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Az analitikai mérések fontos része a minta vételezése és elGkészitése.
Mivel koltséghatékonysdga és egyszeribb kivitelezhetdsége miatt mind
tobb teriileten keresik az oldOszermentes szétvalasztasi modszereket, a
szilard fazisi mikroextrakcios technika (Solid Phase Micro Extraction)
alkalmazasa cgyre népszeribb. Ezzel a médszerrel egyszeriden ¢s
gyorsan juthatunk hozza a vizsgalm kivant komponensekhez anélkiil,
hogy nagyban befolyasolnédnk az eredeti minta Gsszetérelét. Ahogy a
neve is mutatja mikroextrakciorél van szo, vagyis a komponenseket ug
menayiségben vonhatjuk ki a mintabdl. Ez Ggy torténik, hogy egy
tiszerd mintavételi szalat juttatunk a vizsgalandé anyagba, amely
felilete kildnleges sziliciom alapi adszorpcidra képes anyaggal van
bevonva (1. dbra). Ez a mintavételi egység képes a felilletén megkotni a
vizsgalni kivant anyagokat. Kétféle médon juthatunk a vizsgélni kivant
komponensckhcz: a folvadékbol  kézvetlendd nyerjik ki a
komponenscket, illetve folyadék fazis
folott kialakuht gaztérbél. Az igy
kinyert komponenseket e¢zutin be
lehet juttatni a vivigazba (gazkroma-
tografia esetén), illetve folyadékba
(folyadékkromatografia esetén).

Az SPME technika kozel hisz éve
jelent meg, €s sikeres alkalmazasara
cgyre tobb  példa mutatkozik.
Koézleményiinkben  a Budapesti
Corvinus Egyetem Elclmiszertudo-
manyi Kar Hiité6- és Allatitermék
Technolégiai Tanszékén végzett sajit v thiecias hobxiReensiid bt con)

vagy egyuttmukodés keretében ikttt i
végzett kutatisokbél mutatunk be P;Em.php) e 4

példakat az SPME-GC technika
alkalmazasara.

1. 4bra: SPME mintavételezés
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Fejes kaposzta dohdnytripsszel szembeni rezisztencidjanak
vizsgidlata

Kozismert, hogy a rovarok tdjékozodiasaban, keresési viselkedésében
is fontos szcrepet jatszanak az illatanyagok altal kdzvetitett ingerek. {gy
a rovarok egy taxonomiai szempontbdl viszonylag kis csoportjaba, a
tripszek rendjébe tartozdé [fajok
esetében sem volt meglepé annak a
jelenségnek a megfigyelése, hogy
kizardlag a szaglasukra hagyatkozva
i1s képesck megtalalmi gazdandvé-
nyciket. Tobb novényi illatanyag
bizonyitottan taszitja vagy vonzza a
kiilonbozd tripszfajokat, koztuk a
dohanytripszet is (2. abra).

Ez a hazankban is honos, polifag
tripszfaj tobb kertészeti ndvény
fontos kartevGje. Mintegy 3 évtizede
a nyari termesztésd fejes kaposztan
is jelentds kart okoz, aminek a
megel6zésében csak a  fajlak
rezisztencidjara tamaszkodhatunk. 2. abra. Dohdny tripsz
Bar a fajtanemesit6k viszonylag
koran elddllitottak rezisztens vonalakat, amelyekbdl szirmazé szdmos
fajta a mai napig elérheté a termesztSk szamara, azonban a rezisztenciit
kivalto fajtatulajdonsdgok alig ismertek. Tobb fajtatulajdonsdg ¢s a
dohénytripsz tapnovény-valasziasa, illetve a fejes kaposztan kialakult
kirtétel mértéke kozott figyeltek mar meg korreldciot, de ok-okozati
kapcsolatot eddig egyetlen esetben sem sikeralt kimutatni. Ezen
vizsgdlatok koziill egy iranyult a fejes kaposzta altal Kibocsatott
illatanyagok szerepénck tisztdzasira a dohdnytripsz tapnovény-
valasztasaban. A dohdnytripsz viselkedési reakcidjat kétkard, dn. Y-
olfaktométerben vizsgdltdk. Megdllapitottdk, hogy a fogékony Green
Gem és Quisor, valamint a mérsékelten cllenallo Bloktor fajta illata
vonzza a dohanytripszcket. A rezisztens Balashi €s Riana, valamint a
fogékony Hurricane fajta illata k6zémbos volt, nem vonzotta, de nem is
taszitotta a tripszeket.

Jelen wvizsgdlatunkban az a célunk, hogy meghatarozzuk e hat
fejeskdposzta-fajta illatat kialakitd komponenseket, és megnevezziink
azt a komponenst (vagy komponenseket), amelyek potenciilisan
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felelosek  lehetnek a  dohdnytripsz  ismert  preferencidjanak
kialakitasaban. Jol ismert ugyanis az a jelenség, hogy a fejesedés kezdeti
stadiumaban a dohanytripsz kifejlett egvedek nagyobb szdmban
valasztjak tapnovénynek a fogékony fajtakat, mint az ellenalléakat. A
dohanytripszet potencidlisan vonzé komponenst (komponenseket)
késobbi vizsgalatokban tesztelnénk laboratériumban, majd a fejesedés
kezdeti stddiumdban a ndvényekre kijuttatva in vivo kériillmények kozott
is, amivel bizonyithatndnk az ok-okozali kapcsolatot az illatanyag-
komponens és a fejes kdposzta dohanytripsszel szembeni fogékonysiga
kozott.

Vizsgdlataink soran hat fejeskaposzta-fajta (Balashi, Bloktor, Green
gem, Hurricane, Quisor, Riana) illatanyag-Osszetételét halaroztuk meg a
fejesedés kezdeti stddiumdban. A fajtdkat a Budapesti Corvinus
Egyetem Kertészettudomdnyl Karanak novényhazaban neveltiik,
konténerben. Minden fajta esetében ép, sérilésektSl mentes leveleket
hasznaltunk fel az illatanyagok Osszegyijtésére a Budapesti Corvinus
Egyetem Elelmiszertudomanyi Kardnak Hité és Allatitermék
Technol6giai Tanszékén. A vizsgalathoz egy-egy kiilsé levelet és egy-egy
fcjet alkotd, kiilsé levelet gydjtottink. A levélmintit azonnal
felapritottuk, majd 4 gramm mennyiséget bemcrtink egy zart
iiveglombikba, ahol egy Oran at, szobahdmérsékleten taroltuk. Ezt
kovetéen végeztiik az SPME-GC-MS vizsgdlatokat, melybSl 1-1
kromatogramot a 3. abra mutat be.

Osszesen 35 aromakomponenst azonositottunk, ebbdl 15 vegyiilet
fordult elé mind a kiils6, mind a fejet alkoté levelekben 70 szazalékos
vagy azt meghaladé azonositas szazalékkal. A kulsé levelekben 23
aromaalkotét azonositottunk, ebbdl 11 minden fajtaban megtaldlhato.,
Tovdabbi 3 komponenst nem tudtunk pontosan azonositani, de
jellegzetes tomegspektrumuk egyértelmtien mutatja, hogy valamilyen
szénhidrogének. A fejet alkotd levelek vizsgilata sordan 27 komponenst
azonositottunk, ebbél 12 fordult eld a hat fajta mindegyikében. Tovabbi
2 komponenst szintén nem tudiunk pontosan azonositani, de jellegzeles
tomegspektrumuk egyértelmicn mutatja, hogy ezek is valamilyen
szénhidrogének.

Ertékelve az egyes vegyilletek megoszldsat az egyes fajtak kozott
megallapithat$ volt, hogy a benzol és a pirrolidinil-piridin kizdrdlag a
vonzo illata Bloktor fajta komponensei kozott fordult eld, de mindkettd
kizdrolag a fejlevelekben, a kiilsG levelekben nem. Két diizocianat-metil-
benzol vegyiiletet szintén csak a vonzd illata fajtakban taldltunk meg. A
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Bloktor fejet alkotd levelében és a Green Gem kiilsé leveleiben volt
kimutathaté. E négy aromaalkotd tovabbi vizsgalatat tervezziik a fejes
kiposzta dohénytripsszel szembeni fogékonysdganak kialakitdsiban
betoltott esetleges szerepiik tisztazasa érdekében.
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3. dbra. A fogékony (Green Gem) és a rezisztens (Balashi)
kaposztafajtak SPME-GC MS teljes ionaram kromatogramjai
[PDMS-DVB SPME szél, 65 um filmvastagsag, head-space mintavétel (20 perc,

2( °C), deszorpeid 220°C 15 misodperc, GC-oszlop: SGE BPXS5 60 m x 0,25 mm
ID 025 um filmvastagsig. HOmérsékletprogram: 40 °C-rdl (3perc) 230 °C-ra

10 °C/perc sehességgel, Vivagaz: hélium 5.0 (130 kPa), Detektor: MS]

Tovabbi két olyan komponenst azonositottunk, amelyek figyelmet
érdemeinek. Az egyik a D-limonén, ami egy illékony, gy(rds
terpénvegyilet ismert rovarold, illetve rovarriaszté hatédssal. Azonban az
a tény is ismert, hogy a D-limonén bizonyos rovarokat vonz, mig
masokat riaszt, ezért a dohanytripszre gyakorolt hatiasat mindenképpen
vizsgalni kell, wugyanis erre vonatkozé informéacié nem 4ll
rendelkezésiinkre. Mivel bizonyitott az a jelenség, hogy egy illékony
vegyilet kis koncentraciéban vonzé hatasi egy rovarra, de magyobb
koncentracioban a vonzd hatds eltlinik, s6t taszité hatdsiva valik
ugyanaz a vegyiilet, ezért a fajtdk fejet alkoté leveleinek D-limonén
tartalmadt is figyelembe kell venniink a tovabbi vizsgalatok tervezésekor.
Ugyanis bar mind a 6 vizsgalt fajtaban elGfordult ez a komponens, de a
vonzo illata fajtdkban 3-9-szer kisebb aranyban, mint a kdzdmbos illatd
fajtakban. Elképzelhets, hogy ebben a kisebb koncentricidban még
vonzé hatast gyakorol a dohdnytripszre, ami a nagyobb koncentricidban
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clenyészik, de még nem valt ki repellens hatast. Hasonld jelenséget
feltételezhetiink a (Z)-3-hexén-1-ol esetében is, ami a fejet alkoté
levelek mintdiban gyakorlatilag azonos koncentraciéban fordult eld, de
a kalsé levelekében kb. 10-szer kisebb dézisban mértik a vonzé illatq,
mint a semleges illati fajtdkban.

Gylimolcsok alacsony oxigén kiiszobértékének
meghatarozasa

Az alacsony O; és/vagy a magasabb CO, szint hatasa a kertészeti
termékek taroldsa sordn régota ismert és j6I dokumentdlt eljaras,
melynek kiemelkedd hatdsa van az érésmenct lassitasara, a fiziolGgiai €s
mikrobiolégiai elvdltozasok csokkentésére, sit egyes esetekben a teljes
visszaszoritasara. Azonban érdemes kiemelni, hogy a tilzottan alacsony
oxigén, illetve a kiemelkedden magas széndioxid szint alkalmazisa a
szabdlyozott légterd tarolas sordn ecgyes esetekben a termék
karosodasahoz vezethet. Ilyen anaerob kornyezet kialakulhat a
szabalyozott, illetve a modositott légtérben vald tarolaskor és egyes
viaszbevonatok alkalmazasa sordn is. A gyvimolcsOk érése soran,
valamint a betakaritist kovetden szimos anaerob anyagcseretermék
alakul ki a gyumolcsben. Aerob kérilmények esetén mérsékelten, mig
anaerob  tarolas soran fokozottabban termelédnek  amaerob
anyagcseretermékek, ugy mint az acetaldehid és az etanol. A fenti
molekuldk képz6dése az €rés soran természetesen lejatsz6doé folyamat.
Szamos természetes aromakomponens kialakulasanak prekurzorai,
mennyiségik parhuzamosan né az érés folyaman, sét a legtdbb
gyiimoélesnél koncentraciojuk jelzi az optimalis sziiret idépontjat. Azt az
oxigénszintet, melynél a fermentacios folyamatok elindulnak, illetve az
etanol mennyisége novekedni kezd Pasteur pontnak, vagy szakmai
korokben alsé oxigén kiuszobértéknek (Lower Oxygen Limit - LOL),
esetenként fermentdciét indukaléo pontnak (Fermentation Induction
Point - FIP) szokas nevezni.

Kertészeti termékek tarolasa soran, ha a légkori O2 koncentracid az
alsé oxigén kuszobérték ala csokken az anacrob Iégzés kovetkeztében a
noveényl szovetekben acetaldehid és etilalkohol halmozodik fel, mely
kellemetlen és idcgen illata és izd anyagcseretermékek kifejlodésével
jar, s6t a legtobb esetben a termék teljes értékvesztése is bekovetkezik.
Az egyes gyimolcs- ¢és zoldségfajok, valamint fajtdk anaerob
kirnyezetben torténd tdarolasra valo érzékenysé€ge kilonb6zG, azonban
kijelenthetd, hogy minden kertészeti termék érzékeny az anaerob légzés
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anyagcseretermékeire és nem tolerdlja a til alacsony oxigénszinten valo
tarolast. A tiarol6tér levegSjében lévd etilalkohol szintje jelzi szimunkra
a noveényi szovetek megvaltozott dllapotit, és igy meghatiarozhatéva
valhat a biztonsagos oxigén szint a szabdlyozotrt légterd tarolas soran.

A szabdlyozott légterd tarolads sordn az alacsony oxigénszint altal
kivdltott kdrosodas korai és pontos elérejelzése egyelSre kihivast jelent
a posztharveszt teruleten dolgozoknak. Ezért Gj modszerekre van
sziikség, melyekkel megvalGsithaté az ,oxigénkiiszob™ meghatirozisa a
keletkezett anaerob melléktermékek korai detektdlasaval (SPME - GC
technika alkalmazasa). A bemutatott projekttel célunk volt egy q)
gazkromatografias mintavételezési eljaras  kifejlesztése, mellyel
kimutathatova valnak a killonbozGé légtérosszetétel soran keletkezett
anaerob légzés anyagcserelermékel, melynek scgitségével eldre
meghatarozhatjuk az optimalis oxigénszintet a kesObbi szabidlyozott
Iégterd tarolas soran.

SPME
-1

Ep, sériilésmentes
gylimdicsok, kiilénbdzd
O, szinten mérve

e —

4. abra. Gyumélcsok alacsony oxigénkiiszob SPME-Ge elven térténd
meghatarozasahoz osszeallitott kisérleti elrendezés

A gyuimolcsok, esetinkben Granny Smith alma, vizsgalata a 4. dbran
lathaté kisérleti elrendezésben tortént. A légmentesen zarhaté edénybe
1 kg ép, sériilésektdl és hibaktdl mentes almat helyeztink el. A zarast
kovetden bedllitottuk a kivant légtérosszetételt. melyhez 1CA 41 tipusu
gazelemzOt €s 4.5-0s tisztasagu palackozott nitrogént hasznaltunk. Egy
napos (24 6ras) tartézkodast kovetGen tortént a mintavételezés allandé
legaramban 25 percig, majd az SPME szal ezutan kerult lefdtésre.

A 5. abra eredményibol lathato, hogy az acetaldehid kimutathato
mértékben megjelent a goéztérben az 1,2 tf% ¢&s az alatti
oxigénkoncentriaciok esetén, Az Osszes adltalunk mért anaerob
|égzéstermék mennyisége egy nagysagrenddel nét a 1,5tf%-os tarolashoz
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képest. Ez a két tény arra enged kdvetkeztetni, hogy a kritikus alacsony
oxigén kiiszobértéke a 'Granny Smith’ almaknak 1,5 és 1,2 tf% kozott
talalhaté. Az Altalunk kidolgozott mérési modszer tehat alkalmas az
alacsony oxigénszint altal okozott nemkivanatos anaerob Ilégzésbdl
szarmazd illékony vegyiiletek géztérbdl vald kimutatasara.

21% O, 1.5% 0, 1,2%0, |0,6%O0, E
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5. 4bra. Kiilonb6z6 oxigénben tartott *Granny Smith’ almak gdzterébdl

mért illékony komponensek
[PDMS-DVB pink SPME szil, 65 um filmvastagsag, hcad-space mintavétel (25
perc, 20°C), deszorpcié 2202C 1 perc, GC-oszlop: DB-WAX 30 m x 0,32 mm ID
0,25 um filmvastagsdg. Injektor: Splitless mod 2 pere, Kemence
hémérsékletprogram: 40°C-ro6l (2perc) 250°C-ra 5 °C/perc sebességgel.
Viv6gaz: nitrogén 5.0, Detektor: FID (230°C)]

Nagy hidrosztatikus nyomassal kezelt gyiimélcstermékek
illékony komponenseinek vizsgalata

A kiméletesen kezelt termékek elddllitasakor tgyelni kell arra, hogy
az €lelmiszereket olyan kezelési eljarasnak vessék ala, amely nem visz be
idegen anyagokat, és amely az eltarthatdsdgot biztonsdgosan ndveli,
ugyanakkor minimélisan hat az élelmiszer komplex tulajdonsdgaira,
ezen belil leginkdbb az érzékszervi tulajdonsdgokra, wvalamint a
tapanyag- és a vitaminellatottsagra. Ezek az igények teljesithetOok az
tgynevezett nemtermikus fizikai tartositéd eljarasokkal, mint példaul a
nagy hidrosztatikai nyomasi kczeléssel. A nagy hidrosztatikus nyomas-
kezeléssel foglalkozd kutatisok eredményei biztatoak, s igy ez a kezelés
kiemelt kutatasi teriiletté valt.

Noha az elsd ilyen irdnyqd, 0ttdréd munkakat mar 1889-ben elkezdték
az Egyesiilt Allamokban, a kezdeteket csupan sok évtized utan kdvetve,
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a mult szazad hatvanas éveinek a végén indultak meg ausztriliai és
nagybritanniai kutatok szisztematikusabb vizsgalatai a mikroba-pusztito
hatés leirdsdra, s csak az utébbi 20-25 esztendSben fordult komoly
érdeklédés a gyakorlati élelmiszeripari alkalmazasok kidolgozasa felé
alternativ  élelmiszertartositdsi —mddszerként, illetve 4j tipusi
élelmiszerkészitmények eldallitdsa érdekében.

A nagy hidrosztatikus nyomasia technolégia olyan tartésitd eljaris,
ahol a flexibilis csomagoldanyagba 1égtér-mentesen zart folyékony vagy
szildard €lelmiszereket 100 és 800 MPa kozotti hidrosztatikus nyomaésnak
teszik ki. Az angol nyelvi szakirodalomban roviditése HHP (High
Hydrostatic Pressure). A nagy hidrosztatikus nyomas alkalmazdsaval
olyan eldnyokre tehetiink szert, mint (i) mérettSl és alaktdl fuggetleniil
azonnall ¢s homogén nyomds alakul ki a kezelés sorin a teljes
keresztmetszetben, (i1) kovalens kotések érintetleniil hagyédsdval a
kedvezd induldsi mindség jobban megdrizhets, (iii) az élelmiszer
csomagoltan  kezelhetd, tehat az utofertSz6dés elkeriilhets, (iv) a
kornyezeti homérsekleten végzett kezelésekkel csdkkenthetd az
cnergiafelhasznalds, (v) a technoldégidhoz 1ényegében csak elektromos
energia  sziikséges, igy nem keletkezik kdaros anyag, tehat
kornyezetbaratnak tekinthets, (vi) ho é€s tartdsitOszerek alkalmazdsa
nélkill képes a mikrobakat inaktivalni, ezaltal javithato a kezelt
¢lelmiszer mindsége, (vii) ) funkcionalis tulajdonsdgokkal rendelkezd
elelmiszerek fejlesztésére van lehetdség, (viii) pozitiv a fogyasztoi
fogadtatasa. Altalanos feltételezés, hogy a HHP kezelés kismolekulikra
gyakorolt kismértckd hatasa miatt nem befolyasolja kozvetlenil az
¢lelmiszerek illékony komponenseit. Ugyanakkor feltételezhetd, hogy az
enzimatikus €s kémiai reakciokra gyakorolt hatdsa révén indirekt médon
megis hatdssal Ichet a kezelt termék illatara. Az élelmiszerek ize és
illata dontd jelentdségl a fogyasztok vdsirlasi dontéseiben, igy ezen
érzékszervi tulajdonsagok vizsgdlata is elengedhetetlen. Emellett a
nemzetkozi szakirodalomban meég kevésbé részletesen Kutatott teriilet a
kezelést kovetd tdrolasi iddszak korilményeinek termékmindségre
gyakorolt hatasanak vizsgdlata is. Ezért munkink soran SPME-GC-MS
modszerrel vizsgaltuk a nagy hidrosztatikus nyomas €és a hitve tarolas
hatasat szamocaplirék illékony komponenseire.

Vizsgalatainkhoz a gyorsfagyasztott szamocabol allitottunk el§ pirét,
melyeket 300MPa és 600MPa-on 5 percig kezeltiik szobahdmérsékleten
(model S-FL-850-9-W, STANSTED Fluid Power Ltd., UK,). A
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kezeletlen é€s kezelt piiréket 5 °C-on taroltuk 6 hétig, és mintat vettiink
beldliitk kozvetlenil a kezelés utan illetve a 21. és a 42. tarolasi napokon.

Kontroll 0.nap Kontroli 21.nap Kontroll 42.nap
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. : E :
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0000 +

200000 A 4

00000

300MPaOnap | 300MPa2inap | 300MPad2.nap
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6. abra. HHP kezelt (0, 300 és 600 MPa) és tarolt (0, 21 és 42 nap)

szamodcapiirék teljes ionaram kromatogramjai

[PDMS-DVB pink SPME szil, 65 pum filmvastagsag, head-space mintavétel (20
perc, 20°C), deszorpeid 220°C 15 masodpere, GC-oszlop: SGE BPX5 60 m x
0,25 mm ID 0,25 pm Fflmvastagsdg. Kemence hémérsékletprogram: 40°C-rdl
(3perc) 230°C-ra 5 °C/perc sebességgel. Vivogaz: hélium 5.0 (130 kPa),
Detektor: MS, ionforras 23(0°C, detektor fesziliség 1530 V, elektronok
kinetikus energidja 70 eV, szkennelési sebesség 4,51 felvétel/masodperc 20-330
m/z tdmegtartomanyban]|

Az 6. dbran lathat6, hogy a kiilonbdz6 id6épontokban mért kontrol
mintdk koézoOtt jelentds killonbség mutatkozott a 300 és a 600 MPa
nyomassal kezelt mintdkhoz képest. A kromatogramok elején két

komponens valik domindnssa: Az egyik a 8,6 percnél megjelend 2metil-
Ibutanol, mig a mdasik a 12,6 percnél megjelené 1-hexanol. Ezzel
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szemben a 300 és 600 MPa nvomassal kezelt pirék kromatogramjain
ennél a két retencids idénél nem lathaté vegyiiletcsics még a 42 napos
tarolast kovetGen sem. Tekintve, hogy ezek az alkoholos vegyiiletek nem
voltak jelen a 0 napos kontrol mintdban, igy mindenképpen nem
kivanatos vegyiileteknek tekintheték.

A tobbi detektadlt vegyllet koziil kivdlasztottunk azokat, amelyek (i)
valamennyi mintdban kimutathaté mennyiségben voltak jelen, (ii)
szakirodalmi  forrasok szerint feltehetdleg részt vesznek a
szamOcakarakter kialakitasdban, valamint (iii) nagy biztonsaggal voltak
azonosithatdk. A kivalasztott vegyiiletek koziil az aldehidek csoportjat a
hexanal és a pentanal képviseli, az észtereket a hexdn sav-metil észter, a
terpéneket a a-Ocimene (vagyis a 3,7-dimethyl-1,3,7-octatriene) és a
furan szarmazékokat a gamma-decalactone (vagyis a 5-hexyldihydro-
2(3H)-Furanone).

4000000 2 Hexanal 1900000 Henmrﬂﬁlﬂ 1200000 1 3, 7-dimethyt-1,3,7-
MRS 2000000 1000000 3
. mm ‘“K_-i‘a,\ 2500000 3
Emm- \"\‘ 1
31”"“. alm-
— . 1000000 -
S00000 - o SO0 -
° L 1 n
0 21 e
Tdrolis| (88 (rap)
1200000 3000000 -
1000000 2800000 -
o e - & +kontroll
E §00000 - §|m. "'0"30“ MPB
§ oo 8 vooomo A ) ——600 MPa
| el A
o , 0 ; .
o 7 < o = a2
Tarotisi (6 (reap) Tirolisi 8 frap}

7. abra. A 0 napos kezeletlen szamécapiiré SPME-GC-MS
kromatogramja és a kivalasztott komponensek viltozdsa az idé
filggvényében kiillonb6z6 nyomiaskezelések hatdsira [a mérési
korilmények megegyeznek az 6. abran feltiintetettekkel]

A 7. abran feltintettik az 6t komponens valtozasat is a taroldsi
napok fiiggvényében. A  vegyiilletek mennyiségét az adott
kromatogramcsucs teriletének értékével fejeztiik ki. Megfigyelhetd,
hogy a tarolasi idé eldrehaladtdval lényegében valamennyi komponens
mennyisége csdkkent. Tehat a kis taroldsi h6mérséklet ellenére egy
folyamatos ,szegénvedés”, illékony komponens vesztés tortént. Az
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észter vegyiletnél mindharom fajta mintdban a tdrolasi idoszak elsé
felében tortént a jelentds valtozds, amihez képest a tirolas 2. felében
mar csak kismértéki csokkenés volt tapasztalhatd. Az elébbihez hasonlé
tendenciat mutatott a két aldehid vegyilet valtozdasa a kezeletlen
mintanal. Ezzel szemben a 600 MPa nyomassal kezelt mintiban a
hexanal és a pentanal mennyisége a tarolasi idészak 2. felében csokkent
lényegesen.

gy elmondhaté, hogy a 600 MPa-os kezelés ezen komponensek
megdrzésére jotékony hatassal birt. A terpén (3,7-dimethyl-1,3,7-
octatriene) azonos meértékben viltozott a kezeletlen és a 6() MPa
nyomassal kezelt mintaban, mig a furan szdrmaz¢knal (2(3H)-Furanone,
S-hexyldihydro) ugyenez a kezeletlen és a 300 MPa nyomadssal kezelt
mintarol mondhatd el. A 600 MPa nyomassal kezelt mintdnal a tarolasi
idGszak 2. felében tapasztalt jelentds furdn-vegyiilet novekedés toviabbi
méréseket igényel. Hasonloképpen a 300 MPa-lal kezelt minta
terpénvegyiilet-valtozdasa is megerdsitést igényel. Az eredmények
alapjan lathat6, hogy a két nyomaéskezelt minta illékony komponensei
nem azonos tendencia szerint valtoznak, igy érdemes lehet a
késabbiekben részletesebb vizsgalatokat végezni.

Zaro gondolat

A bemutatott projektek eredményei alapjan kijelenthetd, hogy a
szilard fazisa mikroextrakeios mintavétellel kiegészitett
gizkromatografias vizsgdlat jol alkalmazhaték (i) az alapanyag
(nyersanyag) vizsgalatoknal, (ii) az ¢élelmiszer-feldolgozasi technologiak
értékelésénél, (iii) valamint a tarolasi folyamatok nyomonkovetésére.
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SPME-GC technika alkalmazasa élelmiszer-
technologiai kutatasokban
Osszefoglalas

Az illékony komponensek vizsgdlata szamos tudomdnyteriileten
fontos feladat. Ez kilondsen igaz az €élelmiszertudomany esetében, ahol
sok esethen ezeknek a vegyileteknek nemcsak mint kémiai
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markerekként van jelentésége, hanem részt vesznek az illat, mint
€rz€kszervi tulajdonsag kialakitasaban is. Az illékony vegyiletek
gazkromatografias vizsgalata hosszu multra tekint vissza, ugyanakkor a
rutinszertien hasznalhatd, olddszermentes, bonyolult mintaelGkészitést
nem igénylé gazkromatografids technika csak az utobbi néhany
évtizedben valt elérhetévé. Az SPME (szilard fazisi mikroextrakcio)
technikat az 1980-a ¢évek végén mutattdk be, mara azonban a
gazkromatografias gyakorlatban alkalmazott, alternativ
mintaelGkészitési modda valt. A technika kellGen érzékeny, jo
reprodukalhatosagot biztosito, koltséghatékony €s egy Iépésben valdsitja
meg az extrakciot, a Kkoncentrdlast és mintainjektaldst. Az SPME
technika sikeres alkalmazasdra mind tobb példa mutatkozik.
Kozleményiinkben a Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudoményi
Kar HatG- és Allatitermék Technolégiai Tanszékén végzett olyan
kutatasok eredményeib6l mutattunk be néhany példat, ahol az
€lelmiszer-elGallitasi, -feldolgozasi technologidk fejlesztésében az
élelmiszerek illékony komponensei vizsgilatidnak nagy jelentésége van.

Application of SPME-GC technique in research of
food-technology

Abstract

[nvestigation of volatile components is important in several fields of
science. This is particularly true in food science where these compounds
are of great interest not only as chemical markers but they are essential
in the development of smell as one of the sensory attributes. Gas
chromatographic examination of volatile compounds has a long history,
however, routine, solvent-free gas chromatographic technique without
complicated sample preparation has become available only in the last
few decades. SPME (Solid Phase Micro Extraction) technique was
introduced at the end of the '80s and it has become by now an
alternative sample preparation method used in the gas chromatographic
practice. This technique is properly sensitive, cost effective, ensures
good reproducibility, and extraction, concentration and sample injection
are performed in one step. SPME technique is successfully used more
and more often. In this paper we report about some research results of
the Department of Refrigeration and Livestock Products Technology of
the Faculty of Food Science of the Corvinus University of Budapest
where examination of volatile components of foods was significant in the
development of food processing technologies.
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