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Mindannyiunk előtt ismert és kedvelt a friss kenyér kellemes illata és íze, 
vagyis aromája. Ez a jól ismert aroma egyrészt a tésztakészítés folyamán: kovász
készítés, dagasztás és kelesztés alatt, másrészt sütés közben — termikus változá
sok, elsősorban a Maillard-reakció következtében — alakul ki.

Mivel a kenyéraroma kialakításában az illő aromakomponensek játsszák a 
főszerepet, vizsgálatainkat eterületen a liszt-, kovász-, kenyérhéj- és kenyérbél- 
minták vízgőzzel kivonható aromaanyagainak gázkromatográfiás szétválasz
tására, grafikus ábrázolására és összehasonlító értékelésére összpontosítottuk. 
Célunk e kísérleteknél az volt, hogy olyan megfelelő és korszerű vizsgálati mód
szert dolgozzunk ki, mely lehetővé teszi a felsorolt minták aromatartalmának 
egyformán jó kiértékelhetőségét és összehasonlítását az általunk kidolgozott 
kísérleti körülmények között. E négyféle minta aromatartalmának vizsgálatából 
a kenyérkészítés alatt végbemenő aromaváltozásokra kívántunk következtetni.

A felsorolt minták aromaanyagainak kivonására a vízgőzdesztilláció + oldó
szeres kirázáson kívül a közvetlen oldószeres kivonást is megpróbáltuk.

Az aromaanyagok közvetlen oldószeres kivonását azonban a liszt-, kovász- és 
kenyérminták esetében sem a kellően felaprított minta oldószeres digerálásával, 
sem a mintákból nyert vizes szuszpenziók centrifugálás után szétválasztott 
tiszta szupernatánsának oldószeres kirázásával nem tudtuk reprodukálható mó
don megoldani. A vízgőzdesztillálás nélkül kapott kivonatok olyan sok zavaró 
anyagot (pl. cukor, lipidek, fehérjék stb.) tartalmaztak, hogy további feldolgozá
suk lehetetlenné vált. E nehézségek miatt választottuk a vízgőzdesztillálást.

A vízgőzzel nyert desztillátumot mindegyik mintaféleség esetében éter-n- 
pentán (2:1) oldószerkeverékkel ráztuk ki. Az oldószeres kivonatot — víztelení
tés után — megfelelő térfogatra koncentráltuk, majd az így kapott aromasűrít
ményből 5 -1 0  fx\-nyi mennyiséget gázkromatografáltunk.

A gázkromatográfiás szétválasztásra többféle állófázist is kipróbáltunk, de 
ezúttal csak a legjobb eredményeket szolgáltató, 10% Ucont tartalmazó, Celite 
töltetű oszlopon nyert eredményeket ismertetjük. 60—170 °C hőmérséklet-érté
kek között, hőmérséklet-programozással dolgoztunk, Perkin-Elmer 900-as típusú 
gázkromatográfban.

A kromatogram felvételeket ún. belső standard vegyület hozzáadásával 
készítettük. E standard segítségével — a csúcsmagasságok korrekciója révén — 
kiküszöbölhettük a mintaadagolás és kromatogram felvétel esetleges pontatlan
ságát.

A korrigált kromatogramokat rajzban és ún. vonaldiagramban is ábrázoltuk. 
A vonaldiagramos kiértékelés, melyben az aromakomponensek csúcsmagasságait

191



12

1. ábra.
a)  BL 80-as búzaliszt és
b) Érett (8 órás) kovász aromakromatogramja Ucon oszlopon.
Aromasűrítmény: 0,5 ml, m intam ennyiség: 5^1. Oszlop: 10% Ucon 50 HB 2000 Celiten. 
Érzékenység: R =  10, A =  32. Kromatografálás: 5 percig 60 °C, program: 8 °C/perc 170 °C-ig, 
tartás 170 °C-on 3 5 — 40 perc. Az oldószer csúcsát nem szám oztuk meg, 1 — 23 számokkal a 
jelentősebb aromacsúcsokat jelöltük. A nyíl a héjm intában jelentős — А-jelzésű — csúcs helyét 
jelöli a többi kromatogramban.

egy-egy — a csúcsmagasságnak megfelelő nagyságú -  függőleges vonal alakjá
ban rajzoltuk fel a retenciós idő függvényében, lehetővé teszi a különböző víz
tartalmú minták aromatartalmának azonos szárazanyagra átszámítás utáni 
ábrázolását, ami a különböző mintaféleségek összehasonlítását megkönnyíti.

A kísérletek során használt BL 80-as búzalisztminta vízgőzzel és oldószeres 
kirázással nyert aromakivonatát vettük alapnak. E minta kromatogramrajzát 
hasonlítottuk össze az ugyanebből a lisztből készült és 8 óráig erjesztett (érlelt), 
ún. érett kovászminta hasonlóan készült aromakivonatának kromatogramrajzával 
(1. ábra). A két rajz összehasonlításából először is az tűnik ki, hogy az aroma
kivonatok feltűnően dúsak vízgőzzel elválasztható illóanyag-komponensekben. 
A lisztmintában 50 db kromatogram-csúcsot, ill. „talpat” választottunk szét, az 
oldószer széles csúcsán kívül. Az érett kovásznál ez a szám 48. E sok anyag jelen
léte miatt csak a jelentősebb csúcsokat számoztuk meg, azokat, amelyek a kenyér
készítési eljárás alatt több-kevesebb változást mutattak.

Érdekes, hogy a lisztminta könnyen illő — 7 perc alatt leváló — aromaanyagai
nak, mint amilyen az 1., 2., 3., 4. és 5. csúcs, — a 2. csúc> kivételével — lecsökken 
a mennyisége az érett kovászban. A közepes illékonyságú anyagok -  a 7 -2 5  perc 
között leváló komponensek — közül egyrészt a 6. és 9. aromacsúcs mennyiségi 
növekedése szembetűnő s kovászmintában, a lisztkromatogramhoz képest. Más
részt egyes aromacsúcsok, mint pl. a 11., 12., 13. és 14. csúcs, a kromatogramrajz 
szerint a kovászmintánál kisebbek, mint a lisztmintánál. A 25 perc után leváió
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aromaanyagok közül csak a 17. csúcs nagyobbodott meg a kovászminta aroma
kivonatában a lisztmintához képest.

Ugyanennél a két mintánál a vonaldiagramos ábrázolás, mely lehetővé teszi 
az azonos mintamennyiségre — 30 g szárazanyagra -  átszámított arornakivona- 
tok összehasonlítását szemléltetőbben mutatja a változásokat (2. ábra).

cm к ,
20- I

(p pprogram 8féerc izoferm 170 °C

2. ábra.
a) BL 80-as búzaliszt és
b) Érett (8 órás) kovász arom akivonatának 30 g szárazanyagra szám ított vonaldiagram ja  
Ucon oszlopon. Kísérleti körülm ények és jelzések az 1. ábra szerint.

A vonaldiagramokon csak a jelentékeny — elsősorban a rajzokon számokkal 
jelzett — aromacsúcsokat tüntettük fel. A kis, ún. „talpakat” itt nem jeleztük. 
Az első szaggatott vonal az oldószert jelenti, a többi egy-egy aromakomponens 
csúcsmagasságát jelképezi eredeti nagyságban feltüntetve. Ahol a csúcsmagas
ságok a 20 cm-t meghaladták, számokkal jelöltük a számított magasságértékeket.

Ennél az ábrázolásnál még jelentősebb különbségeket láthatunk a liszt és az 
érett kovász aromakivonata között. A lisztminta több, de kisebb aromakompo-
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