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Magyarorszag mérsékelt égovi klimaja tobb mint 20 féle gyiimolcsfaj
eredményes termesztését teszi lehetdvé, melyek kozil az egyik legnagyobb
jelentéségli a kajszibarack (Prunus armeniaca, L.). A Karpat-medence
sajatos, elényos éghajlati- és talajadottsagai kivald iz- €s zamatanyagok
felhalmozodéasat eredményezik a gyiimolcsben, igy vonz6 és kivanatos
termékké teszik azt a nemzetkdozi piacokon is.

A gyimolcstartositas egyik legdsibb és legtermészetesebb mddja az
aszalds. Ha az eljarast megfeleléen végzik, akkor az aszalt gylimdlcs
taplalkozasbiologiai szempontbdl igen értékes arucikk lesz. A szaritas
koncentradlja az 4svanyi anyagokat, az izanyagokat és az élelmi rost
tartalmat. A magas cukortartalom hosszabb idére megdvja a gyimolcsot;
megfeleld feltételek mellett a vitaminok és az illékony komponensek is
megdlrizhetGk. A kajszibarack kiilonosen alkalmas az aszaldsra. Igen jo
mindségi termék készithetd belSle, amely megtartja a friss gylimolcsre
emlékeztetd jellegzetes aromaanyagok nagy részét.

Mintaelokészitési modszer

Likens-Nickerson féle szimultan desztillacio extrakcio.

Vizsgalatok

Az ill6 alkotok vizsgdlatat gazkromatografias elvalasztast kovetd
tomegspektrometrias elemzéssel végeztiik. A friss gylimolcs és az aszalt
sargabarack minta gazkromatogramjait az 1. abran mutatjuk be. Az aroma
kialakitasaban legjelentGsebb lakton komponensek azonositisat a 3. abra
mutatja.

*). A Debrecenben 2006. marcius 29-31. kozott megtartott XV. Elelmiszer MinGségel-
lendrzési Tudomanyos Konferencia kiadvanyaban megjelent kézirat alapjan
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1. abra: A friss gyiimolcs (fels6 krom.) és az aszalt sargabarack minta
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(als6 krom.) gazkromatogramjai
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2. abra: Az egyéb alkotok mellett a sargabarack jelleg kialakitasaban
jelentds szerepet jatszo két lakton vegyiilet
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3. abra: A friss gyiimolcs (felsé felvétel) és az aszalt sargabarack minta

(also felvétel) illattulajdonsagainak 6sszehasonlitiasa

1. tablazat: A friss sargabarack illatkomponensei az elicié sorrendjében

PTRI | Chemical classes / Compound names Q % | Rel.int,%
1155 | Hexanal 97 6,63
1172 | Muscatmust-A (corr,) 98 27,00
1230 | dl-Limonene 96 16,04
1236 | 1,8-Cineole 90 3,85
1238 | Muscatmust-D (corr) 90 8,71
1243 | cis-3-Hexenal 94 15,86
1256 | (E)-3,7-dimethyl-1,3,6-Octatriene 95 5.08
1264 | 2,2-dimethyl-6(secbut-2-ene)-Tetrahydrofuran 95 18,12
1271 | 3,7-dimethyl-1,3,7-Octatriene (deriv, A) 96 9,38
1288 | Acetic acid, hexyl ester 83 5,25
1299 | alpha-Terpinolene 98 28.48
1348 | 6-methyl-5-Hepten-2-one 91 6,29
1359 | 1-Hexanol 83 9,67
1414 | Cyclohexanol 87 8,62
1453 | *cis-Linalool oxide 86 12,13
1460 | *1,2,3.4-tetrahydro-1,1,6-trimethyl-Naphthalene 95 6,35
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1483 | *trans- Linalool oxide 90 5,33
1538 | Benzaldehyde 95 34,86
1568 | *Linalool 96 21,50
1623 | *1-4-Terpineol 97 3,99
1636 | Myrcenol 72 18,32
1641 | beta,-Cyclocitral 86 12,49
1654 | 1-methyl-4-(1-methylethenyl)-Cyclohexanol 98 6,64
1681 | delta,-3-Carene 76 21,34
1707 | 2-,beta,-Pinene 81 30,40
1726 | *1-,alpha,-Terpineol 90 100,00
1771 | *1,2-dihydro-1,1,6-trimethyl-Naphthalene 96 14,91
1878 | trans-Geraniol 93 5.18
1887 | (E)- 6,10-dimethyl-5.9-Undecadien-2-one 72 13,97
1901 | Benzenemethanol ISTD 97 17,61
1943 | 2,6-bis(1,1-dimethylethyl)-4-methyl-Phenol 93 16,51
1964 | beta,-Ionone 95 19,38
1986 | 2,3-dihydro-3,3.5.6-tetramethyl- 1H-Inden-1-one 90 12,37
2005 | 1.4-dimethyl-7-(1-methylethyl)-Azulene 97 22,13
2022 | 1-ethyl-3,5-diisopropyl-Benzene 94 8,62
2123 | 2,3-dihydro-3,3.5,7-tetramethyl-1H-Inden-1-one 90 16,91
2130 | Heneicosane 97 5.85
2152 | *5-hexyldihydro-2(3H)-Furanone 90 35,69
2218 | Docosane 97 7,23
2282 | 1-(2.,3.6-trimethyvlphenyl)-3-Buten-2-one 94 9.55
2309 | Tricosane 98 70,52
2348 | *5-heptyldihydro-2(3H)-Furanone 90 99,64
2351 | (E,E)-Farnesylacetone 80 27,44
2384 | Hexadecane 94 10,01
2438 | (Z)-9-Octadecenoic acid, ethyl ester 99 13,17
2469 | Pentacosane 94 53,16
2482 | (Z)-9-Tetracosene 93 7,76

Az aszalas eredményeként bekovetkezett nagymértékd illatanyag
veszteség az aromaspektrumok alapjan teljesen nyilvanvald. A valdsag
azonban még dramaibb, ha figyelembe vessziik, hogy a célszerien
természetes belsd standardnak vélasztott l-alfa-terpineol mennyisége az
aszalvanyban mintegy egy negyede a friss gyiimolcsben mérhetonek.

Ertékelés

A gazkromatografias elvalasztast alapos, minden részletre kiterjedd
tomegspektrometrias elemzés kovette, amelynek célja a sargabarackra
jellemzd, az aszalds soran konnyen elveszithetd ill6 alkotdk feltérképezése
volt. Az 1. tablazat az elici6 sorrendjében mutatja be a 95 azonositott
komponens koziil a nagyobb mennyiségben 1évOoket. Szamos illatos,
balzsamos tulajdonsaga anyag taldlhaté kozottik. A nevek nyomtatasi
moddja lényeges informacid hordozd. A “kozonségesen” szedett anyagok
semmilyen kiilonleges tulajdonsdggal nem rendelkeznek. Altaldnosan
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elterjedtek a novényvilagban, és minden ndOvényi eredetd mintaban
megtalalhatok. A “vastagon” szedett komponensek jellemzden illatalkotok,
tobbségiik terpén vagy terpén szarmazék. Illataktivitasuk altalaban nagy,
ami alacsony érzékelési kiiszob-értékeiknek koszonhetd. A “*7-gal jelolt
vegylletek mind a friss, mind pedig az aszalt gyiimodlcsmintdakban jelen
vannak, ezért a sargabarack jellegzetes anyagainak tekinthetdk. Van két
“*vastagon” megkiillonboztetett alkoto, amelyek kiilon emlitést érdemelnek.
Egyrészt azért, mert mennyiségiik a friss gylimolcsben jelentds, mésrészt
azért, mert e két lakton tipusu vegyiiletet a baracklekvarok és palinkak
sargabarack jellegéért tartja felelésnek az irodalom (Toth-Markus M., et al.,
1989a). Szerkezetiiket a 3. 4bra mutatja be. A mérések kiértékelése soran az
aranyos torzito hatasokat kikiiszobolg relativ intenzitds-érték szadmitasokat
a legintenzivebb l-alfa-terpineol cstcsra (Onkényesen 100%), mint
természetes belsO standardra vonatkoztatva végeztiik el.

A kromatogramok mindkét tengelyének normaldsa révén (az eljarast
aromaspektrum modszernek nevezziik), a felvételek tanulmanyozisa és
vizualis Osszehasonlitdsa lehetévé valt (Kordny K., Amtmann M. 2005). Az
eredmények azt mutatjdk, hogy a szaritas szinte teljesen tOnkreteszi a friss
kajszibarack finom illati aromaszerkezetét.

A friss és aszalt kajszibarack illattulajdonsagainak

osszehasonlitasa GC-MS modszerrel
Osszefoglalas

Moddositott  Likens-Nickerson-féle mintaelGkészitési eljarassal és
undekanol-1 bels6 standard alkalmazasaval reprezentativ kivonatot
készitettiink a friss €s az aszalt kajszibarack mintidkbdl. A kapott
kromatogramok alapos tOmegspektrometrids tanulmanyozasa feltarta az
eltéréseket a két killonboz6 tipusi minta kozott. Az illatosszetevék
csokkenése nem vart modon, katasztrofalisan nagy volt. Az aszalas soran
sok aromaanyag teljesen eltiint a szaritasi folyamat kovetkezményeként.
Sajnos a két legértékesebb Osszetevd - az 5-hexildihidro-2(3H)-furanon és az
5-heptildihidro-2(3H)-furanon, amelyek nagymértékben felelések a
kajszibarack aroma jellegzetes illataért - szintén az elvesztett komponensek
kozott taldlhato.
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