Abstract—Taste response of the yearlings of carp Cyprinus carpio of 9–12 cm in length to 21 free amino acids (L = stereoisomeres) and classic taste substances is ascertained by in testing behavioral methods. It is found that these compounds can be divided by their taste properties into groups of substances that are highly attractive (cysteine, proline, glutamic and aspartic acids, alanine, glutamine, citric acid, calcium chloride), neutral (histidine, lysin, leucine, tyrosine, glycine, asparagine, isoleucine, norvaline, sodium chloride, saccharose) and deterrenttryptophane, arginine, threonine, methionine, phenylalanine, serine, valine). Threshold concentrations are determined for the most attractive substances. It is estimated that the absolute quantity of the substance in pellet which is sufficient for stimulating a significant taste response is 4.27 and 3.39 .g or 3.53 . 10–10 and 1.77 . 10–10 mole for cysteine and citric acid. Positive correlation between palatability of pellets and the duration that are retained by fish in the oral cavity is shown. The anosmiating of fish did not cause any changes in the features and intensity of fish gustatory response, nor in range of effective concentrations. The relationship between the palatability of amino acids and some of their structural features, and the physiological requirements of carp for them, is considered. A hypothesis of the zonality of the intraoral gustatory buds sensitive to different types of substances is made.
Установлен вкусовой ответ сеголетков карпа Cyprinus carpio длиной 9–12 см на 21 свободную аминокислоту (L = стереоизомеры) и классические вкусовые вещества с использованием методов оценки поведения. Обнаружено, что данные соединения по своим вкусовым качествам могут быть разделены на группы высокопривлекательных (цистеин, пролин, глутаминовая и аспарагиновая кислоты, аланин, глутамин, лимонная кислота, хлорид кальция), нейтральных (гистидин, лизин, лейцин, тирозин, глицин, аспарагин,изолейцин, норвалин, хлорид натрия, сахароза) и отпугивающих веществ (триптофан, аргинин, треонин, метионин, фенилаланин, серин, валин). Определены пороговые концентрации для наиболее привлекательных веществ. Абсолютное количество вещества в грануле, необходимое для стимуляции значимого вкусового ответа оценивается как 4.27 и 3.39 г или 3.53 х 10–10 и 1.77 х 10–10 моль для цистеина и лимонной кислоты. Показана положительная корреляция между аппетитностью гранул и временем их удержания в ротовой полости рыб. Потеря обоняния у рыб не вызвала никаких изменений как в особенностях и интенсивности вкусового ответа рыб, так и в диапазоне эффективных концентраций.
Рассмотрена связь между аппетитностью аминокислот, некоторыми особенностями их структуры и физиологическими потребностями карпа в них. Выдвинута гипотеза о зональности интраоральных вкусовых почек, чувствительных к различным типам веществ.
