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Mindannyiunk el6tt ismert és kedvelt a friss kenyér kellemes illata és ize,
vagyis aromaja. Ez a jol ismert aroma egyrészt a tésztakészités folyaman: kovasz-
készités, dagasztas és kelesztés alatt, masrészt siités kozben —termikus valtoza-
sok, els6sorban a Maillard-reakcié kovetkeztében —alakul ki.

Mivel a kenyéraroma kialakitdsdban az ill6 aromakomponensek jatsszak a
fGszerepet, vizsgalatainkat eterlileten a liszt-, kovasz-, kenyérhéj- és kenyérbél-
mintak vizg6zzel kivonhat6 aromaanyagainak gazkromatografias szétvalasz-
taséra, grafikus abrazoldsdra és dsszehasonlitd értékelésére Gsszpontositottuk.
Célunk e kisérleteknél az volt, hogy olyan megfeleld és korszer(i vizsgalati mod-
szert dolgozzunk ki, mely lehet6vé teszi a felsorolt mintdk aromatartalmanak
egyforman jo kiértékelhet6ségét és Osszehasonlitdsat az altalunk kidolgozott
kisérleti kortilmények kozoétt. E négyféle minta aromatartalmanak vizsgalatahdl
a kenyérkészités alatt végbemend aromavaltozasokra kivantunk kovetkeztetni.

A felsorolt mintdk aromaanyagainak kivonasara a vizg6zdesztillacio + oldé-
szeres kirdzason kiviil a kdzvetlen olddszeres kivonast is megprébaltuk.

Az aromaanyagok kodzvetlen olddszeres kivonéasét azonban a liszt-, kovasz- és
kenyérmintak eseteben sem a kell6en felapritott minta oldoszeres digeralasaval,
sem a mintakbol nyert vizes szuszpenziok centrifugalas utan szetvalasztott
tiszta szupernatansanak oldészeres kirazasaval nem tudtuk reprodukalhaté mé-
don megoldani. A vizg6zdesztillalas nélkil kapott kivonatok olyan sok zavaro
an%agot (pl. cukor, lipidek, fehérjek sth.) tartalmaztak, hogy tovabbi_feldolgoza-
suk lehetetlenné valt. E nehézségek miatt valasztottuk a vizg6zdesztillalast.

A vizg6zzel nyert desztillatumot mindegyik mintaféleség esetében éter-n-
pentan (2:1) olddszerkeverékkel raztuk ki. Az olddszeres kivonatot —vizteleni-
tés utdn —megfelelé térfogatra koncentraltuk, majd az igy kapott aromas(rit-
ménybdl 5-10 S-nyi mennyiséget gazkromatografaltunk.

A gazkromatografias szétvalasztasra tobbféle alléfazist is kiprobaltunk, de
ezuttal csak a legjobb eredményeket szolgéltatd, 10% Ucont tartalmazd, Celite
téltetl oszlopon nyert eredményeket ismertetjik. 60—170 °C hémérséklet-érté-
kek kozott, hémérséklet-programozassal dolgoztunk, Perkin-Elmer 900-as tipusu
gazkromatografban.

A kromatogram felvételeket On. belsé standard vegiulet hozzaadésaval
készitettik. E standard segitségével —a csucsmagassagok korrekcidja révén —
k,ik[,]fzbbblhettuk a mintaadagolas és kromatogram felvétel esetleges pontatlan-
sagat.

A korrigalt kromatogramokat rajzban és Gn. vonaldiagramban is abrazoltuk.
A vonaldiagramos kiértékelés, melyben az aromakomponensek csicsmagassagait
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1. &bra.

a) BL 80-as buzaliszt és

b) Erett (8 6ras) kovasz aromakromatogramja Ucon oszlopon.

Aromas(ritmény: 0,5 ml, mintamennyiség: 5"1. Oszlop: 10% Ucon 50 HB 2000 Celiten.
Erzékenység: R'= 10, A = 32. Kromatograféalas: 5 percig 60 °C, program: 8 °C/perc 170 °C-ig,
tartas 170 °C-on 35—40 perc. Az oldészer cstcsat nem szdmoztuk meg, 1—23 szdmokkal a
jelentdsebb aromacsucsokat jeldltik. A nyil a héjmintaban jelent6s —A-jelzési —cslcs helyét
jeldli a tobbi kromatogramban.

egy-egy —a csucsmagassagnak megfelel6 nagysagl - flggdleges vonal alakija-
ban rajzoltuk fel a retencios id6 fiiggvényében, lehetGvé teszi a killoinboz6 viz-
tartalmd mintak aromatartalmanak azonos szarazanyagra atszamitas utani
abrazolasat, ami a kiilonbdz6 mintaféleségek Osszehasonlitasat megkonnyiti.

A kisérletek soran hasznalt BL 80-as bazalisztminta vizg6zzel és oldészeres
kirazassal nzert aromakivonatat vettiik alapnak. E minta kromatogramrajzat
hasonlitottuk 6ssze az ugyanebb6l a lisztb6l késziilt és 8 draig erjesztett (érlelt),
Un. érett kovaszminta hasonldan késziilt aromakivonatdnak kromatogramrajzaval
(1. abra). A két rajz 6sszehasonlitasabol el6szor is az tlinik ki, hogy az aroma-
kivonatok feltin6en disak vizg6zzel elvalaszthatd |IIoanya komponensekben
A lisztmintaban 50 db kromatogram- -csticsot, ill. ~talpat” vélasztottunk szét, az
oldészer széles csticsan Kiviil. Az érett kovasznal ez a szam 48. E sok anya jelen-
léte miatt csak a jelentésebb csicsokat szamoztuk meg, azokat, amelyek a kenyér-
készitési eljaras alatt tdbb-kevesebb valtozast mutattak.

Erdekes, hogy a lisztminta konnyen ill6 —7 perc alatt levalo —aromaanyagai-
nak, mint amllyen az 1, 2, 3., 4. és 5. cslics, —a 2. cslic> kivételével —lecsokken
a mennyisége az érett kovaszban. Akozepes |IIekonysagu anyagok - a7-25 perc
kozott levalo komponensek — koziil egyrészt a 6. €s 9. aromacsucs mennyiségi
novekedése szembetlinG s kovaszmintaban, a lisztkromatogramhoz képest. Mas-
részt egyes aromacstcsok, mint pl. a 11, 12., 13. és 14. cslics, a kromato ramrajz
szerint a kovéaszmintanal kisebbek, mint a lisztmintanal. A'25 perc utan levaio
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aromaanyagok kozil csak a 17. cstcs nagyobbodott meg a kovaszminta aroma-
kivonataban a lisztmintahoz képest.

Ugyanennél a két mintanal avonaldiagramos abrazolas, mely lehet6vé teszi
az azonos mintamennyiségre —30 g szarazanyagra - atszamitott arornakivona-
tok dsszehasonlitasat szemléltet6bben mutatja a valtozasokat (2. abra).

CmK
20. ,I

(p pprogram 8féerc  izoferm 170 °C

2. &bra.
a) BL 80-as buzaliszt és . ) . .
b) Erett (8 6ras) kovasz aromakivonatanak 30 g szarazanyagra szamitott vonaldiagramja
Ucon oszlopon. Kisérleti kdrilmények és jelzések az 1. abra szerint.

A vonaldiagramokon csak a jelentékeny —elsGsorban a rajzokon szdmokkal
jelzett —aromacsucsokat tiintettiik fel. A'kis, un. ,talpakat” itt nem jeleztik.
Az els6 szaggatott vonal az oldoszert jelenti, a tébbi egy-egy aromakomponens
csiicsmagassagat jelképezi eredeti naEységban feltlintetve. Ahol a cslicsmagas-
sagok a 20 cm-t meghaladtak, szamokkal jeldltiik a szamitott magassagértékeket.

Ennél az abréazolasnal még jelent6sebb kuldnbségeket lathatunk a liszt és az
érett kovasz aromakivonata kozdtt. A lisztminta tébb, de kisebb aromakompo-
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