Szakmai hirek
Beszdmold a I11. Nemzetkdzi Aroma Szimpdziumrol

Az élelmiszerekkel szemben tamasztott mindségi kdvetelmények igénye az
Osszetevd alkotorészek szigortan deklaralt értékei mellett els6sorban az emberi
termeszet megkivanta érzékszervi jellemzdk, s azon belil is az iz és aromaanyagok
optimdlis és természetkdzeli volta irant fokozodik.

Az élelmiszeripari termékekhez felhasznalt aromakészitmények alkalmazéasat
részben a technologiai eljarasok soran eltavozo illoanyagok potlasa, részben valasz-
tékbdvitési, valamint taplalkozastudomanyi szempontok indokoljak.

A Kkorszer( élelmiszerkészitmények elGallitasanal mind ,,természetes”, mind
~termeészet azonos”, mind ,mesterséges” aromaanyagokat is felhasznalnak a ked-
vezBbb érzékszervi tulajdonsagok biztositasara. Mig a természetes aromakészitmeé-
nyek élelmiszeripari felhasznaldsa minden orszdgban megengedett, addig a szinte-
tikllis gyartmanyok alkalmazésa egészségigyi szempontbol mas-mas megitélés ala
esik.

Alii. Nemzetkdzi Aroma Szimpdzium (1984. szeptember 11 —14, Kecskemét)
az aromakutatas,-gyartas,-felhasznalas, -min6ségellendrzés jobb 6sszehangolasat,
az informaciok és a kutatasi eredmények kozvetlen cseréjét segitette el6, melyet a
Magzar Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet, valamint egyik szakmai partfogo-
jﬁé\na i(a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet nagyszerl munkajanak kdszon-

etiink.

A tudoméanyos program szekcié el6adasok formajaban zajlott le, melyeket a
szimp6zium id6szaka alatt megtekinthetd, mind tartaIJmiIag, mind kiallitasi szem-
pontbdl igen szinvonalas poszterek bemutatdja egészitett ki.

A Szimpdzium harom f6 témaban gydjtotte dssze a kutatd és termelémunka
eredményeit:

— Az aromaanyagok érzékszervi érzékelése és annak vizsgalati modszerei.
—Az élelmiszeraromak kémiai Osszetétele és az érzékszervi és miszeres vizs-
galatok eredményei kozotti 6sszefiiggések.
Az aromakeészitmények gyartasa, jellemzése és alkalmazasa.

,»Az aromaanyagok érzékszervi érzékelése és annak vizsgalati médszerei” téma-
koérben harom el6adas hangzott el

— Polkorny, J. és Davidek, J.
A hedonikus érzékszervi profilok alkalmazasa az élelmiszerminéség jellem-
7ésére
Aszag, az aroma és az allomany érzékszervi hedonikus profiljait ertekelték

egy un. ,leird” lista alapjan. Az eljarassal kettd vagy tobb termék Gssze-
hasonlitasa lehetséges aromahibak meghatarozasahoz. Egy masik eljaras-
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sal a biralok segitsegével az optimalis minGségi termékek aromaszintjét
lehet megéllapitani.

— Teleky —Vamossy, Gy. és Petr6 —Turza, M
A természetes fokhagymaolaj és mas aromadsszetevok koncentraciojanak szag-
intenzitas valtozasanak értékelése

Az alkalmazott érzékszervi értékelések

— a szag leiro analizise
— a kiszobertek becslése ) )
— a koncentracidviszonyok kutatasa a terjedelem-becslési modszerrel.

A szerzk a termeszetes fokhagymaolaj érzékszervi tulajdonsagait tanulma-
nyoztak, s az eredmenyek alapjan feltételezhet6, hogy a legfontosabb jellemz6 alko-
torészek, a diallil-di- és monoszulfid ardnya hatassal van a szag min6ségére és in-
tenzitdsara mind a természetes, mind a szintetikus fokhagymaolajban.

— W. Fleming

A fermentacié és az érlelés hatasa a s6r aromaira

A sorgyartas kiilonboz6 technoldgiai lépcs6i soran vizsgaltak az egyes érzék-
szervi jellemz8k valtozasat, valamint az dsszbenyomas alakulasat haromféle maéd-
szerrel :

— rangsorolassal,

— szabvany szerinti pontozéssal,
— haromszég mddszerrel.

— Pino, J. Torriceila, R. és Orsi, F.

Az érzékszervi és a gazkromatogréafias eredmények kozotti korrelacio grapefruit juice
illéanyagok vizsgalatanal

Az érzékszervi és kromatografias adatok dsszevetésével a legfontosabb aromak

szakkiiszobértékeit, valamint a kedvez6 és kedvezGtlen aromadsszetevok aranva-
nak alakulasat hataroztdk meg a tarolas soran.

— Then M, Verzéar - Petri, G.

A természetes és szintetikus esszencidlis olajok jellemzése Salvia Sclaredb6l

A kémiai 0sszetevék GC, TLC, IR technikaval, valamint érzékszervi modsze-
rekkel valé tanulmanyozésa soran a linalyl acetatot valasztottak el, mint aroma-
felelés komponenst, melynek koncentracioja mind az ekolégiai faktoroktél, mind
az ipari technoldgiai eljarasoktol fiigg.

— Kaminski, E., Wasowicz, E. és Zawirska, R.

A sargarépa szaritasanak és szaritas utani tarolasanak hatasa az érzékszervi jellem-
z6kre és illékony alkotokra

Ami a szaritott sargarépa mindsegét illeti, alapindexnek az aromét fogadjak
el. A vizsgalat célja az érzékszervi ertékek terjedelmének megallapitasa volt,
tovabba a kullonféle szaritasi technolégiak alkalmazasa utani tarolas kovetkeztében
valtozé illéanyag-tartalmak meghatarozasa. A gazkromatografias vizsgalati ered-
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inényekbdl kitlinik, hogy a teljes illdanyag veszteség az alkalmazott szaritasi
technolégiatél fiigg.

— Petro —Turza, M, Szarféldi—Szalma, 1., Madarassy —Mersich, E., Teleky
—Vamossy, Gy. és Fiizesi —Kardos, K.

A természetes alma aroma érzékszervi hedonikus értéke és a kémiai Osszetevok kozotti
korrelacio

A szerz6k az érzékszervi jellemz6k mennyiségi és mindségi Osszetevlit vizsT
galtdk az ipari almas(ritmények tanulményozasa soran az érzékszervi vizsgalatl
adatok kozotti korrelacidvizsgalatok segitségével.

Az almaaroma hedonikus értékeit harom kilénbdz6 érzékszervi paraméter
segitségével hataroztak meg. (Csokkend felismerési kiiszObérték, a koncentracios
gorbe és a koncentracidtartomany szélessége, melyet kellemes alma aroma jelez).

Az eredmények azt mutatjak, hogy az aromak kiiszobértékei a hexanal, vala-
mint a mért teljes illdanyag tartalomtol fliggnek.

— Hirvi, T. és Honkanen, E.

A feketeribizli (Aronia melanocarpa Elliot) illékony alkotéi

Az illékony 0Osszetev6k GLC és tdmegspektrometrias teljes analizise soran
47 komponenst sikeriilt azonositani. Az alkotéelemek koncentracidja altalaban
azok kuszobértékei alatt észlelhetd.

— To6th —Maérkus, M., Boross, F., Madarassy —Mersich, E. és Petr6 —Turza, M

Gyumolcsaroma koncentratumok észterfrakcidjanak elvalasztasa és vizsgalata

Az el6adas azoknak az észtereknek elvalasztastechnoldgiajat ismertette, me-
lyek dont6 szerepet jatszanak a gyumolcsok aromaiban. A gazkromatografias
eljaras maédot ad ezek pontos mennyiségi analizisére is.

— Kallio, H. Puntasi, I. and Linko, R. R.

A foldiszeder (Empetrum nigrum coll.) illékony anyagai

Az Empetrium nigrum coll. illéanyagai tanulmanyozasanak eredményeirGl
sz6lt az elBadas. 33 Osszetev6t azonositottak a vizgéz desztillacios és Kkapillar
GLC-MS vizsgalatok soran.

— Verzar —Petri, G., Lemberkovics, E.

A gazkromatografias technika lehetdségei az esszencialis olajok mindsitésében

Feny6, borsmenta és levendula mindsitésére dolgoztak ki vékonyréteg és gaz-
kromatografias eljarast a szerzok, mely mennyisegi értekelésen alapul. Az ered-
mények a fizikokémiai, a kvantitativ kémiai és az érzékszervei tapasztalatok dsz-
szehasonlitasabol sziilettek.

— Donéth, A., Isaszegi, J., Hollg, J. és Veress, G.

Alkoholos italok aromamindsitésének matematikai modszerei

Bor, brandy és palinka-félek gazkromatografias és érzékszervi eredményeinek
Gsszevetése az egyes érzekszervi tulajdonsagcsoportok pontozasos értekelésével az
aromaminéség mennyiségi jellemzésére, osztalybasorolasara ad modot.

— Huszka, T.
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Flszerpaprika aromadsszetevSinek gazkromatografias vizsgalata

A 16, adott korilmények kozott tarolt paprikaminta gazkromatografias vizs-
galata soran a kellemes és a kedvez6tlen hatdsu aromaanyagok azonositasa valt
lehet6vé.

— Héthelyi, E., Tétényi, P. és Turidk, Gy.

Az esszencialis olajok miszeres analizise GC, Pyrolysis GC és GC/MS eljaréasokkal

Gyé?ynﬁvények kilonboz6 részeinek (gyoker, virag, levél, mag stb) illéanya-
gait tanulményoztak a kutatok gazkromatogréafias eljarassal.

Kozel 30 gyoégynovényre fejlesztették ki az aromakomponensek vizsgalatat.

Az ismeretlen molekulak fregmens-jellemz6inek &sszehasonlitdsara és auto-
matizalt analizisére sajat adatbankot hoztak létre.

Az aromagyartas iranyvonala és fejl6dése” targyu szekcidban Ruttloff, H.
és Rothe, M. bevezetd el6adasa a fogyasztdi elvarasokat kovet§ aromagyartasi
eljarasok jovojérol, igényeirdl szolt.

Ezt kdvetGen a sajtaroma koncentrdtumok jellemzésérdl és gyartastechnologiai
problémairol hangzott el két el6adas (Rothe, M, Rutthoff, H., Herrmann, H. és
Engst, W., valamint Taylor, W. 1)

Kerény, Z. a Botrytis cinerea aromamin@ségben jatszott szerepét ismertette
borok aromakompoziciojaban, ezt kovette Wobber, H. J. el6adésa, aki a citrus-
féléket tartalmazd gylmélcslevek atlatszatlansdganak stabilizalasi eljarasairdl
szamolt be. Végul Arnbid, C., Donmenc, P. és Moisseeff, M. Gyilimdlcsok sejt-
szuszpenzios kulturajaban észlelhetd aldehid és alkohol biotranszformacidk korul-
ményeirdl szol6 elGadasa zarta a szekcidulést.

Falusi Zsuzsa
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