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Az analitikai mérések fontos része a minta vételezése és el6készitése.
Mivel koltséghatékonysaga és egyszer(ibb Kivitelezhetésége miatt mind
tobb terileten keresik az olddszermentes szétvalasztasi modszereket, a
szilard fazisi mikroextrakcios technika (Solid Phase Micro Extraction)
alkalmazésa egyre népszerlibb. Ezzel a mddszerrel egyszerlien és
gyorsan juthatunk hozza a vizsgalni kivant komponensekhez anélkiil,
hogy nagyban befolydsolndnk az eredeti minta Osszetételét. Ahogy a
neve is mutatja mikroextrakciérdl van szd, vagyis a komponenseket fig
mennyiségben vonhatjuk ki a mintabdél. Ez ugy torténik, hogy egy
tlszerli mintavételi szalat juttatunk a vizsgalandd anyagba, amely
felulete kulonleges szilicium alapl adszorpciora képes anyaggal van
bevonva (1. dbra). Ez a mintavételi egység képes a feliletén megkédtni a
vizsgalni kivant anyagokat. Kétféle modon juthatunk a vizsgalni kivant
komponensekhez: a  folyadékbdl  kozvetlenil  nyerjuk ki a
komponenseket, illetve folyadék fazis
folott  kialakult gaztérbdl. Az gy
kinyert komponenseket ezutdn be
lehet juttatni a vivégazba (gazkroma-
tografia esetén), illetve folyadékba
(folyadékkromatografia esetén).

Az SPME technika kozel hasz éve
jelent meg, és sikeres alkalmazasara
egyre  tobb  példa  mutatkozik.
Ko6zleményilinkben a Budapesti
Corvinus Egyetem Elelmiszertudo-
manyi Kar H(t6- és Allatitermék
Technoldgiai Tanszékén végzett sajat
vagy egyuttmiikodés keretében
végzett kutatdsokb6l mutatunk be
példakat az SPME-GC technika
alkalmazésara.

1. &bra: SPME mintavételezés
elve (forras: http://www.labhut.com/
products/autosamplers/autosampler
_ht280t.php)
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Fejes kaposzta dohanytripsszel szembeni rezisztencidjanak
vizsgalata

Kozismert, hogy a rovarok tajékozdédasaban, keresési viselkedésében
is fontos szerepet jatszanak az illatanyagok altal kozvetitett ingerek. igy
a rovarok egy taxonomiai szempontbol viszonylag kis csoportjaba, a
tripszek rendjébe tartoz6 fajok
esetében sem volt meglepd annak a
jelenségnek a megfigyelése, hogy
kizarolag a szaglasukra hagyatkozva
is képesek megtaldlni gazdanové-
nyeiket. Toébb ndvényi illatanyag
bizonyitottan taszitja vagy vonzza a
kulénb6z6 tripszfajokat, koztik a
dohanytripszet is (2. abra).

Ez a hazankban is honos, polifag
tripszfaj tobb kertészeti ndvény
fontos kértevdje. Mintegy 3 évtizede
a nyari termesztés( fejes kaposztan
is jelent6s Kkart okoz, aminek a
megel6zésében csak a  fajtak
rezisztenciajara  tdmaszkodhatunk. 2. abra. Dohany tripsz
Bar a fajtanemesit6k viszonylag
koran eldallitottak rezisztens vonalakat, amelyekb8l szarmazé szamos
fajta a mai napig elérhet6 a termeszt6k szamara, azonban a rezisztenciat
kivaltd fajtatulajdonsadgok alig ismertek. Tobb fajtatulajdonsag és a
dohanytripsz tapnovény-valasztasa, illetve a fejes kdposztan kialakult
kartétel mértéke kozott figyeltek mar meg korrelaciét, de ok-okozati
kapcsolatot eddig egyetlen esetben sem sikertlt kimutatni. Ezen
vizsgélatok kozul egy iranyult a fejes k&poszta Aaltal kibocsatott
illatanyagok szerepének tisztazadsara a dohanytripsz tapnovény-
vélasztdsdban. A dohanytripsz viselkedési reakciojat kétkart, dan. Y-
olfaktométerben vizsgaltdk. Megallapitottdk, hogy a fogékony Green
Gem és Quisor, valamint a mérsékelten ellenallé Bloktor fajta illata
vonzza a dohéanytripszeket. A rezisztens Balashi és Riana, valamint a
fogékony Hurricane fajta illata k6z6mbds volt, nem vonzotta, de nem is
taszitotta a tripszeket.

Jelen vizsgélatunkban az a célunk, hogy meghatdrozzuk e hat
fejeskaposzta-fajta illatat kialakit6 komponenseket, és megnevezziink
azt a komponenst (vagy komponenseket), amelyek potencialisan
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felelsek lehetnek a  dohénytripsz ismert preferencidjanak
kialakitasdban. JOl ismert ugyanis az a jelenség, hogy a fejesedés kezdeti
stddiumaban a dohanytripsz kifejlett egyedek nagyobb szamban
valasztjdk tdpnovénynek a fogékony fajtdkat, mint az ellendlldakat. A
dohanytripszet potencialisan vonz6 komponenst (komponenseket)
kés6bbi vizsgalatokban tesztelnénk laboratériumban, majd a fejesedés
kezdeti stddiumaban a ndévényekre kijuttatva in vivo kérilmények kdzott
is, amivel bizonyithatnank az ok-okozati kapcsolatot az illatanyag-
komponens és a fejes kaposzta dohanytripsszel szembeni fogékonyséaga
kozott.

Vizsgalataink soran hat fejeskdposzta-fajta (Balashi, Bloktor, Green
gem, Hurricane, Quisor, Riana) illatanyag-6sszetételét hataroztuk meg a
fejesedés kezdeti stddiumdaban. A fajtdkat a Budapesti Corvinus
Egyetem Kertészettudomanyi Karanak ndvényhazaban neveltik,
konténerben. Minden fajta esetében ép, sérulésekt6l mentes leveleket
hasznaltunk fel az illatanyagok &sszegyljtésére a Budapesti Corvinus
Egyetem Elelmiszertudoméanyi Karanak H(t6 és  Allatitermék
Technolégiai Tanszékén. A vizsgalathoz egy-egy kiils6 levelet és egy-egy
fejet alkoté, kilsé levelet gydjtottink. A levélmintat azonnal
felapritottuk, majd 4 gramm mennyiséget bemeértink egy zart
tveglombikba, ahol egy &radn &t, szobah&mérsékleten taroltuk. Ezt
kévetéen végeztik az SPME-GC-MS vizsgalatokat, melyb6l 1-1
kromatogramot a 3. 4bra mutat be.

Osszesen 35 aromakomponenst azonositottunk, ebbél 15 vegyilet
fordult el6 mind a kils6, mind a fejet alkotd levelekben 70 szazalékos
vagy azt meghaladé azonositds szazalékkal. A Kkilsé levelekben 23
aromaalkot6ét azonositottunk, ebbdl 11 minden fajtaban megtalalhaté.
Tovabbi 3 komponenst nem tudtunk pontosan azonositani, de
jellegzetes témegspektrumuk egyértelmien mutatja, hogy valamilyen
szénhidrogének. A fejet alkotd levelek vizsgélata soran 27 komponenst
azonositottunk, ebbél 12 fordult el a hat fajta mindegyikében. Tovabbi
2 komponenst szintén nem tudtunk pontosan azonositani, de jellegzetes
tomegspektrumuk egyértelmien mutatja, hogy ezek is valamilyen
szénhidrogének.

Ertékelve az egyes vegyiiletek megoszlasat az egyes fajtak kozott
megallapithaté volt, hogy a benzol és a pirrolidinil-piridin kizarélag a
vonz6 illatd Bloktor fajta komponensei kozoétt fordult eld, de mindkettd
kizardlag a fejlevelekben, a kiils§ levelekben nem. Két diizocianat-metil-
benzol vegyiletet szintén csak a vonzé illatd fajtdkban taldltunk meg. A
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Bloktor fejet alkotd levelében és a Green Gem Kkuls6é leveleiben volt
kimutathatdé. E négy aromaalkotd tovédbbi vizsgalatat tervezziuk a fejes
kdposzta dohanytripsszel szembeni fogékonysdganak kialakitasdban
betdltdtt esetleges szereplk tisztdzdsa érdekében.

3. dbra. A fogékony (Green Gem) és a rezisztens (Balashi)
kaposztafajtak SPME-GC MS teljes ionaram kromatogramjai
[PDMS-DVB SPME szél, 65 g T filmvastagsag, head-space mintavétel (20 perc,

20 °C), deszorpci6 220QC 15 masodperc, GC-oszlop: SGE BPX5 60 m x 0,25 mm
ID 0,25 /im filmvastagsag. H&mérsékletprogram: 40 °C-rél (3perc) 230 °C-ra

10 °C/perc sebességgel. Vivégaz: hélium 5.0 (130 kPa), Detektor: MS]

Tovabbi két olyan komponenst azonositottunk, amelyek figyelmet
érdemelnek. Az egyik a D-limonén, ami egy illékony, gydrds
terpénvegyilet ismert rovardl@, illetve rovarriaszt6 hatassal. Azonban az
a tény is ismert, hogy a D-limonén bizonyos rovarokat vonz, mig
mésokat riaszt, ezért a doh&nytripszre gyakorolt hatdsdt mindenképpen
vizsgdIni  kell, ugyanis erre vonatkozo informaci6 nem A&l
rendelkezésliinkre. Mivel bizonyitott az a jelenség, hogy egy illékony
vegyulet kis koncentraciéban vonzo hatdst egy rovarra, de nagyobb
koncentrdciéban a vonzdé hatds eltlinik, s6t taszitd hatdsava valik
ugyanaz a vegyulet, ezért a fajtak fejet alkotd leveleinek D-limonén
tartalmat is figyelembe kell venniink a tovabbi vizsgalatok tervezésekor.
Ugyanis bar mind a 6 vizsgalt fajtdban el6fordult ez a komponens, de a
vonzé illatu fajtakban 3-9-szer kisebb ardnyban, mint a k6zémbds illatd
fajtdkban. Elképzelhetd, hogy ebben a kisebb koncentraciéban még
vonzé hatdst gyakorol a doha&nytripszre, ami a nagyobb koncentracidban
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elenyészik, de még nem valt ki repellens hatast. Hasonlé jelenséget
feltételezhetiink a (Z)-3-hexén-l-ol esetében is, ami a fejet alkoto
levelek mintaiban gyakorlatilag azonos koncentracidban fordult el, de
a kils6 levelekében kb. 10-szer kisebb doézishan mértuk a vonzd illatu,
mint a semleges illatu fajtakban.

Gyumadlcsok alacsony oxigén kiszdbértékének
meghatarozasa

Az alacsony 0 2 és/vagy a magasabb CO02 szint hatdsa a kertészeti
termékek tarolasa soradn régdta ismert és jol dokumentalt eljaras,
melynek kiemelked6 hatasa van az érésmenet lassitdsara, a fiziolégiai és
mikrobiolégiai elvaltozadsok csdkkentésére, s6t egyes esetekben a teljes
visszaszoritasara. Azonban érdemes kiemelni, hogy a tGlzottan alacsony
oxigén, illetve a kiemelked6en magas széndioxid szint alkalmazéasa a
szabalyozott légter(i tarolds soran egyes esetekben a termék
karosodasahoz vezethet. |Ilyen anaerob kornyezet kialakulhat a
szabélyozott, illetve a mddositott legtérben valdé tdrolaskor és egyes
viaszbevonatok alkalmazasa soran is. A gyimolcsok érése soran,
valamint a betakaritast kdvet6en szamos anaerob anyagcseretermék
alakul ki a gyumdolcsben. Aerob korilmények esetén mérsékelten, mig
anaerob tarolas soran fokozottabban termelédnek anaerob
anyagcseretermékek, Ugy mint az acetaldehid és az etanol. A fenti
molekuldak képz6dése az érés sordn természetesen lejatszodé folyamat.
Szamos természetes aromakomponens kialakuldsdnak prekurzorai,
mennyiségik parhuzamosan nd az érés folyaman, s6t a legtobb
gylimaolcsnél koncentraciojuk jelzi az optimalis sziret idépontjat. Azt az
oxigénszintet, melynél a fermentacios folyamatok elindulnak, illetve az
etanol mennyisége ndvekedni kezd Pasteur pontnak, vagy szakmai
korokben als6 oxigén kiszobértéknek (Lower Oxygen Limit - LOL),
esetenként fermentaciét indukalé pontnak (Fermentation Induction
Point - FIP) szok&s nevezni.

Kertészeti termékek taroldsa soran, ha a légkori 02 koncentracié az
alsd oxigén kiszobértek ald csdkken az anaerob légzés kdvetkeztében a
novényi szdvetekben acetaldehid és etilalkohol halmozdédik fel, mely
kellemetlen és idegen illat és izl anyagcseretermékek Kkifejlédésével
jar, s6t a legtobb esetben a termék teljes értékvesztése is bekdvetkezik.
Az egyes gyumolcs- és zdldségfajok, valamint fajtdk anaerob
kérnyezetben torténd tarolasra valé érzékenysége kilonbdz6, azonban
kijelenthet6, hogy minden kertészeti termék érzékeny az anaerob légzés
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anyagcseretermeékeire és nem tolerélja a tli alacsony oxigénszinten valé
tarolast. A tarolotér levegGjében 1évd etilalkohol szintje jelzi szdmunkra
a novényi szovetek megvaltozott allapotat, és igy meghatarozhatova
véalhat a biztonsagos oxigén szint a szabalyozott légter( tarolds soran.

A szabalyozott légter(i tarolds sordn az alacsony oxigénszint altal
kivaltott karosodas korai és pontos el6rejelzése egyel6re kihivast jelent
a posztharveszt terlleten dolgozéknak. Ezért () moddszerekre van
szikség, melyekkel megvalésithaté az ,,oxigénkiiszéb” meghatarozasa a
keletkezett anaerob melléktermékek korai detektdlasaval (SPME - GC
technika alkalmazasa). A bemutatott projekttel célunk volt egy {(j
gazkromatografias mintavételezési  eljaras  kifejlesztése, mellyel
kimutathatéva véalnak a kilonb6z8 légtérosszetétel soran keletkezett
anaerob 1égzés anyagcseretermékei, melynek segitségével el6re
meghatarozhatjuk az optimalis oxigénszintet a késébbi szabalyozott
légterd tarolas soran.

Ep, sérulésmentes
gyumolcsok, kulénbozdé

[e]
N
w
W 02 szinten mérve
0

4. &bra. Gyimolcsok alacsony oxigénkiszéb SPME-Gc elven térténd
meghatarozasahoz dsszedllitott kisérleti elrendezés

A gylimolcsok, esetlinkben Granny Smith alma, vizsgalata a 4. dbréan
lathaté kisérleti elrendezésben tortént. A légmentesen zarhato edénybe
1 kg ép, sérilésektdl és hibaktdl mentes almat helyeztink el. A zarést
kdovetden bedllitottuk a kivant légtérdsszetételt, melyhez ICA 41 tipusd
gazelemzd&t és 4.5-6s tisztasagu palackozott nitrogént hasznaltunk. Egy
napos (24 6ras) tartézkodast kdvetben tdrtént a mintavételezés allandé
légaramban 25 percig, majd az SPME szal ezutan kerilt lef(itésre.

A 5. 4bra eredményib8l lathat6, hogy az acetaldehid kimutathaté
mértékben megjelent a gb6ztérben az 12 tf% és az alatti
oxigénkoncentrdciok esetén. Az 0Osszes altalunk mért anaerob
légzéstermék mennyisége egy nagysagrenddel n6t a 1,5tf%-os tarolashoz
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képest. Ez a két tény arra enged kdvetkeztetni, hogy a kritikus alacsony
oxigén kuszobértéke a ’Granny Smith’ alméknak 1,5 és 1,2 tf% kozott
taldlhaté. Az altalunk kidolgozott mérési maddszer tehat alkalmas az
alacsony oxigénszint A&ltal okozott nemkivanatos anaerob 1égzéshdl
szarmaz6 illékony vegylletek g6ztérb6l valé kimutatasara.

5. abra. Kulonbo6z6 oxigénben tartott ’Granny Smith’ almék g&ézterébdl

mért illékony komponensek
[PDMS-DVB pink SPME szal, 65 /nT filmvastagsag, head-space mintavétel (25
perc, 20°C), deszorpcio 220QC 1 perc, GC-oszlop: DB-WAX 30 m x 0,32 mm ID
0,25 /nt filmvastagsdg. Injektor: Splitless méd 2 perc, Kemence
hémérsékletprogram: 40QC-ré6l (2perc) 250@-ra 5 QC/perc sebességgel.
Viv6gaz: nitrogén 5.0, Detektor: FID (230°C)]

Nagy hidrosztatikus nyomassal kezelt gytimélcstermékek
illékony komponenseinek vizsgalata

A kiméletesen kezelt termékek el6allitasakor tgyelni kell arra, hogy
az élelmiszereket olyan kezelési eljarasnak vessék ala, amely nem visz be
idegen anyagokat, és amely az eltarthatésdgot biztonsdgosan noveli,
ugyanakkor minimalisan hat az élelmiszer komplex tulajdonsagaira,
ezen belil leginkdbb az érzékszervi tulajdonsagokra, valamint a
tdpanyag- és a vitaminellatottsdgra. Ezek az igények teljesithet6k az
ugynevezett nemtermikus fizikai tartositdo eljardsokkal, mint példaul a
nagy hidrosztatikai nyomasu kezeléssel. A nagy hidrosztatikus nyomas-
kezeléssel foglalkozé kutatdsok eredményei biztatéak, s igy ez a kezelés
kiemelt kutatasi teriletté valt.

Noha az elsd ilyen iranyd, Gtt6r6 munkakat méar 1889-ben elkezdték
az Egyesilt Allamokban, a kezdeteket csupan sok évtized utan kovetve,
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a miit szazad hatvanas éveinek a végén indultak meg ausztraliai és
nagybritanniai kutaték szisztematikusabb vizsgalatai a mikroba-pusztito
hatas leirdsara, s csak az utdbbi 20-25 esztend6ben fordult komoly
érdekl6dés a gyakorlati élelmiszeripari alkalmazasok kidolgozasa felé
alternativ  élelmiszertartdsitdsi  modszerkent, illetve 0  tipusu
élelmiszerkészitmények el6allitdsa érdekében.

A nagy hidrosztatikus nyomdasu technoldgia olyan tartositd eljaras,
ahol a flexibilis csomagoldanyagba légtér-mentesen zart folyékony vagy
szilard élelmiszereket 100 és 800 MPa kozotti hidrosztatikus nyomasnak
teszik ki. Az angol nyelv(i szakirodalomban réviditése HHP (High
Hydrostatic Pressure). A nagy hidrosztatikus nyomas alkalmazasaval
olyan el6nydkre tehetink szert, mint (i) mérettdl és alaktél flggetlenul
azonnali és homogén nyomés alakul ki a kezelés sordn a teljes
keresztmetszetben, (ii) kovalens koOtések érintetlenil hagyasaval a
kedvez6 induldsi min6ség jobban meg6rizhetd, (iii) az élelmiszer
csomagoltan kezelhetd, tehat az utéfert6z6dés elkerllhetd, (iv) a
kdrnyezeti hé&mérsékleten végzett kezelésekkel csokkentheté az
energiafelhasznalas, (v) a technol6giahoz lényegében csak elektromos
energia  szikséges, igy nem  keletkezik karos anyag, tehét
kdérnyezetbaratnak tekinthetd, (vi) h6é és tartositéoszerek alkalmazasa
nélkil képes a mikrobdkat inaktivalni, ezaltal javithaté a kezelt
élelmiszer minésége, (vii) 0 funkcionalis tulajdonsdgokkal rendelkez6
élelmiszerek fejlesztésére van lehet6ség, (viii) pozitiv a fogyasztoi
fogadtatasa. Altalanos feltételezés, hogy a HHP kezelés kismolekulakra
gyakorolt kismérték{i hatasa miatt nem befolyasolja kozvetlenll az
élelmiszerek illékony komponenseit. Ugyanakkor feltételezhet6, hogy az
enzimatikus és kémiai reakcidkra gyakorolt hatdsa révén indirekt médon
meégis hatdssal lehet a kezelt termék illatdra. Az élelmiszerek ize és
illata dontd jelent6ségl a fogyasztok véasarlasi dontéseiben, igy ezen
érzékszervi tulajdonsagok vizsgalata is elengedhetetlen. Emellett a
nemzetkdzi szakirodalomban még kevésbé részletesen kutatott teriilet a
kezelést kovet6 tarolasi id6szak korilményeinek termékmindéségre
gyakorolt hatasanak vizsgalata is. Ezért munkank soran SPME-GC-MS
modszerrel vizsgaltuk a nagy hidrosztatikus nyomas és a hiitve tarolas
hatdsat szamdcapirék illékony komponenseire.

Vizsgalatainkhoz a gyorsfagyasztott szamdcabdl allitottunk elé pirét,
melyeket 300MPa és 600MPa-on 5 percig kezeltik szobah6mérsékleten
(model S-FL-850-9-W, STANSTED Fluid Power Ltd.,, UK). A
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kezeletlen és kezelt puréket 5 °C-on taroltuk 6 hétig, és mintat vettiink
bel6luk kdzvetlenll a kezelés utan illetve a 21. és a 42. tarolasi napokon.

Kontroll O.nap Kontroll 21 .nap Kontroll 42.nap
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6. abra. HHP kezelt (0, 300 és 600 MPa) és tarolt (0, 21 és 42 nap)

szamocapurék teljes iondram kromatogramjai

[PDMS-DVB pink SPME szal, 65 /xm filmvastagsag, head-space mintavétel (20
perc, 20°C), deszorpcié 220QC 15 masodperc, GC-oszlop: SGE BPX5 60 m X
0,25 mm ID 0,25 fim filmvastagsag. Kemence h&mérsékletprogram: 40QC-rél
(3perc) 230QC-ra 5 C/perc sebességgel. Viv6gaz: hélium 5.0 (130 kPa),
Detektor: MS, ionforras 230°C, detektor feszilltség 1530 V, elektronok
kinetikus energiaja 70 eV, szkennelési sebesség 4,51 felvétel/méasodperc 20-330
m/z tomegtartomanyban]

Az 6. abran lathato, hogy a kilonbdzé id6pontokban mért kontrol
mintdk kozott jelent6s kulénbség 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 masik a 12,6 percnél megjelené 1-hexanol. Ezzel
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szemben a 300 és 600 MPa nyomassal kezelt pirék kromatogramjain
ennél a két retencids idénél nem lathatd vegyuletcslics még a 42 napos
taroldst kovetden sem. Tekintve, hogy ezek az alkoholos vegyiletek nem
voltak jelen a 0 napos kontrol mintdban, igy mindenképpen nem
kivanatos vegyilleteknek tekinthetdk.

A tobbi detektadlt vegyidet kozul kivalasztottunk azokat, amelyek (i)
valamennyi mintdban kimutathatd6 mennyiségben voltak jelen, (ii)
szakirodalmi  forrdsok  szerint  feltehet6leg részt vesznek a
szamocakarakter kialakitasdban, valamint (iii) nagy biztonsaggal voltak
azonosithaték. A kivalasztott vegyuletek kozil az aldehidek csoportjat a
hexanal és a pentanal képviseli, az észtereket a hexan sav-metil észter, a
terpéneket a a-Ocimene (vagyis a 3,7-dimethyl-1,3,7-octatriene) és a
furdan szarmazékokat a gamma-decalactone (vagyis a 5-hexyldihydro-
2(3H)-Furanone).

4000000

3500000

. 3000000

P 2500000

3 1500000

1000000
500000

0 21 42

Tarolasi id6 (nap) Térolési id6 (nap)
-0 kontroll
-c>-300 MPa
-+-600 MPa
Térolasi id6 (nap) Térolasndo (nap)

7. 4bra. A 0 napos kezeletlen szamocapliré SPME-GC-MS
kromatogramja és a kivalasztott komponensek valtozdsa az id6
fuggvényében kulénb6zé nyomaskezelések hatdsara [a mérési

kérilmények megegyeznek az 6. abran feltiintetettekkel]

A 7. 4dbran feltintettik az 6t komponens véaltozadsat is a tarolasi
napok  fuggvényében. A  vegyiletek  mennyiségét az  adott
kromatogramcsucs tertletének értékével fejeztik ki. Megfigyelhet6,
hogy a tarolasi id6 el6rehaladtaval lIényegében valamennyi komponens
mennyisége csokkent. Tehat a kis tarolasi hédmérséklet ellenére egy
folyamatos ,szegényedés”, illékony komponens vesztés tértént. Az
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észter vegylletnél mindharom fajta mintaban a tarolasi id&szak els6
felében tortént a jelentés valtozas, amihez képest a tarolds 2. felében
mar csak kismérték( csokkenés volt tapasztalhatd. Az el6bbihez hasonlé
tendenciat mutatott a két aldehid vegyllet véltozdsa a kezeletlen
mintanal. Ezzel szemben a 600 MPa nyomassal kezelt mintdban a
hexanal és a pentanal mennyisége a tarolasi idészak 2. felében csdkkent
Iényegesen.

igy elmondhaté, hogy a 600 MPa-os kezelés ezen komponensek
meg6rzésére jotékony hatassal birt. A terpén (3,7-dimethyl-1,3,7-
octatriene) azonos mértékben valtozott a kezeletlen és a 600 MPa
nyomassal kezelt mintdban, mig a furan szarmazéknal (2(3H)-Furanone,
5-hexyldihydro) ugyenez a kezeletlen és a 300 MPa nyomadssal kezelt
mintarél mondhatd el. A 600 MPa nyomassal kezelt mintdnal a téarolasi
id6szak 2. felében tapasztalt jelentd8s furdn-vegylilet ndvekedés tovabbi
meéréseket igényel. Hasonloképpen a 300 MPa-lal kezelt minta
terpénvegyllet-valtozasa is meger@sitést igényel. Az eredmények
alapjan lathat6, hogy a két nyomaskezelt minta illékony komponensei
nem azonos tendencia szerint valtoznak, igy érdemes lehet a
kés6bbiekben részletesebb vizsgalatokat végezni.

Zar6 gondolat

A bemutatott projektek eredményei alapjan kijelenthetd, hogy a
szilard fazisd mikroextrakcids mintavétellel kiegészitett
gazkromatografias vizsgalat jol alkalmazhatok (i) az alapanyag
(nyersanyag) vizsgalatoknal, (ii) az elelmiszer-feldolgozasi technol6giédk
értékelésénél, (iii) valamint a tarolasi folyamatok nyomonkdvetésére.

Koszonetnyilvanitas

A Szerzdék kodszonik a Tudomanyos és Technologiai Alapitvanynak (Sl-
13/2008), a Nemzeti Kutatasi és Technol6giai Hivatalnak (Jedlik Anyos
Program versenyképes gazdasadg- versenyképes ipar és agrarium A2
alprogram) és a Nemzeti Fejlesztési Ugynokségnek (TAMOP 4.2.1/B-
09/1/KMR/-2010-0005) a projektekhez nyujtott anyagi tamogatast.

SPME-GC technika alkalmazasa élelmiszer-
technoldgiai kutatasokban
Osszefoglalas

Az illékony komponensek vizsgalata szamos tudomaéanyterileten
fontos feladat. Ez kulondsen igaz az élelmiszertudoméany esetében, ahol
sok esetben ezeknek a vegyuleteknek nemcsak mint kémiai
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markerekként van jelent6sége, hanem részt vesznek az illat, mint
érzékszervi tulajdonsag kialakitdsaban is. Az illékony vegyiletek
gazkromatografias vizsgalata hosszi multra tekint vissza, ugyanakkor a
rutinszeren hasznalhaté, oldészermentes, bonyolult mintael6készitést
nem igényld gazkromatografias technika csak az utdébbi néhény
évtizedben valt elérhet6vé. Az SPME (szilard fazisi mikroextrakcid)
technikat az 1980-a évek végén mutattdk be, mara azonban a
gazkromatografias gyakorlatban alkalmazott, alternativ
mintael6készitési maddda valt. A technika kell6éen érzékeny, jo
reprodukéalhatésagot biztosito, kdltséghatékony és egy Iépésben valdsitja
meg az extrakciot, a koncentralast és mintainjektalast. Az SPME
technika sikeres alkalmazasara mind tdébb példa mutatkozik.
Kdzleményiinkben a Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi
Kar Hi(it6- és Allatitermék Technoldgiai Tanszékén végzett olyan
kutatdsok eredményeib6l mutattunk be néhany példat, ahol az
élelmiszer-el6allitasi, -feldolgozasi technoldgiak fejlesztésében az
élelmiszerek illékony komponensei vizsgalatanak nagy jelent6sége van.

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

Investigation 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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