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W poszukiwaniu zwigzkéw, ktére jakkolwiek obecne w iloSciach $la-
dowych, mogtyby wplywaé¢ decydujaco na aromat sera Cheddar, wielo-
krotnie wskazywano na pochodzacy z degradacji metioniny — metional,
jako odpowiadajgcy za charakterystyczny zapach tego sera.

W pracy tej dokonano préby okreslenia ilosci tego zwigzku w prob-
kach dojrzalego sera Cheddar dobrej jakosci.

Do wyodrebnienia zwigzkéw zapachowych zastosowano metode desty-
lacji prézniowej tluszczu (4) oraz metode rozdzialu uzyskanego ekstraktu,
pozbawionego lotnych kwaséw tluszczowych, opisang w poprzednim do-
niesieniu (9).

A. Przygotowanie Ekstraktu
i rozdzial met. chromatografii gazowe]

Ekstrakt sporzadzano z destylatu otrzymanego z ttuszczu z 6 kg sera.
Warunki chromatografii: Aparat Perkin Elmera, kolumna szklana,
o $rednicy 11 mm, dlugosci 75 cm, wypeiniona Chromosorbem W (60 do
80 mesh) pokrytym 15% Carbowaxu 1540. Temperatura rozdzialu 110° C,
predkos$é przeptywu azotu 145 cm3/min. Wielkos¢ wstrzykiwanej probki
0,2 ml.

B. Identyfikacja frakcji
Po ustaleniu czasu retencji metionalu wzorcowego, chwytano frakcje

z rozdziatu ekstraktu z sera, podstawiajgc pod wylot kolumny matg pro-
boweczke szklang, zawierajaca 0,3 ml nasyconego roztworu 2,4-dwunitro-
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fenylohydrazyny w 2 n HCl i beltajgc uchodzacy z kolumny gaz przez
2—4 min. Otrzymang pochodng hydrazonowg metionalu ekstrahowano
z roztworu oczyszczonym hexanem i nanoszono na bibule, wykonujac
analize met. chromatografii (3) bibulowej. Uzyskano przesuniecie takie
same, jak z preparatu wzorcowego. Otrzymang plamke wymywano z bi-
buly i po zalkalizowaniu badano w spektrofotometrze, uzyskujgc zgodne
z danymi literaturowymi maksimum absorbcji w 435 mu (1).

Wykonano réwniez w roztworze z wyplukanej plamki mikroprébe na
cbecnos¢ siarki (2) uzyskujgc wynik dodatni.

C. Proba okres$lenia ilosciowego metionalu

Zidentyfikowang jako metional frakcje ekstraktu sera chwytano do
krotkiej kolumienki metodg opisang w poprzednim doniesieniu (9) i po
odzyskaniu jej wstrzykiwano ponownie na analityczng kolumne gazowo-
-chromatograficzng (,,A” i ,,B”).

Okreslono ilo$¢ zwigzku w oparciu o pole powierzchni chromatogramu
w poréwnaniu z wzorcowym roztworem. Uwzgledniajgc przebadang
réwniez ilos$¢ strat przy wirowaniu, destylacji i odzysku okreslono przy-
blizong ilo$¢ metionalu w dojrzalym serze Cheddar na okoto 10—20 mi-
krogramoéw na 1 kg. Poniewaz prég wyczuwalno$ci zapachowej metio-
nalu w $wiezym mleku okre$lany jest jako 16 mikrograméw w 1 kg —
nie wydaje sie mozliwe, aby zwiazek ten moégl mie¢ decydujgce znacze-
nie w smaku i zapachu sera Cheddar.
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