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Odczarowac¢ zapach brokulow i kalafiora

Wszyscy znamy nieprzyjemny zapach przy gotowaniu brukselki, brokuléw czy kalafiora.
Naukowcy chca ustali¢, ktore zwiazki chemiczne zawarte w warzywach kapustnych
odpowiadaja za ten specyficzny aromat. W tym celu rozbiora je na "zapachowe" i ,,smakowe”
czynniki pierwsze, a potem ugotuja, zamroza, wypieka.
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"W Swietle coraz wiekszej liczby badan jedzenie warzyw kapustnych, do ktérych naleza miedzy
innymi kalafior, brokut, brukselka czy kalarepa moze skutkowac spadkiem zachorowalnosci na
niektore formy nowotworéw. Takie wlasciwosci warzywa kapustne zawdzieczaja produktom rozpadu
zwiazkéw zwanych glukozynolanami. Poniewaz to obecnie nosny temat, wiec wielu naukowcow
pochyla sie nad ich wtasciwo$ciami" - méwi prof. Henryk Jelen z Wydzialu Nauk o Zywnosci
i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. "Nas jednak interesuje bardziej rola
glukozynolanéw w ksztaltowaniu smaku i zapachu warzyw kapustnych" - dodaje.

Zespot prof. Jelenia otrzymal wlasnie dofinansowanie z Narodowego Centrum Nauki i w ramach
miedzynarodowego projektu Harmonia zbada, ktére zwiazki chemiczne odpowiadaja za
charakterystyczny zapach warzyw kapustnych. Wspdlnie z naukowcami z Uniwersytetu
Technicznego w Monachium TUM zajma sie tez zwigzkami smakowymi. "Gdy gotujemy np. brokuty,
w catym domu czujemy poézniej specyficzny, niezbyt przyjemny zapach. Podobnie, gdy odgrzewamy
sobie np. kalafiora. W latach 60.-70. ubiegtego wieku naukowcy zaczeli podejrzewac, ze
glukozynolany maja tez wptyw na ksztaltowanie smaku warzyw kapustnych" - wyjasnia.

Niektdorzy wigzali wystepowanie glukozynolanow ze smakiem gorzkim. Z czasem w ich doniesieniach
pojawialy sie jednak dos¢ duze rozbieznosci, bo oprécz glukozynolanéw za aromat kapustnych moga
odpowiadac¢ tez inne zwiazki chemiczne. Wykazywano np. ze niektére zawarte - chocby w brukselce -
zwiazki maja smak stodki i moga maskowac smak gorzki, przez co gorycz np. brukselki nie jest juz
tak jednoznaczna.

Sytuacja wyglada podobnie w przypadku zwiazkéw zapachowych. "To, co nadaje
charakterystycznego zapachu warzywom kapustnym, to prawdopodobnie zwiazki siarkowe, w tym te
uwalniane z glukozynolanéw. Jednak ogdlnie jest dos¢ mato badan na temat zwiazkow
odpowiedzialnych za zapach warzyw kapustnych" - méwi prof. Jelen. "Naszym celem jest wiec
poznanie tych zwiazkow i okreslenie ich zawartosci w badanych odmianach kalafiora, brokutu,
brukselki i kalarepy oraz zbadanie zmian, ktérym ulegaja w takich procesach kulinarnych jak
gotowanie, pieczenie czy mrozenie" - opisuje prof. Jelen.

Naukowcy z Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu zajma sie kluczowymi zwigzkami
zapachowymi, czyli tymi, ktore ksztaltuja aromat danego produktu. W produktach zazwyczaj
kojarzonych z silnym aromatem - np. w kawie - zwiazkéw lotnych moze by¢ tysiac i wiecej. Na
szczescie tych najwazniejszych - ksztaltujacych jej aromat - bedzie okoto 30. Wtasnie tego typu
zwiagzkami - tworzacymi aromat - zajma sie badacze w warzywach kapustnych.

Jak taka praca wyglada? Zaréwno w przypadku smaku, jak i zapachu ten proces przebiega podobnie.



Polega on na wykorzystaniu metod taczonych: analizy chemicznej - chromatografii, opartej gtéwnie
na technikach separacyjnych oraz spektrometrii mas z identyfikacja za pomoca zmystu wechu
i smaku. "Dla analizy aromatow tego typu przygotowujemy np. ekstrakt z brokutu, rozdzielamy ten
ekstrakt na kilka frakcji. P6zniej kolejne frakcje dozuje sie na jezyk. Dzieki temu jesteSmy w stanie
okresli¢, czy dana frakcja wywoluje efekt goryczy czy jakiego$ innego smaku. Potem rozdzielajac te
frakcje na jeszcze mniejsze jesteSmy w stanie zidentyfikowa¢ zwigzki odpowiedzialne za konkretny
smak. Tak samo dzieje sie w przypadku zwiazkéw zapachowych, z ta réznica, ze zamiast smakowac -
wacha sie je" - opisuje rozmowca PAP.

W kazdym z czterech gatunkow pokrewnych warzyw naukowcy szacuja, ze decydujacych o zapachu
zwiazkow moze by¢ od 10 do 40. Podobna liczba zwiazkéw moze by¢ odpowiedzialna za ich smak.

"Jezeli w wyniku naszych wspolnych badan z naukowcami z Niemiec zlozymy sobie wiedze
o zwiazkach odpowiedzialnych za zapach i za smak, to bedziemy wiedzieli, co wywotuje te niezbyt
przyjemne wrazenia przy przetwarzaniu warzyw kapustnych. Czasem to zaledwie jeden zwiazek.
Bedziemy w stanie odpowiedzie¢ tez na pytanie, ktére zwiazki zmieniaja sie podczas np.
podgrzewania w kuchence mikrofalowej, a ktére podczas gotowania w wodzie. P6zniej teoretycznie
mozemy probowaé zapobiega¢ tym zmianom w procesach kulinarnych albo przetwdrczych" -
zaznacza.

"Niestety nie zrobimy jakiejs sztuczki, ktora sprawi, ze nagle z brokulu, brukselki czy
kalafiora wydobedzie sie bardzo ladny zapach. Poznajemy mechanizmy, ktére moga nas
czegos nauczy¢ na temat tworzenia i przemian zwiazkow smakowo-zapachowych - czegos,
co moze mie¢ konsekwencje pozniej w technologii" - przewiduje prof. Jelen.

Zrédto: www.naukawpolsce.pap.pl
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Co jes¢, gdy mroz Scisnie, czyli o tak zwanym
comfort food

Zima organizm pracuje inaczej niz latem.

15-01-2026

Odmrozenia - co robic?

Ujemne temperatury zwiekszaja ryzyko odmrozen.

15-01-2026

Mikrobiom a bodl plecow

Czy bakterie w jelitach moga wplywac¢ na bdl plecow?

15-01-2026
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Szczepienia moga dawac wiecej korzysci

Moga przynosi¢ korzysci wykraczajace poza ochrone przed patogenami.

Piramida kontrowersji

Nowe amerykanskie wytyczne zywieniowe budza kontrowersje.

15-01-2026

Probiotyki pomagaja odbudowac flore

jelitowa po kolonoskopii

Przygotowanie do kolonoskopii jest dos¢ inwazyjne dla organizmu.

05-01-2026

Olbrzymie ilosci danych o Wszechswiecie z
wod Morza Srodziemnego

KM3NeT to nie jeden detektor, lecz podmorskie miasto tysiecy czujnikow Swiatta.
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05-01-2026

Nowe organizmy sa odkrywane szybciej niz
kiedykolwiek wczesniej

Biolodzy odkrywaja rocznie srednio 16 tys. gatunkow.
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