметное 
количество летучих оснований. Под действием эндогенных ферментов 
тркметпламлноксид восстанавливается в тримотнламин, обладающий 
стойким неприятным запахом.

Многие изменения в запахе рыбы обязаны кулинарной обработке. 
Посол рыбы - часто исполъзуешй пр-ем. После посола ее хранят 
некоторое в р е т  при пониженных Температурах для Созревания. В 
результате исчезает запах и вкус сырой рыбы, млео становится 
нежным, сочным, с приятным ароматом. Соль ускоряет денатурацию 
и протеолиз белков, окислительный распад липидов,, но тормозит 
их гидролиз. Продукты окисления липидов /в основном карбониль
ные соединения/, взаимодействуя с продуктам гидролитического 
распада белков, образуют новые ароматические и вкусовые компонен
ты, придающие мясу рыбы высокоценные органолептические свойства.

Высокие вкусовые достоинства рыбы достигаются при вялении, 
сушке а копчении. В последнем случае возникает и приятный аро
мат копченой рыбы.

Копченке рыбы - широко распространенный прием для получения
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продукции с уникальными вкусовыми качествами. Это способ обработ
ки мясных или рыбных продуктов дымом, получаемым при неполном 
сгорании древесины, с целью повышения стойкости изделий при по
следующем хранении и придания им особых вкусовых свойств.

Коптильные вещества дыма обладают бактерицидным действием, яв
ляются хорошими антиокислителями, обладают специфически.! арома
том и вкусом.

Коптильный дым - это очрнь сложная по составу дисперсная сис
тема типа аэрозоля, при этом дисперсионной средой является паро
газовая смесь,•а дисперсной фазой - продукты неполного сгорания
древесины.

Наилучшнм технологическим свойством отличается коптильный дым, 
получаемый при неполном сгорании древесины листвен;.их пород.
Для получения различных вкусовых оттенков иногда в коптильных 
камер; :: . ■ ают различные комбинации древесины и другого -рас
тительно-.! сырья.

У и: : мотав дымовых выбросов коптильных камер довольно
с л о -.j h , в первую очередь от режима их работы. При
этом не я.;; ю  присутствие в копт'.*.ъном дыме и канцерогенных 
веществ, ..., бензопирена. Ды .1 с низким содержанием бенз
пирена о:;. . , . 1 . : лея температурах ниже 700°С. Поэтому чаще 
всего пароль:- -киши перегретым валяным паром проводят при 
температура?: 300—1 @ 3С,

С целью выявления компонентов ароматизации дым подвергал:! 
фракционированию. Получен общи!! эфирный экстракт, карбонильная, 
нейтральная, основная и фенольная фракция. Наибольшая интенсив
ность коптильного аромата обнаружена у карбонильной фракции.
Б коптильных ароматизаторах обнаружено около 20 фенолов, IG ве
ществ терпеновой пр;гэоды, фураны, карбонильные и карбоксильные 
соединения. Различными методами установлена их антнокнелитель- 
ная и ачтидкполитнческая. активность. Причем, она повышается в 
присутствии эфирных масел из пряно-ароматических растений.

Бактерицидный эффект коптильных веществ обусловлен, главным 
образом, формальдегидом, содержащимся в д'в.га в значительном 
количестве. Наибольшей антиокислительной активностью отличают
ся также ’енольчые кстоненты дыма - производные пирогаллола 
и пирокатехина. Вкус и аромат копченых над*. п;й /-'условлен на
личием в к лтилыюм даме я оргш гческих кислот, ароматических
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альдегидов и кетонов, фенолов и некоторых других соединений. Оп- 
ределено, например, что наибольшую связь с ароматом копчености 
тлеют эвгенол, этилгваякол, тракс-изоэвгонол, цяклотен, ванилин, 
метилгваякол, метил- и пропиосиронгол, винилгваякол.

Показано, что 2,6-ди?летокспфенол /сиреневый альдегид/ являет
ся ключевым соединением коптильного дыма и копченых рыбных и мяс
ных продуктов. Применение коптильной жидкости, содержащей в_ка
честве основного компонента сиреневый альдегид, позволит отка
заться от дымового копчения, представляющего определенную опас
ность для здоровья людей из-за высокого содержания в коптильном 
дыме канцерогенных веществ.

Процесс копчения сопровождается протеканием сложных физико- 
химических Превращений и происходит в основном в две фазы: 
осаждение коптильных веществ на поверхности и последующий пере
нос их к центрально.! части продукта. Интенсивность этих процес
сов определяется температурой и продолжительностью корчения, со
стоянием продукта /например, размерами куска/ и свойствами про
дукта. Установлено, например, что в образцах с малым содержани
ем жира /0,1-2,0%/ преимущественно накапливаются одно-, двух
атомные и низкокипящие фенолы. В более жирном сырье /В-9%/ со
отношение фенолов смещено в сторону трехатомных и высококипящлх 
компоне!1тов. Эти факторы, безусловно, определяют вкус и аромат 
готового продукта.

Приводятся данные к о химическом взаимодействии коптильных ве
ществ друг с другом, а также с составными частями продукта ил: 
кислородом воздуха; при этом происходят реакции меланоидпнообра- 
эовачия, конденсации, полимеризации п окисления. Так, например, 
показано взаимодействие компонентов дыма с аминогруппами амино
кислот /гистидина, гистамина, триптофана/ и белков продукта и 
образование сложных карбоновых кислот в основном за счет реак
ций с альдегидами коптильного дыма.

Молочные прод у к ты. Вкусовые достоинства молока определяются 
его химическим составом. Различные вкусовые оттенки могут прояв
ляться за счет его изменения в результате многочисленных пре
вращений составляющих компонентов, например липидов. В основ
ном липиды молока представлены триглицеридами, замещенными насы
щенными жирными кислотами /пальмитиновой, стеариновой и миристи-
ЙОВОЙ/.



Свободных жирных кислот в молоке немного. Однако при хранении 
молока под действием липаз происходит гидролиз триглицеридов и 
содержание жирных кислот увеличивается. Низкомолекулярные жирные 
кислоты имеют неприятный запах /например, масляная/ н участвуют 
в образовании тона "прогорклости" у молочных продуктов. Содержа
ние свободных жирных кислот также увеличивается и при заражении 
молока микробами, обладающими липолитической активностью.

При наличии в молоке микрококков и гнилостных бактерий, тлею
щих активные протеазы, происходит частичный распад белков. Продук
ты гидролитического распада могут вызвать появление неприятного 
горького привкуса. Наличие таких микроорганизмов, попадающих 
в молоко извне, должно строго контролироваться.

Особыми ркусовими качествами обладают кисломоло .ные продукты 
/кефир, ряженка, сметана/. Молочнокислые бактерии, вносимые с 
закваской в молоко, расщепляют с помощью фермента лактазы'лактозу 
до молочной кислоты в три стадии: 

расщепление лактозы:

С12Н22°И + Н*2° --- > CGHI2°G + C6HI2°G
лактоза глюкоза галактоза

ферментативного превращения:

C6HI20G 2СНдС0С00Н

глюкоза пировиноградная
кислота

ферментативного восстановления:

СП3СОСООН - ± - ^  СНдСНОЯСООН

пировиноградная молочная
кислота кислота

На каждой стадии преобразования образуются побочные продукты, 
например, летучие кислоты /уксусная, пропионовая и др./, карбо-. 
нильные соединения /дкацетил, ацетона, уксусный альдегид и др./, 
спирт, С0о и. рад других веществ, участвующих в образовании аро
мата и вкуса кисломолочных гфодуктов.

Кисловатый привкус кисломолочных продут о н ■ связан с накопле
нием летучих компонентов, выраб гнваеашх молочнокислыми .микро-
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Организмами, например, дпацвтилом ш ш  ацетальдегидом в соответ
ствующей концентрации. Другими ароматическими компонентами при 
этом являются ароматические альдегиды, спирты, кетоны, лактоны, 
дикетосоедпнепия, произво.дные фурана, диметилсульфид-

Сложный комплекс преобразований, обеспечивающий вкус и аромат 
получаемого продукта, происходит при образовании сыров. Сущест- 

* зует исключительное многообрази сыров и технологий их получения. 
Вкусовые и ароматические качества сыров формируются в процессе 
их созревания и использовании той или иной технологии.

Гидролиз белков при созревании сыров происходит с образовани
ем растворимых Фракций /типа полипептидов/ и свободных аминокис
лот. ’Часть из них может расходоваться при дезаминировании с обра
зованием аммиака и кетоклслоты:

RCH/v/H, —  С О О Н  М-Ц 4- Я - С О - С О О Н

аминокислота кетокислла

Аминокислоты могут подвергаться и другим превращениям с об
разованием /Vl-Ц , С02 и алифатического альдегида с числом, угле
родных атомов на единицу меньше. Все эти соединения в той или 
иной степени участвуют б образовании аромата и вкуса сыра.

Свободные жирные кислоты, возникающие при гидролизе тригли
церидов /при действии ферментов/ и химических превращений /под 
влиянием кислорода/, канализируемых микроэлементами сыра, могут 
распадаться с образованием различных альдегидов и кетонов, учас
твующих в образовании аромата и вкуса сыров.
Лактоза при.их созревании подвергается также глубоким изменениям. 
Она’превращается главным образом в молочную кислоту и CCV>, а 
также в ряд побочных продуктов - уксусную кислоту, дкацетил, аце- 
толл и другие, влияющие на вкус и аромат сыра.

Специфический вкус и аромат имеют плавленные сыры. Они выра
батываются из различных сыров, творога, других молочных про
дуктов и специй при помощи тепловой обработки с добавлением спе
циальных солей - плавителей /соли ортофосфорной кислоты/ или 
солей лимонной кислоты, триполифосфата натрия п ряда других со
лей в смеси.

Своеобразный аромат имеют и другие молочные продукты. Напри
мер, при пастеризации и сгущении молока сахара взаимодействуют



с аминокислотами сырья, образуя меланоидины, придающие молоку сво
еобразный аромат.

Хлеб и изделия из дрожжевого теста. В ассортименте общественно
го питания большую роль занимают изделия из дрожжевого теста: пи
роги, пирожки, ватрушки,, кулебяки и др. При их выпечке в тесте 
происходят сложнейшие биохимические и физико-химические процессы, 
многие из которых способствуют образованию ароматических веществ. 
Процессы эти во многом аналогичны тем, которые происходят при вы
печке хлеба.

Концентрат ароматических веществ, возникающий при изготовле
нии хлеба и изделий из дрожжевого теста, достаточно сложен - 
список ароматических соединений, входящих в этот комплекс, превы
шает две сотни наименований.

Вещества, создающие аромат, появляются уже во время брожения 
теста. В результате жизнедеятельности микробов, внесенных с дрож
жами или с закваской, распадаются органические вещества муки и 
при этом в первую очередь образуются сгофты/преюяуществеяно 
этиловый/. Затем альдегиды, среди которых основной компонент - 
ацетальдегид. При брожении образуются также кислоты, прежде все
го молочная и уксусная.

Продукты жизнедеятельности дрожжей и кислотообразующих бакте
рий, накапливающиеся в тесте к концу брожения, оказывают сильное 
влияние на вкус и аромат выпеченных изделий.

Среди этих продуктов наибольшее значение имеют следующие: си
вушные масла, органические кислоты /маточная, уксусная, янтарная, 
пропионовая и др./, сложные эфиры, ацетилметилкарбинол и продукт 
его окисления - диацетил /СНд - СО - СО - СНд/.

Формирование запаха хлеба завершается уже при выпечке. В ус
ловиях пекарной камеры при температурах свыше 100°С идут реак- . 
ции меланоидинообразования, при которых сахара соединяются с 
аминами, аминокислотами, пептид дли и белками. Эти реакции идут 
преимущественно в хлебной корочке. Образуются мальтол и нзомаль- 
тол, а кроме того, пиразинн и их производные .замешенные пир
рола и пиридина и т.д. 'Died приобретает аромат. В процессах йср- 
мированйя вкуса и запаха хлеба большая роль прик:. ‘изжит альдеги
дам, например, изова .ериановому, а также фурфуролу и оксиметил- 
фурфуролу, который образуется во время вымочки :з моноз.

Формирование вкуса и аромата изделий из дрожжевого теста имеет
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свои особенности, так как для жарки используют нагретые до 180- 
190°С растительные масла пли смеси их с говяжьим или кулинар
ным жиром.'-Комплекс вкусовых п ароматических веществ в этом слу
чае более разнообразен за-счет возможного использования фаршей 
для начинки эти-: изделий.

' Зтсгсовие ;■ ароматн-геоине зелост-ва говячпх напитков. Одной из 
характерных особепностой высших растений является их способность 
к образованию и накоплению огромного разнообразия так называемых 
"веществ вторичного происхождения", К таким веществам относятся, 
например, алкалоиды, эфирные масла, серусодержашие йяпкбзиды, 
фенолыше соединения /в их числе и дубильные вещества/ и т.д.

Природные фенолыше соединения часто проявляют высокую биоло
гическую активность, играют важную рель в создании вкуса и аро
мата щюгих.пищевых продуктов и напитков, например, чая, кофе и 
каао. Важной составной частью горячих .напитков являются и неко
торые алкалоиды, благоприятно сказывающиеся на работе отдельных 
органов пищеварения.

Фенольные соединения, алкалоиды, эфирные масла являются важ
ными составными частями горячих налитков - чая, кофе,' какао. Ч°р~ 
ныЯ байхоий чай содержит большое количество экстрактивных ве
ществ, которые при заваривании почти полностью переходят в на
стой и прядают напитку вкус, цвет и аромат. Терпкий вкус И ок
раску заварке чая придают дубильные веществ», относящиеся к 
т.чннину и катехинам. Сильный тонизирующий эффект настоев чая 
обусловлен совместным действием кодеина и таннина. По этой щ.д-* 
чине для понимания роли этих вещее.в цельсообразно рассмотреть 
свойства указанных классов соединений с точки зрения влияния 
их на качество готового продукта,

Фенольными соединениями называются вещества, имеющие в сво
их молекулах ароматическое /бензольное/ ядро, содержащее одну 
или более гидроксильных групп.

'Фенолы являются слабыми кислотами, что определяет их склон
ность образовывать фенолятше анионы и хорошую растворимость в 
воде. С возрастанием числа фенольных оксигрутт к и с л о т н о с т ь .фе
нольных соединений обычно несколько увеличивается.

'Фенолятные анионы способны к реакциям обмена, при этом тяже
лые металлы образуют нерастворимые в воде соединения. По этой 
причине очень жесткая вода непригодна.для заварки чая. Последний
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получается неприятного вкуса, теряет аромат и делается мутным за 
счет образования слаборастворимых кальциевых солей галловой и 
других кислот.

Характерной особенностью фенольных соединений является их спо
собность к образованию водородных связей, в том числе с белками. 
При этом водородные связи возникают медцу пептидным кислородом 
V. фенольной гидроксильной группой:

- Водная вытяжка дубильных веществ всегда присутствует в том 
или ином количестве в чанном напитке. Лобавление молока к чаю, 
как известно, приводит х изменению его вкуса.. Видимо, это свя
зано с изменением коллоидного состояния белка за счет образова
ния водородной связи медцу фенольными соединениями, содержащими
ся в чае,и белком молока.

Использование жесткой воды для приготовления чая оказывает 
негативное влияние на качество напитка, в частности, на его 
цвет: с солями трэхзадентного железа танкидц дают черно-'зеле- 
ноо или сине-черное окрашивание. Интенсивно окрашенные комплек
сы образуют с солями тяжелых металлов и другие фенольные соеди
нения, что не может не отразиться на глубине цвета чайного на
стоя.

0 растворимостью экстрактивных веществ связаны рекомендуемые^ 
приемы приготовления этого напитка. Большое значение для качест
ва заварки имеет температура воды. Она должна приближаться к 
100°С, чтобы обеспечить лучшую экстрактно растзовголых ве::;,естр.. 
Экстрактивные вещества хорошо р .отворяются в годе, но при охлаж
дении могут выпадать в осадок. Боэтоглу при охлаждении заварка 
чая мутнеет, а при. нагревании эта четность исчезает. В этой свя
зи при заварке чая важно взять оптимальное количество его , 
обеспечивающее более полную скствакцтлю Фенольных аттпочентоз. 
Оптимальное количест о чат для зававки до.тхмо составлять 1-0 г 
на 50 мл кипятка. При этом чайный напиток ..впос зтабт и наиболее
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выраженные вкус и аромат.

Важнейшим свойством фенольных соединений- является их способность 
к окислению. Именно эта особенность фенольных соединений объясня
ет обилие природных полимеров ароматической природы /дубильные ве
щества, меланины/. Образование конденсированных дубильных веществ 
на первых этапах происходит в живых тканях при участии окислитель
ных ферментов. В дальнейшем процессы полимеризации углубляются 
неферментативным путем.

Легкая оклсляемость особенно характерна для многоатомных фено
лов. Наиболее лабильные фенольные соединения /катехины, лейкоан- 
тоцианы/ окисляются в аэробных условиях уже при действии прямого 
солнечного освещения, причем с достаточно большой скоростью. С 
биологической точки зрения наиболее лажное значение имеет фермен
тативное окисление фенольных соединений, которое осуществляется 
различными оксвдазамн /главным образом полифенолоксидаэами и 
пероксвдазами/. Процесс окисления может закончиться образованием 
сложных полимеров.

В кислой и нейтральной среде фенольные соединении окисляются 
через феноксильные радикалы /семихиноны/ и хинотгав формы до 
олигомеров и полимеров, часто имеющих оранжево-красную окраску:

Пирокатехин Феноксил
/семихинон/

Важнейшим свойством фенольных соединений является их способ
ность образовывать комплексы с ионами тяжелых металлов. Комплек- 
ссобразование особенно свойственно пирокатехинач;:

Эти комплексы интенсивно окрашены.
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Типичными представителями полкфенолов латаются катехшш. Кате- 

х и ш  широко распространены в растениях. Особенно большие количес
тва катехшюв содержатся в чайном растении /до 20-25?/, бобах ка
као.

Катохины, содержащиеся в листьях чая. обладают высокой Р-вита- 
микной активностью, впервые установленной советскими исследовато- 
•дямз /А.Л. Курсаяов, М.Н. Зэлрометов/. Обычно препараты витамина 
Р получают из огрубевших листьев чая, которые но используют в чай
ной промышленности. Чайные листья измельчают и удаляют из них 
кофеин, хлорофилл и другие пигменты, а также смоли путем экстрак
ции хлороформом. Затем извлекают катехшш спиртом, полученный 
спиртовой экстракт выпаривают, Остаток поело сушки представляет 
собой смесь катехянов. Было установлено, чти до 90? всей массы 
катехшюв составляют 4 вещества: Т-эздкатехпн, эгоосателингаллат, 
эгоггелдокатехиа, эпоталлокатехингаллат:

о н

1-эпикатехия этггаллокатехип

он он

он
эпикатехнигалла? г) тэдгалл окат о:: пг-таялат

\
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ГСатехшш - щлтродные вещества группы флавина. Это бесцветные 

кристаллы с вяжущим вкусом, хорошо растворимы в воде, легко оютс- 
.опЛся на солнечном свету и при нагревшем.

Подобно углеводородам фенольные соединения встречается в расте
ниях в виде мономеров и полимеров. Обнаружено также большое коли
чество олигомерных фенольных соединений. Соли по себе, простейшие 
фенольные соединения встречаются в растениях крайне редко.

Катехины и гр ока распространены в растениях. Ош: найдены более 
чом в 300 видах растений, принадлежащих .к. различным семействам, 
например, в плодах многих съедобных растений /яблоки, абрикосы, 
груши, вишня, слива, персики/, в ягодах /малина, земляника, брус
ника, крыжовник, смородина/. Особенно большое количество катехи- 
нов - содержится в молодых побегах чайного растения, бобах какао.

(йспслйтельнме превращения катехинов играют важнейшую роль в 
производстве чая, в виноделии, а также при ферментации бобов 
какаа, консервировании фруктовых соков, разнообразных плодов и 
продуктов их переработки, поскольку продукты’ окисления обладают 
спёци/ическйа вкусом и окраской.

Хторспласты при фотосинтеза являются местом первичного обра
зования водорастворимых фенольных соединений в растительной клет
ке, Новообразование фенольные соединения в хлорошгастах не накап
ливайся. Они покидают-хлоропласта и уже вне хлоропластов-под
вергаются вторичным биосинтетическим процессам, нсдрпмер, гли- 
козидгоозанкю,' этерификации, окислению и конденсации, ■

Способность хлоропластов к биосинтезу фенольных соединений 
весьма зависит от возраста листьев. Возраст листьев сказывается 
в основном на направленности процесса фотосинтеза, па коночном 
составе образующихся асскмиллтов. Показано, что взрослые, пол
ностью прекратившие рост листья /пятый и шестой/, синтезируют 
фенольные соединения со скоростью в 40-50 раз меньшей, чем .мо
лодые. интенсивно растущие. По этой причине для получения до
брокачественного сырья строго выдерживается технология обора, 
чайного листа - з производстве чая используются только молодые 
листья.

Ряд пищевых производств связан с превращениями фенольных со
единений в процессе получения конечного продукта. Это прежде 
всего относится к производству черного чая, шоколада, кофе, 
сидра, низа, коньяка к виноделию. В основе переработки молодых
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листьев и побегов чайного растения в черный чай легат окислитель- 
■fiue превращения катехлнов. Молодые побеги чайного растения после 
под&тливанвя подвергают раздавливании и окручиванию. При этом 
катехинн вступают во взаимодействие с кислородом воздуха в при
сутстви и  фенологссидазы. В результате на первых этапе:' окпслогага 
образуются диморньз молекулы катехкнов:

О й

Механизм .конденсации катехинов весьма зависит от величины' рТ! 
реакционной среди. В 'кяслсд среда процесс ковдэвеацпк занерказт- 
ся образование?/, нераотворюдк полимерных дубкиьпцх веществ /ино
гда такие продукты из-за их коршкезато-красной; ог.раст-н - •. - г.-дт 
фяабо^енаки/, а г. своде, близкой к нейтральной, образуются пвз- 
::?.7 Еество:?::э димерные каток!п:п; в щелочной среде окисление ври- ' 
водит к теглмоокрасеннш: полимерам, сходны?! го ствоэкню с ?.;еда- 
нмпвпи илл гумусовыми кнелоташ.

й'роцасс окислительной конденсации /Сегментация чат./ ?:в.тг?от:ог 
зака'пшзаотая в основном дчмер.язацпзй исходны;: молекул. д:в.:*в- 
ные продукты я нрядозт черному чаа характерны" вкус :: цвет.

Мо время ферментации чан возникает и твеомому точные хнногц'ыг . 
.рорма катехинов /ь частности, /-/-эгипьетечигдл/. бкц.обладает 
высоким окислительно—восстановите тьнык потенциале?.? и кчойгтмокта-
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тивно подвергают окислительно?.*/ дезшякирозаяи» ряд аминокислот, 
что приводит к образованию соответствующих а^дагидев, многие из 
которых обладают приятным запахом, создавая характерный букет 
черного чая. Таким образом, фенольные соединения участвуют но 
только в образования окраски к вкуса, но и аромата готового про
дукта.

Б случае, если одна пли обе исходные молекулы катехинов пред
ставлены гаиоялированнши формами, окисление может привести к 
разрыву бензольного кслы;а и к образованию трополоновой /содер
жащей семяуглерсдный цикл/ структуры.

О н

Теафлавии

Теафтавжш в свою очередь способны к дальнейшему окислению, 
Е'конечяом итоге, образуется сложная смесь продуктов различно"' 
степени окисления катехтга, придающая настою черного чач хграк- 
тернкэ для него вкус, цвет я, в'Кзвестнол степени, аромат.

При производстве чач задача технолога состоит в поддержании 
оптимального решила ферментации. Процесс должен протекать со 
строго определенной скоростью и заканчиваться не'исчерпанием 
субстрата, а 'Образованием необходимых количеств продуктов кон
денсата, причом эти продукты должш иметь оптпмальиую степень 
окисления. Б противном случае часть наиболее.окисленных катсхи-
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нов переходит в нерастворимое состояние, и тем самым теряется.

Важен также качественны!: состав и первоначальное содержание 
фенольных соединений в исходном продукте. Так, например, из ли
стьев чайного растения с малым содержанием катехинов или с низким 
отношением'.простые катехинн: галлированные катехииы нельзя полу
чить черный чай высокого качества.

Вели оптимальный режим фермента;ши не ввдерживаетоя, то окио- 
лительная конце; сация полифенолов завершается образованием оли
гомеров и*полимеров чипа конденсированных Дубильных веществ.

Аромат чаю придают и эфирные масла. Эфирные масла чая содер
жат окись лшгалоола, салициловый альдегид, метилбонзоат, cL-т ср - 
шшилацетат, капроновый альдегид, лиственный альдегвд, бензило- 
вш" спирт1 и другие соединения. Их соотношения во многом опреде
ляют специфический аромат чая.

Эфирные т е л а  летучи и испаряются при кипячении и длительном 
нагревании заваренного чая. Это обстоятельство и объясняет ряд 
рекомендаций при использовании и приготовле;гаи чайного напитка: 
хранить сухой чай следует только упакованным, заваренный чай 
запрещается кипятить, время хранения заварки4не должно превышать 
СО мин - при несоблюдении этих требований чай приобретает не
приятный запах "пареного” , обусло?лош;ыГг испарением эфирных ма
сел и разложением продуктов, еодержащгкся в чао.

Широко используется и ароматизация черного байхового чая. Она 
может осуществляться лепестками розы, листья:.® эвкалипта /3-5* 
к массе чайного листа/, цветший жасмина /дож; ароматизатора 
~Г0,5*/. Скрашенный чайный лист обогащается также водны?.; экстрак 
том виноградной выжимки. Обогащение, является.эффективным меро
приятием в доле улучшения качества п увеличения объема производ
ства черного чая.

Известны я другие случаи значительной роли фенольных соеди
нений в обеспечении качества растительного сырья и в процессах 
ого иромы-лонной переработки•

Зянодглао* имеет свои осоФсппостн. Фенольные соодкпення в это;.; 
случае выдворти-сотсл значительно более медленны; и в оснсвнх: 
не 'ерыонгчтпнчым, а аутэкоидйбе.тъным провращошьс;. Особенно
бОЛЬ^ОС ЗНЯЧО!1!!0 v\_-0IIО.Т1» 1111*3 СОО'т!!НО!П!Я IIT.V̂iOT Т5 ТГГОТ’ЗВОД?ТТ5в Су—
хах /стаяг вас/ и дтсортных красны: вил и в нрскзгодстве белого 
сухого вин . катохянским способе’- когда брожениы подвергает ел
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виноградный сок вместо с мезгой, в которой содержится много фе
нольных соединений /в гом число катехинов и проантоцишшдинов/, 
а также продуктов их окисления.

При получении какао и шоколада сырьем служат какао-бобы, бога
тые фонолышми соединениями. Свободные поли(5еноли в производстве 
какао и шоколада нежелательны. Для получения хорошего шоколада 
от них освобождаются разматыванием и обжариванием сырых бобов, 
что приводит к аутоксидации большей части полифенолов. Возникаю
щие при обжарке сырых /зеленых/ какао-бобов продукты окисления 
полифенолов и придают готовому продукту характерный вкус и окраску.

Вкус и аромат горячих напитков /чая, кофе/ определяется так
же содержащимися в них алкалоидами и производными коричной кис
лоты.

Алкалоиды - кофеин, теофиллин и теобромин являются стимулятора
ми физиологических процессов. Кофеин содержится в зернах кофе • 
/1,5$/, в листьях чая /5%/ наряду со следами теофиллина; ообы какао 
содержат теобромин:

о О
JL

О

СНг Т и— ыгСНл ---А'Н

• ;w  1

НА/ |]---А/-сн,

у  С Н л с н ь С и л

кофеин теофиллин теоброшн

Из зерен кофе выделены кофейная юс-лота и производные феру- 
ловой кислоты:

С И = С М г - С О О И  С М * С И — с о о н

ОН он

кофейная кислота феруловая кислота

Хлорогоновая кислота в больших количествах содержится в необ- 
жаренных зернах кофе.
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хлорогеновая кислота

Кроме солей хлсрогеновой кислота в зернах кофе найдены ее 
изомеры - кофеил-4-хшшая /псевдохлорогеновая/ и кофеил-5-хинная 
/нео:слорогеновая/ кислоты, а тшсжс 4,5-дикофеил-хинная /изохло- 
рогечовая/ кислота и ряд ферулонл-хшишх кислот. Подобные эфиры 
оксикоричных кислот с алифатическими кислотами /например, моно- 
коТ>екл-/-/-ви!шая и д ю 1оТ)еил-/-/-ви!щая-цикоритювая кислоты/ 
выделены из листьев цикория.

Состав кофе зависит от сорта и вида кофейных зерен. В среднем, 
ко(фо содержит 1-2,1 кофеина; до Ц  тригопелииа, 5-8/ эфиров хлоро- 
геновой, кофейной, хинной кислот, около 1,1 лимонной и других ки
слот, 5-61 углеводов, около 31 белка, 4-51 минеральных солей 
/в основном калия/, эфирные масла /кофеоль/, образующиеся при 
обжаривании сырых зерен.

Обжаривают кофе при непрерывном помешивании до темно-коричне
вого цвета зорен. Цвет зорен кофе делается при этом коричневым 
за счет карамелизации сахаров и реакции меланоидинсобразования. 
Аромат кофе появляется за счет освобождения эфирных масел. При 
исследовании аромата кофе стало известно около 670 соединений 
его ароматических компонентов. Характерными компонентами арома
та кофе являются. сорусодержащие фуранн. Например, уурфурилмер- 
каптаи - ключевое, соединенно аромата жареного кофе.

Горячие напитки /чай, кофе, какао/ но несут значительной энер
гетической нагрузки. Но их употребление оказывает положительное 
влияние на ряд протекающих г назем организме процессов. ‘Щепаль
ные соединения /например, катехичы/ являются о'иектнпндми анти
оксидантами. ‘Объясняется это тем, что они пвопятст^тлт нзкбпле— 
hied коро'к-.оживуцих вадихалэз /возникающих паи окислительном 
расцеплении ненасыщенных жирных кислот/, н  аимэдойстгуат с по-
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нами тяжелнх металлon.

Катехины, содержащиеся п чае и кофе, являются биологически 
высокоактивными вещостваш, о;га регуллгруют тгрондцаемость мель
чайших кровсносшвс сосудов /капилляров/ и увеличивают упругость 
их стенок, а также способствуют более эффективному использованию 
оргшшэмом аскорбиновой кислоты, так как являются ее сшюргистом. 
Поэтому добавле!ше в чай лимона, клюквы и л и черной смородины, бо
гаты:: витамином С, весьма оправдано, так как дубильные.вещества 
чая усиливают благоприятное действие витамина С.

В нашей стране в промышленном масштабе в качестве витамина Р 
выпускаются препараты комплекса катехчнов /из листьев чайного рас- 
Teiгая/. Основшшп источниками пита'липа Р в нашей пище являются 
плоды /яблоки, персики, сливы, абрикосы, айва, хурма/, ягоды 

. /смородина, земляника, Вишня, крыжовник, виноград, черника, брус
ника/, а также черный п особепно зелоный чай.

Основными природными источника?® пуриновых алкалоидов являются 
растительные продукты, которые применяются для приготовления на
питков - листья чая, зерна кофе, бобы какао.

Пуриновые алкалоиды стимулирующе действуют на нервную систему 
и сердце. Действие на сердце и скелетные мышцы особенно сильно 
выражено у кофокна. Теоброшш и теофилин являются мочегонными и 
расширяющими коронарные сосуды средства?®, Многие (фенольные ком
поненты указанных растительных продуктов обладают противовоспа
лительным, желчегонным, диуретическим, противоязвенным и регене
рирующим фушецию печени действием.

Таким образом, употребление чая, кофе, какао в умерешшх ко
личествах имеет и лечебное действие. ,

i
8. Имитация пкуса и аромата

т ябВыд..-И><?ДУК"ов

П настоящее время используется примерно 2500 веществ, называ
емых пищевыми добавками. Такие вещества, которые добавляют к пи
ще, отнюдь не .порождение нашей эпохи. Чтобы сохранить продукты, 
их сдабривала добавка?® уже в древнейшие времена /соль, уксус, 
вещества коптильного дела/. Назначение пищевых добавок состоит 
в том, чтобы сделать пищу вкуснее и привлекательнее.

Из 2500 пищевых добавок 1400 - ароматизаторы, в нашей стране 
разрешено к применению примерно 70. Многие из них - синтетические
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душистые вещества, которые участвуют в создании природных арома
тов. Например, фенилуксусная кислота -один из компонентов запа
ха сыра, фюнилацетальдегэд ость в хлебе и т.д.

Технологи создают различные композиции из разных синтетических 
и натуральных компонентов'- отдушки. Благодаря этому мы имеем 
возможность производить недорогую карамель, готовить различные 
блюда с отличным качеством. - •

Сейчас появляются имитации пищевых продуктов - мясо из белков 
сои, бекон, вегетарианская черты икра и т.д. Для таких продуктов 
кроме белков; и. жяров-нушщ и ароматизаторы, л усилители запахов, • 
и вкусовые вещества. .

Ароматизаторы условно можно разделить на природные вещества и 
вещества; шлитпоуадио природные. Первые выделяют из'Фруктов, ово
ще."; и растений, в виде соков, оссе:щи2 или концентратов, вторые 
получают синтетическим и нетрадиционным путем. К таким веществам 
относят ванилин, цитраль, ментол, диацетил и др. Способы получе
ния этих веществ могут быть самыми разкеобрйзпшлн. Ванилин но- • 
лучиот из гваякола и эвгенола и применяют для ароматизации кон
фет, шоколада, булочек, безалкогольны., налитков. Цитраль обла
дает лимонным запахcfo, синтезируется из газа изопрена к исполь
зуется в кондитерской про?.*ышло;шости. Ментол синтезируется из 
ацетона и яотакрезола и применяется даш приготовления эссенци?..

Ароматизаторы широко используются для имитации вкуса и аро
мата практ.пески всего ассортимента продукции общественного пи
тания.

Важным является тлптацгщ сладкого вкуса. Открытие сахарина по
служило толчком к изучению сютетнческих сладких веществ. Искус
ственные слд;кие го- яства используются как заменители сахара в 
тех случаях, когда надо ограничить в рационе «одорцшгао углево
дов. Промо того, для получения их на требуется растительное сы-
рьо /езокпа T̂ocTir.ir*. т •-г. / по замен:тть сачр.ра они
не Г'\-Li! У.пУ. НО ут1псттуют н обмене нё^оетв и на с.т,':.оот нс-
•TQt! f 1 * *. . 1

Гг,:-’ ’-••го ПОЛОЛьзуатс- да: сдобрила»Г’Л  птг р* Р”77'ЧНПО

дл.1 по ::vs: _ . от а::;:” двеМаТИЧОСКНО п)1'0 ствп - онп*' *■ ' та по—
.ТГ1з:-:т из 4ков, корне'', оомлн с использован: • . ̂ -п Т» Т* И .ОТТГ»* - ------ ■" * • ' • »
К;~)Гангар, 0. ТуЧ О HL! IT3 :*•эонезг’' ■' Z77.Z.I злтст • лго. выбора сцдо^о-
ГС, j 1 се?.*ля тмина , майорш:’, петру.хи!, '-о -1 ■ -од:рек., мяты не-



речной и  Аймьяна. Тпшгчньмп областями прменепия полученных д и с т и л 
л я т о в  является использование их в супах, соусах, бульонах, молоче
ных изделиях /творог, сыри, масло/, рыбных изделиях, овощных кон
сервах, а также маринадах.

'Аромат многих продуктов является результатом действия ферментов. 
Имеются традиционные продукты /пиво, соевый соус и др./, вырабаты
ваемые с помощью ферментов. Ферменты могут использоваться так
же для удаления неприятных запахов, горького вкуса, предотвраще
ния окисления.

За последние 20 лет производство в промышленных масштабах аро
матических и вкусовых веществ приобрело важное значение во всех 
отраслях пищевой промышленности и кулинарии. Их использование 
часто определяется типом пищевых продуктов.

Синтетические сладкие вещества. Каковы же особенности синте
тических сладких веществ? Во-первых, их вкусовые характеристики 
позволяют применять эти соединения в пищевых продуктах и напитках. 
Очень важным требованием к синтетическим сладким веществам яв
ляется их химическая стабильность при повышенных температурах. 
Этому требованию сладкие синтетические вещества также отвечают.

Искусственные сладкие вещества должны обладать рядом свойств: 
быть безвредными, обладать интенсивным сладким вкусом, хорошо 
растворяться и быть устойчивыми при нагревании в диапазоне тем
ператур от -30 до +260°С и в интервале pH среды от 2,5 до 8. 
Естественно, что главным требованием к синтетическим сладким ве
ществам является их полная и абсолютная безвредность для здоро
вья. Из широкой гаммы синтезированных соединений этим требовани
ям отвечает лишь небольшое число сладких веществ.

Из синтетических веществ находит применение сахарин:

G6.

Это - белое кристаллическое вещество с температурой плавления 
228-239°С, обычно употребляется в виде натриевой соли, сладость 
которой в 500 раз больше сахарезы. На 98% он выводится из орга
низма, разрешен ОАО к употреблен:® в количестве 5 г/кг продукта.
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Используется при производстве пищевых продуктов для большее диа
бетам, диетических сиров, налитков. Использование сахарина в про
дуктах и напитках ограничиваэтся присущим ему горьковатым привку
сом. '

Во многих странах нашли применение цикломаты - производные 
циклогексил-амино-N  -сульфоновой кислоты:

//н— SO

У н — SOj,о-
О ум- SOs

С а  • 2И 20

цикломат натрия цикломат кальция

Оти соединения с приятным сладким вкусом, без привкуса горе
чи, стабильные при варке, выпечке, хорошо растворимы в воде. 
Сладость В‘ 30 раз выше, чем у.сахарозы.

Длительными и тщательными исследованиями не удалось обнаружить 
какого-либо вредного действия цикломатов на печзнь, почки и дру
гие органы человека. Однако, хотя продукты метаболизма циклома
тов достаточно быстро удаляются из организма, от 0,1 до 0,9# 
их распадается на исходный циклогексиламин, обладающий высокой 
токсичностью, и канцерогенный дшцжлогексиламин. Показано, что 
цикломаты в больших дозах вызывают у подопытных животных рак мо
чевого пузыря. Хикс установил, что кальциевая соль циклогексил- 
амино- У  -сульфоновой кислоты, подобно Сахарину, стимулирует по
явление опухали мочевого пузыря у крыс. Поз тому применение цик
ломатов в продую'ах питания требует дальнейшего изучения их би
ологической активности.

Наибольшее распространение цикломаты получили в СКА, Японии 
при прях'отовленин соков я безалкогольных напитков. Кальциевая 
саль рекомендуется лица:.!, которым противопоказано употребление 
натрия. Дипломаты но следует нспальзовкть в пк.тапнл маленьких 
детей и бэромонных женщин.

Весьма перспективны:.!, енптеткчеекям сладким веществом, не злня- 
на у . звонь сахара в крови и пригодны:.! для использования в 

питании батыых диабото::, оказался аспавта...
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Н гЛ/—  СИ— сол/н--СИ —  СООСМь
С Н р С О О Н  О Н  г -

L - «/.-аспарткл- /,-фотиаланин 
/ апартам/

Сладкие дипептлды типа аспартама восьмо эффективны для модифи
кации вкуса детских лекарств, поскольку аспартам безвреден для 
человека. Кроме того, существенным преимуществом аспартама по 
сравнению с сахарозой является то, что он не стимулирует разви
тие кариеса зубов.

Аспартам усиливает вкус сахарозы, глюкозы, цикломатов и- саха
рина, в результате снижается расход сладких компонентов. Наряду 
с этим небольпие количества /2-5// аспартама-или его аналогов 
полностью "одавлягат неприятные вкусовые ощущения сахарина, что 
определяет ого преимущества по сравнению с другим сладкими ве
щества,та. Подробно исследован метаболизм аспартама, изучена его 
токсичность'и капцерогеннооть. Аспартам влияет на содержанке мо
лочной кислоты в слюпо человека и тем самым изменяет pH среды.

Аспартам удобен для подслащивания пищевых продуктов /кремов, 
мороженого и т.д./,. которые не требуют тепловой обработки. В 
продуктах, которые"подвергаются тепловой обработке, длительному 
хранению, ого применение нецелесообразно из-за снижения при этом 
стэпетга сладости готового продукта.

Мд спае ароматизаторы. Потребность в ароматизаторах мясных про
дуктов постоянно возрастает. В настоящее время существует в ос
новном. три подхода к разработке таких ароматкзатрров: выделение 
к зденхафикадая вкусовых компонентов, -присутствующих в кулЬнар- 
по обработанном мясе; детальное исследование компонентов сыро
го мяса, являющихся предавствешшка1та аромата готовых продук
тов; осуществление мероприятий по изучению реальных условий, в 
которых образуются ароматизаторы, с целью их искусственного по
лучения. Последние два направления в настоящее вромя доминируют,

В последние годы созданы линии по производству ароматизато
ров куриного мяса, говядины, свинины. Ароматизаторы получают пу



69
том создания новых композиций из аминокислот, витаминов и рибо- 
нуклеотидов, полученных традиционным способом из животного и рас
тительного сырья и методом биотехнологии, используя специальные 
микроорганизмы и фбрменты. Ароматизаторы различных натуральных 
продуктов и мясные ароматизаторы, полученные с помощью биотехно
логии, могут добавляться к таким видам продуктов, как супы, соусы, 
запеканки', закуски, первые и вторые блюда, придавая игл аромати
ческий вкус и залах.

Изучение биохимических изделий в мясе в ходе его тепловой, об
работки позволило создать ароматизаторы-, которые усиливают вкус 
и запах обезволенного продукта при добавлении в пего ’воды и при 
последующем нагревании.

Ароматизаторы, как правило, представляют собой натуральные 
мясные белки, содержащие соль и другие мпнераяыше вещества, ог
раниченное количество жиров. ,

Замечено, что общих фрагмент, ответственны;! за появление мяс
ного запаха, содержат группу /где X- гетероцикл, содержащий 
-5,-0 или У-гетероатом/ с определенно" структурой и копуормапиоп- 
и:атп свойствами, ото позволяет прогнозировать и целенаправленно 
синтезировать новые вещества с мясным запахом. Так, синтезирова
ны некоторые оеросодоркащие производные Дурана /например, 3-мо- _ 
тил-З-меркаптоТурач - продающий аромат жарепоцу и тулсяопу мясу/ 
и ого производные, обладающие различными оттешеэгли мясного арома
та.

Весьма важна рол;, соросодораащих аминокислот г. имитации r.cic- 
иого вкус i и аромата. При нагревании определенных окосей бел
ков /аминокислот/, аиров и углеводов образуются вещества с мяс
ным вкусом и запахом. Пели, нагревание зтнх компонентов происходит 
во влажной средо,' возникают вещества, имитирующие вкус и зонах 
вареного мяса, если нагревание происходит в безводной среде 
при более насохни температурах /Г20°С и вшае/ - образуются ве
щества, характерные дтп вкуса и запаха жареного .часа.

Ароматизаторы мяса чаще в о т о  грнг отапливают н\тек нагрова- 
ш:л сложных смесе’’. Ранг имев, к смеси кислотного белкового гид
ролизата и гумнпопых вещее’в При РЭ-ТОО°С добавляют ко;.-:.агенты, 
участвующие в абразо^^чни ароматические ведает* /дрожки, сист
рах? дрозсгГ, клоне" сок, овощи, грибы, с:, .ра/ г -ссь выдержи
вают при. умазанной те- гпературе °'-90 г.гцг, затем добавляют
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//о, С'\ и устаиаллийяют pH 5 4- 7. Затем фильтруют, добавляют соли 
г л у : 1 !о5оЛ кислоты «-другие добавки. Патентуется способ изготов
ления ароматизатора гидролизом куриного глея- с использованием про~ 
тенпаок ирг* г” 4,7-7.5 и внгре&мгасл; РвйтоикВ гидролизат с выра- 
жетдел ‘ чу с с курнчаге •:>••. глгггни': r.no.;-- , напрпгхф, из цельны:-: 
■ яиц, яичного балка или желтка в комбинации с кукурузной клейкови
ной путём гидролиза с последующе.. термической обдрботкоЗ.

Общепринятыми дабавками, п р и д а щ ш и  продуктам «ясной вкус и за
пах, яачяются гдутамат натрия, 5-рибонуклеотидн, динатрийииозинат 
и дилатриадуанзлыт. Ежегодное потребление моноглутамата натрия в 
Западной Европе достигло 10 тыс. тонн, а гидролизатов раститель
ных белков -  30 тыс. тонн, примерно столько жо и в СИЛ.

Рецепторное восприятие моноглутамата натрия некоторые авторы 
связывают с существование;-.! особого вкуса, отличающегося от четы
рех известных ощущений вкуса, В соответствии с пищевым законода
тельством мовоглутамат признан безопасной пищевой добавкой.

Глута!Ш5овая кислота /или Л. -ачиноглутаровая/:

H00C - СИ - dig - CHg - соон
Л'Нг

легко может быть выделена из природных объектов, например, из 
продуктов гидролиза белка пшеничной муки или из отходов свекло
сахарного производства. Этим путем можно получать большие коли
чества дешевой глутаминовой кислоты, натриевая соль которой на
ходит применение в пищевой промшиленности как приправа к пище.

В последнее время в качестве ароматизаторов мясных продуктов 
используются белковые соевые гидролизаты /страны Востока/ и 
дрожжевые - автолизаты /Европа/, которые применяют для приготов
ления соусов и различных'приправ. Используются дяя этих целой 
также экстракты из побочных продуктов переработки говядины /Юж
ная Америка/.

Исследованию модельных систем при нагревании гидролизатов 
дрожжей, животных или растительных белков с цистеином и ксило
зой показало, что независимо от источника белка образуется ряд 
компонентов, обладающих ключевым мясныгл ароматом. Все аромати
ческие компоненты, обладающие мясным ароматом, делят на 3 груп
пы: алифатические соединения, тиофены и фураяы.

С
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В модельных системах среди 1гродуктов реакции были обнаружены; 

2-метил-З-меркаПтохкофен и 2 изомера 2-мэтил-4-меркапто-тетрагэд- 
ротиофон-3-она. Эти вещества имеют запах типа пдсного к могут 
быть ваяными состав*.шиши приправ мясного вкуса и аромата. Были 
вдектнфацировшш также 20 производных фурана. Тиопроизвсдние фу- 
рана играют разную роль среди компонентов мясного в;суса п аромата. 
Моркаптофураны и их дцсульфщц; шияютея' кадвгвыии компонентами • 
мясного аромата. Кроме того, ошлпмо&т чрезвычайно низки.": порог 
ароматической чувствительности: для бро^чютил-Зтфурил/ дисуль
фида он составляет 2 части на I0i4 частей, воды. Найдены дисуль
фиды с штильными, фурильишя и тиенильными группами, обладаю
щие мясным вкусом и запахом.

Ароматизаторы молочных п р о д у к т о в . В молочной промышленности 
ароматизации могут подвергаться сыры, сливочное мороженое, аиры, 
кисломолочные продукты, цолочные напитки и смеси, десертные на- ’ 
питкй и сливочные лик.оры. В качестве натуральных ароматизаторов 
используют эфирные масла /например, из апельсинов и перечной ли
ты/, фруктовые соки /напримор, из клубники и черной смородины/, 
экстракты it) бобов,ватшли и орехов.

В качестве синтетических ароматизаторов применяют-углеводороды, 
спирты, альдегиды, кетоны и лактоны. Кощентрация этих компонен
тов может определять вкус продукта, поэтому они должны строго до
зироваться. Например, добавление в молоко даметилсульфида*/в ко- 
личестве 7 мкг/кг/ освежает вкусовые свойства, тогда как при его 
ковдентрации 14 мкг/кг появляется нечистый привкус. 4-цис-гепте- 
наль, внесенный в концентрации соответственно 0,01-0,1 мкг/кг, 
придает молоку сливочный или окислений привкус.

Сухие сырные ароматизаторы находят широкое применение при при
готовлении сырных соусов, приправ к салатам, закускам и т.д. Раз
работаны ароматизаторы типа сыров чадер, голландского, швейцар
ского, романского, пармезанского. Их вырабатывают в порошкооб
разном виде. Такие порошки в 20 раз по интенсивности вкуса пре
восходят соответствующие натуральные сыры.

Сырные ароматизаторы обладают различной остротой и интенсив
ностью вкуса. Вырабатываются также смешанные ароматизаторы, обла
дающие специфическими вкусовыми свойствами. Они не обладают поро
ками вкуса /горечь, дрожжевой и другие при: кусы/, характерными 
для соответствующих натуральных :ыров, к могут храниться в течз-



ние длительного в р е м е н и /с  консервантами $ 2  ^ода, без консерван
тов ^  I  ГОД''.

В технологии и кулинарии широко иснользуются ароматизатора, 
обладающие вкусом сливочного масла и/или животного аира. Они из
готовляются путем смешивания Х-50;» молочного жира, модифицирован
ного ферментом, к жировых веществ с последующей тепловой обработ
кой смеси при 50-300°С для удалек:ш влаги. Смесь обрабатывают для 
удаления летучих свободных жирных кислот с короткой цепью, содер
жащих 3-8 атомов углерода, используя соответствующий раствори
тель.

В смесь можно вносить серосодержащие компоненты мяса и/или 
аминокислоты. После тепловой обработки получают ароматизаторы. 
Олесь, содержащая молочный жир, модифицированный ферментом, и ка
дровые вещества, после глубокого обжаривания приобретает аромат 
сливочного масла.

В качестве жировых веществ вносят жирные кислоты, глицериды 
жирных кислот, масло,ореха пальма, свиное сало, жир сливочного 
масла, кукурузное, хлопковое к другие масла, кулинарные жиры, 
смеси различных жиров и т.д.

В качестве серосодержащих компонентов используют аминокислоты, 
низкомолекулярные меркаптаны, алкилсульфиды, алккддисульфкды, 
аминоалкады сульфокислот или их соли, соединения с неорганичес
кой серой, сероводород, цистеин, метионин, тиамин, таурин или 
их смеси. В качестве аминокислот можно применять аланин, арги- 
Нйн, аспарагиновую и глутаминовую кислоты, глицин, гистидин, 
изолейцин и др.

Приготовленную бмесь используют как ароматизатор сыра и дру
гих продуктов - бекона, говядины, картофеля, яиц, рыбы и т.д.

П р я н о с т и . ЭФивкне масла. Ароматические эссенции.! Для сдабри
вания пищи широко используют пряности. Наряду с отдельными пря- ' 
костями, которые порознь иди в разных сочетаниях закладывают 
в пищу в процессе или в конце ее приготовления, в кулинарии 
применяются также сложные или составные пряности /смеси/, заго
тавливаемые заранее из строго определенного числа компонентов, 
сочетаемые в строго неизменных пропорциях. Эти составные пря
ности представляют собой либо порошкообразную, либо пастообраз
ную однородную смесь с собственным оригинальным запахом и вкусом.
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Появление экстрактов и концентратов было продиктовано стремле

нием облегчить применение сравнительно больших масс пряностей в 
условиях общественного питания. В настоящее время наша пищевая 
промышленность выпускает лавровый порошок /экстракт натурального 
эфирного масла лавра/, укропное масло /концентрат эфирного масла 
укропа/, а также анисовое, тминное, горчичное, кориандровое и 
гвоздичное масла, применяемые в пищевой, консервной и ликеро-во
дочной промышленности.

Пряные овощи и пряная зелень употребляются обычно в свежем ви
де. Попользуют и концентраты, например, чесночный, луковый, сель
дерейный порошок. Часто в качестве основы используется хорошо про
сушенная, пудрообразная поваренная соль, к которой добавляется 
главный компонент - высушенная и растертая в пудру пряность /лук, 
чеснок, сельдерей, укроп, фенхель, майоран к др./-

Находят применение и искусственные пряности. Для нужд конди- 
терской промышленности, например, выплескается короткий экстракт, 
являющийся синтетическ:м продуктом. Коричный экстракт /жидкий/ 
состоит из 0С% альдегида с запахом корицы и эвгенола. Налаже
но также производство ванилина кэ сафлора,камфарного лавра и ла
ке из лигнина древесины молодой, сосны. Ванилин часто поступает 
на предприятия общественного питания под названием валяльный са
хар1'и используется в кондитерском деле. Лучше, однако, использо
вать ванильный сироп, получаемый добавлением спиртозого раствора 
ванилина к охлажденному caxap.4oj.iy сиропу.

Знание свойств пряностей помогает кулинару сформировать вкус 
:т аромат блюда. Пряности могуго быть использованы с различными 
свойствами: для исправления неприятного ими. специфического естес
твенного запаха первоначальных продуктов или уже готового блюда; 
усиления внешней привлекательности блюда .приданием ему соответ
ствующего цвета’, запаха язи того и другого вместо; придания блю
ду совершенно нового аромата; придания блюду особого вкуса; для 
повышена: сохранности продуктов иди. готового блюда, для консер
вирования его, пред, вращения скорой порчи.

Примел;гь пряности следует с учетом извести. . правил, учиты
вая хх - -фи •• .псо-хиклче скае сзойст^а. 'Линковать ЗБежд* пряные овощи 
и травы следует на фарфоровых или керамически;: до'••.ас во избежа
ние потер.- их аромата. Пряно д ь  но должна забирать .-стостзенный 
"вкус про;, хта - сна ызна оттенять или усиливать е~'. Ч-.м льче
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раздроблена пряности, тем быстрее и полнее она экстрагируются.

Искусство употребления пряностей во многом сводится к тому, 
чтобы удержать максимальное количество эфирных масел в приготов
ленной пище, учитывая при этом температурные условия и среду.

Пряности оказывают влияние на снижение норм соли в блюде. Соль 
усиливает действие пряностей, но особенно это заметно в кислых 
средах.

Широкое применение в пищевой технологии и кулинарии получили 
ароматизаторы для напитков. Они, как правило, обуславливают аро
мат плодов, овощей, трав и цветов. Разработаны новые способы по
лучения вкусо-ароматических добавок для сокового производства. 
Предлагаемые способы включают криогенное замораживание, измельче
ние замороженного сырья и экстракцию нужных веществ этиловым 
спиртом. Так получены водно-спиртовые растворы из свежих расте
ний: мяты низкоменлльной, мелиссы, лимонного сорго, базилика 
обыкновенного и листьев смородины. Для увеличения доли аромати
ческих веществ смесь подвергается различным гидам мембранной об
работки /ультрафильтрации, обработка осмосом и др./,

Эфирные масла лимонов используются дет получения напитков с 
лимонным привкусом. В них идентифицировано, например. 16 соедине
ний терпеновых углеводородов и их кислородных соединений /район 
возделывания - Средняя Азия/, оказывающих в разной степени влия
ние на аромат лимонного сока. Установлено, что изменение аромата 
лимонного сока в процессе хранения связано с нестабильностью 
терпеновых углеводородов /в частности лимонена/' в кислой среде 
при повышенных температурах. Отметим, что биогенез вкусовых и 
ароматических веществ определяется питательными факторами, содер
жанием в среде фитогарнонов, освещенностью, температурой, сте
пенью аэрации. \

Для компенсации потерь аромата плодово-ягодного продукта в ре
зультате технологической обработки используют добавление в про
дукт усилителей запаха и вкуса. Их получают на основе различных 
плодов и ягод: яблок, бананов, цитрусовых плодов, земляники, 
калины и др. Усилители аромата могут быть использованы в виде 
сухих порошков распылительной сушки, сухих концентратов, водо
растворимых и жирорастворимых жидкостей.

Сухие порошки ароматизатора используют для введения в порошко
вые напитш, десерты, сухие завтраки; концентраты - в выпекаемые
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хзделия, оладьи; водорастворимые жидкости - в газированные напит
ки, сиропы, желе; жирорастворимые - в кондитерские изделия.

Широкое применение в кулинарии получили пищевые эссенции. Соз
дание любой фруктовой или ягодной эссенции начинается с общего 
фруктового фона. Для него берут амилацетат и другие сложные эфиры, 
з основном уксусной, масляной и валериановой кислот. Затем в за
висимости от того, какая эссенция нужна, добавляют определяющие 
компоненты в различных соотношениях. Есть так называемые ключевые 
компоненты: вишневая эссенция не будет пахнуть вишней без бензаль- 
дегида или его гомологов, для получения персиковой эссенции нужны 
дактоны, малиновой - иононы и гидроксифенилбутаноны. Подбор ком
понентов - дело очень сложное.

Установлено, что чем сложнее композиция, тем тоньше аромат. 
Производство эссенций требует также их унификаций - что определя
ет возможность их использования, например, и в тортах, и в марле- 
ладе, и в безалкогольных напитках.

Для придания некоторым продуктам специфического запаха, напо
минающего натуральный, готовят пищевые ароматические эссенции, в 
состав которых входит много компонентов. Так, абрикосовая эссен
ция состоит из 88 компонентов, а кофейная - из 9. Для имитации за
паха сливочного масла к маргарину добавляют эссенцию, состоящую 
из 10 компонентов, главной частью которой является диацетил. Эс
сенции используют для ароматизации кондитерских изделий, безалко
гольных напитков и т.д.

Пищевые эссенции должны быть абсолютно безвредными. Естествен
но, что их рецептура утверждается после производственных испыта
ний соответствующими санитарными службами.

Грибные ароматические композиции. Грибные ароматы облачают уни
кальным запахом. В шампиньонах присутствует I-oKTen-3/R /-ол и 
I-октен-З-он. Последний содержится во всех образцах в большом ко
личестве и является важнейшим ароматическим веществом, составляющим 
< 1,2 летучей фракции. Грибная композиция, полученная Украинским 

физико-химическим институтом ЛЯ на основе 1-октен-З-ола и его слож
ных эфиров, позволяет производить продукты питания с грибным за
пахом. На основе этой грибной композиции и мицелия вешенки обык
новенной излучены бк; заро:.1атическйе добавки. Введение в рецептур
ный набор % мицелия и 0,001,» композиции п*... пре актировании ком- 
бинировашпо: пищевых продуктов с грибным ароматом /  ясных, овощ-
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1шх, соусных паст/ является оптимальным.

Заканчивая рассмотреть вопроса имитации вкуса и аромата пище
вых продуктов н кулинарных изделий при помощи ароматизаторов, сле
дует подчеркнуть их необходимость и полезность. Вместе с тем на 
этот вопрос колъзя смотреть упрощенно и следует признать, что фор- 
мированле естественного аромата и вкуса - это сложная проблема - 
иногда для воспроизведения подлинного аромата пищевого продукта 
требуется сочетание многих композитов и причем в соответствую
щем соотношении .

Подтверждением сказанному является попытка воспроизвести, на- 
- пример, подлинный хлебный аромат.

Еще в 1910 г были синтезированы мальтол и изомальтол, которые 
участвуют в формировании запаха пшеничного хлеба. Но эти вещест
ва и в одиночку и вместе никак не "огли воспроизвести подлинный 
хлебный аромат. Позднее нашли, что диацатил, ацетоин, оксимегил- 
фурфурол и многие другие вещества тоже играют не последнюю роль 
в создашь хлебного запаха. И как уже отмечалось выше, число 
этих компонентов превысило 200.

Только в определенном сочетании эти соединения способны прида
вать хлебу приятный аромат. Например, фурфурилмеркалтан в разбав
ленном виде придает хлебу его естественный запах, а в концентри
рованном виде - запах лука-порея.

В настоящее время для усиле1шя аромата хлеба используются 
различные ароматизаторы и пряности. Выпускается заварной, мос
ковский, минский, бородинский, рижский и другие виды хлеба, име
ющие специфический аромат. Отдельные ароматизаторы вряд ли най
дут себе щирокоэ применение и в дальнейшем, так как истинный 
аромат хлеба образуется только при определенной композиции весь
ма значительного чисфа отдельных сложных по составу вещоств.
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