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A Budapesti Corvinus Egyetem FElelmiszerkémiai és Téplalkozas-
tudomanyi tanszékén 1994 6ta folynak az élelmiszerek illattulajdonsagaival
kapcsolatos kutatdsok. Ezekbe a kutatasokba bekapcsolddva célul tiztiik ki
a sargabarack-gyiimoélcs, -pdlinka és mesterségesen eldallitott barackizi
szeszesital aroma-komponenseinek megismerését. A gyiimdlcs aromadssze-
tételét ,ujjlenyomatként” hasznalhatjuk a beldle készilt termékek
Osszetételének azonositasakor. A gyimolcsparlatok 0Osszetételének és
mindségi azonositdsanak jelentds szerepe van a valodi palinkak eredetének
€s mindségének igazolasaban. A ,palinka” név védetté valasaval immar
kozponti kérdéssé valt annak eldontése, hogy egy égetett ital valodi
gyumolcsparlat-e  vagy csak szintetikus aromdk felhasznélasaval,
finomszeszbdl késziilt alkoholtartalmu ital. A ,,palinka” név hasznalata az
EU szabalyozas eredményeként leszikiilt a Magyarorszagon termett,
feldolgozott és erjesztett gyiimoOlcsb6l — leparlas utjan - eldallitott
gyumolcsparlatokra, amelyek cukor hozzdadasa nélkiil késziiltek. Sziikséges
tehat, hogy a nemzeti kiillonlegességek eldallitdsat nemzeti eldirasokkal is
szabalyozzak, mint amilyen a skot whisky-re vagy az olasz grappa-ra
vonatkozo rendelet.

Munkénk célja az volt, hogy a kajszibarack-gytimdlcs, -péalinka, valamint
a barackizl szeszesital aromakomponenseit feltérképezve és Osszehason-
litva bizonyitsuk az altalunk alkalmazott modszer alkalmassagat az eredet
€s a min@ség tanuasitasban. A kérdés megbizhatd megvalaszoldsa nem
képzelhetd el modern miszeres analitikai mddszerek és az azokat, az
eredeti minta tulajdonsigait jol reprezentalé kivonatokkal kiszolgalni
képes, korszerti mintaelGkészitési eljarasok kidolgozasa nélkiil. A mintak
vizsgélatara a GC-MS (gizkromatografia-tomegspektrometria) miszer-
kombinacio a legalkalmasabb.

*)' A Debrecenben 2006. marcius 29-31. kozott megtartott XV. Elelmiszer MinGségel-
lendrzési Tudomanyos Konferencia kiadvanyaban megjelent kézirat alapjan
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Vizsgalati anyagok és modszerek

Méréseink sordan Ceglédi biborkajszit, belSle késziilt palinkat és egy
mesterséges aromadakkal el@allitott barackizli szeszesitalt vizsgaltunk.
Belséstandard addiciét alkalmazé vizgéz  desztillacios mobdszert
alkalmaztunk a sargabarack illatanyagainak kinyerésére, €s extrakcios
modszert, a barackpalinka és a szeszesital illatalkotoinak kivonasara. A
minta preparatumokat azutan GC-MS elemzésnek vetettik ald, és a
lehetdség szerinti maximalis szamu komponens azonositasaval igyekeztiink
a sargabarack eredet bizonyitasara alkalmas vegyiileteket megtalalni.

GC-MS mérési koriillmények
GC-MS berendezés: Hewlett Packard 5890 series II1.GC-5971A MSD
Oszlop: 60m x 0,25mm Supelcowax 10
Filmvastagsag: 0,25 pm
TO kezd6 hémérséklet: Ty=60 °C
Hémérséklet program: v¢ = 4,0 °C/min, T;=280 °C
T2 véghémérséklet: T, = 280°C
Detektor hémérséklet: Ty = 280 °C

Vivégaz: He (160 kPa, vivégaz sebessége: 30,0 cm/s)
Injektor: Tinj = 270 °C, 160 kPa

Injektor tizemmod: split/splitless, delay: 0,35 perc
TOomegtartomany: m/z = 25-350 Da

Seprési sebesség: 390 Da/s

Az eredmények és értékelésiik

Az eredmények kiértékelését a nyersanyagul szolgalo Ceglédi
biborkajszi, és a belSle készilt palinka gazkromatogramjainak
kiértékelésével kezdtiik.

A lehetdség szerinti legnagyobb szamu komponens azonositasaval
megkerestiik azokat az anyagokat, amelyek mind a gyiimdlcsben, mind a
palinkaban el6fordulnak. Nyilvanvaloan ezen primer aromaanyagoknak
nevezett vegyliletek kozott kell lennitik azoknak az alkotdknak is, amelyek
a palinka kajszi eredetének bizonyitékai. Azt gondolhatnank, hogy minden,
a barackban taldlhaté azonositott komponens els6dleges aromaanyagnak
mindsiil tekintve, hogy bizonyitottan novényi eredetiiek, amint ezt fellelési
helyiik is mutatja. Csakhogy ezek koziil szamos alkotdo mas ndvényekben is
keletkezhet, igy sok anyagot ki kellett zarnunk. E megfontolas alapjan
bizonyité jelenlétdi komponenseknek csak a terpéneket, terpén-
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szarmazékokat, bizonyos kondenzalt gylrids vegyiileteket, valamint a
laktonok némelyikét tekintettiik. Mindségik ¢és mennyiségiik a
gyimolcsfajta (Toth-Markus, Boross et al., 1989b), a termG@hely, az évjarat
és az érettségi fok fiiggvénye (Toth-Markus, Boross et al., 1989a).

Az azonositasi torekvések eredménye a gyiimolcsben 66, a palinkdban
pedig 31 elsddlegesnek tekinthet6 komponens. Koziilitk mindkét mintaban
megtalalhato 14, amelyek az elucio sorrendjében rendre a kovetkezdk: 2,7-
-dimethyl-1,3,7-Octatriene, cis-Linalooloxid, 1,2,3,4-tetrahydro-1,1,6-tri-
methyl-Naphthalene, trans-Linalooloxid, Benzaldehyde, (+,-)-(2R,5R)-
-2,10,10-Trimethyl-6-methylidene-1-oxaspiro(4.5)dec-7-ene, Linalool, 1-4-
-Terpineol, alpha-Terpineol, 1,2-dihydro-1,1,6-trimethyl-Naphthalene,
Nerol, Nerolidol, 5-hexyldihydro-2(3H)-Furanone, 5-heptyldihydro-2(3H)-
-Furanone (1. dbra).
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1. abra: A kozos komponensek elhelyezkedése
a barack és a parlat kromatogramjan
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Az els6 12 vegyiilet majdnem minden ndovényi mintdban megtaldlhato,
igy jelenlétiik a barackeredet szempontjabdol nem perdontd, az utolsé két
lakton jelentkezése ritka és detektalasuk a wvalodi kajszi szarmazas
bizonyitékaul szolgal. Raadasul e két komponens, amelyeket a 2. abran
tintettink fel, a baracklekvarban is érzékelhetd finom kajszi jelleg
hordozdja (Belitz-Grosch-Schieberle, 2004). A barackizli szeszesital
vizsgalatok célja annak megallapitasa volt, hogy kimutat-e kiilonbséget az
altalunk alkalmazott mddszer a két termék kozott, képesek lennénk-e
latatlanban megallapitani egy termékrdl, hogy valodi gytimdlcspalinka vagy
»csak” egy szeszesital.
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2. abra: A barackpalinka fajtakarakteres laktonjai

A kromatogramok vizsgalata soran egyértelmiden kidertlt, hogy szamos
alapvetd kiilonbség fedezhetd fel ezen két termék aromaképe kozott. A
gyimolcsképet tobbé-kevésbé sikeriilt visszaadni, hiszen a termék barack
kivonatolasaval késziilt, de ennek ellenére szamos barackra jellemzd
komponens mégis hianyzik a termékbdl. Az eredet bizonyitékaul szolgalo
két furanon megtalalhato a szeszesitalban, de mennyiségiik joval nagyobb,
mint amennyi természetes uton atkeriilhet a gyimolesbdl a leparlas soran,
tehat ez is arulkodo bizonyiték szdmunkra. Az Osszehasonlitast a 3. abra
mutatja.
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3. abra: A barackpalinka és a barackizii szeszesital 2 furanonja

Emellett a minta olyan ndvényi komponenseket tartalmaz, amelyek
el6fordulnak novényvilagban, de amelyeket sem a kajszi, sem a palinka
nem tartalmaz (metil-, etil-, és dimetil-benzolok). Taldltunk harom olyan
komponenst is, amellyekkel eddigi vizsgalataink soran sohasem
talalkoztunk, és amelyeket a szamitogép spektrumkonyvtira sem
tartalmazza. Ezeket a komponenseket tehat valdszintlileg a mesterséges
aroméval tették bele a termékbe (4. dbra).

A palinkdkban rengeteg — az élesztGk altal termelt — észter talalhato,
amelyek ekvidisztidns eluciojuk kovetkeztében jellegzetes észterképet
produkalnak a palinkdban, amint az az 5. abran is lathato. A barackizi
szeszesital esetén hianyzik ez a jellemzl észterkép, az észterek egy része
joval kisebb relativ intenzitdssal jelenik meg. A palinkdban az éleszt8k nagy
mennyiségi pentil-alkoholt termelnek, amely igen nagy relativ intenzitassal
jelenik meg és dominans anyagnak szamit a kromatogramon. A szeszesital
esetén ez az pentil-alkohol hidnyzik a mintdbol. Ezen megallapitasok
alapjan egyértelmd kiillonbség tehetd e két termék kozott.
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Barack izl szeszesital madositott aromaspektruma
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4. abra: A barackizii szeszesital jellegzetes aromakomponensei
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5. abra: A barackpalinka és a szeszesital paros szénatomszamu
zsirsav-etilészterei
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A vizsgalt mintdkrol normalt kromatogramokat készitettiink, amelyek a
kajszi gyimolcs, a belSle készilt palinka és a barackizi szeszesital
felvételeinek kozvetlen 0sszehasonlitdsat — az eltérd felvételi koriilmények
ellenére — lehetdvé teszik. A vizszintes tengelyt deformald retencidos 1d6
kilonbségeket €s a flggdleges tengelyt torzitd proporcionalis zavaro
hatasokat kikiiszobolve, hitelesen mutatjak a valos mennyiségi €s mindségi
viszonyokat a mintdkban (Kordny, K. and Ammtman, M. 2005).

A moébdositott aromaspektrumok tantsaga szerint (6. dbra) a sargabarack
minta rendkiviil gazdag illatanyagokban, a 66 primer aromakomponense az
1082 pontos Osszaromaérték 69,62%-ban részesedik. A beldle késziilt
palinka aromaértékének (>=731 pont) 7,74%-4t teszi ki a 31 primer
aromaalkotd, a szeszesital esetében a (2=812) 42%-at. A palinka
illatszerkezetében a nagy valtozast az erjedés és érlelés soran keletkezo
Oriasi mennyiségd észter megjelenése okozza. Mig a gyimolcsben az
észterek sulya az O0sszaromaértékben elhanyagolhato, a palinkaban csak a
paros szénatomszamu telitett zsirsav-etilészterek részesedése 54%, az
Osszes észteré pedig 77%. A szeszesitalban a paros szénatomszamu telitett
zsirsav-etilészterek részesedése 9%, az Osszes észteré 18%.
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6. abra: A sargabarack gyiimolcs, palinka és szeszesital
modositott aromaspektrumainak ésszevetése
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Osszefoglalas

A gyimolcs, a parlat és a szeszesital aromakomponenseinek GC-MS
méréssel végrehajtott feltérképezése és Osszehasonlitdsa, valamint az
aromaspektrum-modszer  alkalmas a  palinka  barack-eredetének
vizsgélatara és bizonyitasara.
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