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1. BEVEZETES

A flszerpaprika (Capsicum annuum L.) hazank taldn legfontosabb fliszernovénye, mely
jelentés mértékben hozzdjarult a magyar konyha hirnevének megalapozasdhoz. A fliszerpaprika
szdrmazési helye Kozép-Amerika, innen jutott a kozépkorban spanyol hdditok kozvetitésével
Eurépaba. Hazankba valészinlileg a Balkan-félszigetr6l keriilt torok-délszlav kozvetitéssel, neve
nyelviinkben a szerbhorvét ,,papar” sz6 szarmazékaként terjedt el, kordbbi elnevezései: a torokbors
és a pogénybors pedig torok eredetére utalnak. Fliszerez0 hatdsan til gyogyhatdsi ndvényként is
ismerték és alkalmaztdk, elsdsorban megfdzidsos megbetegedések esetén és az emésztés
elOsegitésére. SOt: egészen az 1800-as évek végéig foként gyogyité hatdsa miatt kedvelték a
novényt, fliszerezésre leginkabb a pasztorok hasznaltik. Széles korl elterjedése fliszerként csak a
csipOsségmentes fajtdk nemesitése utdn (XX. sz. eleje) indult meg. A fiiszerpaprika Orlemény
ételizesitoként torténd hasznalata foleg azokban az orszdgokban jellemzd, ahol kedveltek és
elterjedtek a zsiros ételek, mivel azok €lvezeti érté€két és szinét nagymértékben fokozza. Hazdnkban
a fliszerpaprika fogyasztas igen jelentds, fejenként koriilbeliil fél kilogramm évente.

A fliszerpaprika termesztése Magyarorszagon a XVIII. szdzad végét6l kezdddden terjedt el,
leginkabb a DéEI-Alfoldon, Szeged és Kalocsa kornyékén, de tobb kisebb tdjkorzetben is fontos
fliszernovény. A hagyomanyos, napjainkban is alkalmazott feldolgozasi technoldgia kialakuldsa is
ezekhez a teriiletekhez kothetd. A termelés a XIX. szdzad kozepéig a csaladi ellatas keretein beliil
mikodott, de a szdzad végére a feldolgozds mdar ipari méretekben tortént és a fliszer jol
jovedelmezo, fontos exportcikké valt. Ezzel parhuzamosan megjelentek a hamisitasok is, melyek
visszaszoritasdra a XX. szdzad elejétdl szigord dllami mindségellendrzést vezettek be az orszdgban.
A hamisitas ebben az id6ben elsdsorban a spanyol drleménnyel torténd keverést jelentette, de ismert
manipuldcidk voltak a liszttel vagy korpdval valé keverés, a szin javitdsa barium-szulfitos
katranyfestékkel, valamint a fakd szin élénkitése tokmag- vagy napraforgdolajjal. Az elsd
vildghdbord idején bevezetett kotelezd mindsités és Olomzdrolds azonban megtette hatdsat:
garantdlta a j6 mindséget és visszadllitotta a magyar fliszerpaprika 6rlemény jé hirnevét. A masodik
vilaghaborit kovetden viszont ez a jol felépitett rendszer hanyatlasnak indult majd tonkrement,
mivel a nagylizemi moddszerekkel torténd flszerpaprika termesztéssel nem lehetett biztositani a
kordbban Iétrehozott, magas mindségl termék eldallitasat. Az Orleménygyartis és kereskedelem
allami monopdlium volt, a hamisitdsnak pedig silyos kovetkezményei voltak. A rendszervaltas 6ta
ismét a piaci viszonyok érvényesiilnek. A nagyvéllalatok mellett megjelentek a kisebb, csaladi
vallalkozasok is, de jelent0s a hazi termesztés, feldolgozas és értékesités is. Az 1990-es évek ota
azonban a fiiszerpaprika termoteriilete, termésmennyisége és az elddllitott 6rlemény mennyisége is
folyamatosan csokkent, és ez a tendencia a 2000-es évek eleje 6ta Eurdpa mas orszdgaiban —

elsésorban Spanyolorszdgban — is megfigyelhetd. Ezzel parhuzamosan az eurdpai piacokra
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folyamatosan dramlik a Dél-Amerikdbdl, Dél-Afrikabdl és Azsiabél szarmaz6, olcsd import
fliszerpaprika, melyet a hazai 6rleményhez keverve joval olcsobb termék allithaté eld. Az eldallitasi
koltségek szempontjabol a magyar fliszerpaprikak soha nem lesznek versenyképesek a hazankénal
melegebb éghajlati — és ezért hosszabb tenyészidejii, valamint olcsébb munkaerdvel rendelkezé —
orszagokbdl szarmazé paprikdkkal. Kiilonleges mindségli, példaul foldrajzi eredetvédelemmel
ellatott termékek elddllitdsdval azonban biztosithaté a hazai fiszerpaprika termesztés jovoje. Ezek a
termékek ugyanis az exportpiacokon is nagyobb bizalmat élveznek és magasabb dron
értékesithetdk. Hazank mindkét jelentds paprikatermesztd korzetében eldéllitott Srleménye bekeriilt
az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeldlések és foldrajzi jelzések nyilvantartdsdba, igy a szegedi és a
kalocsai paprika is védelmet élvez az elnevezés haszndlatdval vald visszaélések ellen, valamint
egyértelmiien beazonosithat6 a hazai és nemzetkdzi piacon.

A Capsicum nemzetség tagjait — a kiilonbozo flszerpaprika valtozatokat — vildgszerte
elterjedten haszndljdk élénk sziniik, kellemes aromdjuk illetve egyes véltozataik csipds ize miatt.
Azon tidl, hogy az 6rlemény aromdja — a szin mellett — a termék egyik legfontosabb érzékszervi
tulajdonsdga és ezdltal lényeges szerepet jatszik a fogyasztok vélasztisaban, a fliszerpaprika
illéanyag-osszetételének ismerete fontos eszkozzé vélhat a keziinkben a fajta- illetve a szdrmazasi
hely azonositds (eredetigazolds) terén is. A kiilonbozo Capsicum fajok aromadsszetételének
tanulmanyozasa nyoméan szdmos nemzetkozi publikacié sziiletett mar a témédban — elsésorban a
fliszer fontosabb termeld és feldolgozd orszagaibdl szarmazé kutatdk tolldbol —, am a hazai fajtak
ilyen irdnyu vizsgdlata eddig vdaratott magdra. A témdnak aktualitist ad az a tény is, hogy
napjainkban szinte rutinszerlivé vélt az olcsébb, kiilfoldi eredetli fliszerpaprika hazaihoz torténd
keverése — elsdsorban a szin javitdsa céljabdl. Munkdm ily médon hasznosan egésziti ki a témaban
foly6 nemzetkozi kutatdsokat néhdny Magyarorszdgon termesztett fajta érzékszervi jellemzdinek
bemutatdsaval, valamint kiilfoldi illetve kiilfoldi-hazai Orleménykeverékek szin- és aroma-

tulajdonsagainak vizsgalataval.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. A fiiszerpaprika gazdasagi jelentosége

A vilag fliszerpaprika-term teriilete az 1960-1980-as évek kozott koriilbeliil 200 ezer hektar
volt, melybdl Eurépa mintegy 45 ezer hektarral részesedett. Ezen a teriileten termett a vildg
Orleményexportjdnak 75 %-a, melybdl hazank akkoriban 8-9000 hektarral vette ki a részét. Azéta a
vilag fliszerpaprika termelése némileg atrendezddott, fokozatosan athelyezodott a déli féltekére
illetve Azsidba (HODOSSI et al., 2012). A hazai export is jelentésen visszaesett, 3-4000 tonnérél
1000 tonna koriili mennyiségre. A hazai fuszerpaprika termés jelenleg 12-13 ezer tonna, melybdl
2000-2200 tonna Orleményt allitanak el6. A magyar paprika még mindig keresett drucikk az
exportpiacokon, bar az import is egyre nagyobb mértéki — kiilondsen a husipar részérdl —
elsésorban a kedvez6bb ar miatt. A magyar fliszerpaprika elismert vildgpiaci drdnak koszonhetéen
ugyanis a feldolgozok a hazai paprikat inkdbb az exportpiacokon értékesitik magasabb dra miatt, a
hazai igényeket pedig részben olcsébb importbdl elégitik ki. A kiilonbozd szarmazdsi helyli
flszerpaprikdk keverése egyébként nem hazai jellegzetesség, egy idOben Nyugat-Eurépdban is
bevett gyakorlatnak szdmitott a viszonylag olcsd, de jé mindségli magyar fliszerpaprika
hozzikeverése az intenzivebb szinii 6rleményekhez, igy fokozva annak izesitd tulajdonsagat. Ily
moédon kitling szinezOképességli és igen aromds terméket nyertek, mely a vildgpiacon jol
értékesithetd volt (KORBASZ, 2010). A fiiszerpaprika import tekintetében az utébbi években
jelentés valtozas kovetkezett be (1. dbra): a 2003-ig jelentéktelen import 2004-ben hirtelen
megnovekedett, majd 2006-t61 — 2008 és 2009 kivételével — mar ismét tobb volt az export, mint az
import (HODOSSI et al., 2012).

14000 -

12000 I

@ Export
& Import

ezer Euré

2000 Ht— HHHHHE

0 --LJTLLLLL

S E LSS F L5058 r@‘%

& '9
1. 4bra A magyar fliszerpaprika export-import alakulasa 1997-2010 koézott (HODOSSI et al., 2012)

A fiszerpaprika a hagyomanyos magyar konyha nélkiilozhetetlen fiiszere, haztartasi
felhaszndldséan tdl els6sorban a husipar €s a konzervipar haszndlja hisételek készitéséhez valamint

kiilonbozo ételizesitd pasztik, Orlemények, fiiszerporok, levesporok, leveskockdk, martdsok,
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krémek, szészok gyartdsakor nagy szinezé- és fiiszerezé képessége miatt (VARSZEGI, 1987,
VEKONY, 1988). A hazai fiiszerpaprika fogyasztds kb. fél kilogramm évente, amely az itlagos
eurdpai fogyasztisnak legaldbb a négyszerese, bar pontos adatok ez utébbir6l nem éllnak
rendelkezésre. A paprika orvosi céld felhaszndldsanak is hosszi torténelme van egészen a maja
indidnokig visszamendleg, akik a ndvényt asztma, kohogés, torokgyulladas, kiilonb6z6 sebek és
bélpanaszok kezelésére haszniltdk (CICHEWICZ et al., 1996). Az aztékok a chilli csipdsségét
fogfajas enyhitésére, mig haziankban a népi gydgydszatban 6déma, hasmenés, asztma, iziileti
gyulladds, izomgorcs és fogfajas esetén alkalmaztdk. Napjainkban is hasznaljak gy6gynovényként a
kiilonbozé Capsicum fajtikat szélhajtoként, emésztést eldsegitd és serkentd szerként, valamint
élénkitd és borizgatd szerként. A novény érett termése (Capsici fructus) és kivonata (Tinctura
capsici) a VIII. Magyar Gyogyszerkonyvben is megtaldlhaté. Kiilséleg alkalmazva borre dorzsdlve
égetd érzést és a bor alatti szovetekre kiterjedd vérbdséget okoz a kapszaicin, ezért iziileti és
izomféjdalmak, derékfdjds, valamint az alsé végtagok keringési zavarai esetén is haszndljak. A
fliszerpaprikat a kozmetikai ipar is felhaszndlja kiilonb6z6 arckendcsokben, pakoldsokban, hajhullas
elleni szerekben (TOTH, 2000). A gyengébb mindségii érleményeket és a gyartdsi hulladékot
kiilonbozo takarmanykeverékek adalékanyagaként haszndljak, mert f-karotin tartalmuk az allatok
majaban, béltraktusaban A-vitaminnd alakul. A f-karotin egy része baromfiakkal etetve beépiil az
allat szervezetébe, mas része a tojassargdjaban felhalmozddva javitja annak sarga szinét, amely igy
élénkebb szint kolcsondz a beldle késziilt szaraztésztiaknak és egyéb termékeknek. A takarmany
karotintartalménak egy része felszivodva sargdsra szinezi a bor alatti kotdszovetet és a bort is, igy a
baromfi kedvez6bben értékesithetod (HORVATH, 1996a).

Az Eurdpai Bizottsdg a szegedi filiszerpaprika Orleményt 2010. novemberében, a kalocsai
fliszerpaprika Orleményt pedig 2012. jiliusdban jegyezte be az oltalom alatt 4116 eredetmegjeldlések
és foldrajzi jelzések nyilvantartdsdba. Az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeldlés alapfeltétele, hogy a
termék elddllitdsa, feldolgozdsa és elkészitése az adott foldrajzi teriileten elismert médszerekkel kell
torténjen. Az unids szimbdlum jelenléte a fogyasztok szdmara egyértelmiivé teszi, hogy a termék
sajatos jellege annak foldrajzi szdrmazdsabol fakad, igy az nagyobb bizalmat élvez (VARANKA,
2011). A nyilvantartasba valdé bekeriilés védelmet biztosit az elnevezés haszndlatival vald
visszaélések ellen (a termék eldallitasa kizardlag a termékleirasban meghatarozott teriileten, az ott
szerepld kritériumok alapjan torténhet), valamint az azonos kozoOsségi szimbolum révén
beazonosithatova és az eurdpai koztudatban is egyenértékiivé teheti a hazai termékeket mads
tagallamok olyan ismert fiiszereivel, mint példaul a szardiniai sifrany, a cseh komény, vagy az

espelette-i paprika.



2.2. A fiiszerpaprika névény
2.2.1. A fiiszerpaprika elterjedése a vilagon és Magyarorszagon

A fliszerpaprika Kozép-Amerikabol szarmazik, termesztésére és emberi fogyasztasara 3000-
4000 éves leletek utalnak. Innen terjedt el elszor Dél- majd Eszak Amerikdba, kés6bb pedig a
spanyolok kozvetitésével FEurépaba. Hazdnkba valdszinileg a torokok és a délszlavok
kozvetitésével jutott el a XVI. szdzadban, erre utal kordbbi megnevezése, a ,,torokbors” is. A
novényt eleinte disznovényként termesztették a fouri kertekben, fliszerezésre csak késobb kezdték
hasznélni, fOként a szegényebb néprétegek, a bors helyettesitésére. Ebben az iddszakban a
fliszerpaprika feldolgozdsa abbdl dllt, hogy a paprikdt kenderzsinegre flizték €s napon, a hdzak
eresze alatt felfliggesztve megszaritottdk. Végsd viztartalmat a kenyér siitése utdn a meleg
kemencében val6 szdritassal éllitottdk be. Ezt kovetden a bort, magot és erezetet tartalmazé részt
letorték a csumardl, és a bogyot famozsarban Osszeziztiak. Ez volt a ,,csomOpaprika”, amelyet
késObb — a csipdsség csokkentésére — durvan megtortek és kiszitdltdk beldle a mag egy részét. A
magot késobb elvetették, a fennmaradd rész tovabbi apritdsaval pedig a ,,finom csomdpaprikahoz”
jutottak. Hazi fliszerként eddigre mar az egész orszagban elterjedt, de nagyobb ardnyu termesztése a
jobb mindséget eredményezd kedvezd éghajlati viszonyok miatt elsdsorban az orszag déli teriiletein
— Kalocsa és Szeged kornyékén — volt jellemz6. Itt alakultak ki a késObbi termesztési korzetei is
(HORVATH, 1996a). A jellegzetes magyar konyha ma miér elképzelhetetlen e — kezdetben
borspétlékként hasznélt — fliszer nélkill. Hazankon kiviil a fliszerpaprika fontos termeld orszdgainak
szamit Eurépaban Spanyolorszdg, ahol Galicia, Extremadura, Navarra tartomdny, valamint Alicante
kornyéke jelentds termeld korzetek. Portugélia kozépsd részén és Baszkfoldon is elterjedt a
flszerpaprika termesztés, az utdobbi termoOkorzet hagyomdnyai sok hasonldsdgot mutatnak a
hagyomanyos magyar feldolgozas-technoldgidval (SOMOGYI, 2002, 2006). Kozép-Kelet
Eurépédban hazankon kiviil leginkabb Bulgaridban, Szerbidban és Romdanidban termesztik. Eur6pan
kiviil Torokorszdg, Marokko, Dél-Afrika, egyes Téavol-Keleti orszdgok (India, Kina, Indonézia,
Dél-Korea, Vietnam), valamint eredeti szarmazasi teriilete, a kozép- és dél-amerikai allamok
(Mexiko, Kuba, Peru, Brazilia) szadmitanak jelentds fliszerpaprika termeld és exportild
orszagoknak. A hazankndl melegebb éghajlati orszdgokban termelt fiiszerpaprika Orlemény

eloallitasi koltsége alacsonyabb a kedvezdbb szaritasi lehetoségek miatt.

2.2.2. A fiiszerpaprika rendszertani besorolasa

A kozonséges fuszerpaprika — Capsicum annuum L. — hazénk legismertebb fliszerndvénye, a
hagyomanyos magyar konyha nélkiilozhetetlen Osszetevéje. A Capsicum nemzetség a

burgonyafélék (Solanaceae) csalddjaba tartozik, tudoményos elnevezése a termés csipOs izére utal



(capsis = ,,csipés”). A nemzetségnek tobb, mint 200 tagja van, de vilagszerte 5 fajat termesztik, igen
sokféle valtozattal. Ezek a kozonséges paprika (Capsicum annuum), a cserjés paprika (Capsicum
frutescens), a kinai paprika (Capsicum chinense), a bogy6s paprika (Capsicum baccatum) és a
sz0r0s paprika (Capsicum pubescens). Magyar fliszerpaprika megnevezéssel kizardlag a Capsicum
annuum L. var. longum (2. dbra) szdritott, finom porrd O6rolt termése hozhat6 forgalomba. Kivételt
képeznek a hazdnkban termesztett Capsicum annuum L. var. cerasiforme cseresznyepaprikdk (cv.
"Kalocsai A cseresznye’, cv. "Kalocsai M cseresznye’), csipds fajtaikbol ugyanis engedélyezett az

Orleménykészités (KAPELLER, 1989).

2. dbra Flszerpaprika novény

Eredeti él6helyén a fliszerpaprika egy 50-80 cm magasra novo éveld félcserje. A Kozép- és
Dél-Amerikaban 0shonos novény egy évtizedig is élhet természetes él0helyének tropusi viszonyai
kozott, bar a vildg mas részein — igy hazdnkban is — foként egynyari novényként termesztik. A
fliszerpaprika folytontermd, vagyis a novényen egyidejiileg megtalalhatéak a kiilonbozo érettségi
allapoti termések. A fliszerpaprika termése novénytani szempontbdl felfijt bogyotermés, fobb
részeit a 3. dbra szemlélteti.

Az Orlemény elddllitds szempontjabdl legjelentdsebb a termésfal (pericarpium) kozépsod
rétege, mivel itt helyezkednek el azok a sejtek, amelyekben a bogyd szinét kialakité kromoplasztok
taldlhatok. A termésfaltdl tdvolodva a kromoplasztok mennyisége csokken. A pericarpium
termésiireg felé esé részén helyezkedik el az erezet, melyen a kapszaicint tartalmazé mirigyek
taldlhatok. A terméskocsdny és a csésze — klorofilltartalmuk miatt — fiiiz kialakuldsat okozhatjdk az
Orleményben, tovabba a szdritds sordn keserli izti feofitinné alakulnak, ezért a lehetd legkisebb
aranyu jelenlétiik kivdnatos a termékben. A paprikamag bizonyos mennyiségli jelenléte viszont
sziikséges az 6rleményben, mert olajtartalma jelentésen hozzdjarul az egyenletes szin kialakitdsahoz

és tokoferoljai — gyokfogokként — a karotinoid szinanyagok védelméhez (HORVATH, 1996b).



Botanikai
megnevezés

Ipari, kereskedelmi
megnevezeés
szaritott dllapotban

terméskocsiny

csésze

termésalap

kizponti oszlop

erezet

termésfal — kiilsG

~ kizépsd

- belsé

mag

termésiireg

terméscsiics

3. dbra A fliszerpaprika termés hosszmetszete (KAPELLER, 1989)
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2.2.3. A fiiszerpaprika hazai termesztése és biologiai igényei

Magyarorszdg a paprikatermesztés északi hatarin helyezkedik el, vagyis a vegeticios
id6szak viszonylag rovid, csupdn 5-5,5 honap. Ennek ellenére a betakaritott termény mindsége a
legtobb évben kivalo. Magas szinanyag- és szdrazanyagtartalma nagyon jé alapanyagot biztosit az
Orlemény eldallitds szamara. A homérsékletet, csapadékot és a napsiitéses ordk szamét tekintve az
orszdg csaknem egész teriilete alkalmas a termesztésre. Bar az éghajlat szempontjabdl nincsenek
jelentds eltérések hazank egyes régidi kozott, a napsiitéses 6rdk szdma az orszag délkeleti teriiletein
a legnagyobb (kb. 2000 6ra/év) és itt a legkevesebb a csapadék (kb. 500 mm évente). Ennek
megfelelden Magyarorszdgon a XIX. szdzad végére két jelentds fliszerpaprika termesztd korzet
alakult ki, Szeged és Kalocsa kornyékén. A hazai éghajlati viszonyok kozott kétféle termesztési
technoldgia ismert: a palantanevelés és a helyre vetés, a betakarithaté termésmennyiség pedig 20-25

tonna/ha (SOMOGYT et al., 2003, 2010). A hazai fliszerpaprika termesztés fontosabb adatait a 4.

abra szemlélteti.
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4. dbra A fiiszerpaprika terméteriiletének és termésatlaganak alakulasa 1990-2011 kozott
(KSH; SOMOGYT, 2010)

Hazank fontosabb fiiszerpaprika termd vidékein az évszazadok soran jellegzetes, csak arra a
tijra jellemz6é fajtdk alakultak ki. Egészen az 1930-as évekig kizardlag a csipOs téjfajtak
szolgaltattdk az Orlemények nyersanyagait, mely fajtdk terméseibdl kifejezetten kézimunkaigényes
eljarassal lehetett kevésbé csipds, kiilonbozé mindségi osztilyokba sorolt termékeket elddllitani
(MARKUS et al., 2001; SOMOGYI, 2010). Az 1917-ben alapitott Kalocsai Paprikakisérleti és
Vegyvizsgilé Alloméson indult el a céltudatos fiiszerpaprika nemesitési munka hazdnkban,
Obermayer Ernd vezetésével. A kutatdsok vilagraszolo eredménye volt a csipésségmentes
flszerpaprika-novény elddllitisa 1928-ban, mely fajtdk késobb széleskorlien elterjedtek
termotajainkon, és forradalmasitottdk a feldolgozdsi technologidt. A koztermesztésbe keriild
véltozatokat jelenleg a Nébih Novénytermesztési és Kertészeti Igazgatosdga mindsiti. Ennek sordn a
fajtakat vizsgdljdk tobbek kozott a termés alakja, szine, csipdssége és a kiilonbozd betegségek elleni
rezisztencia szempontjabol. A hazdnkban jelenleg rendelkezésre all6 speciesek lehetdvé teszik a jo
mindségti fliszerpaprika termelést. A termesztés jelenleg kizdrdlag hazai nemesitésti fajtdkkal
torténik, mivel a hazdnknil melegebb klimdji, hosszabb tenyészid6t biztosité orszagokban
nemesitett varidnsok termésbiztonsiga erdsen évjarat-fiiggd (SOMOGYI, 2010). A nemesités
céljait a fogyasztok, a termelok és a feldolgozdipar igényei hatarozzdk meg, a legfontosabb
szempontok a bogyd festéktartalma és szdrazanyagtartalma, hiszen az Orlemény eldallitast
alapvetden ez a két tulajdonsag befolyésolja. Tovabbi fontos szempont lehet a vegetaciés id6 hossza
és a termOképesség is.

A hazankban termesztett fliszerpaprika fajtak hajtasrendszer alapjan a kovetkezd csoportokba

sorolhatdk (5. abra):



folytonos novekedésii: a fOhajtas eldgazik (kettés bog, esetleg tobbes vagy egyes bog),
majd az oldalagak a fejlédés soran ismét eldgaznak (mdasodik bog). A harmadik
bogeldgazas csak iltetett dllomanyokban, ritka térallasban fejleszt értékes termést. Ebbe a
csoportba tartoznak a Szegedi 20, Szegedi 80, Remény, Karmin, Kalocsai 50, Kalocsai
90, Csardas, Folklor, Szegedi 178, Szegedi 179, Szegedi F-03, Kalocsai V-2 fajtak
Jféldetermindlt novekedésii: a fotengely elsd bogeldgazdsat kovetd mdsodik eldgazds a
szokdsosndl rovidebb oldaldgakat fejleszt. Jellegzetes féldetermindlt fajtdk a Kalocsai M-
622, Kalocsai 801, Kalocsai 702, Zuhatag és Rubin

csokros novekedésii: a fotengely elsd eldgazdsdban é€s az oldalhajtasokon csokrosan
képzddnek a virdgok

determindlt novekedésii: a fétengely csucsi részén bogeldgazas nélkiil virdgok képzddnek.
Sz€lsOséges iddjards vagy termékenyiilési problémadk hatdsara a fétengely oldalhajtasokat
fejleszthet, ahol a késébbi idopontban képzddott virdgok rendszerint késén hoznak pirosra
érett termést. Jellegzetes determindlt fajtatipusok a Kalocsai D 601 és a Kalocsai D 621

(KAPELLER, 1989).
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5. dbra A fliszerpaprika fajtatipusok alaktani vazlata (KAPELLER, 1989)

Hdoigényét tekintve a paprika — mivel a meleg égovrdl szdrmazik — az egyik legmelegigényesebb

zoldségfajunk, fejléddésének héoptimuma 25 °C koriil van. A j6 termés eldfeltétele a nyéri félévben

(aprilistdl szeptemberig) 3000 °C feletti héosszeg (a tenyészidé napi kozéphdmérsékleteinek

osszege) és az 1400 6ra feletti napsiitéses 6rak szama (MARTONFFY, 2002). Fagypont alatti

hémérsékletet rovid ideig sem visel el, tartdsan a fejléddési hokiiszob alatti vagy koriili hdmérséklet

pedig helyrehozhatatlan termesztési kart okoz. A fiiszerpaprika nem kifejezetten vizigényes ndvény,

a tenyészidében 650-700 mm nedvességet igényel (ZATYKO, 1993), de ez fiigg a talaj min3ségétol

és tapanyagtartalmatol is. Gazdasdgosan viszont csak ontozéssel termeszthetd, mivel vizigénye

nincs 0sszhangban a csapadékeloszldssal (SOMOGY], 2010). Termesztéséhez legmegfelelébbek a

konnyen meleged6 barna homok-, kozépkotott valyog-, kevésbé cserepesedd, jo levegd- és

vizgazddlkodasu talajok. A fliszerpaprika tdpanyaggal szemben igényes novény. A nitrogén-,
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foszfor- és kaliumfelvétel maximuma a virdgzaskor tapasztalhatd, majd ezutdn csokken a beépiilés

mértéke. A bogyo érésekor a magnézium felvétel a legmagasabb.

2.2.4. A fiiszerpaprika beltartalmi osszetétele és taplalkozas-élettani jelentosége

A fiszerpaprika jelentds mértékben hozzdjarult a magyar konyha hirnevének
megalapozasdhoz. Fogyasztisa fokozza az emésztOnedvek termelddését, ezaltal jobba teszi az
emésztést. A csipO6s Orlemények kapszaicintartalma segiti az emésztést, a gyomor- €s
bélnydlkahdrtya izgatdsaval vérbOséget okoz, valamint noveli a kivdlasztast, gyorsitja a bélmozgast
és elOsegiti a zsirok felszivodasat is. A fliszerpaprika jellegzetes zamatdnak, {zének kialakitdsdban a
szinanyagok mellett jelentds szerepe van a cukroknak, illdolajoknak. Téapldlkozdsban betoltott
szerepét noveli jelentds C-vitamin, E- és B-vitamin-tartalma is (MARKUS et al., 2001). A
flszerpaprikit nem csak Orleményként haszndljuk flszerezésre, hanem  kiilonb6z6
paprikakészitmények formdjaban is fogyasztjuk. Ezek édes és csipOs véltozatban késziilnek,
flszerpaprikdt és esetenként pritaminpaprikat (Capsicum annuum var. lycopersiforme)
tartalmaznak. A flszerpaprika Orlemény fontosabb beltartalmi paramétereit az 1. tabldzatban

tuntetem fel.

1. tabldzat A fiiszerpaprika 6rlemény 6sszetétele (SZUCS, 1975 nyoman, TOLNAY, 2013)

Osszetevé M(ell;gg 1rzeg
vonatkoztatva)
Energia 322,2 kcal
Fehérje 13,10 g
Zsir 4,06 g
Szénhidrat 56,29 g
Elelmi rost 20,20 g
Viz 6,0 ¢g
Vitaminok
Karotin 2,02 mg
Retinol ekvivalens 0,17 mg
E-vitamin 2,94 mg
B,-vitamin 40,24 ng
B,-vitamin 120,72 ng
Bg-vitamin 452,70 ng
C-vitamin 198,12 mg
Niacin 1,61 mg
Folsav 98,98 ug
Biotin 3,96 mg
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Pantoténsav 0,27 mg
Asvanyi anyagok
Natrium 5,05 mg
Kalium 263,14 mg
Kalcium 10,08 mg
Foszfor 31,31 mg
Magnézium 14,14 mg
Vas 0,56 mg
Réz 0,08 mg
Cink 0,26 mg
Mangan 0,10 mg
Krém 1,01 pg
Kobalt 2,02 ng
Nikkel 10,10 pg

2.3. A fiiszerpaprika érlemény

A fiiszerpaprika Orlemény a fliszerpaprika (Capsicum annuum L.) bogyd érett, szdritott
termésfalanak finomra Orolt pora. Az Orleményt a termésfalbdl (pericarpium) és a magokbdl

készitik.
2.3.1. A fiiszerpaprika feldolgozasa, 6rlemény eldallitas

A fuszerpaprika Orlemény gyartds elsd szakasza a szdritott termés (féltermék) eldallitasa,

melyet az tizem feldolgozé-kapacitdsatdl fiiggéen akar honapokig is tarolhatnak az orlés eldtt.

2.3.1.1. Betakaritas

Orleménykészités céljara a fiiszerpaprikit teljesen érett dllapotban kell sziiretelni, amikor a
bogydk mar teljesen bepirosodtak, mivel ekkor a legnagyobb a termés Osszes szinanyagtartalma. A
betakaritds hagyomdanyosan augusztus végén, szeptember elején kezdddik és — mivel a
fliszerpaprika folytontermd novény — tobb 1épésben torténik, még az elsd 6szi fagyok eldtt. A teljes
érés altaldban szeptember kozepén-végén fejezodik be, ekkorra alakulnak ki a mindséget
meghatdroz6 vegyiiletek, melyek mennyisége és ardnya az utdérlelés sordn még vdltozhat
(KAPITANY, 2006). Az idojarasi koriilmények kedvezotlen alakuldsa miatt idénként el6fordulhat,
hogy nem teljesen beérett bogydkat is leszednek, emiatt nem lesz egyenletes a lesziiretelt termés
szine (HORVATH, 1996b). A fiiszerpaprika betakaritdsa igen munkaigényes feladat, tobbnyire kézi
szedéssel végzik, igy ténylegesen csak az egészséges, érett terméseket szedik le. Fontos szempont,
hogy csak a teljesen beérett, megfeleld szdrazanyag-tartalmu, egészséges bogyokat sziireteljék le.

Tovabbi Iényeges kritérium a nagy szinezd- és megfeleld fliszerezd képesség, valamint az iz-, illat-

11



és aromagazdagsag. A kézzel szedett termés jobb mindségili, mint gépi betakaritds esetén, és kisebb
a mechanikai sériilések aranya is. A gépi betakaritds sordn nagyobb a sériilt termések mennyisége,
€és a tarolds soran is magasabb lehet a masodlagos fert6z€s illetve a veszteség. Az els6 szedés soran
fajtatol fiiggden a termés 60-65 %-a takarithatd be. Az altalanos nézet szerint az elsd szedés utan
visszamarad6 bogydk gyorsabban érnek. Ennek az elképzelésnek koszonhetéen néhany termeld a
sziikségesnél kordbban kezdi el az els§ sziiretet. Igy a masodik szedés is kordbban végezhet6 és az
0sszes terméshozam nagyobb lesz, szemben a késleltetett elsé szedéssel és a gyengébb, kockazatos
masodik szedéssel. A j6 mindségii termék eldéllitdsa érdekében a cél minél nagyobb mennyiségii
termés betakaritasa az elsg sziiret soran (SOMOGYI et al., 2003).

A betakaritds sordn tapasztalt szin jelentdsen befolydsolja az Orlemény szinének alakuldsat.
Minél pirosabb a paprika a betakaritdskor, anndl s6tétebb, élénkebb és mélyebb vords lesz a beldle
késziilt 6rlemény szine. J6 mindségli termék eldallitdsara az a bogyd alkalmas, amelyet a teljes érés
allapotdban sziiretelnek le, lehetdleg minél kevesebb nedvességtartalommal (KRAJAYKLANG et
al., 2000). A flszerpaprika végsd szine ugyanis hosszi és bonyolult biokémiai folyamatok
eredményeképpen alakul ki, és ha nem a megfeleld id6ben torténik a sziiret, ezek a folyamatok nem
tudnak tokéletesen végbemenni. Ekkor a szinanyagok nagy része még az tigynevezett , koztitermék
allapotban” van, és a bogy6 til korai betakaritdsa miatt a normal, befejezodott érés sordan kialakuld
vegyiiletektodl eltéré szerkezetli és aranyd szinezékcsalad jon 1étre. Az ilyen bogydbdl készitett
Orlemény szine vildgosabb, mint az érett termésbol késziilt terméké, valamint a visszamaradt
klorofill a szaritds, tarolds sordn barnds szin{i, keserti izhatdsd feofitinné alakul, mely vegyiilet
jelenléte negativan befolydsolja a termésbdl készitett 6rlemény szinét €s izét. EzEért mindenképpen
tigyelni kell a betakaritds sordn, hogy csak a teljes érettségli bogydk keriiljenek leszedésre

(HORVATH, 1996b).

2.3.1.2. Tarolas, utéérlelés

Mivel a fliszerpaprika 6rlemény mindségét a termés szedéskori érettségi foka hatarozza meg,
a hazai okoldgiai koriilmények kozott dontd jelentdségli a korai termésérés és a szedést kovetd
utéérési folyamat (TUSKE, 1986). Az érett fiiszerpaprika bogydban a szedés utdn csak részben
alakulnak ki azok a mindségi értékmérd tulajdonsdgok, melyeket a fajtdk genetikailag hordoznak. A
betakaritast kovetd tarolds célja ezért egyrészt a fliszerpaprika utdéérlelése, masrészt a lehetd
legalacsonyabb nedvességtartalom elérése a feldolgozas idépontjara. A sziiretet kovetden, 2-3 napos
fonnyasztds utdn a betakaritott termést zsindrra flizik és 4-6 hétig utdérlelik. Utdérleléssel
kedvezdbb festékosszetételil, nagyobb szinezOképességii és stabilan szintart6 termésanyagot kapunk
(KAPITANY, 2006). A termés nedvesség- és cukortartalma a tirolds sordn csokken, a

festéktartalom no, a piros festékek ardnydnak egyidejii novekedésével. A leszedett, nyers paprika
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taroldsa a feldolgozdsig nagy koriiltekintést és szakértelmet igényel. Gyorsan bekovetkezhetnek
ugyanis a bogyoban mindségronté valtozdsok, annak jelentds cukor-, fehérje- és olajtartalma,
higroszképos tulajdonsaga, valamint szinanyagainak fényérzékenysége miatt (MARKUS, 1989). A
nem megfeleld tarolasi koriilmények kovetkezménye lehet a kiillénb6z6 mikroorganizmusok és
ragesalok dltal okozott kdrosodas is, mely szintén mindségromlast eredményez. A feldolgozoiizem
méretétdl, a rendelkezésre 4ll6 munkaer6tdl és a feldolgozandd termésmennyiségtdl fiiggden
tobbféle utdérlelési moddszer ismeretes, igy megvaldsithaté példaul fiizéres, zsdkhalos, ladas,
Raschel zsikos, 6mlesztett prizmds tarolds vagy széritépadozatos szikkasztds (MARKUS, 1996).
Az utdérlelés hagyomanyos, bar igen munkaigényes modszere a fiizéres tarolds, melynek sordn a
felfizott terméseket szellds, naptdl védett helyen fiiggesztik fel. A flizés sordn a bogydk
vdlogatdson is atesnek, igy a sériilt, hibds paprikdk nem keriilnek késébbi feldolgozasra. Ennél
kevésbé munkaigényes tiroldsi mdéd a zsdkhdlos vagy 14dds tdrolds. Az utéérés azért igen nagy
jelentdségli az 6rlemény elddllitdsa szempontjdbdl, mert ebben az iddszakban van lehetdség arra,
hogy a termésben genetikailag kédolt mindségi paraméterek maximalis mértékben kialakuljanak.
Ebben a szakaszban jon 1étre a végleges iz, illat és zamat is (TUSKE, 1986). A tdrolas kezdetén a
bogyd viztartalma gyorsan, majd késobb egyre lassul6 mértékben csokken. A szdradas az
egyensulyi relativ pdratartalom bedllasdig tart, ekkor éri el a légszaraz allapotot (dltalaban 14-20
%). A paprika szinanyagainak mennyisége a tarolds elsO hete alatt kozel 2-szeresére nd, ezutan a
novekedés iiteme fokozatosan lelassul, mig végiil a tarolds 5-6. hetében teljesen ledll. A folyamat
szoros kapcsolatban 4ll a légzésintenzitdssal, illetve annak véltozdsdval. Ha 5-6 hétnél hosszabb
ideig taroljuk a fuszerpaprikat, a homérséklet, napfény és mas kornyezeti tényezok hatdsara a
karotinoid szinanyagok bomldsnak indulnak, a paprika szine fakul. A szinezéktartalom ndvekedés a
kormos (a feliilet fele piros, fele zold, helyenként barna) és félérett termések esetén nagyobb, mint a
teljesen érett terméseknél. Az utdérlelés sordn a vizvesztés és az erds 1€gzés miatt a termés Osszes
cukortartalma is csokken, a cukorveszteség a csipds fajtik esetén nagyobb. A gyartds szempontjabol
a magas cukortartalom kedvezdtlen, mivel az Orlemény a felmelegedés kovetkeztében
karamellizalodik, és az igy keletkezd iz-, illat- és szinanyagok hatrdnyosan befolydsolhatjdk a
mindséget. A tarolds sordn jelentOsen csokken a bogyd C-vitamin tartalma is, a termékben mar csak
nyomokban taldlhaté meg. A tarolds sordn mikrobiolégiai valtozdsok is bekovetkezhetnek a
fliszerpaprika termésben, nagy viz-, cukor- és fehérjetartalma ugyanis kedvezd koriilményeket
teremt a romlast okozé mikroorganizmusok elszaporoddsanak (VARSZEGI, 1987; KAPITANY,
2006). A flszerpaprika mindségét kedvezden befolyasolhatja a tovon torténd utdérlelés. Ebben az
esetben a szedés a termések jol beérett, szikkadt allapotdban torténik. A tovon utdérett termésekbol
j6 mindségli Orlemény alapanyag éllithaté eld, melynek mikrobioldgiai éllapota is kedvezdbb, mint

egyéb utéérlelési modszerek esetén (KAPITANY, 2006).
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2.3.1.3. Mosas, szeletelés

Az utéérlelést kovetden ki kell valogatni a romlott, penészes, éretlen terméseket és az
esetleges szennyezO0déseket, majd a paprikat alapos mosdssal meg kell tisztitani a bogyo feliiletére
tapadt szennyezOodésektol. Ezt kovetéen — a késObbi szaritds koltségeinek csokkentése és a
hatékonysag novelése érdekében — dltalaban perfordlt rdzdasztalon engedik at az atvalogatott
paprikat, hogy eltavolitsdk a felesleges vizet a termés feliiletérdl. Mosds utan altaldban gytr( alaki
darabokra vagy 12-15 mme-es csikokra szeletelik a bogydt, hogy konnyebben elparologjon a
nedvességtartalma, és ne tapadjanak Ossze a rétegek. Ezt kdvetden a szeletelt termés egyenletes

rétegben a szdritéra keriil (MARKUS et al., 2001).

2.3.1.4. Szaritas

A széritds a fliszerpaprika feldolgozas igen nagy koriiltekintést igényld részfolyamata. A
nem megfelel6 médon végzett szaritds ugyanis hatranyosan befolyasolja az 6rlemény érzékszervi és
beltartalmi paramétereit. A szdritds célja, hogy a nyersanyag viztartalmit 6-8 %-ra csokkentse.
Kistizemi koriilmények kozott a szaritds 45-50 °C-on torténik hoélégbefuvassal vagy kalyha éltal
biztositott meleg levegdvel, és a hatékonysagtol fiiggden 6-10 napig tart. Kozép- €s nagyiizemi
méretben altalaban szalagszaritokat alkalmaznak, melyeken egymas felett elhelyezett szalagokon
zajlik a folyamat. A legmagasabb homérsékletet, 80-85 °C-ot a fels6 szakaszokon alkalmazzak, mig
az alsé szektorban 40-50 °C-on szdrad a termés. Ennél az eljarasndl a bogy6 nedvességtartalma 5-6
6ra alatt éri el a kivant értéket (KAPITANY, 2006). A szdritasi hdmérséklet helyes megvélasztisa
fontos 1épés a miivelet sordn, mivel a tdlzottan magas (90 °C folétti) hdmérséklet kellemetlen iz-,
aroma- és szinanyagok kialakuldsat okozhatja (a nem enzimes barnuldsi folyamatok, pl. a Maillard
reakcié sordn). Mig ha a termés nem kapja meg a sziikséges hoterhelést, akkor a magas
nedvességtartalom miatt nem 6rolhetd megfeleléen. Ezen nemkivédnatos érzékszervi tulajdonsagok
elkeriilése érdekében eldnyds a vékony hisd bogyd, a lehetd legmagasabb szdrazanyag tartalom és
az alacsony redukal6cukor tartalom, a barnuldsi folyamatok prekurzorainak minimdldsa érdekében
(BUCKENHUSKES, 2003). A helyesen végzett szdritds utdn a szaritott bogyé (amit félterméknek
neveznek) melegen hajlékony, rugalmas, de kihiilés utdn merev, torékeny — ily médon jol rolhetd —
lesz. A szaritott fliszerpaprikat a tovabbiakban altaldban féltermék allapotban (kisebb darabokra
apritva) taroljdk az Orlésig szdraz, hlivos, fénytol, ragesaloktol és rovaroktdl védett helyiségben,

mert igy tovabb mego6rzi beltartalmi értékeit mint 6rolve.

2.3.1.5. Orlés

A gyéartand6 Orlemény mindségének megfeleld féltermék keverék Osszedllitdsa utdn keriil

sor az Orlésre. A miivelet megkonnyitése érdekében Orlés elott a félterméket kalapacsos dardloval
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elézizzak, majd az elbapritott félterméket hengerszékes malomban &rlik. Eredményesen csak a
8 %-nal kisebb nedvességtartalmui féltermék Ordlhetd, ugyanis minél magasabb a nyersanyag
nedvességtartalma, anndl durvdbb szemcséjii 6rleményt kapunk, és anndl kisebb lesz a malom
teljesitménye. A termék végsé nedvességtartalmat kondiciondlé berendezésben dllitjak be. A
miivelet sordn az 6rleményhez keverés kozben porlasztott, ivoviz mindségli vizet adagolnak, hogy
potoljék a bekovetkezd vizveszteséget. A vizpermet atitatja a terméket, amitdl annak szine mélyiil.
A kondiciondlas sordn az 6rlemény hiitése is megtorténik, mivel a milvelet soran az kb. 40-45 °C-ra
felmelegszik (HORVATH, 1996b). Ez a hémérséklet emelkedés szintén kdros hatédssal lehet a
szinanyagok és az illékony komponensek 0Osszetételére, és a nemkivdnatos bomldstermékek
megjelenése ronthatja a mindséget. A hiitéssel egy id6ben a szitdlds is elvégezhetd, a homogén
szemcseeloszlds biztositdsa érdekében (KAPITANY, 2006). A szinezékanyagok bomldsit és a
tarolhat6sagot a homérséklet mellett az 6rlés finomsdga is befolydsolja. Ez a jelenség a fajlagos
felilet nagysdgdval van Osszefiiggésben, a nagy fajlagos feliillet ugyanis felgyorsitja a
szinezékanyagok bomldsit, roviditve ezzel a tarolhatésdg idétartamat (VARSZEGI, 1987). Az
Orlést kovetden a lehitott, kondiciondlt Orleményt bezsdkolva 2-3 hétig pihentetik, ez id6 alatt
stabilizalodik a szine, illata, ize és kialakul a végleges minOsége.

A megfelel6 mikrobioldgiai tisztasdg biztositdsa érdekében sziikséges csiramentesitést
végezni, hogy a fliszerpaprika ne szennyezze el a vele fliszerezett élelmiszert is, annak romlasat
okozva. A csiraszegényitést dltaldban hokezeléssel vagy — a hdérzékeny Osszetevok védelme
érdekében — ionizdld sugarzédssal végzik. Ez utdbbi eljardsndl a fliszerek esetén engedélyezett

maximalis sugardézis 10 kGy (67/2011. (VIL 13.) VM rendelet).

2.4. A fiiszerpaprika érlemény minéségét meghatarozo tényezok
2.4.1. Az érlemény fizikai tulajdonsagai
2.4.1.1. Szin

A fiiszerpaprika drlemény egyik legfontosabb értékmérd tulajdonsaga a szine, melyben a
tiszta vOr0ds szin domindl, a sdrga szini vegyiiletek jelenléte rontja azt. Természetes beérésii
paprikabol készitett termékben a piros/sarga szinezékarany kb. 52/48, melyet az Orlésre keriilo
féltermék mindsége és Osszetétele befolyasol. A fogyasztok éaltaldban a sotétebb megjelenésii
orleményeket részesitik elényben, annak nagyobb fiiszerez6 hatést tulajdonitva. A termék kivanatos
szinének eléréséhez fontos a bogyd megfeleld érettségi dllapotban torténd betakaritdasa (folytonos,
tobb alkalommal torténd szedés), valamint a kiméletes feldolgozdsi technoldgia. Az id6 eldtt
betakaritott termésbol készitett 6rlemény vildgosabb szinii, valamint a visszamarad6 klorofillbdl a

késObbi széritds sordn zoldes-barna szinii, keserli iz(i feofitin keletkezik, mely vegyiilet a termék

15



szinét és zét is rontja (HORVATH, 1996b). A magas hémérsékleten torténd szdritds illetve a tilzott
felmelegedés az Orlés soran pedig nemkivanatos bomlastermékek felhalmozodasat okozhatja, mely
vegyiiletek szintén az 6rlemény barnulasiahoz vezethetnek. A szinezéktartalom megorzését szolgilja
a mag hozzdadasa is a bogydhoz az Orlés sordn, annak antioxiddns hatdsa ugyanis segiti a
szinezéktartalom megévasiat (MARKUS et al., 2001). A szinre a tdroldsi koriilmények is hatdssal
lehetnek, a fakulds megeldzése illetve csokkentése érdekében a szaraz, hiivos, fénytdl elzart tarolds

javasolt.

2.4.1.2. Illat

A fliszerpaprika 6rlemény illata 1ényeges érzékszervi jellemzd, hiszen a termék mindsége a
szinén tdl nagyban fiigg az aromagazdagsagtdl is. A szinjellemz6khoz hasonldan a termék illatat is
szdmos tényezd befolydsolja. Dontd jelentoségli természetesen a felhaszndlt nyersanyag, a
paprikafajta illatosszetétele, &m a feldolgozds sordn tovabbi szdmos, a végtermék szempontjabol
jelentés aromakomponens keletkezik, kiillondsen a nem enzimes barnuldsi folyamatok (pl. Maillard
reakcié és Strecker degradicid) sordn. A nem megfeleld feldolgozasi és taroldsi koriilményeket
(nem kell6 érettségi allapotd nyersanyag, a paprika penészedése, befiilledése, tulzott hoterhelés a
feldolgozds sordan, nem megfeleld tarolds) az illattulajdonsdgok hatranyos megvéltozasa jelzi.
Ezeket a valtozasokat kémiai reakcidk (elsGsorban hobomlds €és avasodas) és mikrobidlis
tevékenység (foleg penészgombdk) is okozhatja, de az 6rlemény idegen szagokat is atvehet a

kornyezetbdl, amennyiben a tdroldsi koriilmények azt lehet6vé teszik.

2.4.1.3. Orlési finomsag

Az Orlési finomsdg, vagyis az Orlemény-szemcsék mérete szintén meghatdroz6 a termék
mindsitése sordn. Valamennyi mindségi kategéria esetén kovetelmény a homogén Orlésii
megjelenés, vagyis az egyenletes, minél kisebb szemcseméret. A vonatkozé eldirdsok alapjan az
orolt flszerpaprika teljes mennyiségének maradék nélkiil 4t kell esnie a 0,5 mm lyukatméréji
szitan. Kész végterméknek tekinthetd a 0,5 mm alatti szemcseméretli 6rlemény, amelyben 75-85 %-
ban 0,3-0,4 mm kozotti szemcseeloszldsa frakcié van. Ha az 6lemény ,puderszeri”, akkor a
szemcseeloszlas dontden a 0,3 mm alatti tartomanyba esik. A szemcseméret jelentds hatast gyakorol
a mindségre: a kisebb szemcseméret vildgosabb, sargdbb arnyalatd szint eredményez, mivel megnd
a szemcsék fajlagos feliilete, és ily modon nd az oxidacids folyamatok sebessége, ami a termék

fakuldsat eredményezi (KAPITANY, 2006; HOVORKANE, 2007).
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2.4.2. Az érlemény kémiai osszetétele
2.4.2.1. Szénhidratok

A cukortartalomnak fontos szerepe van a termék izének kialakitdsiaban. A legnagyobb
mennyiségben jelen 1évo vegyiiletek a fruktdz, a gliik6z €s a szachar6z. A csipdsségmentes fajtak
Osszes cukortartalma (22-25 %) valamivel magasabb, mint a csipds fajtaké (18-20 %). Az
Orleménykészités sordn a bogy6 redukdld cukortartalma reakcidba 1éphet a fehérjékkel, kellemetlen
szin-, iz- és illatanyagok keletkezését eredményezve a nem enzimes barnulds (Maillard reakcio)
sordn. A magasabb homérsékleten torténd szaritds a cukrok karamellizacidjat is eredményezheti,
melynek hatdsdra kellemes izli aromakomponensek jonnek létre. Cukortartalom szempontjabdl a
csiingd és feldlld termésti paprikafajtdk kozott némi eltérés mutatkozik: a feldlld termésallasi
paprikdk cukortartalma alacsonyabb, mivel ezek a fajtdk tobb tartalék cukrot haszndlnak fel a
nagyobb szinezéktartalom felépitéséhez. Ennek koszonhetden Orleményeik iiresebb iziiek, mint a
csiingd fajtakbdl késziilt termék. Az 6rlemény szénhidrittartalmat novelik a termés vazat alkotd
cellul6zok is, melyek a szint gyengitik, de — az elfogyasztott alacsony koncentracié miatt — élettani

hatasuk elhanyagolhaté (HORVATH, 1996b).

2.4.2.2. Fehérjék

A fehérjék a fiiszerezé hatds szempontjabdl nem jelentds, de élettani szempontbdl fontos
vegyiiletek (VARSZEGI, 1987). A termés fehérjetartalma 16-17 % koriili érték, a magé ennél
kicsivel nagyobb. A leggyakrabban el6fordulé aminosavak a fenilalanin, leucin, izoleucin, lizin és
treonin (HORVATH, 1996b). Jelentéségiik a redukald cukrok esetén mdr emlitett Gsszefiiggésben
(szin-, {z- és illatkialakitds) van. Enzimek is jelen vannak az 6rleményben: szinezéktartalmat a
peroxidéz, lipoxigendz, citokrom-C enzim oxidédlja. Az érlemények tarolds alatti szinromlasat féleg
a rendkiviil hostabil és egyes esetekben hdkezelés utdn reaktivdlédni is képes peroxiddz enzim

okozza.

2.4.2.3. Zsirok, olajok

A zsirszerl anyagok mennyisége a nyers fliszerpaprika bogy6 termésfaldban (4-6 %) és az
erezetben (5-6 %) csekély, viszont a mag igen jelentds részét (40-45 %-at) alkotjak zsirsavak,
leginkabb olajsav, linolsav, linolénsav és sztearinsav. Az olajoknak fontos szerepiikk van az
Orlemény egységes szinének kialakitasdban, mivel oldjdk a szinanyagokat és elOsegitik, hogy azok
egyenletesen vonjdk be a szemesék feliiletét, igy kialakitva a termék egységes szinét (HORVATH,

1996b). JARRET és munkatarsai (2013) vizsgalatai alapjan a hazankban is termesztett C. annuum
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magjaban taldlhat6 zsirsavak koziil a linolsav domindl (~ 76 %), ezt koveti a palmitinsav (13-14 %),

valamint jéval kisebb ardnnyal az olajsav (6-6,5 %) és a sztearinsav (3,3-3,6 %).

2.4.2.4. Viz

Az Orlemény eltarthatésdganak szempontjabdl dontd jelentéségli a viztartalma. A
feldolgozds sordn a nyers paprikabogyd viztartalma 80-82 %-r6l 6-8 %-ra csokken. A termék
alacsony nedvességtartalma teszi lehetOvé a mikrobioldgiai stabilitdst és a megfeleld tarolast. A
fliszerpaprika Orlemény megengedett nedvességtartalma maximaélisan 11 %. Amennyiben a termék
viztartalma meghaladja ezt a szintet, mikrobiolégiai romlds indulhat el, ami elsGsorban a
penészgombak elszaporoddsat — és ezzel egyiitt a toxintermelés beinduldsét — jelentheti. Az el6irtnél
magasabb nedvességtartalom az Orlést is megneheziti. A paprika feldolgozdsa sordn a kivant
nedvességtartalmat az O6rlés utdni kondiciondldassal A4llitjdk be (HORVATH, 1996b). A
nedvességtartalom novekedésének hatdsira az Orlemény szine sotétebbnek és pirosabbnak tlinik,

vagyis javul a szinérzete (HOVORKANE, 2007).

2.4.2.5. Szinanyagok

Mivel a flszerpaprika Orleményt izesito hatdsdn tdl az élelmiszerek szinezésére is
hasznéljdk, a fliszer egyik legfontosabb értékmér6 tulajdonsidga a szine. A fiiszerpaprika novény
jellemz6 szinanyagai a karotinoidok. A karotinoidok a tetraterpének csoportjdba tartozé vegyiiletek,
melyek a levelek kloroplasztjaiban valamint szdmos virdg és gyiimolcs kromoplasztjdban
szintetizalédnak és halmozdédnak fel, ahol hozzijarulnak azok vords, narancs €s sarga szinének
kialakitasahoz (6. 4bra).

A karotinoidok mennyisége a fliszerpaprika bogydban fiigg a fajtatdl, az érettségi allapottdl
illetve a termesztési feltételektdl is. Kémiai Osszetételiiket tekintve két csoportot kiilonboztetiink
meg: a szénhidrogéneket (karotinok) és az oxigént tartalmazé szarmazékokat (xantofillok). Az
Osszes szinezéktartalom kb. 2/3 részét a piros, mig 1/3 részét a siarga komponensek adjak. A
fliszerpaprika karotinoid Osszetétele az érés sordn jelentdsen megvéltozik: mig a z6ld termésben
leginkdabb a szabad xantofill szinezékek — a violaxantin és a lutein — valamint a f-karotin
domindlnak, a teljesen beérett termésben nagy mennyiségii voros pigment (féleg kapszantin és
kapszorubin) halmozédik fel. Az érési folyamat soran a karotinoidok mennyisége tobb, mint 20-
szorosdra né (MARKUS et al., 1999). A kiilonbozé fajtakbél késziilt Srlemények szinstabilitdsa a
tarolas soran eltér6 lehet. BIACS és munkatarsai (1992) vizsgalataik soran azt tapasztaltiak, hogy a
csipOs Orlemények Osszes szinanyagtartalma azonos tarolasi koriilmények kozott magasabb, mint a
csipOsségmentes fajtakbol késziilt termékeké. Ezt az eredményt valdszintlileg a csipds Orlemények

magasabb antioxidans-tartalma magyarazza.
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6. abra: A karotinoidok bioszintézise (KOPSELL et al., 2006)
IPP: izopentenil difoszfat; DMAPP: dimetilallil difoszfat; GGPP: geranilgeranil difoszfat



DELI (2000) az 1990-es években kiilonbdzd paprikafajtdk karotinoid-osszetételét vizsgalta
HPLC modszerrel. Az éretlen, zold paprikdban mindig a kloroplasztra jellemzo karotinoidokat, a
luteint és a f-karotint azonositotta f6 komponensekként, fiiggetleniil az érett termés végso szinétol.
Vizsgdlatai alapjan az érett sarga paprikdban a piroshoz viszonyitva nagyobb mennyiségben
megtaldlhatok az e-gylrit tartalmazé karotinoidok — az a-karotin, az a-kriptoxantin és a lutein —,
mig a piros paprikdk legnagyobb mennyiségben a kapszantint, a zeaxantint, a B-kriptoxantint, a f-
karotint és a cucurbitaxantin A-t tartalmaztak (7.4bra).

Sarga paprika
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7. dbra Kiilonboz6 szinti paprikédk karotinoid-osszetétele (DELI, 2000)
1: neoxantin; 2: 9-cisz-neoxantin; 3: lutein; 4: a-kriptoxantin; 5: B-kriptoxantin; 6: S-karotin; 7: violaxantin; 8:
luteoxantin; 9: anteraxantin; 10: zeaxantin; 11: a-karotin; 12: kapszorubin; 13: 5,6-diepikarpoxantin; 14: kapszantin 3,6-
epoxid; 15: kapszantin; 16: cucurbitaxantin A; 17: nigroxantin

A fiiszerpaprika szinezéktartalmat féleg a vorods szinli kapszantin és kapszorubin, valamint a sirga

szinli f-karotin, f-kriptoxantin, zeaxantin és lutein alkotjak (8. dbra).
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8. dbra A fliszerpaprika fontosabb karotinoid szinanyagainak szerkezete
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A karotinoid molekuldk konjugalt kettds kotés rendszere nagyon reakcioképes és érzékeny a hore,
fényre és a levegére, tarolds kozben az Grlemény szine ezért halvanyodik, fakul (VARSZEGI,
1987). Erre a koriilményre a novény feldolgozdsa sordn nagy figyelmet kell forditani (TUSKE,
1986). A karotinoidok szdmos metabolitja (pl. a norizoprenoidok) igen illataktiv vegyiiletek,
melyek sok novényi eredetli termék aromédjanak kialakitdsdban részt vesznek, igy valdsziniileg
fontos szerepet jitszhatnak a novényi kommunikéciéban is (BRITTON, 2008). Ezek a szinanyagok
tehat fontos aromaprekurzoroknak is tekinthetok. Az emberi tipldlkozasban is jelentdsek mint
antioxidansok, A-vitamin forrasok (pl. B-karotin), illetve a daganatos és sziv-érrendszeri betegségek

megeldzésében is 1ényegesek (RAVISHANKAR et al., 2003).

2.4.2.6. Illatanyagok

A fszerpaprika illatdit — mds novényekhez hasonléan — szdmos ill6 komponens egyiittes
jelenléte hozza létre. A termés illdanyag-0sszetételét befolydsolja a genetika, az érettségi dllapot és
a termesztési koriilmények is. A friss fliszerpaprika bogy6 és az 6rlemény illata k6zott tapasztalhatod
eltérést a termék elddllitdsa sordn alkalmazott technoldgia — vagyis az alapanyagot ért fizikai és
kémiai hatdsok Osszessége — okozza. A zOldségek esetén ugyanis az aromakomponensek a
sejtroncsolodas (pl. szeletelés, f6z€s, ragas) kovetkeztében végbemend enzimes reakcidk sordn
keletkeznek (REINECCIUS, 2006). A névényekben végbemend metabolikus folyamatok — igy az
aromaanyagok kialakuldsanak biokémiai hattere is — csak részben ismertek, ezért az egyes
illatalkotdk keletkezésének tisztizdsa nem mindig egyértelmii. E fejezeten beliil a fliszerpaprika
orlemény néhany jelent6sebb illékony vegyiiletcsoportjanak (terpének, karotinoid bomlastermékek,
benzolgylrlis vegyiiletek, lipid oxiddciés termékek és egyes heterociklusos vegyiiletek)

bioszintézisét tekintem at.

Terpének

A terpének fontos novényi illatalkotdk, a szekunder metabolitok legnagyobb és
legvaltozatosabb csoportjat alkotjdk, szamuk a novényvildgban cca. huszonkétezerre tehetd. A
mono- és szeszkviterpének anabolikus folyamatok sordn keletkeznek, prekurzoruk a ndvények
anyagcsere folyamataiban fontos szerepet jatsz6 acetil-koenzim-A (AcCoA) molekula. A folyamat
soran izopentenil-pirofoszfat (IPP) és dimetilallil-pirofoszfat (DMAP) keletkezik, ezekbdl a Cs
egységekbol épiilnek fel a késobbiekben a mono- és szeszkviterpén vegyiiletek. A monoterpének
prekurzor vegyiilete a geranilpirofoszfat molekula, mig a szeszkviterpéneké a farnezilpirofoszfat (9.
dbra). Az illat kialakitdsdban fontos szerepet jitsz6 monoterpének kialakuldsa 4ltaldban a
kloroplasztokban, mig a szeszkviterpének bioszintézise a citoplazméban torténik kiillonboz6

anabolikus folyamatok sordn. A ndvényi szovetek roncsolddédsa ezért dltaldban nem véltoztatja meg
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jelentdsen a nyersanyag monoterpén- €s szeszkviterpén-profiljit, bar koncentracidjukban torténhet
valtozds a kiilonboz6 oxidaciés folyamatoknak koszonhetéen (BERGER, 2007). Az izoprenoid
vegyiiletek lebontasi folyamatairdl jelenleg kevés ismerettel rendelkeziink, igy az is kérdéses, hogy

lebomlasuk utdn képesek-e ujra visszakeriilni a ndvény anyagcserefolyamataiba (HELDT et al.,

2011).
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9. dbra A mono- és szeszkviterpének keletkezésének vazlata (BREITMAIER, 2006)

A monoterpéneknek nagyon fontos szerepiik van a novények — elsdsorban virdgos és gyiimolcsos
jellegti — illatanak kialakitdsdban. Termelddésiik a leukoplasztok nem fotoszintetizald szoveteiben
torténik, ezen sejtek viszonylag rovid ideig tartd metabolikusan aktiv periddusa alatt. Sok
terpénvegyiilet az illat kialakitdsan tdl kémiai — csalogaté illetve riaszt6 hatasd — jelz6anyagként is

szolgdl a rovarok és egyéb dllatok szdmara (ROMEO et al., 2007; HELDT et al., 2011). Novényi
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mintdk illékony frakciéjadban éltaldban mono- és szeszkviterpének fordulnak eld, a nagyobb
moltémegili diterpének mar tobbnyire nem vagy sokkal kevésbé illékonyak, ezek a vegyiiletek a
novényi illéolajokban dltaldban mar nem taldlhatéak meg. Az aciklikus monoterpének csoportjiba
kb. 1500 vegyiilet sorolhato, tobbségiik a 2,6-dimetiloktan szdrmazéka:
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J\/\_ i ‘2’/{
~ T B AT =
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2,6-dimetiloktan 10" g

Szamos fliszer és virdg illéolajaban megtalalhatdk, kiilonosen a telitetlen alkoholok és aldehidek. A
novényi kivonatokban eléfordulé monociklusos monoterpének nagy része ciklohexan szdrmazék,

tobbségiik a p-mentdn cisz- és transz-izomerjeibdl vezethetd le:
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Ezek az aromaanyagok is széles korben elterjedt illdolaj-Osszetevok a novényvilagban. Nagy résziik
jellegzetes aromatulajdonsdgokkal rendelkezik, igy jelenlétiik egyértelmiien meghatarozza az adott
novényt, és azonositdsukban is dontd szerepiik van. A benzolgyiiriis mentinok, a cimének m- és p-
izomerjei is szdmos fliszernovény illatalkot6i, a parfiimipar is elterjedten hasznédlja ezeket a
vegyiileteket (az o-izomer a természetben nem fordul eld), néhdny képviseldjiiknek csiradlé hatdst
is tulajdonit a szakirodalom (BREITMAIER, 2006). A biciklusos monoterpének kozil a
novényekben a legelterjedtebbek a kardn, fransz-tujan, pindn, kamfén, izokamfidn és fenchan

alapvdzzal rendelkezd vegyiiletek:
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Néhany, a novényvilagban igen elterjedt monoterpén vegyiilet kialakuldsét a 10. dbra szemlélteti.
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10. dbra Néhany jellegzetes monoterpén vegyiilet kialakuldsa (HELDT et al., 2011)

Az izoprén véazas vegyiiletek koziil a szeszkviterpének alkotjdk a legnagyobb csoportot: tobb, mint
200 kiilonboz6 alapvazuk létezik (HELDT et al., 2011). Az aciklusos szeszkviterpének koziil a
farnezan véazas vegyiiletek szdmos egyéb — aciklusos és ciklusos — igen illataktiv és jellegzetes
illéolaj-0sszetevoként ismert komponens prekurzorai. Néhdny vegyiilet szerkezeti képletét az 1. és
2. Mellékletekben mutatom be. A fliszerpaprikdk illékony vegyiileteivel foglalkozé
szakirodalomban is szdmos utalds taldlhaté a paprikédk terpén 6sszetevdirdl (BOGUSZ JUNIOR et
al., 2011; FORERO et al., 2009; MORENO et al., 2012; PINO et al., 2011).

Karotinoid bomldstermékek (norizoprenoidok)
Az anabolikus folyamatok mellett, szdmos fontos terpénvegyiilet keletkezik a novényi

szinanyagok (karotinoidok, likopin) bomlasi folyamataiban is. A karotinoidok bomlastermékei, a
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Cy3 norizoprenoidok (pl. a-jonon, p-jonon, dihidro-f-jonon, geranil-aceton, f-damaszcenon,
megastigmatrienon) a fiiszerpaprikan kiviil szdmos mas novényben is megtaldlhatok. Nektarinban
(BALDERMANN et al., 2005), Oszibarackban (AUBERT et al., 2007; WANG et al., 2009),
sargadinnyében (CONDURSO et al., 2012; SZAMOSI, 2009; VALLONE et al., 2013),
gorogdinnyében (LEWINSOHN et al., 2005), paradicsomban (FEUDO et al., 2011; LEWINSOHN
et al., 2005; SERVILI et al., 2000) és kajsziban (AUBERT et al., 2010; CHEN et al., 2006;
GOKBULUT et al., 2012) is sikeriilt azonositani ezeket az illatalkotékat. Mennyiségiik a
gylimolcsok érése sordn fokozatosan novekszik. Hasonloképpen, a fliszerpaprika esetén is sok
esetben detektdlhatd ezen illataktiv aromaalkoték jelenléte (BOGUSZ JUNIOR et al., 2011;
FEHER, 2002; KOCSIS et al., 2002; PINO et al., 2011). A karotinoidok elektronban gazdag polién
lanca nagyon érzékeny az oxidativ bomldsra, mely folyamat végbemehet enzimek
kozremuikodésével, illetve azok részvétele nélkiil is (11. dbra). A folyamat elsé 1épése minden
esetben egy oxidativ (enzimes vagy kémiai) bomldsi reakcid. Sok esetben az elsddleges
reakcidtermékek azonosak a végsd aromakomponensekkel, de nem szabadulnak fel kozvetleniil,
hanem a norizoprenoid glikozidokbdl csak az érés altal indukélt reakcidk sordn valnak szabadda.
Mais esetekben az elsddleges reakcidtermékek tovabbi Osszetett folyamatokon mennek 4t a végsé

aromakomponensek felszabadulasdig.

Karotinoidok

kémiai bomlds enzimes bomlds
(nem specifikus) (specifikus)

Flsédleges bomlastermék

kozvetlen
felszabadulds enzimes dtalakulds
vagy abiotikus dtalakitds
Kiilonbo6z6 metabolitok
kozvetlen
felszabadulds

enzimes glikozildcio

Glikozilalt prekurzorok tarolasa

glikozidok enzimes
bontdsa

= [llataktiv vegyiiletek felszabadulasa

11. dbra A ndvényi szovetek norizoprenoid aromakomponenseinek kialakuldsahoz vezetd oxidativ
karotinoid bomlas altalanos vazlata (FLEISCHMANN et al., 2008)
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Az oxidativ bomlds végbemehet a ndvényi nyersanyag taroldsa vagy feldolgozdsa sordn is, és a
keletkez0 bomlastermékek hozzdjarulnak a  végtermék kivant aromatulajdonsdgainak
kialakitdsahoz. Példaul az olyan illékony, kisebb moltomegii fragmentumok mint a
norizoprenoidok, széleskoriien elterjedt illatalkotok a novényvilagban. A norizoprenoidok a
karotinoid lanc C(7,8), C(9,10) illetve C(11,12) szénatomjai kozotti kotések hasitdsaval keletkeznek

lipoxigendz enzimek kézremiikodésével, ahogy az a 12. dbrén is l4thato.
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12. abra A karotinoid molekula bomliasa (BRITTON, 2008)

Ezek az enzimek széleskortien elterjedtek a novényekben és a mikroorganizmusokban. A bomlasi
folyamatok sordn 10, 13 és 15 szénatomszdmu vegyiiletek keletkeznek, melyek tartalmazzidk a
lancvégi csoportokat is. A karotinoid bomldstermékek dltalaban igen illataktivak: a f-jonon virdgos-
gyiimolcsos jellege példaul mar 0,007 ppm koncentracidban is felismerhetd, mig a f-damaszcenon
illatkiiszobe még ennél is alacsonyabb, 0,002 ppb. Ez utébbi vegyiiletet a legillataktivabb szerves
molekuldnak tartja a szakirodalom (BRITTON, 2008). Jellegzetes karotinoid bomléastermék a
safranal is, mely vegyiilet a safrdny aromdjdnak karakterisztikus Osszetevdje, de megtaldlhatd a
fliszerpaprikdban is. Ezek az illataktiv karotinoid bomléastermékek szerkezetiiket tekintve igen
véltozatosak lehetnek: szirmazhatnak a konjugdlt karotinoid ldnc kozéps6 szakaszdr6l — mint
példaul a 6-metil-5-heptén-2-on, geranil aceton vagy a farnezil aceton — valamint a lancvégekrdl is:
o-jonon, f-jonon, p-damaszcenon, ahogy az a 13. dbran is lathat6 (BERGER, 2007;
FLEISCHMANN et al.,, 2008). Ez utébbi vegyiiletek jellegzetes képvisel6i a jononok,
damaszkonok €s megastigmanok, e vegyiiletek kémiai szerkezetének alapja mindhdrom csoport

esetén a megastigman vaz, melyhez az eldbbi két csoport esetén oxocsoport is kapcsolddik.
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13. abra Néhany, a karotinoidok oxidativ bomldsa soran keletkezo illataktiv vegyiilet

(a) nyilt lancu vegyiiletek (BERGER, 2007); (b) gytriis vegyiiletek (FLEISCHMANN et al., 2008)

Az illatos norizoprenoid vegyiiletek gyakran enzimek kozremiikodése nélkiil keletkeznek a novényi

szovetekben. Ezek a nem enzimes bomldsi reakciok nem specifikusak, végtermékiik dltaldban a
prekurzor karotinoidtdl €s a reakcié koriilményeitdl fiiggd véletlenszerti keverék.
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Benzolgyiiriis vegyiiletek

A novényi aromaanyagok kozott szamos benzolgyiiriis komponens taldlhatd, melyek koziil
némelyek igen illataktiv vegyiiletek. Az illékony fenolszarmazékok tobbsége a sikimisav tton
keletkezd fenil-alaninbdl szarmazik, €s a novényi szovetekben szabad vagy kotott formakban van
jelen (BERGER, 2007; FENNEMA, 1996; HUSAIN, 2010). A szdmos benzolgytris illatalkot
alapjat képez6 fenilpropan vdz a novények legfébb fenolos polimer vegyiiletének, a ligninnek az
alkotorésze. Ez a polimer szdmos mads, igen illataktiv aromakomponens prekurzoraként szolgal a

novényvildgban (14. dbra).
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14. abra Néhany jelent0s, sikimisav tton keletkez0 illatalkoté (FENNEMA, 1996; HUSAIN, 2010
nyoman)
PAL: fenil-alanin ammonia liaz

A benzolgytris illatkomponensek jelenléte a kiilonbozd fiiszerpaprika fajok esetén is detektdlhat6

(FEHER, 2002; MATEO et al., 1997; ZIMMERMANN et al., 2000; VAN RUTH et al., 2003).

Heterociklusos vegyiiletek

A heteroatomot — elsdsorban ként, nitrogént és oxigént — tartalmazé vegyiiletek gyakran
hokozléssel jaré folyamatok eredményeként jelennek meg a novényi termékekben, példaul
aminosavak és szénhidriatok reakcidja kovetkeztében, a Maillard reakcié sordn (BELITZ et al.,
2009; BERGER, 2007; CERNY, 2010; FENNEMA, 1996; HO, 1996; NURSTEN, 2005;
SCHIEBERLE et al., 2002; VAN BOEKEL, 2006). A fontosabb reakciéutakat és termékeket a 15.

abra szemlélteti.
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15. 4bra Aromaaktiv vegyiiletek keletkezése a Maillard reakcié sordn (HO, 1996)

Annak ellenére, hogy ezek az illatalkoték altalaban nagyon kis mennyiségben vannak jelen
az élelmiszerekben, erds illatuk és alacsony érzékelési kiiszobértékiik miatt fontos szerepet
jatszanak az illat kialakitasaban (ROWE, 2005). Ebbe a vegyiiletcsoportba tartoznak a pirazinok is,
koztiik a paprika jellegzetes illatalkotdjanak tartott (BUTTERY et al., 1969; FENNEMA, 1996;
RAJU et al., 2010; ROWE, 2005; ZIMMERMANN et al., 2000) 2-metoxi-3-izobutilpirazin is. A
metoxi-alkilpirazinok igen erds, dthaté illattal rendelkeznek, jelenlétik mar alacsony
koncentricioban érzékelhetd (a 2-metoxi-3-izobutilpirazin zoldpaprika/zéldborsé-jellege példaul
mar 0,002 ppb koncentriciéban is érezhetd). Ezen vegyiiletek egy része a ndvényi
anyagcsereutakon szintetizdlédik, mds résziikk mikroorganizmusok (Pseudomonas perolens,
Pseudomonas tetrolens) tevékenysége nyomdn keletkezik eldgazé lanci aminosavakbodl
(FENNEMA, 1996). A metilpirazinok illatkiiszob értékei ezzel szemben viszonylag magasak
(1 mg/kg <), ezért ezek a vegyiiletek valészinlileg nem jatszanak fontos szerepet az aroma
kialakitdsaban. Viszont ha a metilcsoportok helyét etilcsoportok veszik at, az igy keletkezett
vegyiiletek illatkiiszob értéke jelentésen csokken (BERGER, 2007). Az alkilpirazinok — a
metoxipirazinoktdl eltéréen — hokezelt élelmiszerek jellegzetes illatalkotdi, a Strecker-degradaciéd

sordn keletkeznek a-dikarbonil vegyiiletek és aminosavak reakcidjaval. A kiilonboz6 Capsicum
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fajok szaritott termésében gyakran megtaldlhatéak ezek a vegyiiletek (LUNING et al., 1995;
ZIMMERMANN et al., 2000).

A hokezelésen atesett élelmiszerek illékony frakcidjaban alifas kén komponensek (tiolok,
szulfidok, diszulfidok) is megtaldlhatok, de a heterociklusos kénvegyiiletek — tiofének, tiofenonok,
tiazolok stb. — vannak tobbségben. Bar ezek az illatkomponensek altaldban csak nyomokban vannak
jelen az aromaképben, alacsony illatkiiszobiik és erds illatuk miatt igen nagy jelentOségiliek,
flszerpaprikdk illatanyagai kozott is megtaldlhatéak (KOCSIS et al., 2002; VAN RUTH et al.,
1994, 2003). A novényi eredetli élelmiszerek ill6 frakcidja altaldban sokkal tobb nitrogéntartalmu
vegyiiletet tartalmaz, mint kénvegyiiletet — mig hisokndl éppen forditott az ardny (BERGER, 2007).

Az oxigént tartalmazé heterociklusos vegyiiletek koziil a laktonok példaul igen elterjedtek a
gyiimolcsok illékony frakcigjdban (AUBERT et al., 2007; CHEN et al., 2006; MONTEVECCHI et
al., 2012; ULRICH et al., 1997; WANG et al., 2009). Ezek igen illataktiv vegyiiletek, altaldban
édes, gylimolcsos jellegieck (ROWE, 2005). Més vegyiiletek (pl. furdnok, oxazolok, piranon
vegyiiletek) jellegzetes hobomlasi termékeknek tekinthetéek (FENNEMA, 1996; NURSTEN, 2005)
és a fliszerpaprikdban is megtalalhatok (KIM et al., 2007).

Aciklusos alkoholok, aldehidek, ketonok

Az alkoholok, aldehidek és ketonok telitett és telitetlen zsirsavak enzimes bomldsa soran
keletkeznek (ANGEROSA et al., 2000; BAI et al., 2011; CONTRERAS et al., 2013; FENNEMA,
1996; REINECCIUS, 2006; YANG et al., 2013). A 6 szénatomos, telitetlen alkoholok és aldehidek
példdul igen elterjedtek a novényvildgban, igy a fiiszerek korében is (JIROVETZ et al., 2002;
NGASSOUM et al., 2004; VENSKUTONIS, 1997; YU et al., 2007). Illatjellegiik tobbnyire a
frissen vagott flire emlékeztetd, zold, novényi illat, a 9 szénatomosak illata az uborkdra és a
sargadinnyére emlékeztetd, mig a Cg vegyiiletek tobbnyire gomba illatiak (FENNEMA, 1996;
ROWE, 2005; YANG et al., 2013). Ezek az aromaalkoték tobbszordsen telitetlen zsirsavak enzimes

oxidacidjaval keletkeznek, lipoxigendz (LOX) enzimek kdzremitkodésével (16. dbra):
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16. dbra: A ,,z61d” illat kialakitasaért felelds aromaalkotdk keletkezése a novényi szovetekben
(HELDT et al., 2011)

A LOX-eredeti aldehidek és ketonok daltalaban alkoholokka alakulnak, melyek magasabb
illatkiiszobbel rendelkeznek, igy illataktivitisuk az elébbi vegyiiletekhez képest alacsonyabb. A
friss és a szdritott fliszerpaprikdk illékony vegyiiletei kozott is szamos zsirsav bomldstermék
detektdlhaté (BOGUSZ JUNIOR et al., 2011; CONFORTI et al., 2007, CREMER et al., 2000;
MATEO et al., 1997; MAZIDA et al., 2005; PINO et al., 2006, 2007; VAN RUTH et al., 1994,
2003).

Eszterek

A kiilonb6z6 észterek széleskoriien elterjedtek a novényvilagban, szamos virdg, gyiimolcs és
fiszer jellegzetes illatanak alkotéi (DELLE-VEDOVE et al., 2011; ECHEVERRIA et al., 2004;
GOKBULUT et al., 2012; HARB et al., 2008; KOURKOUTAS et al., 2006; NGASSOUM et al.,
2004; PINO et al., 2007; YU et al., 2007). Zoldségek illékony frakciéjadban — a gyiimolcsokével
Osszehasonlitva — daltaldban joval kevesebb észter taldlhatd, a szintézisiikhoz sziikséges
enzimrendszer hidnya miatt (REINECCIUS, 2006). Ennek ellenére a fiiszerpaprikdkban szinte
minden esetben azonosithatéak (BOGUSZ JUNIOR et al., 2011, 2012; CONFORTI et al., 2007;
FORERO et al., 2009; PINO et al., 2006, 2011). Az alifas észterek prekurzorai lehetnek zsirsavak
(linolsav, linolénsav) illetve szabad aminosavak is. Az észterek legfontosabb képviseldi a
gylimolcsos jellegli etil-észterek, melyek illatintenzitdsa az illékonysdggal parhuzamosan csokken.
A telitetlen szénldncu észterek illata dltaldban erdteljesebb, mint a telitett valtozatoké. Az alacsony
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moltdmegl észterek tobbnyire gylimolcsds-virdgos illatiak (ROWE, 2005), prekurzoraik dltaldban
az aminosav katabolizmus soran keletkezett elagaz6 lancd alkoholok (JIANG et al., 2010). A nagy
moltomegl, kevésbé illékony észterek illata enyhébb, inkdbb zsiros-viaszos jellegli (BURDOCK,
2010).

Savak

A kiilonbozo telitett alifds savak altaldban megtaldlhatok a fliszerek illékony frakcidjdban
(JAGELLA et al., 1999; JIROVETZ et al., 2002; PINO et al., 2011; ROMEO et al., 2007;
ZIMMERMANN et al.,, 2000), prekurzoraik tobbnyire szénhidratok (REINECCIUS, 2006). A
szerves savak illataktivitdsa viszonylag alacsony, a hosszi szénldncu zsirsavak mar gyakorlatilag

illattalanok. Telitetlen valtozataik viszont er6sebb, élesebb illatiak (ROWE, 2005).

Szénhidrogének

Az illoolajokban taldlhaté nem terpén jellegl (telitett) szénhidrogének — a rovid szénlancu
alkoholokhoz és aldehidekhez hasonléan — 4ltaldban foszfolipidek és zsirsavak (metabolikus)
atalakulasaval vagy bomlédsdval keletkeznek (BERGER, 2007). Mivel legtobb képviseldjiik
gyakorlatilag szagtalan vegyiilet, aromaalkotoként jelentOségiik altaldban elhanyagolhaté (ROWE,
2005). Fiszerpaprikdkban is tobbnyire a hosszi szénlancd szénhidrogének azonosithatok
(BOGUSZ JUNIOR et al., 2012; FORERO et al., 2009; KOCSIS et al., 2002; MORENO et al.,
2012; PINO et al., 2006).

2.4.2.7. Kapszaicinoidok

A kapszaicinoidok a fliszerpaprika csipds hatéanyagai, ez az egyediilli ndvényfaj a
természetben, amely a vegyiiletcsoport szintetizdldsdra képes. Mennyisége évjdrattol, fajtatol
fiiggben viltozik, altaldban 3-32 mg/100 g kozott, de néhdny egzotikus paprikafajtidban elérheti a
600-900 mg/100 g-ot is. A kapszaicinoidok a novényben a fenil-alaninbdl szarmazé vanillilamin és
egy valinbdl vagy leucinbdl keletkezd eldgazé ldnci Co-C; zsirsav reakcidjaval keletkeznek (17.

abra), mennyiségiik a bogy6 érése soran novekszik (PINO et al., 2006).
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17. abra A kapszaicinoidok bioszintézise (RAJU et al., 2010)

SCoA: szukcinil koenzim A

A flszerpaprika csipds ize nem egyetlen vegyiiletnek, hanem egymashoz kozel all6 szerkezetii
vanillilamidoknak tulajdonithat6, amelyeket gy{jtonéven kapszaicinoidoknak neveziink.
Mennyiségiik a paprikédban fiigg a genotipustol, a fejlettségi allapottdl és a fejlodési koriilményektol
is (AZA—GONZALEZ et al., 2011). A kapszaicin leginkdbb az erezetben fordul eld, ezért annak
eltavolitisaval a csipds flszerpaprika fajtdbdl csipOsségmentes Orleményt lehet késziteni
(VEKONY, 1988). A csipésségmentes fajtdk megjelenése eldtt ezzel az eljardssal dllitottak el az
édes orlemények alapanyagait. Az Osszes kapszaicinoid tartalom kb. 90 %-at a kapszaicin, a
dihidrokapszaicin és a nordihidrokapszaicin alkotja. A legcsipdsebb alkot6 a kapszaicin (8-metil-N-
vanillil-transz-6-nonénamid), mely kémiai szerkezetét tekintve alkaloid. Fehér, kristdlyos,
zsiroldékony vegyiilet, a vizben oldhatatlan, szagtalan, iztelen homovanillinsavbdl keletkezik. A

legfontosabb kapszaicinoidok szerkezetét a 18. 4brdn mutatom be.
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A fenti dbran lathaté valamennyi vegyiilet felelds a csipds iz kialakitasaért. Koziiliikk a kapszaicin és
a dihidrokapszaicin egyformén csipds és az Osszes kapszaicinoid vegyiilet mintegy 80-90 %-at
teszik ki, mig a tobbi alkoté kisebb mennyiségben van jelen €s csak kb. fele olyan csipdsek
(RAVISHANKAR et al., 2003).

Kereskedelmi szempontbdl fontos a csipdsség mértékének meghatarozdsa, mely jelenleg a
Scoville csipOsségi egység (Scoville Heat Unit, SHU) megadasaval torténik. A Scoville egység a
paprikabdl késziilt kivonat higitdsanak mértékét fejezi ki — a kivonatot addig higitjdk, amig a csipds
iz mar nem érzékelhetd a birdlok szamara. A kapszaicinoidok 1 ppm koncentricidja felel meg 15
Scoville egységnek (PRUTHI et al., 2003). A paprikdk csipOssége a csipOsségmentes fajtdk O
Scoville egységétdl az egyik legcsipdsebbnek tartott Habanero 300 000-es értékén at a jelenleg
ismert leger6sebb paprika, a Naga Jolokia 1 000 000-t is meghaladé Scoville egységéig terjed. A
tiszta kapszaicin Scoville egysége 15 000 000.

A kapszaicin farmakoldgiai hatdsa igen széleskorii. A népi gyogyaszat mar régdta elixirként
tartja szdmon a csipds paprikdt, ragcsdlasaval enyhitették példaul az izom és iziileti, Svsomor
okozta fajdalmakat, valamint fogfajast is. Alkalmaztik tovdbbd sziv-érrendszeri betegségek
megeldzésére, baktériumoloként és féreglizOként. A kapszaicin termogén hatdsat is régota
kihasznaljak, a vilag egyes részein a paprikat mas csip0s fliszerekkel keverve és cipdbe szérva a lab
melegen tartdsara alkalmazzak. A melegebb €govon szivesebben fogyasztjdk a csipds paprikaval
fliszerezett ételeket, mert az izzasztis révén hoveszteséget valt ki. Orrspray formdjdban enyhiti a
fejfajast, migrént. Vérkeringést fokozé hatdsuk miatt a paprikat tartalmazo pakoldsok cellulitisz
kezelésére és ranctalanitdsra is alkalmasak (VARGA, 2006). Ingerl6 hatdsa miatt kdnnygazok,

onvédelmi spray-k alapanyaga.
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2.4.2.8. Vitaminok

A Capsicum fajok tobbsége friss dllapotban jelentdos mennyiségi E- és A-provitamint (-
karotin, kriptoxantin) tartalmaz. A friss fliszerpaprika bogyé jelent6és C-vitamin tartalma a
feldolgozds soran nagyrészt lebomlik, és az 6rleményben mar csak igen csekély mennyiségben

fordul el6. Az érlemény nyomokban B;- és B,-vitaminokat is tartalmaz.

2.4.2.9. Asvanyi anyagok

Az 6rlemény dsvanyi anyag tartalmat leginkdbb a kalium, natrium, kalcium, foszfor, vas, réz

és mangan alkotja (HORVATH, 1996b).

2.4.2.10. Nemkivanatos anyagok

A fuszerpaprika Orlemény a természetes Osszetevokon tdl nemkivanatos alkotdkat is
tartalmazhat, példdaul toxinokat, rovarmaradvanyokat esetleg ragcsdlé kartétel nyomait (iiriilék,
vizelet). Ezen szennyezd anyagok kikiiszobolése illetve minimdlis szintre csokkentése
szempontjabdl donté jelentdségii a megfelelé gyartdsi technolégia és a helyes tarolas (HORVATH,
1996b). A fliszerpaprika 6rlemény nem tartalmazhat idegen szinezéket, valamint a megengedettnél
nagyobb mértékben €l6 vagy elpusztult rovarokat, larvakat, tovdbbd ragcsalok jelenlétére,
kértételére utalé nyomokat és anyagokat, példaul szért, ragesaléiiriiléket (MARKUS et al., 2001). A
flszerpaprika Orlemény mikotoxin szennyezettségére vonatkozéan az 1881/2006/EK rendelet
alapjan az aflatoxinokra vannak megadva hatarértékek: aflatoxin B;-re 5,0 pg/kg, az aflatoxin By,
Bs, G és G, 0sszegére pedig 10,0 pg/kg. Fémszennyezettségre vonatkozdan ugyanezen rendelet a

friss fszerndvényekre 0,20 mg/kg-os kadmium hatérértéket ad meg.

2.4.3. Az é6rlemény mikrofléraja

A flszerpaprikat baktériumok, penészgombdk és élesztdgombdk egyarant megtdmadhatjik
mar a termésérés sordn, de romlast dltaldban csak a betakaritds utdn okoznak, miutdn a ndvény
védekez6 mechanizmusai megsziinnek. Az utdérlelés idészakanak id6jarasi viszonyai befolyasoljak
a bogy6 romldsdnak mértékét, ami hatdssal van az 6rlemény mikrobioldgiai dllapotara is. A napos,
szaraz 6sz kedvezo, a csapadékos iddjards pedig kedvezotlen hatdsu ilyen szempontbol. Alacsony
vizaktivitdsdnak (a, < 0,5) koszonhetéen a fuiszerpaprika Orlemény mikrobioldgiai szempontbdl
stabil terméknek szamit, hiszen a mikroorganizmusok nem képesek benne szaporodni. Az 6rlemény
mikrobioldgiai szennyezettségét alapvetéen a feldolgozdsra keriilld paprika bogyd belsod
termésfaldnak és kiils6 feliiletének mikrobiolégiai szennyezettsége hatdrozza meg, de
befolyasolhatjadk azt a feldolgozasi miiveletek, valamint a késztermék csomagoldsi és tarolasi

koriilményei is (NAGY, 1996). A flszerpaprika 6rlemény mikroflérajat olyan mikroorganizmusok
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alkotjak, melyek jol tiirik a szdritast és a kedvezOtlen vizaktivitast viszonyokat. Ezek a mikrobdk a
Gram-pozitiv baktériumok, valamint a penész- és élesztégombak lehetnek (KORBASZ, 2010).
Ezek a mikroorganizmusok a termés helytelen taroldsa vagy utdérlelése sordn a bogyd belsd

termésfalan szaporodhatnak el (NAGY, 1996).

2.4.3.1. Baktériumok

A baktériumok nagymértékben fogyasztjdk a szdrazanyag-tartalmat, és a szinezdanyagok
abszolut mennyiségét is csokkentik. E mikrobak kozvetleniil nem képesek behatolni az egészséges
szOvetekbe, elszaporoddsuk csak a penészgombdk kdrositdsa utdn kovetkezik be. A fliszerpaprika
Orleményben kimutathaté baktériumok koziil a legjelentdésebbek a Gram-pozitiv Bacillusok (B.
subtilis, B. licheniformis, B. cereus), a Lactobacillusok, a spéras Clostridiumok (C. perfringens, C.
butyricum, C. sporogenes), a Micrococcus és Staphylococcus nemzetség tagjai, jelentések még a
Gram-negativ aerob Pseudomonasok egyes fajai, valamint a kozegészségiigyi és higiéniai
szempontbdl kiemelkedd fontossagii Gram-negativ fakultativ anaerob bélbaktériumok, mint pl. az
E. coli (BANERIJEE et al., 2003; NAGY, 1996). A fiiszerpaprika 6rleményben megengedett E. coli
szennyezettség 10%/g, a Salmonelldra vonatkozé hatdrérték pedig 0/25 g (46/2007. (X.29.) EiM

rendelet).

2.4.3.2. Penészgombak

A flszerpaprikdn potencidlisan el6fordulé penészgombak koziil kiilondsen a mikotoxint
termeld fajok veszélyesek, mivel a hosszd tdvon nagy mennyiségben torténd toxinfogyasztas
krénikus megbetegedésekhez vezethet. A mikotoxin termeléshez altaldban extrém koriilmények
sziikségesek, igy a helyes termelési, taroldsi, gyartdsi gyakorlatok betartdsdval, a penészek szamdra
kedvezd koriilmények kikiiszobolésével a kockdzat mértéke jelentésen csokkenthetd (KORBASZ,
2010). A mikrobioldgiai vizsgélatok sordn a leggyakrabban detektlt penészgombdk a kiillonb6z6
Aspergillus fajok, bar idonként Rhizpous fajok is azonosithatok (HASHEM et al., 2010). A
penészgombdk toxintermeléséhez sziikséges minimadlis vizaktivitds 0,83. A leggyakrabban
eléfordul6 mikotoxinok a fiiszerpaprika 6rleményekben az aflatoxinok (MERENANE, 2005;
ROMAGNOLI et al., 2007; ZINEDINE et al., 2009) és az ochratoxinok (MERENANE, 2005).
Eltlirhet6 mennyiségiik fliszerpaprika termékek esetén 5,0 pg/kg aflatoxin B-re, valamint 10 pg/kg
az aflatoxin Bj, B,, G; és G, Osszegére vonatkozdéan (1881/2006 EK rendelet). A klimatikus
viszonyok miatt a hazai fliszerpaprikdban aflatoxin szennyezettséggel nem kell szamolni, ezért a
fliszerpaprika Orleményben detektdlt aflatoxin minden esetben a kiilfoldi eredetli fliszerpaprika

hozzidkeverést jelzi, mint ahogy az a 2004-es fliszerpaprika botrany esetén is tortént. Ochratoxin A-
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ra vonatkozoan fiiszerpaprika esetén nem allapitottak meg hatarértéket, bar ez a mikotoxin a hazai

éghajlati koriilmények kozott is keletkezhet.

2.4.3.3. Elesztégombak

A baktériumokhoz hasonldéan az élesztégombdk sem tudnak behatolni az ép szovetekbe,
elszaporodésuk csak a sériilt, romlott bogydban fordulhat eld. Az élesztds romléds sordn is a belsd
termésfal elvékonyodasa figyelhetdé meg. A fliszerpaprika 6rleményben élesztdgombdk jelenléte
élelmiszerbiztonsagi szempontbdl dltaliban nem veszélyezteti a termék mindségét (KORBASZ,
2010). Eléforduldsuk hatterében stilyos technolégiai hiba vagy utéfertdz6dés allhat (MERENANE,
2005).

2.5. A szaritott fiiszerpaprika szin- és illatvizsgalatainak eddigi eredményei

Az elmilt évtizedekben szdmos tanulmany foglalkozott a fiiszerpaprika legfontosabb
érzékszervi jellemzdinek (szin és illat) vizsgdlatdval, hiszen piaci érté€két altalaban ezek a
tulajdonsagok szabjdk meg. Az érett fliszerpaprika vords pigmentjeinek mennyisége éltaldban
jéval meghaladja a sirga szinanyagokét. GARCIA (2007) vizsgélatai alapjan példdul spanyol piros
szini paprikdk esetén ez az ardny koriilbelill hiaromszoros, a dominans pigmentek pedig a
kapszantin és a kapszorubin. A teljes érés dllapotdban narancsszinii bogydk esetén ez az ariny
megvaltozik, a domindns szinanyagok az ilyen termésekben fajtatdl fiiggéen a violaxantin, a
zeaxantin és a f-karotin (RODRIGUEZ-URIBE et al., 2012). Vildgos szinii bogyok (sarga, fehér)
esetén a zeaxantin és a f-karotin mellett intenziven megjelenik a lutein is, illetve zold bogyodk
esetén a klorofill szinanyagok (GIUFFRIDA et al,, 2013). TOPUZ (2007) és kutatotarsai
eredményei eltérnek ettdl: torok fajtdkat vizsgdlva a vords €s a sarga pigmentek is joval kisebb
mennyiségben voltak jelen a bogydban, mint a spanyol paprikdk esetén és ardnyuk is csak kb. 1,2-
szeres volt, a kapszantin €s a zeaxantin dominancidjdval. AYUSO és munkatérsai (2008) magyar-
spanyol fliszerpaprika hibridek tulajdonsdgait hasonlitottak 0ssze a keresztezéshez hasznalt spanyol
fajtakéival: vizsgélataik alapjdn a vOros-sarga pigment ardny a hibridek esetén nagyobb volt
(atlagosan 1,55), mint a spanyol fajtdk esetén (1,12). Legnagyobb mennyiségben a kapszantint és a
zeaxantint detektaltdk minden fajtaban. A szdrmazasi hely szinanyag-0sszetételre gyakorolt hatdsa a
termohely éghajlati koriilményei kozott keresendd: a piros szinanyagok ugyanis adott homérséklet-
tartomanyban (23-33 °C) keletkeznek, e folott a sarga szinanyagok szintézise valik intenzivvé. Az
igen meleg nyard Spanyolorszdgban termesztett fliszerpaprika szine — 6nt6zés nélkiil — ezért lehet
gyengébb, mint a magyar paprikdi¢ (HODOSSI et al., 2012). Mivel a fliszerpaprika kereskedelmi
értékét els@sorban vords szin intenzitisa hatdrozza meg, a nemesités sordn ezért nem csupdn az

Osszes karotinoid tartalom, hanem els6sorban a vords-sarga pigment ardny novelése a cél. A
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flszerpaprika szinének vizsgalatdval hazai tanulmanyok is foglalkoztak (BIACS et al., 1989, 1992,
1993, 1994; HORVATH, 2007; HOVORKANE, 2007; KISPETER et al., 2003; MARKUS et al.,
1999; OKOS et al., 1990). Az érlemények szinstabilitasat vizsgalva BIACS és munkatarsai (1992) a
csipOs termékek nagyobb Osszes szinezéktartalmat tapasztaltdk, melyet ezen fajtdk nagyobb
antioxidans tartalmaval magyardztak. Vizsgdlataik sordn az Orlemények tarolaskor bekovetkezo
szinvesztését aszkorbinsav illetve tokoferol adagoldsdval csokkenteni lehetett. Az drlemények
pigmenttartalmanak megorzésére a mag adagolas is jo hatdssal lehet (OKOS et al., 1990). Szamos
kutatécsoport vizsgilta a fiiszerpaprika szinjellemzéit is (GOMEZ-LADRON DE GUEVARA et
al., 1996; ERGUNES et al., 2006; HORVATH, 2007; KIM et al., 2002a; KRAJAYKLANG et al.,
2000; PINO et al., 2007; RAMAKRISHNAN et al., 1973; VEGA-GALVEZ et al., 2008).
KRAJAYKLANG és munkatarsai (2000) vizsgélatai sordn bizonyitdst nyert, hogy a nem teljesen
bepirosodott allapotban torténd sziiret az Orlemények szinjellemzdit is befolydsolja: a vildgossagi
tényezd értéke nagyobb (azaz vildgosabb az drlemény), a szintelitettség pedig kisebb. KIM (2002a)
koreai paprikdk szinvaltozasat vizsgélta fénynek kitett tarolds sordn, és a telitettséget tekintette a
szinvaltozas fontos jellemzdjének. KISPETER és kutatétarsai (2003) a hékezelés és az ionizalé
sugdrzas hatdsait vizsgaltdk az Orlemények szinjellemzdinek alakuldsidra. Eredményeik azt
mutattdk, hogy 12 hét tarolas utin kezelve az drleményeket, a hokezelés nagyobb mértékii valtozast
okozott a termékek szinében, mint az ionizalé sugirzds (5 kGy). Tarolds eldtt kezelve az
drleményeket, a szemmel lathat6 szinkiilonbség (AE*ab) a hokezelést alkalmazva észrevehetd, mig
ionizdlé sugdrzds esetén alig vehetd észre. Flszerpaprikdk esetén fontos jellemzd az Osszes
szinezéktartalom is, melynek meghatirozasara altaldban az Amerikai Fliszerkereskedelmi
Szovetség (American Spice Trade Association, ASTA) dltal kidolgozott eljardst alkalmazzdk
(AYUSO et al., 2008; GOMEZ-LADRON DE GUEVARA et al., 1996; HORVATH, 2007;
KANNER et al., 1977; KIM et al., 2002a; KRAJAYKLANG et al., 2000; OSUNA-GARCIA et al.,
1997; PERVA-UZUNALIC et al., 2004; RAMESH et al., 2001; VEGA-GALVEZ et al., 2008). A
szinezéktartalmat ASTA egységben adjak meg, 1 g/kg festéktartalom kb. 32 ASTA értéknek felel
meg (HODOSSI et al., 2012). KRAJAYKLANG és munkatarsai (2000) a betakaritds sordn detektalt
szinjellemzoket és az Osszes szinezéktartalmat vizsgdltdk, valamint ezen jellemzok valtozdsat a
tarolas sordn etilénkezelés hatasara. A kutatds sordn arra az eredményre jutottak, hogy a sziiret
soran tapasztalt szin jelentsen befolyasolja az 6rlemény tulajdonségait is. Vizsgalataik kimutattak,
hogy a telitettség (C ) 6s a szinezeti szdg (h°p) csak a zold és a teljesen beérett termés szine
kozotti kiilonbséget jellemzik. Bar a betakaritaskor észlelt szinkiilonbség jobban jellemezhetd a
vilagossagi tényezd (L) alapjan, ezek a mérések nem minden esetben tiikrozték az Osszes
szinezéktartalom (ASTA érték) véltozdsat. Ezért a vildgossdg mérése (az iparban) nem

helyettesitheti az Osszes szinezéktartalom meghatarozasat. A tarolds sordn torténd etilénkezelés nem
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befolydsolta az Orlemény vildgossagi, szinezeti és telitettségi jellemzdit, valamint az 0Osszes
szinezéktartalmat sem. Az Gsszes szinezéktartalom azon termések esetén volt a legnagyobb, melyek
még a betakaritas eldtt, a novényen szaradtak (betakaritds eldtti szaradds), mig a zolden lesziiretelt
termés ASTA értéke ennek csak a negyede volt. A termés érettségi allapotdan tdl a tarolds
koriilményei is jelentdsen befolyasolhatjak a fiiszer szinezéktartalmat. OSUNA-GARCIA (1997)
vizsgélatai sordn a tdrolds ideje alatt fajtatol fiiggben kisebb-nagyobb mértékii szinezékvesztés
kovetkezett be, melyet antioxidansok (pl. aszkorbinsav, J-tokoferol) adagolasdval csokkenteni
lehetett. Természetesen a fajtakeresztezés is hatdssal van az Osszes szinezéktartalom alakuldséra,
hiszen a nemesités célja legtobbszor a szin javitisa. AYUSO és kutatdtarsai (2008) eredményei
alapjan azonban a keresztezés nem mindig jir egyiitt az ASTA érték novekedésével, még abban az
esetben sem, amikor a hibridek Osszes karotinoid tartalma meghaladja az eredeti fajtaét. Az
Orlemény szinezéktartalmat vizsgdlva KANNER és munkatarsai (1977) arra az eredményre jutottak,
hogy a betakaritott bogyd nedvességtartalman tdl a termék vizaktivitdsa is hatdssal van a szinre: a
legjobb szinstabilitast a tarolds soran a,=0,64 értéknél tapasztaltak.

A flszerpaprika aromadsszetételével kapcsolatosan is szdmos kutatast végeztek, bar a
témaban fellelhetd publikdciok tobbsége a friss termés illékony komponenseit targyalja, az
Orlemény illatdra vonatkozdan kevesebb forrds taldlhaté. A vizsgilatok szerint a termésérési
folyamat elérehaladtaval az illatalkotok szdma €s intenzitdsa is csokken (BOGUSZ JUNIOR et al.,
2012; FORERO et al., 2009; LUNING et al., 1994; MAZIDA et al., 2005). Az éréssel kapcsolatban
gyakran emlitésre keriild 6 szénatomos aldehidek és alkoholok intenzitdsa eltér6képpen alakul a
folyamat sordn. Azon telitetlen vegyiileteké, amelyekben a kettds kotés a szénlanc 2. és 3.
szénatomja kozott helyezkedik el (cisz-2-hexenal, transz-2-hexenal, fransz-2-hexenol) novekszik,
mig a telitett véltozatoké (hexanal és 1-hexanol), valamint a 3. szénatomon levd kettds kotéssel
rendelkezOké (cisz-3-hexenal, fransz-3-hexenol, cisz-3-hexenol) csokken (FORERO et al., 2009;
LUNING et al., 1994; PINO et al., 2006). Ezen lipid boml4stermékek ardnyanak mddosuldsat az
oxidaciés folyamatokban részt vevd enzimek aktivitisinak megvaltozdsa okozza. Ily médon az
illatjelleg a ,,zold, fti-szerti, névényi” feldl az ,.édes, gylimolcsos, fliszeres” irdnydba valtozik.
FORERO (2009) igen nagy szamu észtert detektalt mind az éretlen, mind az érett allapotban
sziiretelt mexik6i vadpaprikdban (C. annuum var. glabriusculum), mely illatalkotok koziil a hexil-
izopentanoat, a hexil-2-metilbutanodt, a hexil-izohexanoat és a hexil-hexanoat dominaltak. Az alifas
észterek ilyen nagy aranyd megjelenését kordbban a chilipaprikdban (C. chinense cv. Habanero)
észlelték (PINO et al., 2006, 2007, 2011). A ”zold” illatalkotok néhany képviseldje a friss paprika
feldolgozasat kovetden az 6rleményekben is kimutathaté (KOCSIS et al., 2002; VAN RUTH et al.,
2003; ZIMMERMANN et al., 2000). MAZIDA (2005) hat jellegzetes aromaalkot6 — a 2-izobutil-3-

metoxipirazin, a hexanal, a fransz-2-hexenal, a linalool, a 2,3-butindion és a 3-karén —
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intenzitdsdnak alakuldsat vizsgalta a chilipaprika érése sordn. Koziilik az édes-virdgos jellegti 2,3-
butdndion, 3-karén, transz-2-hexenal és linalool mennyisége novekedett, mig a ,,zold” illatjelleggel
rendelkez0 hexanalé és 2-izobutil-3-metoxipiraziné csokkent. A sejtszerkezet roncsolddasa (pl.
Orlés) lipid oxidacidhoz vezet a friss paprikdban, melynek kovetkeztében rovidebb szénlancd
alkoholok, aldehidek és ketonok keletkeznek (FORERO et al., 2009). A fliszerpaprika 6rlemények
illatosszetételére vonatkozéan joval kevesebb irodalmi forrds 4ll rendelkezésre. MATEO és
munkatirsai  (1997) spanyol édes és csipds Orlemények illattulajdonsdgait vizsgaltak.
Mennyiségiiket tekintve az ecetsav, az 1,3- és a 2,3-butdndiol, az acetoin, a 3-metilbutanal, az etil-
acetat és a dimetoxifenol voltak a legjelentdsebb illatalkotok. ZIMMERMANN ¢és SCHIEBERLE
(2000) tanulminyukban magyar ¢és marokkdi fliszerpaprika Orlemények aromadsszetételét
hasonlitottdk Ossze. A magyar termék illatit ,foldes, virdgos, fliszeres” jegyekkel irtdk le, és 35
illatkomponenst azonositottak benne. A legintenzivebben megjelend illatalkotok a S-jonon (egy
karotinoid bomldstermék) és a 4-hidroxi-2,5-dimetil-3(2H)-furanon (eper furanon/ananasz keton)
voltak. A marokkéi Orlemény illatdban a birdlok ,,dohos” €s ,,enyhén halszer(i” illatjegyeket is
érzékeltek, és Osszességében gyengébbnek itélték az érzékszervi tulajdonsdgait, mint a magyar
termékét. A propionsav kivételével a magyar termékben detektdlt valamennyi illatalkotét
azonositottdk a marokkéi Orleményben is, 9 komponens pedig kizardlag itt jelent meg. Az
Orlemények eltérd illatit a szerzok ezen 9 illatalkotd megjelenésének, valamint a kozos
aromakomponensek eltér6 mennyiségének tulajdonitottdk. CREMER és EICHNER (2000) a
Strecker aldehideket tanulmdnyoztdk kiillonb6z6 szdrmazdsi helyli Orlemények illékony
frakcidjdban. Valamennyi mintdban ugyanazokat az aldehideket (acetaldehid, 2-metilpropanal, 2-
metilbutanal, 3-metilbutanal) azonositottdk, koriilbeliil hasonld ardnyban. KOCSIS és kutatétérsai
(2002) kalocsai Orlemények illékony vegyiileteit vizsgidlva a csipOs fajtdkat illatgazdagabbnak
taldltdk, mint a csipdsségmenteseket. Valamennyi fajtdban kozel 200 illatalkot6t detektéltak,
melyek koziil az illataktiv terpénvegyiiletek igen nagy szdmban voltak jelen. Azonositottak tovdbba
szamos lipid €és karotinoid bomlédsterméket, valamint észtereket, benzol- €s naftalinvazas
vegyiileteket, és nitrogéntartalmd heterociklusos komponenseket is. A fajtajelleges illatalkoték
keresése nem vezetett eredményre, a tapasztalt eltérések nagy valdszinliséggel az észlelt

aromakomponensek eltérd ardnydra vezethetok vissza.

2.6. A fiiszerpaprika érlemény mindségbiztositasa

A flszerpaprika 6rlemény mindségét tobb tényezd is befolydsolja, mint példdul a nyers
fliszerpaprika érettségi allapota, tisztasdga, épsége, a féltermék tulajdonsdgai valamint az

Orleménygyartas technoldgidja és a termék taroldsa (HORVATH, 1996b).
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2.6.1. Mindségi csoportositas

A fuszerpaprika 6rlemény osztilyozhaté szinezéktartalma, csipdssége, valamint kiilonbdzo
fizikai és kémiai jellemz6k alapjan. Amikor az 6rolt termék megjelent a piacon az 1850-es években,
nem volt hivatalos szabdlyozds a minOséget tekintve, csupan 2-3 ismert kategéria létezett. A
g6zmalmok megjelenésétol — az 1800-as évek végétdl —, négy djabb mindségi csoportot fogadtak el.
Az egységesség hidnya miatt siirgetévé valt a mindségi besorolds torvényi szabdlyozasa. Az els6
torvény a mindség osztilyozasi rendszerének szabdlyozdsira az 1895. évi XLVI. térvény volt, mely
megtiltotta a mezdgazdasigi termények, termékek és 4arucikkek hamisitasat. Az 1907. évi
26.859/VI1.3. torvény tovabb finomitotta a szabdlyozdst. Ez utébbi az 6rolt terméket 4 kategdridba
sorolta: I, II, IIT és kereskedelmi. Ettdl csak az I. vildghdbord sordn lehetett eltérni a gazdasagi
helyzetre val6 tekintette] (SOMOGYI et al., 2003). Az MSZ EN ISO 7540:2010 szabvany mindségi
jellemzdk alapjan 4 mindségi kategdriat kiilonboztet meg. Jelenleg a fliszerpaprika 6rleményekre
vonatkoz6 iranyelveket a Magyar Elelmiszerkonyv tartalmazza (2-211 és 2-108 szamd irdnyelvek),
melyek valamennyi 6rlemény el6allitd és forgalmazé szdmara kotelezd érvényliek. A fliszerpaprika
Orlemények érzékszervi tulajdonsdgaik valamint fizikai-kémiai jellemzo6ik alapjan az emlitett
irdnyelvek nyoman az alabbi mindségi csoportokba sorolhatok:

- Kiilonleges: homogén Orlésli, nem mozaikos megjelenésli; élénk, tiizes piros szini;

intenziv, aromads, fliszeres illatd; jellegzetesen aromads, intenziv, harmonikus iz

- L osztdlyi: homogén 6rlésii, enyhén mozaikos megjelenésii; élénkpiros szinii; intenziv,

fliszeres illatu; jellegzetesen aromads, intenziv, kissé édeskés, enyhén karamelles izii

- Il osztdlyi: homogén Orlésti, enyhén mozaikos megjelenésli; vildgospiros szini;

jellegzetes, tiszta illatd; aromds, kissé édeskés, enyhén karamelles vagy fanyar iz

A termék nem tartalmazhat szabad szemmel is lathaté idegen anyagokat, valamint 6sszeéllt, nem
szétnyomhat6 csomds szemcséket. Idegen izektdl és szagoktdl mentesnek kell lennie, nem lehet
dohos, avas, fiistos illata. A kiilonleges fliszerpaprika Orleményekre vonatkozéan az irdnyelvben
tovabbi kovetelmények keriiltek rogzitésre a nyersanyag atvétellel és feldolgozdssal kapcsolatban.
A foldrajzi arujelzé-oltalom alatt all6 elnevezéssel forgalmazott termékekre (igy a szegedi és a
kalocsai fuiszerpaprika Orleményekre is) a Tandcs 510/2006/EK rendelete szerint kiilon
jogszabalyok vonatkoznak. A szabdlyozds ez utébbi esetben kiterjed az érzékszervi valamint a
fizikai-kémiai kovetelmények leirdsdn til az eredetigazoldsra, az eldallitds moédjara és a termék
jelolésére is. A fliszerpaprika-Orlemények egyes mindségi csoportjaira vonatkozé jellemzoit a 2.

tablazat szemlélteti.
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2. tabldzat Fiiszerpaprika o6rlemények mindségi csoportok szerinti jellemz6éi (Magyar
Elelmiszerkonyv, 2-211 és 2-108 szamu iranyelvei)
Minéségi kovetelmény
Fizikai, kémiai jellemzok Osztalyok
Kiilonleges L. IL.
Természetes szinezOanyag-tartalom, ASTA 120 100 80
szinegységben, legaldbb
Nedvességtartalom, (m/m %), legfeljebb 11 11 11
Osszes hamu, szarazanyagra vonatkoztatva, (m/m %), 6.0 8 8.5
legfeljebb
Savban oldhatatlan hamu, szarazanyagra 0,4 0.7 0,9
vonatkoztatva, (m/m %), legfeljebb
Az éterrel kivont nem illékony anyagtartalom, 16,0 16 18.0
szarazanyagra vonatkoztatva, (m/m %), legfeljebb
Orlési finomsag, ¢ 0,500 (mm) szitaméreten ateso rész 100 100 100
szdzalékdban

A fuszerpaprika Orlemények csipdsségiik alapjan az aldbbi kategéridkba sorolhaték (Magyar

Elelmiszerkonyv, 2-211 és 2-108 szdmi irdnyelvei):

- ha az 6rlemény kapszaicintartalma nem haladja meg a 30 mg/kg-ot, csipdsségmentes (édes),

- ha az 6rlemény kapszaicintartalma 30-200 mg/kg kozott van, enyhén csipos,

- ha az 6rlemény kapszaicintartalma 200-500 mg/kg k6zott van, akkor csipds,

- ha az 6rlemény kapszaicintartalma 500 mg/kg folotti érték, akkor nagyon csipds.

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-211 és 2-108 szdmu irdnyelveiben rogzitett mindségi

paramétereket az aldbbi vizsgélati médszerekkel kell meghatdrozni:

Fizikai, kémiai jellemzék ‘;ilf,fg:"zljf

Természetes szinezdanyag-tartalom, ASTA szinegységben MSZ EN ISO 7541
Nedvességtartalom MSZ EN ISO 7540
Osszes hamu, szdrazanyagra vonatkoztatva MSZ EN ISO 928
Savban oldhatatlan hamu, szdrazanyagra vonatkoztatva MSZ EN ISO 930
Az éterrel kivont nem illékony anyagtartalom, szdrazanyagra vonatkoztatva | SO 1108: 1992
Orlési finomsag, 0,500 (mm) szitaméreten ateso rész MSZ ISO 3588
Kapszaicinoid tartalom MSZ 9681-4:2002
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2.6.2. Hamisitas

A flszerpaprika Orlemény hamisitdsara vonatkozéan sajnos szdmos prébalkozds tortént
nemcsak a kozelmultban, de a korabbi évtizedekben is. Ezek a kisérletek minden esetben a termék
gyengébb mindségének (leginkdbb a szinének) illetve elégtelen mennyiségének javitisa érdekében
torténtek. A XX. szdzad els6 évtizedeiben az allami ellendrzés hidnya és a gazdasdgi verseny
meglehet6sen zavaros helyzetet alakitott ki, sok import (els6sorban spanyol) paprika érkezett az
orszdgba, és szdmos hamisitisra is fény deriilt. Ebbdl az idészakbdl ismertté valt hamisitdsi médok
a korpaval illetve liszttel torténd keverés, a bariumszulfatos katranyfestékkel vald szinezés,
valamint a tokmag- vagy napraforgéolajjal torténd keverés a szin élénkitése céljabol (SOMOGYI,
2010). Késobb a termeldszovetkezetekben probalkoztak a nagylizemi paprikatermesztéssel, de a
gépi megmunkdlds miatt nehézséget okozott a j6 mindség megdrzése, a fliszerpaprika termelés
jelentds kézimunka igénye miatt. Ez az 1970-es években termesztési mélyponthoz, majd felfutdshoz
vezetett, de min6ségi csodot is jelentett. A késobbiekben az allami vallalatok mellett fokozatosan
megindult a kistizemi 6rlemény-elédllitds is, a ,,hdzi” fliszerpaprika gyartds. A termelési csticsot
kovetden az 1980-as 90-es években lassan rendez0dott a termelés, csokkent az allami, er6sodott a
kistizemi feldolgozas, egyre tobb kisiizemi fliszerpaprika el64llitd jelent meg a piacon termékével.
Sajnos ezzel parhuzamosan a hamisitds is nagyobb méreteket 6ltott, ami igen rossz hatdssal volt a
magyar fliszerpaprika nemzetkdzi megitélésére (HORVATH, 1996a). A hazai korben ismertté valt
esetek koziil kettd kapott jelentds nemzetkozi figyelmet is, rontva ezzel a magyar paprika jo
megitélését. Az 1990-es évek kozepén az egészségre karos hatdsd, 6lomtartalmi minium festéket
illetve téglaport kevertek az 6rleményhez, a szin javitdsa céljabol. Egyes fiiszerpaprika tételekben
4-5000 mg/kg Olomtartalmat is mértek, mely szdmos csalddi és kiskozOsségi halmozdédasi
6lommérgezést okozott (SZEITZNE, 2007). Az érlemény minéségével kapcsolatos problémak
koziil a legutébbi a 2004-es fiiszerpaprika botrdny volt, amikor egyes Dél-Amerikdbol szdrmazo
flszerpaprika szallitmanyokbdl aflatoxinok jéval a hatarértéket meghaladé mennyiségli jelenlétét
mutattdk ki a hazai hatésdgok. Az els6 informécidk szerint a szin javitdsa céljabol tortént az import
Orlemény hozzdkeverése a hazaihoz, de a hivatalos tdjékoztatds szerint a magyar termeldk az
alacsony terméshozam miatt vdsaroltak Dél-Amerikdbdl paprikdt. A nem megfeleld feldolgozas és
tarolds miatt a paprika nedvességtartalma magasabb volt a szokdsosndl, és az elszaporodd
penészgombak toxinjai hatarértéket joval meghaladé mennyiségben voltak jelen. Egyes
forgalmazok ezeket a szennyezett tételeket hazai termékként forgalmaztak, megtévesztve ily médon
a fogyasztékat. A botrany kozvetlen vesztesége mintegy 2 millié euro volt, a magyar paprika

arszintje a nemzetkozi piacokon kb. 10 %-kal csokkent (KASZA, 2009).
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3. CELKITUZES

Kisérleti munkam célja a fliszerpaprika (Capsicum annuum L.) és a felhasznalasaval késziilt
orlemények illékony vegyiileteinek tanulmanyozasa GC-MS moédszer segitségével. A fliszerpaprika
Orlemény aromdja a termék fontos érzékszervi — és ezaltal értékmérd — tulajdonsiga. Ezért
vizsgélataval fontos informdacidékhoz jutunk a felhasznélt alapanyag eredetére, szedéskori érettségi
fokara és altaldban, feldolgozasa eldtti mindségi dllapotdra vonatkozdan.

A célok kozott szerepel néhdny, a szegedi termOkorzetbdl szarmazé fliszerpaprika fajta
(hdrom csipdsségmentes €s két csipOs) illatdsszetételének tanulminyozédsa, az illatuk kozotti
hasonldsagok, illetve kiillonbségek vizsgélata marker komponensek fellelésével, ha Iéteznek.

Munkamat kiterjesztem a féltermék tdroldsa sordn bekodvetkezd aromavéltozdsok nyomon
kovetésére is, hiszen a tdroldsi koriilmények jelentdsen befolydsoljdk a paprika és az 6rlemény
érzékszervi tulajdonségait.

A hazai szdrmazdsi fajtdkon tdl, kiilfoldi termdhelyli Orlemények illatdsszetételének
vizsgalatdval is foglalkozni kivanok. Osszevetem néhdny hazai fajta eredményeit mds termeld
orszdgokban termesztett paprikdk Orleményeinek aromdjaval, hogy megtudjam, azonosithatdk-e
olyan egyedi komponensek, melyek jelenléte egyértelmiien jelzi a termék hazaitol eltérd szarmazasi
helyét. Ez az eredmény nagy haszonnal jarna a fliszerpaprika Orlemények eredetigazoldsanak
teriiletén. A jovioben kelléen nagy szdmd, eltérd termohelyrdl szdrmazé Orlemény vizsgélata esetén
akdr a szarmazési hely beazonositdsa (esetleg sziikitése — Eurépa, Dél-Amerika, Azsia stb.) is
lehetdvé vilna.

Dolgozatomban médot keritek hazai és kiilfoldi eredetii, keverék orlemények illatdnak
tanulmanyozasara is. Ezek a vizsgdlatok nagy jelent6ségliek, mert az utdbbi években egyre tobb
olyan Orlemény taldlhaté a boltok polcain, melyekben kiilf6ldrél szdrmaz6 paprikit kevernek a
hazaihoz - mely tény feltiintetése a csomagoldson egyébként kotelezd -, elsésorban a szin javitasa
céljabol. Amennyiben sikeriil csak a hazai fajtdkra jellemz0 — illetve csak a kiilfoldi drleményekben
megjelend — marker komponenseket azonositanom a keverékekben, lehetévé valik a biztosan nem
hazai eredetli alapanyag magyarhoz torténd hozzdkeverésének aromavizsgdlat alapjan torténd
bizonyitdsa.

Az orlemények illékony frakcidjanak vizsgélatdn tdl, a termék madsik fontos értékméro
tulajdonsagénak, a szinének vizsgdlata is szerepel céljaim kozott. A tdrolds szinre gyakorolt
hatdsdnak nyomon kovetésén tdl, az eltérd szarmazdsi helyli érlemények szinjellemzdinek és
szinezéktartalmédnak vizsgéilatdval szdmszerti adatokkal igazolni kivdnom a kiilonbdzd szarmazdasi

helyli nyersanyagok keverésének szinjavitd hatdsat.
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4. ANYAG ES MODSZER

4.1. Vizsgalati mintak

Aroma- és szinvizsgdlataimhoz kiilonbozé termdhelyekr6l szarmazé fiszerpaprika

féltermékek illetve 6rlemények keriiltek beszerzésre:

Fajtaazonos magyar fiiszerpaprika féltermékekhez a Fuaszerpaprika Kutat6-Fejlesztod
Nonprofit Ko6zhasznd Kft. szegedi Kutatdsi Osztdlydnak nagyvonali segitsége révén
jutottam 2007-ben. A vizsgalt fajtdk fobb jellegzetességeit az aldbbiakban roviden

ismertetem.

Csip6sség nélkiili fajtak:

Szegedi 20

BT, A szegedi tdjkorzet legelterjedtebb fajtija. Folytonos ndvekedési,
csiingd termésallasi, kozépmagas bokru, zart lombozatd. Bogydja 10-
12 cm hosszi, egyenes, bdére sima, fényes, vastag, éretten sotétpiros
szinli. Lad4s taroldssal is jol utéérlelhetd, mert a kedvezdtlen tarolasi
koriilményeket jol viseli. Festéktartalma utéérlelve 250-350 ASTA;
9-10 g/kg. Korai érésii fajta, szedéskori szdrazanyag tartalma jo.

Virusbetegségekkel szemben érzékeny. Paldntidzva és helyre vetve

egyarant sikerrel termeszthetd, termdoképessége 15-20 t/ha.

Folytonos novekedésli, csiingd termésalldst, laza lombozati fajta.
Bogy6ja 12-14 cm hosszi, hegyes, éretten sotétpiros. 1-2 hetes ladas
utdérlelésre alkalmas, festéktartalma utdérlelve 260-380 ASTA; 9-11
g/kg. Orleménye tetszetds, mélypiros szinii. Korai érésii fajta, emiatt
termésbiztonsaga igen jO. Betegségekkel szembeni tolerancidja
megfeleld. Palantdzva és helyre vetve is sikeresen termesztheto,

termoképessége 25-30 t/ha.
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Csip6s fajtak:

Szegedi 178

Szegedi F-03

ben.

Folytonos novekedésii, csiingd terméséllasd, szétteriildé lombozatd
fajta. Bogydja 10-15 cm hosszu, kozel egyenes lefutdst, hengeres, jo
szinezéktartalmu. Korai érésii, b6termo fajta. Festéktartalma 8-9 g/kg.

Elsdsorban palantazott termesztésre ajanlott.

Folytonos novekedésti, csiingd termésallasu, szétallo lombozati fajta.
Bogydja 10-12 cm hosszid, az erek mentén kissé lapitott, enyhén
behorpadd, vége kissé tompa. Szine éretten élénkpiros, atlagos
festéktartalma 7 g/kg; 195-250 ASTA. Kapszaicin tartalma 600-800
mg/kg (9500-12800 Scoville egység). Betegségekkel szemben ellenélld
fajta. Helyre vetve és paldntdzva is sikeresen termeszthetd,
termOképessége 18-20 t/ha. Ipari kapszaicin, csipds Orlemény és

paprika krém gyartasara egyarant alkalmas fajta.

Folytonos novekedésti, csiingd termésallasu fajta. Bogydja 10-12 cm
hosszu, hengeres alakd. Festéktartalma a fajtdk kozott a legmagasabb,
9-12 g/kg. Rovid tenyészidejli, j6 alkalmazkodoképességli fajta, de
fogékony a virusbetegségekre. Paldntdzott termesztésre ajanlott, de
helyre vetve is sikeresen termeszthetd, termoképessége 14-16 t/ha.

A Szegedi 80 csip0s viltozata.

Jelentds fliszerpaprika termeld orszdgokbdl (Spanyolorszag, Toérokorszdg, Peru) szdrmazo
paprika termékeket, valamint hazai és kiilfoldi paprikak keverésével késziilt 6rleményeket is
vizsgaltam. A kiilfoldi és a keverék (magyar-perui, magyar-spanyol, magyar-szerb é&s

spanyol-szerb) fiiszerpaprika termékek beszerzése kereskedelmi forgalombdl tortént 2010-
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4.2. Az aromajellemz6k meghatarozasa
4.2.1. A mintaelkészitési modszerek osszehasonlitasa

Az illatanyagok vizsgélata sordan a megfeleld mintaelokészitési modszer kivalasztasa dontd
jelentéségli, hiszen a miiszeres vizsgdlatokat, az egyes aromakomponensek elvilasztasat €s
azonositdsat a mintael6készités soran nyert kivonatbol végezziik.

Eldzetes aromavizsgélataimat kereskedelmi forgalombdl beszerzett Szegedi Kiilonleges
csipOsségmentes és csipds fliszerpaprikan végeztem. Harom kiilonb6z6 mintaeldkészitési modszert
— a hagyomdanyos vizgdzdesztillaciot, a szimultdn desztillicid-extrakcidt (SDE) és a szilard fazisu
mikroextrakciét (SPME) — alkalmaztam a paprika mintdk illatkomponenseinek kinyerésére, hogy
kivilasszam azt az eljardst, amelyik a legmegfelelobb a fiiszerpaprika aromaalkotdinak
elkiilonitésére. Az egyszerli olddszeres extrakcid lehetOségét elvetettem, mivel ez a moddszer
minden, a mintaban levd zsirszerii anyagot kioldana, és azok a vegyiiletek, amelyek nem elég
illékonyak, a koncentrdlds és a miszeres mérés sordn problémat okoznianak. A fliszerpaprika
féltermékek mintaelokészitése soran a vizsgalat megkezdése eldtt sziikséges volt a féltermék Orlése
haztartasi turmixgépben (Moulinex), majd az Orlemény homogenizaldsa. Ezt a miveletet
kozvetleniill a mintavételi 1épés (desztillacié illetve goztér analizis) eldtt végeztem el, hogy

lehetdség szerint elkeriiljem az eldzetes tarolds soran fellépo esetleges aromaveszteséget.

4.2.1.1. Hagyomanyos vizgézdesztillacio

Az illatanyagok kivondsdra elséként haszndlt mddszer a Tanszéken méar évek ota
alkalmazott vizgézdesztillacié volt. Ez az eljaras szamos kiilonb6z0 tipusi minta — fliszernovények,
gylimolcsok, méz, borok, csokolddé, kakadpor stb. — vizsgdlatdra alkalmasnak bizonyult. A
moédszer az alacsony forrdspontii és a kevésbé illékony aromaalkotok kinyerésére egyardnt
alkalmas, bér elég iddigényes folyamat, igy rutin sorozatmérésekre nem a legmegfelel6bb eljards. A
mintael6készités sordn egy 2000 cm’-es gomblombikba kimértem 33 g 6rolt fiiszerpaprikat, 500
cm’ desztilldlt vizet, 100 g sot a viz oldoképességének lekotése céljabol (kis6zds), valamint 150 pl
0,8 mg/cm3 koncentraci6ji undekanol-1 bels§ standard oldatot. A desztilldlé berendezést
feltoltottem desztillalt vizzel és a vizfeliiletre rétegeztem 4 cm® hexant. Hirom parhuzamos
bemérést és desztilldlast végeztem a fent emlitett Osszetételll eleggyel ugyanabba a hexdnba gytijtve
a minta illatkomponenseit, igy kozel 100 g minta illatanyaga keriilt bele a 4 cm® oldészerbe. A
desztillalast a forrastél szamitott 1 6ran 4t folytattam. E miivelet végeztével a hexant 1 cm’
végtérfogatra toményitettem, és 1 pl kivonatot injektiltam a GC-MS berendezésbe. A

mintael6készitéshez hasznalt vizgdzdesztillalo késziilék vazlata a 19. dbran lathato.
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minta + iz

konderzatum

19. dbra Vizgbzdesztillalo késziilék

4.2.1.2. Szimultan desztillacié-extrakcié (SDE)

Az aromakutatasban széleskoriien alkalmazott szimultdn desztillacié-extrakcié (SDE) volt a
kovetkez6 mintaelSkészitési modszer, amit a fliszerpaprika illatalkotéinak kinyerésére alkalmaztam.
A vizsgélathoz szintén 33 g Orolt fliszerpaprikit mértem be, majd 500 cm® desztillalt vizet, 100 g
sot és 150 ul (0,8 mg/cm3 koncentraci6ji) undekanol-1 belsé standardet. Ebben az esetben
olddszerként pentant hasznaltam, mivel forraspontja (36,1 °C) sokkal alacsonyabb, mint a hexané
(69 °C), igy késdbbi elparologtatidsa egyszeribben megoldhat6. A szimultdn desztillicié-extrakcid
soran is harom egymast kovetd bemérésbdl szarmazé minta illatkomponenseit gyiijtottem Ossze az
olddszerben. A desztillaci6 mindhdrom esetben a forrast kovetd 1 6rdig tartott, ezutdn a pentinos
kivonatot fagyasztva taroltam egy éjszakan at, a jelen levd viztartalom eltdvolitdsa miatt, majd
mdsnap 1 cm’-re toményitettem és 1 ul térfogati koncentritumot vizsgdltam. A szimultin

desztillacig-extrakcié berendezését a 20. abran kozlom.

T

N

J

hiitdviz
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20. abra A Likens-Nickerson féle szimultan desztillacidos-extrakcios késziilék vazlata
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4.2.1.3. Szilard fazisi mikroextrakcio (SPME)

Az illékony vegyiiletek mintavétele sordn hagyomanyosan alkalmazott desztillacids
moédszerek az 1990-es években kiegésziiltek a g6z fazis udjonnan kidolgozott analitikai
mobdszereivel. [lyen mintavételi eljaras az dltalam is alkalmazott szilard fazisi mikroextrakcié egyik
valtozata is (Headspace-Solid Phase Microextraction, HS-SPME). A mddszer lényege, hogy a
vizsgdlandé (szilard vagy folyékony) anyagot szeptummal lezart iivegedénybe helyezziik, és az
SPME eszkozt a minta feletti gbztérbe helyezziik. A vizsgidlandé minta illékony vegyiiletei
szorbedlédnak a polimerrel fedett vékony, 10 mm hosszisagu kvarcszél feliiletén (21. dbra), majd
az igy megkotott illékony komponenseket hdvel deszorbealjuk.

SPME eszkoz

kvarcszal
Ii‘ﬁl

polimer

fecskendotli bevonat

7
f/j W//:
%//fif/ﬁ/% szal

21. abra Az SPME mintavételi eljaras vazlata

Kihaszndlva a moédszer elonyeit, a Tanszéken rendelkezésemre all6 négy kiilonbozo polaritdsi
SPME szélat (Supelco, Bellefonte, PA, USA) alkalmaztam, melyek a kovetkezok voltak: 75 pm
Carboxen/PDMS (bipolaros), 85 pum Polyacrylate (polaros), 65 um PDMS/DVB (bipolaros) és 100
pum PDMS (apolaros). Kisérleteim sordn szerettem volna megvizsgdlni az SPME szal valasztas
hatdsat ugyanazon mintabol nyert ill6 komponensek Osszetételére. A mintavétel koriilményei
minden szédl esetében azonosak voltak: a mintavevd lombikot feltltottem a fliszerpaprika
Orleménnyel (54,6 g), elegendd légteret hagyva a minta felszine folott a SPME szalnak. Ezt
kovetéen 60 °C-os vizfiirdobe tettem a lombikot, az illatanyagok hatékonyabb felszabaditisa
érdekében. A szdlak kondiciondldsat kdvetden keriilt sor a mintavételre: 20 percig tartottam a minta

légterében a szdlat, ezt kdvette a miiszeres mérés.
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4.2.2. A miiszeres vizsgalat

Az illékony komponensek elemzése altaliban GC-MS berendezés alkalmazasaval torténik,
munkdm sordn €én is ezt a miiszerkombindciot hasznaltam. A gizkromatograf biztositja a
mintadsszetevok megfeleld elvalasztiasit, a tomegspektrométer pedig a komponensek mindségi
azonositdsat végzi el, azok tomegspektruma alapjan. A gdzkromatografias vizsgélatra a desztillacids
eljarasok esetén a mintak illatkomponenseinek kivonasa és koncentralasa utdn, a SPME moddszernél
pedig kozvetleniill a mintavételt kovetden keriilt sor. Méréseim sordn a Tanszéken kisérletileg
kordabban mar meghatarozott optimalis GC-MS paramétereket alkalmaztam, melyek a kovetkezok

voltak:

e  GC-MS berendezés: Hewlett Packard 5890/11 gdzkromatograf 5971/A MSD
e  Oszlop: 60 m x 0,25 mm AT-WAX (fused silica)

¢ Filmvastagsag: 0,25 pm

o Kezd6 hémérséklet: T;=60 °C

e  Homérséklet program: v¢ = 4,0 °C / min

e  VéghOmérséklet: T, =280 °C

e Detektor hdmérséklet (transfer line): Tqe = 280 °C

®  Vivogaz: He (4.6), sebessége: 30,0 cm/s, ppe=160 kPa
¢ Injektor hdmérséklet: Ti,; = 270 °C,

¢ Injektor izemmod: split, delay: 0,1 perc

e [eftvasi ardny: 110:1

e Tomegtartomany: m/z = 25-350 Da

e Seprési sebesség: 390 Da/s

¢ Injektdlt mintamennyiség: 1 pl (folyékony kivonatok esetén)

4.3. Szinmérés

A fliszerpaprika 6rlemény szinének valtozasat a szinjellemzok és az 0sszes szinezéktartalom
rendszeres idOkozonkénti mérésével kovettem nyomon. A szinmérés a fizika egyetlen teriilete,
amely kifejezetten az ember szinldtdsara épiti mérési rendszerét (LASZLO, 2006). A szinjellemzok
mérésére a CIELAB sziningermérd rendszert, az Osszes szinezéktartalom meghatdrozdsara pedig

spektrofotometrids modszert alkalmaztam.
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4.3.1. A fiiszerpaprika szinjellemzéinek mérése

A fliszerpaprika mintdkat Minolta CR-100 tipusid szinmérd késziilékkel vizsgaltam, amely
alkalmas (egyéb szinjellemz6 mellett) L, a’, b koordinatarendszerben megadni az eredményeket. A
késziilék nem tartalmaz szinszlrOket, hanem helyettik 6 db nagyérzékenységii szilicium
fotodiédaval (fotocellaval) van ellatva. A méréfej atméréje 8 mm. A standard fényt
nagyteljesitményli xenon fényforrds biztositja. A késziilék kalibrdldsa etalon kerdmia vagy
csempelapra torténik. A fliszerpaprika félterméket 6rlés és 0,63 mm nyildsu szitdn torténd atszitalds
utdn homogenizaltam majd fehér porcelantilkdba helyeztem 1 cm-es rétegvastagsdgban. Ezt
kovetéen (természetesen a kalibracidt kovetden) a szinmérd késziilék méréfejét leengedtem a
porceldntdl aljdig. A villanéfény elsiitése utdn néhdny masodperccel a miiszer kiirta az adott minta
L,a ésb értékeit. Minden minta esetén 5 vizs gélati parhuzamost mértem.

Eredményeimet a CIELAB sziningertérben adtam meg, amely az aldbbi egyenletekkel

értelmezett, derékszogl koordinatakkal (L, a,b) megadott, megkozelitéen egyenletes sziningertér:

a" = 500 [(X/Xo)" = (Y/Yo)""]
b =200 [(Y/Yo)" = (Z/Zo)""]
L =116 (Y/Yo)"* - 16

A fenti Osszefiiggések a kovetkezo feltételek teljesiilése esetén dllnak fenn: (X/Xy), (Y/Yy), és
(Z/Zy) > 0,008856; ahol a’: voros-zold szinezetre jellemz6 érték; b kék-sarga szinezetre jellemzo
érték; L: vildgossagi tényezd; X, Y, Z: alap-szininger-osszetevok; Xo, Yo, Zo: az abszolit fehér
szininger-Gsszetevéi (LUKACS, 1982). A szinezet értékei két vizszintes, egymasra merSleges
tengelyen: voros (@"=0-100) - z5ld (a" = 0 — -100), valamint sarga (b =0-100)-kék (b =0 -
-100) abrazolhat6ak. Az ezekre merdleges fiiggdleges tengelyen a vildgossdg (L) értéke szintén O

(fekete) és 100 (fehér) kozott valtozik (22. dbra).

100 fehér

]
fekete

22. abra A CIELAB szinrendszer
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Ezek alapjédn tehdt a szintérben minden szinhez egyértelmiien hozzirendelhetd egy szinpont 3
koordinataval (L, a*, b*) megadva. A szinpont szinezete a szinezeti szoggel (h°y) jellemezheto,
mely a szinvektor irdnydnak a voros irdnytol valé elforgatasat jelzi a szintérben:

h°p=tan” (b/a)
A telitettség jellemzdje a CIELAB kréma (C ), mely a szinpontnak az L tengelytd] val6 tavolsdgat
adja meg:

Cw=[a"+b"]"
Minél tavolabb esik a szinpont a tengelytdl, anndl telitettebb.
A CIELAB rendszer legfontosabb jellemzdje a szininger kiilonbség (AE '), amelyet a mért L, a és
b’ értékek alapjan az aldbbi egyenlettel szdmolhatunk ki:

AE"p = [(AL)” + (Aa")* + (Ab)*]”

Ez a jellemz6 a vizsgdlandé minta paramétereinek valtozasat, vagy adott szinmintatdl valé eltérését
jelzi a két szinpont kozotti térbeli tdvolsdggal. A AE",, értékétél fliggben az emberi szem

kiilonbozoképpen latja a mintdk kozotti szinkiilonbséget (3. tablazat):

3. tabldzat: A szininger kiilonbség és a vizualis szinészlelés osszefiiggése (LASZLO, 2006)

AE érzékelt szinkiilonbség
<0,5 nem vehet0 észre
0,5-1,5 alig veheto észre
1,5-3,0 észreveheto
3,0-6,0 jol lathaté
6,0-12,0 nagy

A tdrolasi vizsgdlat sordn minden mérési alkalomra kiszdmitottam a AE"ab értékét annak
meghatdrozasara, hogy az eltéré koriilmények kozott tarolt mintak esetén milyen szemmel lathatd
véltozas torténik a szin-tulajdonsdgban, illetve ez a valtozds a betdrolds idOpontjatdl szamitva mikor
kovetkezik be. Az Orlemények szinvaltozdsinak nyomon kovetésére a h°p, szinvektor

elforduldsszog szamitast is alkalmaztam.

4.3.2. Az osszes szinezéktartalom mérése

A fuszerpaprika mintdk Osszes szinezéktartalmdnak meghatdrozdsit az MSZ 9681-5:2002
szabvany alapjan végeztem. A moddszer elve, hogy a paprika Osszes szinezOanyag-tartalmat
acetonnal kivonjuk, majd az acetonos oldat abszorbancidjit spektrofotométerrel megmérjiik 460

nm-en, acetonnal szemben. A mintavételt kovetden 50 g flszerpaprika félterméket haztartasi
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turmixgépben (Moulinex) megdroltem, majd 0,63 mm nyildsid szitdn dtszitdltam. Homogenizalast
kovetden az 6rleménybdl bemértem kb. 80 mg-ot (a szabvany eldirdsa szerint 70-100 mg kozotti
mennyiséget), acetonnal dtmostam egy 100 ml-es mérélombikba, majd acetonnal jelig toltéttem és
homogenizaltam. Ezt kovetden sotét helyen 4llni hagytam 4 6ra hosszat. Kozben, korkoros
mozgatassal néhanyszor Ovatosan felkevertem. Az utolsd rdzast kovetéen — a szemcsés rész
leiilepedése utdn — a tiszta acetonos oldatrészbdl feltoltottem egy iivegkiivettat, majd megmértem az
oldat abszorbancigjat spektrofotométerrel 460 nm-en, acetonnal szemben. Az oldatbél harom
parhuzamos mérést végeztem. A szabvany szerint a kapott abszorbanciaértéknek 0,3 és 0,7 kozé
kell esnie. Méréseimet Spektromom 195 D tipusu spektrofotométeren végeztem. A paprikamintdk
vizsgélata eldtt a miszer kalibrdldsdra volt sziikség, kobalt-klorid és kdlium-bikromat 5 %-os
kénsavoldatban oldott oldatinak abszorbancidjat megmértem spektrofotométerrel 460 nm-en az
5 %-os kénsavoldattal szemben. Amennyiben az abszorbancia értékére nem 0,315-6t kapunk, akkor
a tovabbiakban egy korrekcios faktort (f = 0,315/A) kell alkalmaznunk a szdmolds sordn. Az 0sszes
szinezéktartalom mérése sordn az eredmény egy ASTA értékszam lesz, egész szamra kerekitve.

Kiszadmitdsa a bemért minta és a kapott abszorbancia alapjan:

Ax(16,4x f)
g

ASTA =

ahol:
A: a minta abszorbancidja 460 nm-en
f: kalibracids faktor

g: bemért mintamennyiség
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5. EREDMENYEK

5.1. Az aromavizsgalatok eredményei

A fuszerek illékony frakciéjat igen nagy szamu — gyakran tobb mint 200 — aromakomponens
alkotja. Az extrahdlt illatalkotdk a miiszeres mérést kovetden a kromatogramokon jelennek meg. Az
illattulajdonsagok osszehasonlitdsa a kromatogramok alapjan nem egyszeri feladat, hiszen az egyes
aromaalkotok jelentoségét az illat kialakitdsdban nem azok abszolit mennyisége, hanem az
illatkiiszobiikhoz viszonyitott jelenlévé mennyiségiik hatdrozza meg. Ennek megfelelden tehdt a
kromatogramokon igen kis csucsteriilettel megjelend vegyiileteknek is dont6 szerepiik lehet az
aroma kialakitdsdban, amennyiben illatkiiszobiikk nagyon alacsony érték. Tovdbbd egyes
vegyiiletcsoportok — példaul az 4ltaldban illatszegény szénhidrogének, zsirsavak — jelentdsége
szinte elhanyagolhaté az aroma létrehozdsdban, mig mas komponensek (terpének, heterociklusos
vegyiiletek) jelleg kialakitéak lehetnek akdr mar igen kis mennyiségben is. Ezért célszertibbnek
talaltam a kiértékelés soran a kromatogramok 6sszehasonlitasa mellett elkésziteni a vizsgalt mintak
aromaspektrumait is, a BCE Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomdnyi Tanszékén kidolgozott
médszer (KORANY et al., 2005) alkalmazdsdval. Ennek segitségével lehetdségem volt a nagy
szamu detektalt illatalkotd koziil ,.kiragadni” az altalam meghatdrozonak vélt vegyiiletcsoportokat,

és csupan ezekre fokuszalva végezni az 6sszehasonlitdsokat.

5.1.1. Az eredmények kiértékelésének modja

A kromatogramok 4talakitdsat azért végeztem el, mert a mérési folyamat torzité hatisa
gyakran lehetetlenné teszi a kromatogramok értelmezd Osszehasonlitdsit. Az aromaspektrumok
szerkesztésével kikiiszobolhetok ezek a zavaré hatdsok és a mintdk kozotti kiilonbségek
egyszeriibben tanulmanyozhaték. A kromatogramok vizszintes tengelyén a retenciés id0 szerepel,
mely értéket szdmos paraméter — a vivogaz sebessége (Ucar. [cm/s]), az oszlop tulajdonsdgai (L
[cm], ID [mm], L, [wm], polaritds [McReynolds konstansok]), a hémérséklet [K] — befolyasolhat.
Viltozékonysdga miatt ezért kozvetlen mindségi azonositdsra dltaldban nem haszndljak ezt a
jellemzot, helyette a szakirodalom kiilonbz6 retenciés index rendszereket alkalmaz az ingadozasok
kikiiszobolésére (D’ ACAMPORA ZELLNER et al., 2008; KORANY et al., 2005; KOVATS, 1958;
VAN DEN DOOL et al., 1963). Az éltalam szerkesztett aromaspektrumok vizszintes tengelyén a
retenciés 1d0 helyett az illatkomponensek programozott hémérsékleti retenciés indexét
(programmed temperature retention index, a tovdbbiakban PTRI) tiintettem fel, ezzel kikiiszobolve
a kromatografids oszlop tulajdonsigainak valtozdsabol eredd retenciés id0 ingadozdsokat. A
retenciés idok vdltozdsidra az oszlop Oregedése miatt szdmitanom kellett, mivel a méréseim

viszonylag nagy idétartoményt Oleltek fel. Az oszlop polaritdsdnak véltozdsdval ugyan kis
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mértékben a PTRI értékek is csokkennek, de ez az eltérés joval kisebb mértékii mint a retencids
idok valtozasa. Az aromakomponensek PTRI értékeit a kdvetkez6 mdédon szamitottam ki: az egyes
llatalkotdk retencids 1doit a holtidovel csokkentve el0szor kiszamoltam a redukalt retencids idoket,
majd minden vegyiilet igy kapott id6 értékét elosztottam az dltalam a mintdkhoz adagolt undekanol-
1 belsé standard (internal standard, ISTD) vonatkozé adatéval. Igy jutottam a relativ retencids
id6khoz (relative retention time, RRT). Minden mérési napon injektdltam egy nyolc normal-alkant
(Cio, Cq2, Cy4, Ci, Cis, Cag, Cpa, Cys) és az undekanol-1 belsé standardet tartalmazé keveréket is a
GC-MS berendezésbe a szamitdsok elvégzéséhez. Az ingadozdsok kikiiszobolése ugyanis
pontosabban elvégezhetd egy — a mérés teljes iddintervallumét atfogé — standardkeverék
alkalmazdséval. Allandé fiitési sebességii, izoterm kezdeti szakaszt nem tartalmazé hémérséklet
programozott futtatis esetén a normal-alkdnok RRT értékei szénatomszamaik szdzszorosdnak

fliggvényében egy egyenes mentén fekszenek (23. dbra):

PTRI vs. RRT
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23. dbra: A normal alkdnok PTRI-RRT 0Osszefiiggése

Ezt az egyenest minden mérési napon meghatdroztam, és segitségével kiszamitottam a
flszerpaprika Orlemény mintdk aromakomponenseinek RRT értékeibdl azok PTRI indexét. Az
aromaspektrumok fiiggoleges tengelyén az illatkomponensek intenzitdsa helyett azok 0Ossz-
aromabol (100 %) torténd teriilet %-os részesedését abrazoltam. A mintdk ,illatossaganak”
Osszehasonlitdsdhoz aroma-6sszpontszdmaikat vetettem 0ssze. Ennek kiszamitdsahoz az illatalkotok
csucsteriiletét elosztottam az undekanol-1 belsé standard cstcsteriiletével, ily médon kikiiszobolve
a proporciondlis zavaré hatdsokat. Ezt a hanyadost relativ intenzitdsnak neveztem, és Osszeadva
ezeket minden mintdra megkaptam az aroma-osszpontszam értéket. Ertelemszertien minél nagyobb
ez az érték, anndl illatosabb a minta. A kromatogramok dtalakitdsa tehit a kovetkezd modon tortént

(24. abra):
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24. 4dbra: A kromatogramok 4talakitisa aromaspektrumokka

A retencids index (PTRI) haszndlatat az a tény is indokolja, hogy a McLafferty és csoportja éltal
kidolgozott PBM (Probability Based Matching) felismerd algoritmus azonositidsa olykor nem
pontos, killondsen mono- és szeszkviterpénekben gazdag mintdk esetén (pl. illéolajok). Egyes
terpénvegyliiletek moltdmege, kémiai szerkezete, polaritdsa, illékonysdga ugyanis nagyon hasonlo,
igy tomegspektrumuk is csaknem azonos (D’ACAMPORA ZELLNER et al., 2008). Ezekben az
esetekben a gazkromatografids retencids tulajdonsdgnak dontd szerepe van a komponensek
megfeleld azonositisdban. A legmegbizhatébb jellemzd egy-egy aromakomponens mindségi
azonositdsdra vonatkozdan a tomegspektrum mellett a retencids index, mert kikiiszoboli az oszlop
tulajdonsagaibdl eredd valtozasokat (pl. oszlop Oregedés), és a retencids idok ingadozdsat is. A
hémérséklet programozott retencids indexek (kordbbi megnevezésiik alapjan Linedris Retencids
Indexek, LRIs) ugyanis a meghatirozni kivant komponensek €s az alkalmazott &ll6 fazis
kolcsonhatasat ,,mérik”. Ily médon a vegyiiletek azonositasa, egyiittesen a PTRI és a
tomegspektrum adatok alkalmazadsdval igen megbizhatd, mivel két egymastol fiiggetlen méodszerrel

mért eredmény meghatarozasan alapul.
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5.1.2. A mintaelokészitési modszerek hatasa az aromadosszetételre

Vizsgalataim megkezdése el6tt harom kiilonbozé mintaelokészitési modszert —
hagyomanyos vizgdzdesztillicié, szimultin desztillicid-extrakcié (SDE) és szilard fazisu
mikroextrakcié (Solid Phase Micro Extraction, SPME) — probéltam ki annak érdekében, hogy a
leheté legtobb informdcidhoz jussak a fiiszerpaprika orlemények illatara vonatkozéan. A
mintaelokészitési mddszereket kereskedelmi forgalombdl beszerzett Szegedi kiilonleges
csipdsségmentes fliszerpaprika érleményen végeztem, tovabba a kiillonbdzd polaritasi SPME szélak
ab/adszorpcids képességét a spanyol édes és csipds Orleményeken is megvizsgiltam. Terjedelmi
okokbdl ebben a fejezetben csak a szegedi csipdsségmentes drlemény kromatogramjait mutatom be
a 25. és a 26. dbrdn, a CD Melléklet 1. tdbldzatiban pedig részletesen felsorolom ezen minta
azonositott illatkomponenseit. A spanyol csipds és csipdsségmentes Orlemények kromatogramjai a

3. és a 4. Mellékletekben, azonositott illatkomponenseik részletes felsoroldsa pedig a CD Melléklet
2. és 3. tabldzataiban lathatok.

Hagyomanyos vizgozdesztillacié
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25. dbra A Szegedi kiilonleges csipdsségmentes fliszerpaprika 6rlemény kromatogramjai
(desztillaciés mintael0készitési modszerek)
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Aoundance 100 pm PDMS szal (apolaros)
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26. dbra A Szegedi kiilonleges csipdsségmentes fliszerpaprika 6rlemény kromatogramjai
(szilard fazisi mikroextrakcio)

58



A kromatogramok fiiggbleges tengelyeinek skdlabeosztisa a desztilliciés és az SPME
mobdszerek esetén azért eltérd, mert minden felvételen szerettem volna bemutatni a kromatogram
végén eludlddo igen intenziv csicsokat is teljes nagysdgukban (oly médon, hogy a kis csucsok is
lathatéak maradjanak), igy a program daltal automatikusan felvett skdlandl maradtam. Az abrak
alapjan egyértelmiien lathaté a kiilonb6z0 moddszerek kivondsi hatékonysdga kozotti eltérés. A
desztillaciés mddszerekkel sikeriilt a legtobb aromaalkot6t extrahdlnom a mintdkbdl, de a 65 pm
filmvastagsagid PDMS-DVB szl is tobb, mint 100 illatkomponenst szorbedlt a feliiletén mindegyik
Orlemény esetén. A rendelkezésemre all6 korldtozott minta mennyiség miatt a spanyol paprikdk
esetén csak az egyik desztilliciés mintaeldkészitési mddszerre (SDE) volt lehetéségem. Ez utébbi
mintdkat tekintve ebben a fejezetben csak a detektalt vegyiiletcsoportok teriiletszazalékos ardnyait
kozIom, az illatalkotok részletesebb bemutatdsira egy késobbi fejezetben keriil sor, a tobbi kiilfoldi
Orlemény jellemzdivel egyiitt. A paprika mintdkban azonositott vegyiiletcsoportok teriiletszdzalékos

ardnyét a 4., 5. és 6. tablazatokban mutatom be.

4. tablazat: A Szegedi kiilonleges fliszerpaprika orleményben azonositott vegyiiletcsoportok
teriiletszdzalékos részesedése az 6ssz-aromabdl

Teriilet %"
Vegyiiletcsoportok 100 pm | 85 pm 75 pm 65 pm vizgéz- SDE
PDMS PA CAR-PDMS | PDMS-DVB | desztillaci6

Terpének és szarmazékaik 17,69 2,54 0,97 11,43 5,28 3,87
S- és N tartalmu vegyiiletek - - 0,05 0,66 - 0,01
S-tartalmi vegyiiletek 0,74 - 1,84 - 0,02 0,07
N-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 2,47 1,00 3,54 9,92 0,10 0,27
Nyilt lancd N-tartalmi vegyiiletek - - 4,05 - - -
O-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 4,28 2,43 6,37 5,23 0,36 2,40
Nyilt lancd O-tartalmi vegyiiletek - 0,81 - - - 0,01
Benzolgyiiriis vegyiiletek 1,88 - 0,35 3,38 0,64 0,94
Naftalinvazas vegyiiletek - - - 0,13 0,05 0,13
Ciklikus alkoholok, aldehidek, ketonok 0,75 - 0,18 1,06 0,01 0,02
Nyilt lanci alkoholok, aldehidek, ketonok 10,08 7,89 39,75 22,95 0,36 0,36
Eszterek 29,70 20,40 5,11 15,48 85,60 76,44
Nyilt lanci savak 12,75 38,69 24,15 11,11 5,65 12,66
Szénhidrogének 1,26 - - 4,29 0,37 0,29
Osszesen: 81,60 73,76 86,36 85,69 98,44 97,47
Azonositott komponensek: 46 23 67 110 109 123

" Az egyes vegyiiletcsoportok részesedése az ssz-aromabol
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5. téblazat: A spanyol csip0s

teriiletszazalékos részesedése az Gssz-aromabol

flszerpaprika Orleményben azonositott vegyiiletcsoportok

Teriilet %
Vegyiiletcsoportok 100 pm | 85 pm 75 pm 65 pm SDE
PDMS PA CAR-PDMS | PDMS-DVB

Terpének és szarmazékaik 27,72 7,91 1,42 14,44 12,00
S-tartalmi vegyiiletek 0,66 - 1,46 0,47 0,04
N-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 7,89 7,24 3,93 7,76 0,96
O-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 10,46 6,71 4,93 6,10 8,73
Benzolgyiiriis vegyiiletek 3,30 13,78 0,86 14,42 5,82
Naftalinvazas vegyiiletek - - - 0,71 0,36
Ciklikus alkoholok, aldehidek, ketonok 7,31 3,24 2,39 0,93 0,73
Nyilt lanci alkoholok, aldehidek, ketonok 10,91 5,74 40,20 16,01 2,51
Eszterek - 0,20 2,50 0,13 9,62
Nyilt lancid savak 15,19 49,76 41,44 15,04 51,18
Szénhidrogének 3,82 - - 4,33 1,33
Osszesen: 87,26 94,58 99,13 80,43 93,27
Azonositott komponensek: 44 48 72 106 165

Az egyes vegyiiletcsoportok részesedése az 9ssz-aromabol

6. tdblazat: A spanyol csipsségmentes fliszerpaprika 6rleményben azonositott vegyiiletcsoportok

teriiletszazalékos részesedése az 0ssz-aromabodl

Teriilet %
Vegyiiletcsoportok 100 pm | 85 pm 75 pm 65 pm SDE
PDMS PA CAR-PDMS | PDMS-DVB

Terpének és szarmazékaik 22,31 2,83 4,13 19,90 8,69
S- és N-tartalmi vegyiiletek - - - - 0,06
S-tartalmi vegyiiletek 1,23 - 1,15 0,79 0,04
N-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 7,45 7,12 8,01 12,37 0,68
O-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 4,29 5,27 6,41 8,54 2,22
Benzolgyiiriis vegyiiletek 2,46 1,72 0,46 11,31 2,33
Naftalinvazas vegyiiletek - - - 0,25 0,06
Ciklikus alkoholok, aldehidek, ketonok 2,34 0,78 0,90 4,70 0,40
Nyilt lanci alkoholok, aldehidek, ketonok 21,72 11,92 32,81 20,19 0,46
Eszterek 0,59 0,22 0,82 0,20 22,38
Nyilt lancid savak 32,74 70,14 45,21 14,46 60,17
Szénhidrogének 1,04 - 0,10 1,06 0,50
Osszesen: 96,17 100 100 93,77 98,01
Azonositott komponensek: 50 40 73 112 152

Az egyes vegyiiletcsoportok részesedése az 9ssz-aromabol

A kiilonboz6 extrakciés moddszerekkel kapott illatképek minden paprika minta esetén
eltéroek voltak, vagyis a kinyert vegyiiletcsoportok ardnya nagyban fiigg az alkalmazott extrakcids
moédszertl. A desztilliciés eljardssal extrahdlt aromakomponensek szdma mindkét esetben
meghaladta az SPME mddszerrel nyert vegyiiletek szdmat. Ezt a tapasztalatot mas szakirodalmi
forrasok (BARRA et al., 2007; BOSCH-FUSTE et al., 2007; CAI et al., 2001; KANG et al., 2013;
LIN et al., 2013; MAJCHER et al., 2009; NING et al., 2011; NUNES et al., 2008; PINO et al.,
2013; PROSEN et al., 2010; VICHI et al., 2007) is alatimasztjak. E kiilonbség oka az alkalmazott
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mintael6készitési modszerek jellegében rejlik. Mig a desztillicids eljardsok esetén a kivonatok
valamennyi vizgdzzel ill6 illatkomponenst tartalmazzak, az SPME szdlak polaritisuknak és a
komponesek illékonysdgidnak - ez ardnyos a gOztérben mutatkozé parcidlis nyomadasukkal -
megfelelden ,,valogatnak™ a légtérbe keriilt aromaanyagok koziil. A szilard fazisi mikroextrakcids
moédszert vizsgilva szamos vegyiiletcsoportot illetden hasonlé eredményre jutottam a harom
kiilonb6z6 minta esetén. A legkevesebb illatalkotét mindegyik Orleménybdl a poldros jellegii
poliakrilat szal és az apolaros PDMS szdlak abszorbealtdk. A polaros karakter(i poliakrilat szal a
nyilt ldncd savakra volt a legérzékenyebb. Mindhdrom paprika esetében ez volt a legnagyobb
ardnyban jelen levd vegyiiletcsoport, melyen beliil az ecetsav dominancidja volt megfigyelhetd. Az
oktansav (kapril~) volt a legnagyobb molekulatomegli detektdlt szerves sav, az ennél nehezebb
komponensek illékonysdga mar egyre gyengébb. A szénldnc ndovekedésével tovabbd, az apoldros
jelleg is fokozddik, igy a poldros szdl nem nagyon mutat affinitdst e vegyiiletek irdnt. A magyar
Orleményben az észterek részesedése is jelentds volt az Ossz-aromabdl (20,40 %), legnagyobb
arannyal (16,19 %) a kellemes, gyiimolcsos illatd metil-acetat képviseltette magit. Ezen
vegyiiletcsoport teriilet-részesedése a spanyol mintdk esetén elenyészd (0,20 és 0,22 %) volt, ami
Iényeges eltérés a hazai és az import drlemény kozott. A csemege paprikdk esetében a nyilt lancu
alkoholok, aldehidek, ketonok ardnya kissé nagyobb volt, mint a csip0s mintdndl, altaldban a
gylimolcsos jellegli 3-metil-butanal és a 2,3-butdndiol domindlt a vegyiiletcsoporton beliil. Az igen
illataktiv terpénvegyiileteket ez a szdl csak gyengén koti meg, leginkdbb a kiilonb6z6 karotinoid
bomlastermékek — safranal, geranil aceton, p-jonon, p-ciklocitrdl — jelentek meg a
kromatogramokon, illetve az egyik spanyol 6érlemény esetén harom turmeron vegyiilet (ar-turmeron,
o-turmeron, S-turmeron). Ez utébbi vegyiiletek megjelenése paprika mintdkban igen szokatlannak
szamit, részletesebb jellemzésiikre az 5.1.5.1. fejezetben térek ki. A szintén igen alacsony
illatkiiszobbel rendelkezd kénvegyiiletekre ez a szdl egydltalin nem érzékeny, egyik minta
légterébdl sem kotott meg ilyen tipusi anyagokat. Ugyanez a helyzet a viszonylag illattalan
szénhidrogének csoportjaval is: a poldaros szdl nem szorbedlta ezeket a komponenseket. A
heterociklusos N- és O-tartalmu vegyiileteket tekintve a poldros szdl viszonylag csekély szdmu
vegyiiletet kotott meg. Ez utobbiak koziil egy karotinoid bomlastermék: a dihidroaktinidiolid,
valamint a y-butirolakton és az N-heterociklusos 2-acetilpirrol voltak a legintenzivebben megjelen6
illatalkoték. A spanyol orlemények esetén a 2-furdnmetanol is detektdlhaté volt, viszont a
fliszerpaprikdk illékony frakci6éjdban gyakran kimutatott pirazin vegyiileteket (MAZIDA et al.,
2005; MORENO et al., 2012; VAN RUTH et al., 2003; ZIMMERMANN et al., 2000) ez a szdl
egyaltalan nem érzékelte. Az apolaros PDMS szal (a csipds Orlemény kivételével) valamivel tobb
illatkomponenst kotott meg, mint a poldros szdl. Ez a fazis er6sen hidroféb jellegii, eredetileg vizes

mintdk szennyez6 anyagainak kivondsara tervezték. A terpének teriiletrészesedése ez esetben volt a
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legnagyobb mindhdrom Orleménynél. Foként a nagy moltdmegli karotinoid bomladstermékeket
(geranil aceton, f-jonon, dihidro-fS-jonon, safranal, f-ciklocitrdl) sikeriilt detektilnom ezzel a
szorbenssel. A spanyol Orlemények a magyar mintidndl gazdagabbak voltak szeszkviterpénekben,
melyek nagy részét az apoldros fazis j6l mérhetéen megkototte (transz-kariofillén, turmeron vazas
vegyiiletek, aromadendrén, f-elemén). A spanyol édes paprikdban ezen til szdmos monoterpén
vegyiiletet (limonén, J-3-karén, a-pinén, fellandrén, y-terpinén stb.) is kimutattam. A nagy affinitas
valészinll oka, hogy a PDMS nagy kapacitdsu, abszorbens tipusu szil, ezért a komponensek nem
versengenek olyan erdsen a kotohelyekért, mint az adszorbens tipusd fazisokndl, ahol az aktiv
centrumok szdma korldtos. A vastag folyadékfilm (100 pum) tovdbb fokozza a PDMS szil
kapacitasit. Az apolaros szdl fogékonysdga a terpének irdnt mds tipusd mintdk (pl. gyliimolcs,
gomba, virdg, bor) esetén is megfigyelheté (AUGUSTO et al., 2000; JELEN, 2003; KIM et al.,
2002b; BARROS et al., 2012). A nyilt lancd savak, valamint az alkoholok, aldehidek és ketonok
szintén nagy szdmban (és Ossz-ardnnyal) jelentek meg a kromatogramokon. A savak kozill — a
polaros szdl esetén tapasztaltakhoz hasonléan — az ecetsav volt a legintenzivebb, de a spanyol
mintdkban megjelent a kellemetlen illatd hexdnsav (kapron~) is. Az aldehidek és alkoholok
vegyiiletcsoportjabdl teriiletrészesedésiik alapjan megemlitendé a 2- és 3-metil-butanal, az 1,3-
butdndiol, a 2,3-butindiol valamint a (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on is. A polaros szal altal
detektalt jelentOs észter-részesedés kiilonbséget a paprikdk kozott a PDMS szdl is érzékelte: a
magyar paprika illatképében ez a vegyiiletcsoport — féleg a metil-acetat és a kevésbé illékony, nagy
moltémegli metil-palmitit és metil-linoledt — volt jelen a legnagyobb ardnyban (29,70 %).
Részesedésiik a spanyol csipOsségmentes Orleményben elenyészé volt (0,59 %), mig a spanyol
csipds paprikdban meg sem jelentek.

A két bipolaros szdl jéval tobb illatkomponenst kotdtt meg, mint a poladros és az apoldros
fazisok. A Carboxen-PDMS szdl alkalmazdsdval késziilt kromatogramon igen intenziv
csucsteriilettel jelennek meg az alacsony forrdspontu ill6 vegyiiletek (5-10 perc kozott). Ez a
bipoldros szdl nagyon érzékeny savakra (MARSILI, 2002), valamint alkoholokra, aldehidekre,
ketonokra. A Carboxen makro-, mezo- és mikropdrusokat tartalmazé szén molekulaszita, melyet
PDMS-sel kombindlva alkalmaznak. A nagyobb molekuldk ebben az esetben nem férnek hozza a
mikropérusokhoz (ahol a leger0sebb a kolcsonhatds), igy ez a szorbens leginkdbb a kisebb
molekuldk (kis C-atomszamu kén- és oxigéntartalmi vegyiiletek, savak, szénhidrogének)
megkotésére alkalmas (PILLONEL et al., 2002; STASHENKO et al., 2007). A red vonatkoz6
irodalmi adatokat sajat mérési eredményeim is aldtdmasztottdk. Ez esetben is az ecetsav volt a
legintenzivebb jelen levd szerves sav, a legnagyobb moltomegii pedig a hexansav. A terpének koziil
csak néhédny kis moltomegii monoterpénre (kiilondsen a spanyol édes paprika esetén) és karotinoid

bomlastermékre volt affinitdsa a szdlnak, a szeszkviterpénekre nem volt fogékony. Kiilonosen sok
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aciklusos aldehidet, ketont és alkoholt kotott meg ez a fazis, a legintenzivebbek koziililk a mar az
el0z6 szalaknal is emlitett 2- €s 3-metil-butanal, az 1,3-butandiol, a 2,3-butindiol valamint a
spanyol Orlemények esetén a hexanal voltak. A vegyiiletcsoport nagyobb moltomegii képviseldi
ebben az esetben sem szorbedlddtak, viszont a kromatogramon megjelent néhany olyan kis
moltémegi aldehid és keton (acetaldehid, propanal, aceton, 2-butanon), melyek igen illékonyak, és
a desztillacids eljarasokndl valésziniileg az olddszer fronttal egyiitt eludlédnak az oszloprdl. Az igen
illatos kénvegyiiletekre — a tobbi szdlhoz viszonyitva — ardnylag érzékeny volt a Carboxen-PDMS
szal. A vegyiiletcsoporton beliil a nagyon intenziv, kellemetlen, erds zoldség-jellegli dimetil-szulfid
jelenléte domindlt mindharom Orlemény minta légterében. A benzolgyliriis vegyiiletekre kevésbé
volt érzékeny ez a bipoldros fazis, és a pirazinok is csak igen kis szdmban (metil-, dimetil- és
tetrametil pirazin) jelentek meg a csipdsségmentes fajtdkban. Az alacsony illataktivitdsd
szénhidrogéneket csak a spanyol csipdsségmentes Orleményben azonositottam, elhanyagolhatd
részesedéssel (0,10 %).

Az altalam hasznélt bipoldros szorbensek koziil az azonositott illatkomponensek szamat
tekintve a PDMS-DVB bizonyult hatékonyabbnak, mely észrevételt mas forrdsok (BOGUSZ
JUNIOR et al., 2011; CAI et al., 2001; MARSILI, 2002; BARROS et al., 2012; PONTES et al.,
2009) is meger6sitik. Ez a szdl is tartalmaz egy hidroféb folyadékfilmet (PDMS), viszont a
divinilbenzol szilird polimer nagyobb poérusméretekkel rendelkezik, mint a Carboxen, ezért
nagyobb, valamint poldrosabb molekuldk adszorpcidjara is alkalmas (CAI et al., 2001; PILLONEL
et al., 2002). A kotOhelyek véges szdma miatt ezen fazis esetén is versengés alakul ki az
illatanyagok kozott. Az azonositott illatkomponensek szama mindhdrom Orlemény esetén 100
folotti volt. Az aciklusos aldehidek, ketonok, alkoholok teriiletrészesedése volt a legnagyobb, a
legintenzivebbek a kordbban mdr emlitett 1,3-butdndiol és 2,3-butdndiol, valamint két karotinoid
bomléstermék, a transz-6-metil-3,5-heptadien-2-on és a 6-metil-5-hepten-2-on voltak. Ez a
bipoléros fézis is érzékelte a mar kordbban is emlitett nagy észter-ardnyt a magyar paprika esetén (a
spanyol mintdkban elhanyagolhat6 volt jelenlétiik). Az igen illataktiv terpének szamat tekintve ez a
szorbens volt a legérzékenyebb. Szamos vegyiiletet (a-pinén, J-3-karén, dl-limonén, linalool, a-
kubebén, y-szelinén, a-ilangén, arisztolén, a-terpinolén, cisz-szabinén-hidrat, 2-karen-10-al, a-
kopaén, f-gvajén) csak ez a szdl érzékelt. A tobbi fazis esetén is emlitett nagy monoterpén- €s
szeszkviterpén-dominancia a spanyol édes Orlemény illatképében itt kiilonosen latvanyos volt: az
Osszes terpén-csucsteriilet legnagyobb részét a 16 monoterpén vegyiilet tette ki, de a 12
szeszkviterpén kozott is szamos kiilonleges illatalkotét azonositottam (S-gvajén, a-zingiberén, f-
szeszkvifellandrén, a-kurkumén). A PDMS-DVB nagy affinitist mutatott a benzolgylriis
vegyiiletek irdnt, melyek a spanyol Orleményekben kiilondsen intenziven jelentkeztek. Ezek az

illatalkoték nagy valdszintiiséggel a sikimisav tton keletkeznek, prekurzoruk a lignin. A
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nitrogéntartalmu heterociklusos vegyiiletekre — a tobbivel ellentétben — igen szenzitivnek bizonyult
ez a bipolaros szdl, szdmos pirazin komponenst sikeriilt detektdlnom az Orleményekben. A friss
zoldpaprika illatdnak kialakitasaért ,.felelosnek” tartott, zold/foldes jellegli metoxipirazinok ugyan
nem jelentek meg a kromatogramokon, viszont néhidny metilpirazint azonositottam ezzel a
szorbenssel. Az alkilpirazinok hdkezelt élelmiszerek jellegzetes illatalkotéi (BELITZ et al., 2009;
FENNEMA, 1996; NURSTEN, 2005), feltehetéen a fliszerpaprikat a feldolgozas (pl. Orlés) soran
éro hohatds kovetkeztében keletkeznek.

Osszegezve a gbztér elemzésre alkalmazott szdlakat, az illataktiv vegyiiletcsoportok
esetében (terpének, N-tartalmd heterociklusos vegyiiletek) a PDMS és a PDMS-DVB szdlak
mutattdk a legnagyobb affinitdst, mig a mdsik két fazis a lényegesen nagyobb illatkiiszobbel
rendelkezd, magasabb forrdsponti szerves savakra volt érzékenyebb.

A legtobb aromakomponenst a desztilliciés moddszerek kivonataiban detektdltam, és az
extrahdlt komponensek intenzitdsa ezeknél az eljardsokndl joval meghaladta az SPME mddszerrel

kivont illatalkotdk csucsteriileteinek 6sszegét, ahogy az a 27. dbran is lathato.

SDE |
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85 PA D

mintael6készitési modszer

100 PDMS D
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csucsteriilet

27. abra A kivont illatkomponensek cstcsteriileteinek 6sszege kiillonb6z6 mintael Okészitési
eljarasokat alkalmazva (Szegedi kiilonleges csip6sségmentes 6rlemény)

Az SPME eljarassal szemben, a desztillacios médszerek alkalmazdsival valamennyi
aroma-aktiv, vizgdz-illd vegyiilet kivonhaté a mintdkbdl, azaz az alacsony és a nagy moltomegi,
valamint a kevésbé illékony illatalkotok egyarant. A kiilonb6zd vizgéz desztillacios elokészitési
megoldédsok eredetileg a hidrofob vegyiiletek kivondsara alkalmasak vizes oldatokbdl, de az 4ltalam
alkalmazott NaCl-os kis6zdssal a viszonylag polaros aromakomponensek is kilizhetok a mintakbol,

a Na* és Cl ionok erés hidratburok elvoné hatdsa miatt.
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A kiprébalt két desztillacios eljards koziil a szimultdn desztillicids-extrakciés mddszer kivonata
tartalmazott tobb illékony komponenst. Ebben az esetben ugyanis a desztillicié és az extrakcid
egyidejlileg megy végbe, ily médon az érintkezési ido €s feliilet is megnovekszik a klasszikus
vizg6zdesztillicidhoz képest. Minthogy a minta analit (meghatirozand6) molekuldkban gazdag
gbze az extrahdld oldészer gézével mar légnemli halmazéllapotban homogén fazissd valva
Osszekeveredik, egymdst atjar6 érintkezésiik az ,.egyiitt-kondenzacié” sordn oly intenzivvé valik,
hogy a kivonds hatékonysdga minden mas mddszerét - a szuperkritikus fluid extrakciét kivéve -
feliilmulja.

Ezekkel az eljardsokkal extrahdlva az illatkomponenseket, a magyar Orleményben az
észterek, a spanyol mintdkban pedig a zsirsavak dominancidja figyelhetd meg. A desztillacids
moédszerek lehetové teszik az alacsony tenzidjd, nagyobb moltdmegl vegyiiletek (pl. zsirsavak Cja.
16-1g illetve azok metil- és etil-észterei Cjq.15 -ig) kivondsdt is, bar gyenge illékonysdguk miatt
ezeknek az alkotoknak vélhetéen csak mérsékelt hatdsa van az aroma kialakitdsdban. Hosszud
szénlancu zsirsavak (Cj<) példdul kizardlag a desztillacidval elokészitett mintdk kromatogramjain
jelentek meg. Ezek a paprika lipidtartalmdbol szdrmazo, viszonylag ,.szagtalan” vegyiiletek csak
vizgdzdesztilliciés modszerekkel tizhetok ki a vizsgdlandé mintabdl. Illatuk gyenge, viaszos,
faggyus, olajos jellegii (BURDOCK, 2010). A természetben a zsirsavak tobbsége észterek
formdjaban fordul eld, illetve 4talakul szénhidrogénekké, alkoholokkd, aldehidekké és mas
szekunder metabolitokkd (ROMEO et al., 2007). A desztilliciéval késziilt kivonatokban igen
szembetiind volt az észterek nagy szdma, kiilondsen a nagyobb moltomegii vegyiileteké. Ezen
illatalkoték dominancidja mas C. annuum fajték esetén is megfigyelhet6 (FORERO et al., 2009). Az
észterek — kiilondsen az egyenes lanciak — altaldban zsirsavakbodl keletkeznek, az eldgaz6 lanciak
pedig aminosavakbdl (PINO et al., 2011). Rovidebb szénldncu képviseldik illatjellege tobbnyire
gyiimolcsds, mig hosszi szénlancu véltozataik altaldban kevésbé illékonyak és zsiros, viaszos
aromdjuak (BURDOCK, 2010). A vegyiiletcsoport dominancidjarol kiillonbozé Capsicum fajokban
mas szerzok (FORERO et al., 2009; PINO et al., 2006, 2007, 2011) is emlitést tesznek.

Teriiletrészesedésiiket tekintve mindhdrom mintdban az igen illataktiv terpénvegyiiletek
allnak a harmadik helyen. A terpének igen elterjedtek a természetben, a virdgok, gyiimolcsok és
zoldségek illékony komponensei kozott szamos terpénvegyiiletet taldlunk (BLAZEVIC et al., 2009;
BOSZORMENYI, 2010; CHEN et al., 2006; DELLE-VEDOVE et al., 2011; FEUDO et al., 2011;
HARB et al., 2008; LI et al., 2006; LONCHAMP et al., 2009; SANCHEZ-PALOMO et al., 2005).
Ezeknek az illatalkotéknak dontd szerepiik van az adott nvényfajra jellemz6 aroma 1étrehozasdban
(BOSZORMENYT, 2010; GARCIA et al., 2001; JIROVETZ et al., 2002; KOWALSKI et al., 2009;
NGASSOUM et al., 2004; PONTES et al., 2009), a fajtajelleg kialakitdsdban (CABRITA et al.,
2007; GARCIA-CARPINTERO et al., 2011; NASI et al., 2008; TAMBORRA et al., 2010;
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WELDEGERGIS et al., 2011), valamint a szarmazasi hely azonositdsban (CASTRO—VAZQUEZ et
al., 2010; CECCHI et al., 2013; JIANG et al., 2013; LORETO et al., 2009). A fliszerpaprika esetén
is valosziniisithetd, hogy a terpénvegyiiletek ,felelosek™ a faj- illetve a fajtajelleg kialakitasaért, igy
ezen vegyiiletcsoport vizsgdlata nyujthatja a legtoébb informaciét a fajta, esetleg a szdrmazasi hely
szerinti azonositds sordn. A mintael6készités folyaman ezért a lehetd legtobb terpén illatalkotd
kinyerése a cél. Mindharom minta kromatogramjan a karotinoid bomldstermékek (geranil aceton, /-
jonon €s farnezil aceton) jelentkeztek a legnagyobb csucsteriiletekkel. Eredetiiket figyelembe véve
ezek az illatalkotok vélhetéen minden fliszerpaprika illékony frakci6jdban megjelennek, vagyis a
fajtajelleg kialakitdsdban nagy valdszintiséggel nem vesznek részt. A szegedi kiilonleges 6rlemény
kivonatdban szamukat és teriiletrészesedésiiket tekintve is a monoterpének domindltak, a karotinoid
bomlastermékeken (fS-ciklocitral, safranal) tdl a linalool és az l-a-terpineol voltak jelentdsek. Ezek a
virdgillati aromaalkotok altaldnos ndvényi illatkomponensek, szdmos novényfaj illékony vegyiiletei
kozott megtaldlhatok. A spanyol mintdk kivonatai is igen gazdagok voltak terpén illatalkotékban,
kiilonosen az édes drlemény. A szeszkviterpének kozott szamos olyan vegyiiletet is azonositottam,
melyek a hazai fajtdkban nem voltak jelen (arisztolén, a-zingiberén, S-bizabolén és a kiilonb6zd
turmeron vazas vegyiiletek). Részletesebb bemutatdsukra egy késObbi fejezetben térek ki. Az
alkoholok, aldehidek (koztiik a Strecker aldehidek) és ketonok a kivonatokban csak nyomokban
voltak jelen, szamuk és teriiletrészesedésiik elhanyagolhaté volt példaul a két bipolaros SPME
szallal detektalt mennyiségekhez képest. E vegyiiletcsoportok szdmos tagja lipid oxidacids termék,
melyek az érés, illetve a feldolgozds (pl. Orlés) sordn keletkeznek, a lipoxigendz enzim
tevékenysége nyoman (FORERO et al., 2009; HUSAIN, 2010; LUNING et al., 1994; PINO et al.,
2006). Megjelenésiik a fiszerpaprikdk illékony frakcidjdban tehét fajtajelleget nagy valdsziniiséggel
nem hordoz, minddssze az érettségi allapotra (kiilondsen a Cg vegyiiletek), illetve a feldolgozdsra
(pl. sejtszerkezet roncsoldddsa) vonatkozdan jelentenek informaciot.

A desztilliciés mddszerek alkalmazdsdval kapcsolatosan gyakran felmeriild kérdés a
mitermékek (artefaktok) lehetséges keletkezésének problémédja (JELEN, 2003; KANG et al., 2013;
KATAOKA et al.,, 2000; MAJCHER et al., 2009; NING et al., 2011; NUNES et al., 2008;
ROBERTS et al., 2001). A desztillacié sordn alkalmazott magasabb homérséklet ugyanis olyan
komponensek kialakuldsdhoz vezethet, melyek eredetileg nincsenek jelen a mintaban. Kiilonosen
azok az élelmiszerek tekinthetok érzékenynek ilyen szempontbdl, melyek szénhidrat- és
aminosavtartalma magas, ezek a vegyiiletcsoportok ugyanis a Maillard reakcié soran
kolcsonhatasba 1éphetnek egymadssal, kiillonbozd illataktiv vegyiiletek keletkezését eredményezve.
Hasonlé mddon, aroma prekurzor szerepe lehet az élelmiszerek telitetlen zsirsav tartalmanak is.
VICHI (2007) olivaolaj illékony komponenseinek vizsgalata sordn az SDE kivonatokban nagyobb

aranyban megjelend aldehidek detektdlasat példaul a minta oxidacidjaval magyardzza. Az altalam
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vizsgalt érleményekben ezek az aldehidek a transz-2-oktenal, a transz-2-nonenal, a transz,cisz-2,4-
dekadienal és a transztransz-2,4-dekadienal voltak (kizarélag a desztillacioval késziilt
kivonatokban jelentek meg). A hosszi szénlanci (C;s <) szénhidrogének jelenléte a kivonatokban
szintén lipid oxidaciora utalhat. Vagyis vizsgdlataim sordn is valdsziniisithet6, hogy a forralds,
desztillalas sordn keletkeztek olyan vegyiiletek — elsGsorban a kiilonb6z6 oxidéacids, valamint gytirii
zarddasi reakciok sordn —, amelyek a kiinduldsi mintdban esetleg nem voltak jelen, bir az
extraktumok érzékszervi tulajdonsiagai nem utaltak tilzott mértékii hébomlasra, a kivonatok minden
esetben az Orleményre emlékeztetd, jellegzetes fliszerpaprika illatiak voltak. A hdkezelési
folyamatok sordn gyakran keletkezd, oxigéntartalmu és egyes nitrogéntartalmui gylrlis vegyiiletek
tobbsége (pl. a kiillonb6z6 furdn- és pirrolvegyiiletek, alkilpirazinok) megjelentek a kiméletesebb
mintaelOkészitési modot jelentd SPME eljards alkalmazdsa sordn is — gyakran sokkal nagyobb
ardnyban, mint a kivonatokban. S6t, egyes furdnvegyiileteket (2-metil-furdn, 3-metil-furdn, 2-
furdnkarbonitril, 3-furdnkarboxaldehid, y-valerolakton, y-butirolakton, 2-furdnmetanol, -
oktalakton) kizardlag az SPME szdlak adszorbedltak. A fenti tény megkérddjelezi azt a gyakran
felmertiil6 allitast, mely szerint a felsorolt vegyiileteket a minta forraldsa sordn mi magunk hozzuk
létre. A szintén hdhatdsra keletkezd Strecker aldehidek is az SPME mdédszerrel vizsgalva minden
esetben nagyobb ardnyban voltak jelen, mint az extraktumokban. CREMER és EICHNER (2000)
vizsgélataik sordn a kiilonb6z6 hdébomlasi folyamatok termékeiként a Strecker aldehideket
(Maillard reakciétermékek), a metanolt és a dimetil-szulfidot (hidrolizis termékek), az acetont
(cukrok és karotinoidok bomlasterméke), a hexanalt (telitetlen zsirsavak/linolsav oxid4cids
terméke) valamint a 6-metil-5-heptén-2-ont és a S-jonont (karotinoid bomlastermékek) jelolték meg
az Orleményekben. Ezek az illatalkoték a metanol és az aceton kivételével mind alacsony
illatkiiszobbel rendelkeznek, vagyis igen illataktiv aromakomponenseknek tekinthetdk. Az 4ltalam
vizsgélt paprikdk illékony frakcidja is tartalmazta az aminosav prekurzorokbdl keletkezd Strecker
aldehidek néhany képviseldjét: az acetaldehidet, valamint a 2- és a 3-metilbutanalt. A dimetil-
szulfidot mindhdrom 6rleményben megtaldltam, viszont csak egyetlen SPME szal, a Carboxen-
PDMS szorbeédlta. Az aceton is mindegyik paprika ill6 frakcidjdban jelen volt, a bipoldros szdlak
érzékelték. A hexanalt valamennyi médszer képes detektalni, legérzékenyebben a Carboxen-PDMS
szdl. CREMER (2000) ezt az illatalkotét marker vegyiiletnek tekinti a hoékezelés tényének
kimutatdsara, mivel kisérleteikben mennyisége jelentésen megnovekedett a hoterhelés hatdsara. Az
azonositott terpénvegyiiletek szama a desztillacidval késziilt extraktumokban nagyobb, mint a 1égtér
elemzéssel detektalt komponenseké, foleg a nagyobb moltomegi illatalkotokat tekintve. Az eltérd
aranyt valdszinlileg csak részben indokolja a hoterhelés, hiszen hidnyukat az SPME eljarassal
késziilt kromatogramokon magyardzhatja az a tény is, hogy e nagyobb moltdmegi vegyiiletek

illékonysaga kisebb, ezért nehezen jutnak a mintdbdl a 1égtérbe, igy nem tudnak megkotddni a
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szdlakon (JELEN, 2003) — ardnyuk egyébként a desztilliciés kivonatokban is minimélis. Ez a
jelenség éllhat a hosszd szénlanci savak (Cg <), észterek (Cis <) és szénhidrogének (C;s <) nagy
aranyu jelenléte mogott is az extraktumokban, bar ezek a vegyiiletek alacsony illékonysaguk miatt
nem tekinthetok jelentds illatalkotoknak. A hohatds kovetkeztében kialakulé aromakomponensek
eredetének tisztazdsa egyébként a flszerpaprika Orlemény esetén nem egyszerii feladat, hiszen az
alapanyagot a termék elddllitdsa sordn is tobbszor éri kisebb-nagyobb héterhelés: a nyersanyagul
szolgdlo termés érése folyaman, az utdérlelés sordn, valamint a szaritds és az Orlés folyamata alatt
is. Ily médon a miiterméknek tekintett illatalkotok detektdldsa nem kizdrdlag a mintael6készités
eredménye lehet, hanem azok az drlemények ,természetes” Osszetevdi is lehetnek. A fliszerpaprika
Orleményt egyébként is szinte minden esetben ,.hdkezelve” fogyasztjuk — 4ltaldban zsir alapu ételek
izesitdjeként, vagy fézésen/fiistolésen atesett histermékekben — mert aroméja igy kifejezettebben,
erételjesebben jelenik meg, mint ,frissen” fogyasztva. A desztilldciéval késziilt extraktumok
illatképében tehat — szdmukat és teriiletardnyukat tekintve is — az észterek domindlnak, hiszen ezek
az eljarasok a nagyobb moltomegii, kevésbé illékony aromaalkotok kivondsara is alkalmasak. A
zsirsavak és hosszabb szénldnci szénhidrogének is nagy szdmban voltak jelen az extraktumokban.
Mivel az emlitett vegyiiletcsoportok néhany tagja csak a desztillacios kivonatokban volt jelen,
feltételezhetd, hogy esetleg a forralas sordn keletkeztek. Kis tenziéjuk miatt azonban nem
tekinthet6k fajtajelleges illatalkotoknak. A nagyon illataktiv terpénvegyiiletek szdma és abszolt
mennyisége a kivonatokban sokkal nagyobb mint a g6ztérben, bar részesedésiik az dssz-aromabol
tobbnyire elmarad a SPME szdlhoz viszonyitva. Ezt a jelenséget az észterek és zsirsavak
kivonatokban mutatott dridsi ardnyu jelenléte magyardzza. A pirazinok el6forduldsa nem jellemzo a
kivonatokban, és a tobbi heterociklusos vegyiilet is csak igen kis részesedéssel jelent meg.

A mintaelokészitési modszer kivélasztisa az aromavizsgédlatok sordn tehdt nagy
koriiltekintést igényel. Figyelembe kell venni a vizsgdlandé minta tipusdt, valamint a vizsgdlat
céljat is. Az 6rleményben megjelend, a fliszerpaprika novényben kiilonbozé masodlagos anyagcsere
(nagyrészt genetikailag szabdlyozott anabolikus) folyamatokban keletkez6 (1d. 9. és 10. dbra), igen
illataktiv terpénvegyiiletek a legfontosabb informaci6hordozék a felhaszndlt alapanyag jellegére
(faj, fajta, esetleg termohely) vonatkozéan. Igy amennyiben a faj azonositdsa, illetve a fajtajelleg
lefrasa a feladat, a desztillacidos modszerek a legalkalmasabbak az illatkivondsra, hiszen ezekkel az
eljarasokkal detektdlhat6 a legnagyobb szamu terpénvegyiilet. Szildrd fazisi mikroextrakciét
alkalmazva a bipolaros PDMS-DVB bizonyult a leghatékonyabbnak ilyen szempontbdl. A 4-6.
tablazatok alapjan ugyan az apoldaros PDMS szdl tiinik a legalkalmasabbnak erre a feladatra, de a
terpénvegyliiletek nagy teriilet-részesedésének oka ebben az esetben a karotinoid
bomléstermékeknek koszonhetd. Ezek a vegyiiletek viszont (kialakuldsukat tekintve) minden

orleménynek illatalkotoi, igy fajtajelleget nagy valdszintiséggel nem hordoznak. A heterociklusos
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vegyiiletek tobbsége a feldolgozds sordn keletkezik, ezért megjelenésiik a kromatogramokon
valészinlileg csupan a hdterhelés tényét jelzi. A szorbedlt heterociklusos aromakomponensek
szamat tekintve, detektdldsukra a bipoldros SPME szdlak a legmegfelelobbek. Az alkoholok,
aldehidek, ketonok tobbnyire zsirsav bomlastermékek, jelezhetik a hokezelést valamint a termés
érettségi allapotat (kiillonosen a Cg vegyliletek) is. Ezeket az illatalkotékat a Carboxen-PDMS
bipoléros szél adszorbedlta legnagyobb szdmban és teriilet-részesedésiik is ezen mintavétellel nyert
kromatogramokon volt a legnagyobb. Munkdm sordn a késdbbiekben az SDE mddszert
alkalmaztam a kiilonb6zd fajtaju, illetve szdrmazdsi helyi 6rlemények illékony frakcidjanak
vizsgélatdra. Ezzel az eljardssal tulajdonképpen modellezhetdk a fliszerpaprika felhaszndlasa (f6zés)
sordn végbemend valtozasok is, igy képet kapunk mind az érés, mind a felhaszndlas sorén lezajlé

reakcidk illékony végtermékeirdl.

5.1.3. A kiilonb6z6 hazai fajtak aromajellemzéi

Eredményeim kozlését a szegedi Fiiszerpaprika Kutat6-Fejleszté Nonprofit Kézhasznu Kft-
tdl beszerzett fliszerpaprika féltermékek illattulajdonsdgainak bemutatdsival kezdem. A
mintael6készités szimultin desztillacids-extrakciés moddszerrel tortént. Az egyes fajtik
kromatogramjait a 28. és a 29. dbrakon mutatom be. Terjedelmi okokbdl minden minta esetén csak
egy belovés kromatogramjat kozlom.

A flszerpaprika féltermékek mindegyikében tobb, mint 170 aromaalkotét sikeriilt
detektdlnom a szimultdn desztillicids extrakcidés (SDE) mddszerrel, melyek koziil 115 komponens
mind az 6t fajtdban megtalalhat6 volt, bar eltéré aranyban. A paprikafajtdkban azonositott fontosabb
vegyiiletcsoportok teriiletrészesedését az Ossz-aromdbol a 7. tdbldzatban, a részletes

komponenslistat pedig a CD Melléklet 4. tdblazatdban kozlom.
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7. téblazat A szegedi fliszerpaprika féltermékekben azonositott vegyiiletcsoportok

. Teriilet %
Vegyiiletcsoport -~
F-03 Sz-178 Sz-20 Sz-80 Remény

Terpének és szdrmazékaik 14,85 9,93 17,33 20,00 19,16
S-tartalmu vegyiiletek 1,58 0,68 1,23 1,12 1,33
N-tartalmu gytirtis vegyiiletek 5,11 8,49 2,73 5,69 9,24
Egyéb N-tartalmu vegyiiletek - - 0,07 - 0,08
O-tartalmu gytirtis vegyiiletek 2,81 1,89 3,39 3,75 3,05
Egyéb O-tartalmu vegyiiletek 0,16 - 0,18 0,18 0,38
Benzolgytiriis vegyiiletek 11,83 5,49 10,15 14,08 9,51
Naftalinvédzas vegyiiletek 1,29 0,31 3,02 1,33 4,06
Benzofuranok és rokon vegyiileteik 3,08 1,40 0,98 1,64 0,82
Ciklikus alkoholok, aldehidek, ketonok 0,70 0,07 0,29 0,63 1,25
Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, ketonok 2,25 11,91 1,79 2,84 1,97
Eszterek 8,53 5,05 5,06 5,95 3,92
Nyilt lancid savak 25,64 35,65 36,47 29,32 19,12
Szénhidrogének 3,36 13,08 1,37 1,07 0,96
Ismeretlen szerkezetii vegyiiletek 11,92 3,32 9,35 7,56 7,37
Azonositott komponensek 180 190 174 180 194

A kromatogramok és az azonositott aromaalkotok szama alapjan mind az 6t paprikafajta illatosnak
tlinik. Bér a kiilonb6z6 fajtdkban hasonlé szamu aromavegyiiletet sikeriilt detektdlnom, az alkoték
intenzitdsa néhany esetben jelentosen eltért egymdstol. A mintdk érzékszervi tulajdonsiagainak az
egyes aromaalkotokbodl torténd levezetésével nem jutndnk eredményre, hiszen a fliszerpaprika (és
természetesen minden mds élelmiszer) jellegzetes illatdt tobb illatkomponens egyiittes jelenléte
alakitja ki. Ezek a vegyiiletek szinergikus hatast fejthetnek ki egymasra, illat-karakteriik erdsitheti
vagy gyengitheti egymadst, de az is el6fordulhat, hogy megvaltoztatjdk a masik aromaalkotd
illatmindségét. A fenti megallapitisok alapjan tehat a vizsgalt fajtdk illata kozott tapasztalhatd
enyhe kiilonbséget a kozos illatalkotok eltérd ardnya, valamint az egyedi komponensek megjelenése
okozza. Ezt a Kkiilonbséget szemléltetik a 30. &bran kozolt aromaspektrumok is. Az
aromakomponensek illatra kifejtett hatdsat a 7. tdbldzatban alkalmazott csoportositds szerint

mutatom be.
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A ko6z6s aromakomponensek kozel harmada a terpének és szarmazékaik kozé tartozik. Ezen
kémiai osztaly tagjai altaldban nagy jelentdséggel bir¢ illatalkotok, melyek alacsony illatkiiszobiik
miatt mar igen kis mennyiségben is érzékelhetdk. Az izoprénvazas vegyiiletek szdmos gytimolcs €s
virag illékony frakcidjanak alkotérészei. Az egyes fajtak orleményeiben eltérd szamban €s arannyal
jelennek meg a mono- és szeszkviterpének, valamint az egyéb terpén jellegli aromaalkotok: a
monoterpének szinte mindegyike valamennyi vizsglt fajtdban jelen volt — a legnagyobb intenzitasu
csicsok mindegyik esetben a virdgos illatjellegli linalool, a-terpineol és a transz-geraniol voltak —,
mig a szeszkviterpének megjelenése és ardnya a kiilonbozd fajtdkban valtozatosabbnak bizonyult. A
paprikdk tobbségében a szeszkviterpének domindltak: a fS-elemén, az a-muurolén, a transz-
nerolidol, de egyes féltermékekben az elemol jelent meg a legnagyobb csucsteriilettel. A csipds
fajtdkban az o- és f-himachalént is detektdltam. Sok azonositott terpénvegyiilet a karotinoidok
bomldsa sordn keletkezik a bogydban, és mivel ezen komponensek illékonysdga nagy, a szaritott
termésfal illékony frakciéjdban is megjelennek. Ilyen karotinoid bomldstermékek példaul a
norizoprenoidok (karotinoid prekurzorokbdl enzimes vagy nem enzimes uton keletkezo, illékony
Co, Cip, Cy, Cy3 vegyiiletek), amelyek dltaliban a novényi szovetekben keletkeznek,
enzimtevékenység nélkill. A nem-enzimes bomldsi reakciok nem specifikusak, €és a
reakcidtermékek véletlenszerii keverékét eredményezik a prekurzor karotinoid vegyiilett6l és a
reakcidfeltételektdl fiiggden. Ez magyardzhatja az ill6 bomlastermékek eltérd ardnyat a kiilonb6z6
paprikafajtdk illékony frakci6jdban. Hasonlé moddon, a zsirsavak és karotinoidok egyiittes
oxidacidja sordn is keletkezhetnek bomldstermékek, gyakran enzimek (pl. peroxigendzok)
kozremitkodésével. A norizoprenoidok legfontosabb képviseldi az igen alacsony illatkiiszobbel
rendelkezd f-jonon (0,007 ppm) €s f-damaszcenon (0,002 ppb), mely vegyiileteket eldszor a rézsa
illékony frakcidjdban detektdltdk. Az utébbi aromaalkotét az egyik legerdsebb illataktiv szerves
molekuldnak tartja a szakirodalom (FLEISCHMANN et al., 2008). Tovédbbi fontos Ci3
aromaalkotok a zold-virdgos jellegli geranil aceton, a fés-virdgos a-jonon €s a fés illat-jellegii
dihidro-f-jonon is. Ezen C;3 norizoprenoidokon tuil, Co, Cjg és C;; vegyiiletek is keletkeznek a
karotinoid prekurzorokbdl: koziilik a fliszerpaprikdkban detektdltam a safrdny jelleg-kialakito
aromavegyiiletének tekintett safranalt, mely enzimes és nem enzimes folyamatok sordn is
keletkezhet; a kamforos illat-jellegi S-ciklocitralt, a fas-gylimolcsoés pS-homociklocitrdlt és a
hosszabb szénlanci, édes-virdgos illati farnezil acetont. Alacsony illatkiiszobiik miatt ezek a
karotinoid bomlastermékek a fliszerpaprika fontos aromaalkotdinak tekinthetdk, szerkezeti

képletiiket a 31. dbran k6z16m.
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31. dbra A fliszerpaprikék illatképében megjelen6 karotinoid bomlastermékek

Egyes paprikafajtdk esetén sikeriilt azonositanom egyedi terpénkomponenseket is (ezek a
késObbiekben vizsgalt kiilfoldi paprikdkban sem voltak jelen). Ezen egyedi terpén vegyiiletek a
Szegedi 178 fajtdban az a-himachalén, a 9,10-dehidro-izolongifolén és az italicén voltak. A
longifolén triciklusos szeszkviterpén, mely vegyiiletet eldszor a himaldjai hosszitls fenyd (Pinus
longifolia) gyantdjdnak magas forrpontd frakci6jabdl izolédltdk. A longifolén (és szarmazékai)
prekurzora a novényekben az acetil-koenzim-A-bdl kiindulé acetdt-mevalondt tton keletkezd
farnezil pirofoszfat. A himachalén vegyiiletek egyes cédrus fajok jellegzetes illatalkotdi, vizsgalt
paprikafajtdim koziil csak a csiposekben jelentek meg (a- €s f-himachalén). HO és munkatdrsai
(2006) szerint a vegyiiletek prekurzora a longifolén, melynek egyik szarmazéka, a 9,10-dehidro-
izolongifolén szintén megtaldlhaté a Szegedi 178 illékony frakcidjaban. Az italicén szintén
triciklusos szeszkviterpén (ciklobutin véazat tartalmaz, melynek el6forduldsa a természetben
viszonylag ritka), a mediterrdn térségben Oshonos, erds illatd olasz szalmagyopar (Helichrysum
italicum) gyulladasgatld, gombaold hatdsu ill6olajaban azonositottdk el@szor, nevét is a novény
latin elnevezése utdn kapta. A Remény fajta egyedi terpénkomponenseiként a y-gurjunént, a /-

gurjunént valamint a sasfélék csalddjaba tartozd, és a vegyiilet ,,névaddjanak™ is szamité palka
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(Cyperus rotundus) gumo illéolajdnak jellegzetes aromaalkotéjit, az a-ciperont detektiltam. A
novény gyoktorzsét Azsidban elterjedten alkalmazzdk kiilonboz6 gyulladdsos megbetegedések
kezelésére. A Szegedi F-03 fajtaban kevés egyedi terpén komponenst azonositottam: az 1,3,8-para-
mentatrién és az 5-(1'-1'-dimetiletil)biciklo[3.1.0]hexan-2-on voltak jelen. A Szegedi 20 és a
Szegedi 80 fajtdkban nem detektdltam olyan terpénvegyiiletet, mely a tobbi fajta illékony
frakci6jdnak nem volt alkotdja. Az egyedi terpén illatkomponensek szerkezeti képletét az 5.
Mellékletben mutatom be.

Az egyes fajtdk terpénosszetételét Osszességében vizsgdlva megdllapithatd, hogy
teriiletrészesedésiik az Ossz-aromdbodl a csipdsségmentes paprikdk esetén nagyobb (Szegedi 80:
20,00 %; Remény: 19,16 %; Szegedi 20: 17,33 %), mint a csipdsekben (Szegedi F-03: 14,85 %;
Szegedi 178: 9,93 %), ahogy az a 32. dbran is lathat6. Ezeken az aromaspektrumokon kizarélag a
paprikdk terpén illatalkotdit dbrdzoltam. A legnagyobb csucsteriilette] megjelend terpénvegyiiletek
koziil néhany karotinoid bomlastermék — a f-damaszcenon, a geranil aceton, a f-jonon €és a farnezil
aceton — mindegyik fajta esetén megjelent (ezeket az dbran nagybetiivel jeldltem). A
legintenzivebb, nem karotinoid-eredetli illatalkotokat az &brdn szdmmal jeleztem. Ezek az
aromakomponensek — a virdgos jellegli linalool, a névényi illati f-elemén, az orgona illatd a-
terpineol és a fas jellegli a-muurolén — a csipdsségmentes fajtik esetén voltak jelen nagyobb
mennyiségben. A terpén illatképeket tehat az elébb emlitett 4 vegyiilet, valamint a 4 karotinoid
bomlastermék uralja. Intenzitdsuk miatt emlitést érdemelnek még a Remény paprikaban kiilonosen
nagy intenzitdssal megjelend elemol és a legnagyobb csucsteriilettel a Szegedi 178 fajtdban
azonositott, virdgos-gylimolcsos jellegli transz-nerolidol. A Remény paprikdban egyébként a tobbi
fajtdhoz viszonyitva nagyobb szdmban és joval nagyobb ardnyban (10,02 %) vannak jelen a
szeszkviterpének, az elébb emlitett elemol cstcsteriilete példdul a szeszkviterpének Osszteriiletének

kozel harmadat adja.
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A terpénvegyiileteken kiviil a heterociklusos — elsdsorban kén-, nitrogén- és oxigéntartalmd —
aromakomponensek is kiilonosen fontos illatalkoték, nagy illataktivitisuknak koszonhetéen
(BELITZ et al., 2009; BROWN, 2002; CERNY, 2010; ROWE, 2005). Valamennyi vizsgélt
paprikafajta sok nitrogéntartalmu gytiriis vegyiiletet tartalmazott, leginkabb alkilpirazinokat, melyek
egymast6l csak a gylrithoz kapcsol6dd funkcids csoportokban és ezek egymashoz viszonyitott
helyzetében kiilonboznek. A pirazinok egyedi illatjelleggel és alacsony illatkiiszobbel jellemezhetd
aromakomponensek, egyediil az alkilpirazinok csoportjdban mintegy 70 vegyiilet ismert (BELITZ
et al., 2009). Sok pirazin vegyiilet el6fordul a novényekben, példaul a 2-metoxi-3-(2-metilbutil)-
pirazin a friss zoldpaprika (CHITWOOD et al., 1983; PINO et al., 2006; RAJU et al., 2010; ROWE,
2005; VAN RUTH et al.,, 1994), a 3-metilpropil-2-metoxipirazin pedig a zoldborsé jellegzetes
illatalkotéja (BALASUBRAMANIAN, 2007). Més pirazin vegyiiletek a Maillard reakcié és a
Strecker degradici6 sordn keletkeznek (BELITZ et al., 2009; BERGER, 2007; CERNY, 2010;
JALBOUT et al., 2007; NURSTEN, 2005; ROWE, 2005). Az egyes komponensek jellege és
illatkiiszobe nagyban fiigg a gytirith6z kapcsolddé funkcids csoportoktdl. Az alkilpirazinok példaul
altaldban dio6-, kakad- és kavé-szerl, porkolt jellegli aromakomponensek, olykor enyhén foldes
jegyekkel (BELITZ et al., 2009; BERGER, 2007; ROWE, 2005). Legnagyobb aranyban mind az &t
fajta a karamellas-fas illatjellegi tetrametil-pirazint tartalmazta. A kutatok altal (BUTTERY et. al.
1969; CHITWOQD et al., 1983; HUFFMAN et al., 1978; PINO et al., 2006; ROWE, 2005; VAN
RUTH et al., 1994; WU et al., 1986) jellegzetes friss zoldpaprika aromaért felelosnek tartott,
leucinbdl keletkezd metoxipirazinokat (pl. 2-metoxi-3-izobutilpirazin, 2-izobutil-3-metoxipirazin)
nem sikeriilt azonositanom az drleményekben, el6fordulhat, hogy ezek a vegyiiletek — amennyiben
jelen vannak az éretlen novényben — a paprika érése, illetve feldolgozdsa (utdérlelés, szaritas, Orlés)
sordn elbomlanak vagy dtalakulnak mds komponensekké. Egyes metoxipirazin vegyiileteket (2-
izobutil-3-metoxipirazin) mexikdi és kubai szarmazasu C. chinense érett termésében is detektaltak
(PINO et al., 2006, 2007, 2011). Minden fajtdban viszonylag jelentdsebb ardnyban azonositottam a
karamell illatjellegli 2-acetilpirrolt, mely vegyiilet valdszintileg a bogy6 szdritasa vagy Orlése sordn,
h6 hatdsara keletkezik aminosavak és redukal6 cukrok reakcidjaval. Néhany fajtdban sikeriilt egyedi
N-tartalmu aromaalkotdkat elkiilonitenem, de ezek a vegyiiletek nem a pirazinok csoportjiba
tartoznak. Béar a fliszerpaprika féltermékekben csak kevés szamud és alacsony Osszteriilet-
részesedéssel (0,68-1,58 %) rendelkezd kéntartalmu illatkomponenst azonositottam, jelentdségiiket
nem lehet lebecsiilni, hiszen ezek a vegyiiletek igen nagy illataktivitasiak, mely tulajdonsagukat
rendkiviil alacsony illatkiiszobiiknek koszonhetik. Ennek kovetkeztében a kénvegyiileteknek fontos
szerepe van az illat és az aroma kialakitasaban, jelenlétiik altaldban mar igen kis mennyiségben is
érzékelhetd (BELITZ et al., 2009; JONES, 2010). A hdhatasra keletkezd kénvegyiiletek tobbsége a
heterociklusos aromaalkoték csoportjaba tartozik (BERGER, 2007). A 2-etil-5-propil-tiofén volt
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jelen a legnagyobb ardnyban mind az 6t fajtdban. Az alkiltiofének a Maillard reakci6 és a Strecker
degradacio utolso fazisaban keletkeznek egy igen bonyolult folyamat sordn, és dltaldban husra,
illetve penészre emlékeztetd illatuk van (ELMORE et al., 2006). Az oxigéntartalmd gytris
vegyiiletek keletkezése (furdnvegyiiletek és szarmazékaik) leginkabb a szénhidratok enolizacids és
vizvesztéses reakcidival magyardzhat6, melyek a termésfal érése és a szaritas sordn mennek végbe.
Megfigyelhetd, hogy néhany komponens esetén az aldéz aldehid csoportja az 1-es szénatomon
marad (furfural, 5-hidroximetil furfural, 5-metilfurfural), mig més vegyiileteknél az aldehid csoport
metilcsoporttd redukdlédik. A detektalt komponensek tobbsége igen illataktiv, kellemes, kissé
»péksiitemény-jellegti” illattal (BELITZ et al., 2009). Fiszerpaprika mintdimban szdmos
benzolgyiiriis vegyiiletet sikeriilt azonositanom. Ez a vegyiiletcsoport viszonylag nagy
illataktivitdsi komponensekbdl &ll, néhany koziilik jelleg meghatirozé illatalkoténak szadmit a
novényvildgban (pl. benzaldehid a csonthéjas gylimolcsdkben, timol a kakukkfiiben). Legnagyobb
ardnyban a 4-vinil-2-metoxi-fenol és a benzolacetaldehid jarul hozzad az illatkép kialakitdsdhoz,
mindkét komponens részesedése 1 % folotti a fajtdkban. Az el6bbi vegyiilet enyhén fliszeres ténust
ad a mintdnak, mig az utébbi jacintra emlékeztetd illatdval szamos virdg és gyiimdlcs illdolajdban
megtaldlhat6. Mindkét vegyiilet illatkiiszobe igen alacsony (3 illetve 4 ppb), igy illatuk mar kis
mennyiségben is érzékelhetd (BURDOCK, 2010). Faszerpaprika fajtdim mindegyike tartalmazott
két  benzofuranon vegyiiletet, a  3,6-dimetil-2,3,3a,4,5,70-hexahidrobenzofurint ¢és a
dihidroaktinidiolidot. Az el6bbi vegyiilet, mely irodalmi adatok szerint (HUOPALAHTI et al.,
1988) a kapor legfontosabb aromaalkotdja viszonylag kis ardnyban fordult el6 a vizsgalt mintdkban,
mig a dihidroaktinidiolid (mas néven (R)-5,6,7,7a-tetrahidro-4,4,70-trimetil-2(4H)-benzofuranon)
jelentdsebb ardnnyal jarult hozzd az dsszaroma kialakitdsdhoz. Ez utébbi illatalkoté igen elterjedt a
novényvildgban, a karotinoidok bomldsterméke, és nagy mennyiségben megtaldlhaté példdul a
palmavirdgiak (Arecales), spargavirdgiak (Asparagales), mirtuszvirdgiak (Myrtales) rendjében,
valamint a kosborfélék (Orchidaceae) és a ligetszépefélék (Onagraceae) csalddjdban. A rovartan
ezt a vegyliletet feromonnak tekinti, mely foleg a lepkék rendjének (Lepidoptera) tagjaira, példaul a
kirdlylepkékre (Danaidae), és a blzpillefélékre (Danainae) fejti ki hatasait (THE PHEROBASE,
2010). Vizsgalt paprikafajtdim szamos alkoholt, aldehidet és ketonvegyiiletet tartalmaztak, mely
komponensek tobbsége gyakran megtaldlhatd novényi mintdk illékony frakciéjaban. Rovid
szénlancu képvisel6ik, mint példaul a 3-metil-1-butanol, nonanal, (E,E)-2,4-heptadienal illata
altalaban éles, édes-savas jellegli, és jelentdségiik illatanyagokként a szénldnc novekedésével
csokken. Mig a rovidebb szénldancu alkoholok és aldehidek felelések sok novény ,,zold” jellegii
illatdnak kialakitasaért, addig a hosszabb szénldnci vegyiiletek, pl. (E)-2-nonenal, (E,Z)-2,6-
nonadienal, 2,4-dekadienal illatjellege mdar inkdbb zsir-szerli, faggyis (ROWE, 2005). Ezen

aromavegyiiletek prekurzorai lipidek, azok enzimes oxidiciéja sordn keletkeznek, tobbnyire

78



lipoxigendz enzimek (LOX) kozremiikodésével (CERNY, 2010; HELDT et al.,, 2011) és a
késObbiekben tovabbi bomlasi-atalakulasi folyamatokban — pl. Strecker degradacié — vesznek részt
(BERGER, 2007). Fontos érzékszervi jelentdséggel birnak a 6 szénatomszamu alkoholok és
aldehidek. Ezek az illatalkotok (hexanal, transz-2-hexenal, hexanol, cisz-3-hexén-1-ol) szintén lipid
prekurzorokbdl keletkeznek — a linolsav €s linolénsav oxidativ bomlasaval —, illatjellegiik tobbnyire
ndvényi, ,,zold”, illetve frissen vagott flire emlékezteté (BERGER, 2007; BURDOCK, 2010;
ROMEQO et al.,, 2007; ROWE, 2005), a fliszerpaprika érése sordn mennyiségiik a termés ill6
frakcidjaban csokken (LUNING et al., 1994; PINO et al., 2006). Leginkdbb a névényi szovetek
sériilésekor, a sejtszerkezet roncsoldddsakor szabadulnak fel, és fontos szerepet toltenek be a
novény kartevok elleni védelmében (HELDT et al., 2011). Mivel az alkoholok magasabb
illatkiiszobbel rendelkeznek (BURDOCK, 2010), jelent6ségiik az illat kialakitdsaban kisebb, mint
az aldehideké (BOGUSZ JUNIOR et al, 2012). A LOX-uton keletkezett ill6 vegyiiletek
termelddését szamos tényezd befolydsolja, tobbek kozott a sejtek pH-ja valamint a sejtfal zsirsav-
osszetétele. A fliszerpaprika Orlemény kellemes aromdjanak kialakitasdhoz jelentdsen hozzdjarul a
likopin oxidativ bomlasterméke, a 6-metil-5-heptén-2-on is z06ld, citrus-szer( illatdval és kortére
emlékeztetd kesernyés-édes izével és kozepes illatkiiszobével (BURDOCK, 2010). Mivel
valamennyi fajta ugyanazon a feldolgozasi folyamaton esett 4t a mintaelokészités sordn, ezen lipid-
oxidaciés termékek nem tekinthetOk karakterisztikus illatalkotéknak. Valamennyi paprikafajta
tartalmazott hosszi szénldancu aldehideket és ketonokat is, melyek illékonysdga viszonylag
alacsony, ebbdl eredden illatuk is gyengébb. Az Ossz-illatot (vagyis az egyes aromakomponensek
csucsteriileteinek Osszegét) 100 %-nak tekintve, legnagyobb részesedéssel a nyilt lanca savak —
kiilonosen a hexadekdnsav, dodekdnsav és tetradekdnsav — rendelkeznek. Ennek ellenére ezek a
zsirsavak nem tekinthet6k jelentds illatalkotoknak gyenge illékonysdguk és viszonylag magas
érzékszervi kiiszobértékeik miatt (BAUER et al, 2001). Raadasul az alifdis savak
szénatomszamanak novekedésével az illater6sség is erdteljesen csokken: a laurinsav (Cpp) és a
mirisztinsav (C)4) illata gyenge, zsiros-viaszos, mig a palmitinsav (C;¢) mar gyakorlatilag szagtalan
(BURDOCK, 2010; ROWE, 2005). Alacsony illataktivitidsuk ellenére a nyilt ldncd savak fontos
szerepet toltenek be az élelmiszerek illatanak kialakitasaban. Kiindulasi vegyiiletei lehetnek ugyanis
az észterképzodés folyamatanak, mely vegyiiletcsoport tagjai fontos illat- és aromaanyagoknak
tekinthetok, kiillonosen rovid szénlancu képviseldik. A fliszerpaprika fajtakban detektalt észterek és
szénhidrogének feltehetéen nem jarulnak hozza jelentds mértékben az illat kialakitdsahoz, mivel
tobbségiik hosszii szénldncd, alacsony illékonysdgi vegyiilet. Az észterek mennyisége a
fliszerpaprika érése soran altalaban novekszik (PINO et al., 2006). Nagy moltomegi képviseldik
illékonysaga eléggé alacsony, aromdjuk izben és illatban is a zsirok tulajdonsdgaira emlékeztetd

(BELITZ et al., 2009). Az egyenes lancu észterek nagyobb ardnyban jelen levo képvisel6i, mint
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példaul a metil- és etil-hexadekanodt, a metil-9,12-oktadekadienodt, valamint a metil- és etil-
9,12,15-oktadekatrienoat a hosszi szénlancu zsirsavakhoz hasonldéan valdsziniileg a linolsavboél, a
novények legfontosabb zsirsav alkot6jabol szarmaznak, azok oxidacidjaval keletkeznek. Az eldgazé
lancu savak észterei az aminosav metabolizmus termékei (PINO et al., 2011). Az azonositott alifas
hosszi szénlancu szénhidrogének forrdsa valdsziniileg a bogy6héj viaszrétege. Ezek a vegyiiletek
nem rendelkeznek jellegzetes érzékszervi tulajdonsdgokkal, igy az elébb emlitett hosszd szénldncd
észterekhez hasonldéan valdszinlileg nem jarulnak hozza jelentds mértékben a fliszerpaprika
Orlemény aroméjanak kialakitdsdhoz. Bar a kiilonbozd fajtdkban egyedi aromakomponensekként
megjelenik ez a két vegyiiletcsoport is, a fajtak esetleges eltérd illatdért nagy valdszinliséggel nem
ezek a viszonylag csekély illataktivitisi komponensek felelések. A 7. tdblazat utolséd
,vegyiiletcsoportja” az ,Ismeretlen szerkezetii vegyiiletek” azokat az aromakomponenseket
tartalmazza, melyeket a spektrumkonyvtarak nem tudtak azonositani, de intenzitdsuk tdl nagy volt
ahhoz, hogy figyelmen kiviil hagyjam &ket. Elnevezésiik arra a novényi forrdsra utal, amelyben
eloszor sikeriilt detektdlnunk Oket nagyobb mennyiségben (Muscatmust: muskotalyos sz616bol
késziilt must, Szegedi-20 (A-E): fiszerpaprika, Redchry: cseresznye). Természetesen ezek a
kifejezések nem haszndlhatok az illattulajdonsagok leirdsdra, de hasznos informéacidval
szolgdlhatnak a szoban forgd vegyiiletek jellegzetes el6forduldsi helyeire vonatkozdan, és a
tomegspektrometrids adatbazisok fejlodésével a késobbiekben remélhetdleg azonosithatéak lesznek.

Eredményeim alapjan tehat az &ltalam vizsgalt valamennyi fliszerpaprika fajta sajatos
illatképpel rendelkezik. A jellegzetes aromaképet (30. dbra) néhdny egyedi illatkomponens, és a
kozos aromaalkotok eltéré ardnya okozza. Az egyedi illatalkotok koziil a terpénvegyiiletek
érdemelnek kiilon emlitést, mivel a tobbi vegyiilet (leginkdbb zsirsavak, észterek, N-heterociklusos
vegyiiletek, alkoholok, ketonok, szénhidrogének) kevésbé illataktiv, és nagy résziik valdszintileg a
féltermék feldolgozdsa sordn keletkezik kiilonbdzd oxidacids folyamatok sordan (BERGER, 2007;
CERNY, 2010; HELDT et al., 2011; NURSTEN, 2005), igy nem tekinthetdk fajtaazonositisra
alkalmas vegyiileteknek. A terpén aromaspektrumok és ezen illataktiv komponensek
teriiletrészesedése alapjdn a csipOsségmentes fajtdk (Remény, Szegedi 20 és Szegedi 80)

illatosabbnak tiinnek, mint a csipdsek (Szegedi F-03 és Szegedi 178).

5.1.4. A fiiszerpaprika aromajanak valtozasa a tarolas soran

Munkdm sordn vizsgaltam az eltérd tarolasi homérséklet hatdsat a flszerpaprika
aromaosszetételére. A kisérlethez a Szegedi 20 fajtdbol késziilt félterméket hasznéltam: az egyik
felét fényt 4 nem eresztd csomagoldsban a hiitészekrényben, a masik részét ugyanilyen
csomagoldsban szobahdmérsékleten taroltam 12 hénapig. A mintavételt és a vizsgalatokat 8 hetente

végeztem. A flszerpaprika féltermékek mintaeldkészitése szimultdn desztillacids-extrakcids
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modszerrel tortént. Az eldzetes vizsgalatok alapjén ez az eljards ugyanis megfelelden érzékenynek
bizonyult ahhoz, hogy segitségével kovetni lehessen a tarolt novényrészben végbemend
metabolikus valtozdsok hatdsét a termék illatosszetételére. A vonatkozé tablazat a CD Melléklet 5.
tablazataban talalhat6. A kiilonb6z6 taroldsi homérsékletek soran a vizsgélt fliszerpaprika féltermék
azonositott illatkomponenseinek szdma gyakorlatilag nem véltozott a betdrolas és a kitarolds idején
(hiitétarolas: 167 illetve 171 komponens, szobahOmérséklett tarolds: 167 illetve 161 komponens).
Az aroma Osszpontszdm a kiinduldsi 3414 pontrédl a hitdtarolds végére 5898, illetve a
szobahdmérsékletli tarolds végére 6061 pontra valtozott. Terjedelmi okokbdl a 33. dbran csak a

betérolasi illetve a kitdrolasi allapotok kromatogramjait k6zlom.

Aeoaroe - Szegedi 20 betarolas, 2007. november
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33. dbra A Szegedi 20 féltermék illatosszetételének alakuldsa a tarolds sordn

Az abra alapjan egyértelmiien lathat6, hogy a paprika aromaképei kiilonbozoek, az eltérd tarolasi
kortilmények fiiggvényében. Az alacsonyabb forrdspontu (azaz illékonyabb) komponensek (15-25
perc kozott) csucsteriiletei a tdroldas végére jelentdésen csokkentek. Ez a csokkenés

szobahdmérsékleten nagyobb mértékii volt, nyilvdn a magasabb homérséklet (bomldsi) reakcidkat
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gyorsitd és az illékony alkotok parolgdsit fokozé hatdsa miatt. Az érintett vegyiiletek tobbsége
(cisz- €s tramsz-linalool oxid, linalool, a-terpineol, f-elemén, a-muurolén, elemol) a terpének
vegyiiletcsoportjaba tartozik, de kiilénb6zé heterociklusos vegyiiletek (2-etil-5-propiltiofén,
tetrametil-pirazin, 1H-indol, = 2-furdnkarboxaldehid, 5-metil-2-furdnkarboxaldehid) illetve
benzolgytriis komponensek (benzaldehid, benzolacetaldehid fenetil-alkohol, 4-vinilgvajakol) is
vannak kozottik. A kromatogram kozépsd szakaszdn (25-35 perc) a legszembetindbb valtozas két
csucs igen intenziv novekedése volt: az egyik egy karotinoid degradicids termék: a f-jonon, a
masik pedig egy ismeretlen illatalkotd, melyet Szegedi-20(B)-nek neveztem el, elsé eléforduldsi
(azonositdsi) helye utdn. Ez ut6bbi aromakomponensrdl ennek megfeleléen semmilyen informacid
nem 4ll rendelkezésemre, de figyelembe véve intenziv ndvekedését, valdszinlisithetd, hogy szintén
valamilyen karotinoid bomlédstermékrdl van sz6. A tobbi vegyiiletet vizsgdlva megallapitottam,
hogy koriilbeliil ugyanakkora volt a valtozds mindkét tiroldsi mod esetén, bar az intenzivebb
illatalkotdk nagy része — koztiik néhdny karotinoid degradicids termék is — alacsonyabb tdroldsi
hémérsékleten nagyobb cstcsteriilettel jelentkezett. A hiitétarolds hdmérsékletén, a kémiai reakcidok
sebességének mérséklédésével ugyanis a bomldsi folyamatok lassulnak (és az illékonysdg is
csokken). Igy a ,,visszamarad6” koztes termékek mennyisége is nagyobb, szobahdmérsekleten ezek
az illatalkotok nagy valdszinliséggel tovabb ,metabolizdlodtak” alacsonyabb moltomegi
vegyiiletekké. A magasabb forrpontd illatalkoték esetén (35 perc utdn) szintén csucsteriilet-
novekedést tapasztaltam, amint az a 33. dbra kromatogramjain is lathaté. A legnagyobb mértékben
egy karotinoidokbdl keletkezd illékony vegyiilet, a dihidroaktinidiolid intenzitdsa ndvekedett,
kiilonosen a magasabb homérsékleten tarolt minta esetén. A kevésbé illataktiv zsirsavak (laurinsav,
mirisztinsav, palmitinsav) és észterek (palmitinsav metil-észter, linolénsav metil- és etil-€szter)
termelddése is fokozddott a tarolds sordn.

Az egyes vegyiiletcsoportok részesedésének valtozasat a kiilonbozo taroldsi hdmérsékletek sordn a

34. abra szemlélteti.
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Vegyiiletcsoportok

34. abra A kiilonboz6 vegyiiletcsoportok relativ intenzitdsanak alakuldsa a tarolas
soran

z.o0r

Az egyes vegyiiletcsoportok eltérd intenzitdsa miatt a fiiggéleges tengelyek skdlabeosztdsa eltér
egymadstol, hogy a kisebb mennyiségben megjelend illatalkotok alakulasat is kovetni lehessen. Ezért
a felsé abran a viszonylag nagy csticcsal megjelend aromaanyag-csoportokat tiintettem fel, mig az

alsén a kevésbé intenziv vegyiileteket. A legnagyobb csucsteriiletekkel — mér a betdroldskor is — a
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zsirsavak vegyiiletcsoportja jelent meg a kromatogramokon. Ossz-intenzitdsuk a tdrolds végére
mindkét esetben koriilbelill masfélszeresére nétt. A hiitdészekrényben tarolt minta esetén
erbteljesebb volt a novekedés kitarolaskor, aminek valdsziniileg az lehet a magyardzata, hogy ezen
vegyiiletek oxidacidja magasabb hdmérsékleten felgyorsult, tovabbi illataktiv degradacids termékek
keletkezését eredményezve. A hiité homérsékletén a fenti bomldsi reakcidk lassabban mennek
végbe, igy a prekurzorok (a zsirsavak) mennyisége is nagyobb marad. Legnagyobb csucsteriilettel a
palmitinsav, a mirisztinsav és a laurinsav jelentek meg mindegyik kromatogramon. A
vegyiiletcsoport illékonysdga alacsony, illatuk nem karakterisztikus, inkabb zsiros, viaszos jellegii.
Ennek ellenére fontos szerepilk van az aroma kialakitdsdban, mivel szdmos mds aromaalkotd
(koztiik illataktiv rovid szénldnci aldehidek, alkoholok, észterek) prekurzorai lehetnek. Az
illataktivitds szempontjabol legjelentdsebb terpénvegyiiletek és szarmazékaik Osszteriilete
kismértékben novekedett a tarolasi id6 végére, értéke a hiitében tarolt minta esetén volt nagyobb. A
csdcsintenzitdsok novekedése elsdsorban a kiilonbozé karotinoid degraddcidés termékek
felhalmozdodasanak koszonhetd a féltermékekben. Amint az a 35. dbran is lathatd, a
szobahOmérsékletl tarolds sordn intenzivebb volt ezen bomlastermékek jelenléte, kdszonhetden a

magasabb hémérséklet reakcié gyorsitd hatdsanak.
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35. abra A karotinoid bomlastermékek Osszteriiletének alakulasa a tarolas soran

A paprika szinanyagainak bomldsa sordn ugyanis szdmos igen illékony vegyiilet keletkezik: a
legnagyobb csticsteriilettel minden esetben a dihidroaktinidiolid, a farnezil aceton, a f-jonon, a
geranil aceton €s a f-damaszcenon jelentek meg a kromatogramokon. A legnagyobb mennyiségben
jelen levo termék, az erételjes, pézsma-jelleges dihidroaktinidiolid a benzofurdnok k&zé sorolhato,
teriiletrészesedése hiitotarolas sordn a kiinduldsi érték kb. 4-szeresére, mig a szobahdmérsékletii

tarolds sordn kozel 10-szeresére novekszik. Mindkét esetben 8 hoénap tdrolds utdn volt a
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legintenzivebb a szinanyagokbdl keletkez6 termékek mennyisége a féltermékekben, ezutdn rohamos
csokkenésnek indult. A tobbi terpénvegyiilet mennyisége a karotinoid bomlastermékekétdl eltérd
moédon alakult: a monoterpének Osszteriilete kismértékben, mig a szeszkviterpéneké jelentOsen
csokkent a taroldsi id6 végére, kiillonosen szobahdmérsékleten. Ezt a valtozast — az igen illataktiv
aromakomponensek intenzitdsanak csokkenését — az 6rlemények illatdnak gyengiilése is igazolta. A
benzolgyiiriis vegyiiletek Osszteriilete és teriilet-ardnya mindkét tdrolasi méd sordn csokkent, a
magasabb hdémérséklet hatdsdra intenzivebben, az atalakuldsi reakcidk felgyorsuldsdnak
koszonhetden. Az észterek teriiletardnya viszont mindkét esetben novekedett a tarolds végére: a
hiitétarolds sordn kb. 2,6-szorosdra, mig szobahOmérsékleten 3-szorosdra. A vegyiiletcsoport
véltozdsa Osszefliggésben lehet a zsirsavak mennyiségének alakuldsdval: szobahdmérsékleten
ugyanis felgyorsul a lipidoxidécid, a prekurzorok (zsirsavak) intenzitdsa ezért szobahdmérsékleten
alacsonyabb, a reakcidtermékek (észterek) részesedése viszont nd. A heteroatomot tartalmazo
vegyiiletek mennyisége eltéré6 mddon alakult a tirolds végére: a kénvegyiiletek ardnya mindkét
esetben nott (hitotarolds: 2-szeresére; szobahdmérséklet: 1,4-szeresére), az oxigéntartalmu gyliriis
vegyiiletek Osszesitett csucsteriilete kb. a felére csokkent, mig a nitrogéntartalmi heterociklusos
illatalkotoké a hiitdszekrény homérsékletén csokkent, szobahdémérsékleten minimalis mértékben
noétt. Ezek az illatkomponensek tobbnyire a Maillard reakci6 sordn alakulnak ki, a paprika szdritasa,
feldolgozdsa sordn. A vegyiiletcsoportok fontosabb képviseldi a tiofének, a kiillonbozo
furanvegyiiletek, a pirazinok, pirrol vegyiiletek és a pirazolok. A naftalinvazas vegyiiletek relativ
mennyisége is jelentdsen csokkent a tarolds soran, kiilonosen szobahdmérsékleten. A Nyilt lancu és
gytriis alkoholok, aldehidek, ketonok vegyiiletcsoportjanak ardnya érdekes moddon eltéréen
alakult a két taroldsi mdd sordn. A hiitétirolds végére Osszesitett csucsteriiletiik a kiinduldsi érték
kozel hdromszorosdra nétt, mig a szobahOmérsékletti tarolds végére majdnem a felére csokkent. A
jelenség hatterében valdszintlileg ebben az esetben is a bomldsi folyamatok allnak. A magasabb
hémérséklet hatdsira ugyanis ezek felgyorsulnak, és az emlitett vegyiiletcsoport tagjai a kiillonb6z6
biokémiai atalakuldsok prekurzorai lehetnek (pl. az alkoholok az észterképzodés kiindulasi
vegyiiletei). A nagyobb reakcidsebesség miatt csokkenhet intenziven ezen vegyiiletek részesedése
az Ossz-aromabol. A legkevésbé illataktiv vegyiiletcsoport, a szénhidrogének Ossz-csucsteriilete
mindkét esetben csokkent a tdrolds végére, bar ezen illatalkotok hozzijaruldsa az aroma

kialakitdsahoz nem jelentds.

5.1.5. Kiilfoldi fliszerpaprika érlemények vizsgalata

A hazai fliszerpaprika féltermékek és drlemények illatdnak vizsgilata soran felmeriilt a
kérdés, hogy vajon a Kkiilfoldrél szdrmaz6 paprikdk aromdja jelentdsen eltér-e a hazai

orleményekétdl, illetve hogy azonosithaték-e benniik olyan jellegzetes illatalkotok, melyek
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egyértelmiien megkiilonboztetik ezeket a magyar termékektdl. A kiillonbozé szdrmazdsi helyl
szaritott paprikdk illékony frakcidjanak Osszehasonlitisdra vonatkozdan a szakirodalomban kevés
utalas taldlhaté: VAN RUTH és munkatarsai (1994) chilei, magyar és torok paprikdkat vizsgalva
nem taldltak eltérést az aromaosszetételben, mindhdrom paprikdban ugyanazokat az ill6
komponenseket detektaltak, eltéré intenzitdssal. ZIMMERMANN és SCHIEBERLE (2000)
munkdjuk sordn magyar és marokkdi 6rlemények aromdjanak Osszehasonlitisdhoz miiszeres és
érzékszervi vizsgalatokat is alkalmaztak. A GC-MS vizsgalatok sordn a magyar Oérleményben 35
illataktiv aromakomponenst azonositottak, koziiliikk a f-jonon és egy furanon vegyiilet (4-hidroxi-
2,5-dimetil-3(2H)-furanon/eper furanon/anandsz keton) domindlt, mig a marokkdi paprika
kromatogramjén 43 illataktiv alkot6 jelent meg, koztiik 9 olyan vegyiilet, mely a magyar termék ill6
frakci6jdnak nem volt alkotdja. A két Orlemény illata kozotti eltérést a szerzOk szerint ezek a
vegyiiletek (ketonok, egy pirazin, egy lakton és egy fenol vegyiilet), valamint a kozos illatalkoték
eltérd ardnya okozza. Az érzékszervi birdlok is jelentds kiilonbséget talaltak a két 6rlemény aromdja
kozott. A magyar termék élvezeti értékét Osszességében jobbnak {télték, mint a marokkdi
Orleményét: a marokko6i minta illatat allottabbként irtdk le, enyhén halszerii jegyekkel, mig a
magyar Orlemény aromadjat fliszeresebbnek és édesebbnek érzékelték. Sajat aromavizsgalataimhoz
harom jelent6s fliszerpaprika termeld orszagbol: Perubdl, Spanyolorszagb6l és Torokorszagbol
szarmazo flszerpaprika Orleményeket illetve ez utdbbibdl szdrmazé darabos termékeket

hasznaltam.

5.1.5.1. Perui fiiszerpaprika érlemények

Kereskedelmi forgalombdl sikeriilt beszereznem olyan fiiszerpaprika érleményeket, melyek
szdrmazdsi helye a terméken feltiintetett jelolés alapjdn — részben vagy egészben — Peru. A
forgalmaz6 elmonddsa alapjan az altalam vizsgalt termékek alapanyaga import paprika, és a
szerz6désben mindig kikotik, hogy a Capsicum annuum L. termését kérik. A paprikat egy spanyol
cégtol vasaroljak, amelynek Peruban vannak iiltetvényei.

A magyar forgalmazo6tl szdrmazd, kereskedelemben kaphaté perui csemege és perui
édesnemes Orleményekrol késziilt kromatogramok a 36. dbran lathatok, az azonositott

komponenseket pedig a CD Melléklet 6. tablazataban k6z16m.
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36. dbra A perui fliszerpaprikdk kromatogramjai

A kromatogramok és a detektdlt aromakomponensek szdma alapjdn mindkét paprikadrlemény igen
illatosnak tlinik. Annak ellenére, hogy az illatalkotok szdma szinte megegyezett (csemege: 146;
édesnemes: 147), az édesnemes Orlemény aroma-Osszpontszama majdnem kétszerese volt a
csemege Orleményének (13857 vs. 7221). Ez a kiilonbség a kromatogramokon is jol megfigyelheto,
leginkabb a 25-40 perc kozotti tartomdnyban, ahol az édes paprika felvétele joval csicsgazdagabb.
A f6 eltérést azonban mégsem az illatkomponensek intenzitds kiilonbsége, hanem egyedi
terpénkomponensek megjelenése okozta az édes drleményben. Az eddig vizsgalt paprika mintaktdl
eltéréen ugyanis, ahol a terpének teriiletrészesedése minden esetben maximum 20 teriilet % volt,
ebben az drleményben meghaladta az 50 %-ot. A vegyiiletcsoporton beliil a legdomindnsabb 3
turmeron vegyiilet: az ar-turmeron (12,96 %), az a-turmeron (15,42 %) és a f-turmeron (10,42 %)
volt. A turmeron vegyiiletek a kurkuma (Curcuma Ilonga) jellegzetes bizabolan vazas
szeszkviterpén illatkomponensei, de az ar-turmeront a fehér virdgd orvosi zsdlya (Salvia officinalis)
virdganak illéolajaban is azonositottdk (BOSZORMENYT, 2010). A vegyiiletcsoport megjelenése a
fliszerpaprika illékony frakcidjdban mindenképpen meglepd eredménynek szamit, €s vizsgalataim
sordn egyik fajtdban sem detektdltam jelenlétiiket. A bizaboldn vézas vegyiiletek egyébként a
gyombérfélék (Zingiberaceae) csaladjanak legfontosabb illatalkotéi. A szintén ebbe a
novénycsalddba tartoz6 kurkuma jellegzetes illata példaul a szakirodalom (CHEMPAKAM et al.,
2008) szerint az ar-turmeronnak, az illdolaj f6 komponensének tulajdonithat6, mely a perui
édesnemes paprika esetén is igen nagy intenzitdssal jelent meg. Szdmos mas olyan illatalkotot is
detektdltam ebben az Orleményben, melyek jellegzetes kurkuma illatkomponensnek tekinthetdk
(CHEMPAKAM et al.,, 2008; FENNEMA, 1996; JAYAPRAKASHA et al, 2005; KUTTI
GOUNDER et al., 2012; ORELLANA-PAUCAR et al., 2012; SASIKUMAR, 2001; SINGH et al.,

87



2010): jelen volt a fiiszeres illati zingiberén (0,46 %), a fas jellegli f-szeszkvifellandrén (0,48 %), a
szintén flszeres illatjegyekkel rendelkez6 a-kurkumén (0,35 %), a citrusos-borsos €s enyhén mentas
jellegti a-fellandrén (0,04 %), a fliszeres-citrusos-zold jellegli szabinén (0,10 %) és az a-atlanton
(0,33 %) is. A kurkuma az é€lelmiszeriparban elterjedten hasznalt — az EU-ban is engedélyezett —
természetes szinezdanyag, élénksarga szint ad a termékeknek. Fiiszerkeverékekben, konzervekben,
iditditalokban, tejtermékekben alkalmazzdk szinanyagait, felhaszndldsira vonatkozéan a fébb
termékcsoportokra hatarértékeket allapitottak meg (SASIKUMAR, 2001). A jellegzetes (tobbnyire
bizabolén vazas) kurkuma-illatkomponensek kiilondsen nagy ardnyu jelenléte a paprikdban felveti
azt a lehetOséget, hogy az Orleményhez — valdsziniileg szinezés céljabol — esetlegesen kurkumat
kevertek, bar ezt a flszert leginkdbb a sirga szin fokozdsdra haszndljadk élelmiszerekben, a
fliszerpaprika 6rlemény szinének mélyitése ezzel a keveréssel valdszinilileg nem hatékony. A masik
magyarazat az Orlemény nyersanyagdul szolgdlé paprikafajta a hazait6l nagymértékben eltérd
illatosszetétele lehet — a tdvoli termdhelynek, esetleg a fajtdnak koszonhetden —, bar a kurkuma
jelleges aromaalkotok ilyen nagy ardnyu jelenléte a paprikaban mindenképpen meglep6 eredmény.
A két kiilonbdzd perui Orlemény illata kozotti kiillonbséget szemlélteti a 37. dbra, melyen a két
termék terpén Osszetételét dbrazoltam. A diagramon jol l14that6 az édes 6rlemény aromagazdagsaga
a csemegével 6sszehasonlitva, valamint az illékony frakciéjaban domindns turmeron vegyiiletek. Ot
koriilli teriiletrészesedéssel mindkét aromaspektrumon a geranil aceton, egy karotinoid

bomlastermék jelenik meg.

Perui édesnemes 6rlemény Perui csemege érlemény
“°1 (43 komponens, 52,37 teriilet %) 2 (38 komponens, 12,26 teriilet %)
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37. dbra A perui édesnemes €s perui csemege Orlemények terpén aromaspektrumai
1: ar-turmeron; 2: a-turmeron; 3: f-turmeron

A kurkuma-jelleges illatalkotdk szerkezeti képletét és megjelenésiiket az édes Orlemény

kromatogramjén a 38. 4brdn mutatom be.
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A perui Orleményekben 6sszesen 18 olyan terpénvegyiiletet azonositottam, melyeket kordbban nem
detektdltam a vizsgalt szegedi fajtakban, s6t a kordbban az Elelmiszerkémia Tanszéken vizsgalt mas
hazai fajtadkban sem. Ezeket a vegyiileteket a CD Melléklet 6. tablazatiban csillaggal jeloltem.
Koziiliik néhany illatalkot6 szerkezeti képletét a 39. dbran mutatom be: a verbenon mentds, fliszeres
aromaju, az 1,8-cineol (eukaliptol) kamforos illatd, a d-karvon komény jellegli, az a-kubebén
aromdja novényi, viaszos, a 3,8,8-trimetildihidronaftalin fas karakterti, a f-bizabolén pedig édes-
balzsamos, fliszeres jellegli — ez utdbbi vegyiilet szerkezete nagy hasonldsdgot mutat a kurkuma-

jelleges aromaalkotékéval. A karvomentenal pedig erdsen fiiszer illatd éles novényi ténussal.

T =

[-bizabolén 1,8-cineol (eukaliptol)
verbenon CHO
O ‘@
“, H
d-karvon o-kubebén 3,8,8-trimetildihidronaftalin karvomentenal

39. dbra A perui édes Orlemények néhany egyedi terpén komponense

Osszességében elmondhaté, hogy a perui érlemények egyedi terpén komponensei dontden ciklusos
szeszkviterpének, bar monoterpének is vannak koztiik. A hazai paprikdkhoz hasonléan a perui
Orleményekben is megjelentek a jellegzetes karotinoid bomlastermékek, a magyar fajtdk esetén
tapasztaltnal (3,83-10,69 %) nagyobb ardnyban (csemege: 14,95 %; édes: 13,76 %). Az eltérés
valészinlileg az alapanyag nagyobb Osszes szinezéktartalmdnak koszonhetd, mely anyagok
prekurzorként szolgdltak ezen illataktiv bomlédstermékek kialakuldsdhoz. A heterociklusos
vegyiiletek minden csoportja (S-, N- és O-tartalmi aromaalkotok) a magyar fajtdkndl tapasztaltndl
kisebb ardnyban képviseltette magat: csak a csemege O6rleményben jelent meg két kénvegyiilet
szinte elhanyagolhaté intenzitdssal (0,09 %), a pirazinok koziil a magyar fajtdkhoz hasonléan a
tetrametil-pirazin teriiletardnya volt a legnagyobb. Egyébként e vegyiiletcsoport részesedése az
0ssz-aromabol viszonylag alacsony (csemege: 0,23 %; édes: 0,68 %), hasonldan az oxigéntartalmu
heterociklusos illatalkotokhoz, amelyen beliill a 2-furfural és az 5-metilfurfural intenzitdsa volt a
legnagyobb. Ez utébbi vegyiiletek kozott azonositottam egy olyan vegyiiletet — a y-nonalaktont —,
mely a hazai fajtdkban nem volt megtaldlhatd, igy a jellegzetes terpénvegyiileteken til ez a
komponens is azonosithatja a  kiilfoldi = szdrmazdsi Orleményt. A  benzolgylris

aromakomponensekre is érvényes a heterociklusos vegyiileteknél mar tapasztalt kiilonbség a hazai
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paprikdk ,javara”: részesedésiik az 0ssz-aromdbol valamivel 5 % folotti volt, mig a szegediek
esetén ez az ardny az egyik csipOs fajta kivételével (Szegedi-178: 5,49%) 10 % koriili érték. A nyilt
lancu alkoholok, aldehidek, ketonok vegyiiletcsoportja viszonylag nagy mennyiségben képviseltette
magat az 6ssz-aromdban (3,82 és 12,12 %). Mindkét 6rleményben a zsirsavak — f6leg a linolsav és a
linolénsav — oxidacids termékei a domindns illatalkotok: a 2,4-dekadienal vegyiiletek (transz,transz-
és transzcisz-2,4-dekadienal), a 24-heptadienalok (szintén transz,cisz- €s transztransz-
valtozatok), valamint a Cg aldehidek és alkoholok (hexanal, fransz-2-hexenal, 1-hexanol). Az
észterek és a zsirsavak ardnyat tekintve lényeges kiilonbség volt tapasztalhaté a csemege és az
édesnemes Orlemény esetén: az el6bbi termék kozel négyszeres mennyiségben tartalmazta e két
vegyiiletcsoportot, bar ezek az illatalkotbk nem  tekinthetok jelleg-meghatirozé
aromakomponenseknek — mint ahogyan az el6bb emlitett alkoholok, aldehidek ketonok sem —,

mivel tobbnyire lipidek bomlastermékei.

5.1.5.2. Torok fiiszerpaprika érlemények

Vizsgalataimhoz sikeriilt beszereznem négy kiillonbozd torok fiiszerpaprikat is: két
Orleményt (egy csipOset és egy csipdsségmenteset), és két darabos allagit (durvéra tort termésfal,
mindkettd csipds). Az Orlemények koziil a csipdsségmentes termék Capsicum annuum L.
felhasznalasaval késziilt, mig a csipds Orlemény C. frutescens, C. baccatum és C. annuum keveréke.
Az egyik csipOs darabos termék (Pul Biber) a paprika forgdcson kiviil sét és novényi olajat is
tartalmazott (ezt a késObbiekben darabos keveréknek nevezem), a masik darabos terméket csak
durvédra Orolt paprika termésfal alkotta (ezt a tovdbbiakban paprika forgdcs néven jelzem). A
darabos termékek nyersanyaganak botanikai eredete nem ismert. A detektdlt aromakomponensek
szdma alapjan (édes: 204 komponens; csipds: 166; darabos keverék: 190; paprika forgics: 157)
valamennyi termék igen illatosnak mondhaté, ez az illatgazdagsag a kromatogramokon (40. dbra) is

megfigyelhetd. Az azonositott illatalkotokat a CD Melléklet 7. tdblazatdban sorolom fel.
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Az abrdn jol lathatd, hogy az Orlemények kromatogramjai joval csticsgazdagabbak a darabos
termékek felvételeinél, és az illatkomponensek sokkal nagyobb csticsteriiletekkel jelennek meg. A
legillataktivabb vegyiiletcsoport, a terpének teriiletrészesedése az 6rleményekben kozel kétszerese
volt (csipOs: 12,98 %; és édes: 11,10 %) a darabos allagi termékekben tapasztalt aranyoknak

(darabos keverék: 6,42 %; a masik darabos termék: 5,98 %), amint az a 41. abran is lathato.

A torok csipés 6rlemény terpén aromaspektruma

A torok édes 6rlemény terpén aromaspektruma (56 komponens, 12,98 teriilet%)

(59 komponens, 11,10 teriilet %)
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41. abra A torok fliszerpaprikak terpén aromaspektrumai

Ez a terpénosszetétel-kiilonbség a termékek érzékszervi tulajdonsidgdban is megmutatkozott: az
Orlemények némileg illatosabbak voltak, mint a darabos termékek. Az eltérést valdsziniileg a
finomra Orolt termékekben nagyobb ardnyban el6forduld, igen illataktiv monoterpének jelenléte
okozta — bdr a szeszkviterpének is nagyobb szdmban és teriiletrészesedéssel voltak jelen ebben a
tipusd mintdban. A torok flszerpaprika termékekben a terpénvegyiiletek aranya 11-13 % volt, mely
a magyar Orleményekhez viszonyitva (egy fajta kivételével) némileg alacsonyabb érték. A
monoterpének szdma és ardnya ezekben az 6rleményekben kozel kétszerese a magyar fajtak esetén
detektalt mennyiségnek, mig a szeszkviterpének esetén a komponensek szdma és ardnya is a magyar
fajtakban tapasztalthoz hasonld. A terpénvegyiiletek kozott szdmos olyan illatalkotd taldlhato,
melyeket a hazai fajtadkban nem észleltem. Ezeket a vegyiileteket a CD Melléklet 7. tdblazatdban
csillaggal jeldltem meg. Azon illatalkotok szerkezeti képletét, melyeket kizdr6lag a torok mintdkban
detektaltam, a 6. Mellékletben mutatom be. Ezen egyedi, illataktiv terpénvegyiiletek megjelenésére

a termékek ill6 frakcidjaban kétféle magyardzat lehetséges: az eltérd termohely, valamint a
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nyersanyagként felhaszndlt, hazaiakt6l kiilonboz0 paprikafajtdk — illetve a két ok egyiittes
jelentkezése. Ilyen egyedi, mas paprikdkban nem azonositott triciklusos szeszkviterpének a torok
paprikakban a longifolénaldehid, a 8,9-dehidro-neoizolongifolén, a novényi-fas illati S-bourbonén
és a fas-kamforos illatd a-cedrén. Ez ut6bbi illatalkoté a bordka nemzetség fajaiban széleskoriien
elterjedt, a cédrusolaj egyik fo alkotdjaként ismert rovarriaszté hatdsu vegyiilet. Az éltalam eddig
vizsgélt paprikdkban leginkdbb aciklusos, illetve mono- €s biciklusos terpénvegyiiletek fordultak
elo, a triciklusos vegyiiletek jelenléte viszonylag ritka, igy e vegyiiletcsoport megjelenése a
termékekben mindenképpen érdekességnek szdmit. Rdaddsul a négy detektdlt komponens koziil
hirom a C. annuum nyersanyagbdl késziild édes Orleményben is jelen volt, igy valdsziniileg
valamilyen hazdnkban nem termesztett fajta felhaszndlasat jelzik. A C. annuum-t6l eltérdé fajok
jelenlétét mutaté illékony vegyiileteket nagy valdszinliséggel a csipds Orlemény és a darabos
termékek illatalkotéi kozott kell keresniink, hiszen az édes Orlemény C. annuum felhasznildsaval
késziilt, a csipOshoz C. frutescenst és C. baccatumot is felhaszndltak, a darabos paprika termékek
nyersanyagar6l pedig nincs informacionk, tehat elvileg ezek a termékek is tartalmazhatnak a C.
annuum-tol eltérd fajt. Ezek a vegyiiletek a cisz-dihidrokarvon, az 1-fellandrén, a 2-karen-10-al, a
transz-Karveol, a menta furanon (5,6,7,7a-tetrahidro-3,6-dimetil-2(4H)-benzofuranon), a J-elemén,
az o-cedrén, a y-himachalén, a J-kadinén, a cisz-a-bizabolén, az a-kalakorén, az 1,3,7,7-tetrametil-
9-ox0-2-oxabiciklo[4.4.0]dekdan és az 1,2-dimetil-3,4-benzotriciklo[3.3.0.0(2,8)]Joktén voltak.
Irodalmi adatok alapjan ilyen, fajra jellemz6 aromakomponens lehet a d-kadinén, mely illatalkot6t a
C. frutescens és a C. baccatum jellegzetes szeszkviterpén vegyiileteként azonositottdk — mind az
éretlen, mind az érett termésben megtaldlhatd, az érés eldrehaladtaval egyre csokkend intenzitassal
—, valamint a C. baccatum-ban detektalt J-elemén is (BOGUSZ JUNIOR et al., 2011, 2012). A
,torok”-marker komponenseket keresve SPME eljardssal is mintdt vettem az édes és csipds
Orlemények légterébdl, a kordbbi vizsgdlatok sordn a legtobb terpén komponenst adszorbedld
PDMS-DVB szillal. Amint az a CD Melléklet 8. tablazatinak adataibol is lathatd, az édes
Orleményben egyaltalin nem detektaltam rordk-jelleges komponenseket ezzel a mintaelokészitési
modszerrel. A csipds 6rleményben is mindossze harmat, a triciklént, a transz-dihidrokarvont és a f-
bourbonént. A kiilfoldi eredetet jelz6 aromaalkoték koziill megjelent ugyan néhany vegyiilet
mindkét drleményben, de kozel sem olyan nagy szamban, mint az SDE mintael6készitést kvetden.
Az éltalam alkalmazott szimultan desztillacids-extrakcids eljards érzékenységét az is mutatja, hogy
VAN RUTH és mtsai. (2003) dinamikus goéztér analizist alkalmazva szintén Torokorszagbdl
szarmazo, szeletelt paprika mintdk azonositott illatkomponensei kozott mindossze 3
terpénvegyiiletet taldlt, melyek koziil 2 karotinoid bomldstermék volt. Ez utébbi vegyiiletcsoport
valamennyi paprika termékben megjelent, a darabos termékekben joval kisebb ardnyban (darabos

keverék: 1,75 %; paprika forgécs: 3,71 %), mint az 6érleményekben (csip6s: 5,72 %; édes: 5,98 %).
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Erre az eredményre a valdszinli magyardzat az, hogy az Orleményekben a sokkal nagyobb
Osszfeliilet miatt, a karotinoid bomlés intenzivebben megy végbe, ezért az illataktiv degradéacids
termékek is nagyobb ardnyban jelennek meg a termékek illékony frakciéjaban. Valamennyi torok
legnagyobb ardnyban, részesedésiik joval meghaladta a magyar fajtdkban tapasztalt aranyokat.
Legnagyobb intenzitissal a metil-hexadekanodt, a metil-ole4dt, a palmitinsav, a linolsav, a
mirisztinsav és az olajsav jelent meg a kromatogramokon. Az eltérés az észterek vegyiiletcsoportja
esetén volt latvdnyosabb: mig a magyar fajtdk esetén ardnyuk 4,0-8,6 % kozott valtozott, a torok
termékeknél ez az ardny 19,6-40,7 % kozotti volt. Mindegyik esetben szinte kizdrdlag a nagy
moltdmegl, kevéssé illékony molekuldk voltak a legintenzivebbek. Mivel illatuk dltaldban gyenge,
viaszos, ez az eltérés nem befolydsolja jelentds mértékben a termékek illatat. A zsirsavak
részesedése az Ossz-aromabodl a hazai fajtak esetén 19,1-36,5 %, a torok termékeknél 25,7-42,8 %.
Ebben az esetben is leginkdbb a vegyiiletcsoport hosszii szénldnct képviseldi domindlnak, azonban
intenziv jelenlétiikk ellenére ezek az aromaalkotok sem jarulnak hozzd jelent6sen az illat
kialakitdsdhoz. A hosszi szénldnc és a viszonylag gyenge illékonysdg miatt ugyanis ezek a
vegyiiletek gyakorlatilag illattalanok (pl. palmitinsav), zsiros jellegli aromdjuk van (dodekansav,
olajsav), vagy csak igen enyhe, viaszos-olajos illatjellegiik van (mirisztinsav). A fliszerpaprikakban
altalaban igen kis ardnyban jelen levd, de nagy illataktivitisi kénvegyiiletek csak két torok
termékben, az édes 6rleményben és a csipds darabos keverékben jelentek meg, a magyar fajtdknal
tapasztaltndl joval kisebb ardnyban. A dontéen a Maillard reakcié sordn keletkezd pirazin
vegyiiletek ardnya mindegyik torok termék esetén alacsonyabb volt a magyar fajtdkhoz viszonyitva.
Ez az eredmény véleményem szerint a hazaitdl eltérd feldolgozasi koriilményekkel indokolhat6: a
melegebb, szdrazabb klimadn ugyanis a szdritds kizdr6lag a napon torténik az Orlés eldtt, ezért a
bogyé nincs kitéve olyan magas h6hatdsnak, mint a mesterségesen széritott termés. Igy a h6bomldsi
termékek mennyisége is kisebb. A benzolgylriis vegyiiletek ardnya is sokkal alacsonyabb a hazai
fajtak esetén tapasztalt teriiletrészesedéseknél. A vegyiiletcsoport legintenzivebb képvisel6i a 2-
metoxi-5-vinilfenol és a benzolacetaldehid voltak, a kiilfoldi eredet jelzésére pedig az esztragol, a
transz-anetol €s az acetovanillon lehetnek alkalmasak. A nyilt lancu alkoholok, aldehidek, ketonok
csoportjan beliil a darabos keverékben nagy szdmban fordultak el6 8 szénatomos vegyiiletek: 3-
oktanon, oktanal, 3-oktanol, (E)-3-oktén-2-on, (E)-2-oktenal. Ezek a vegyiiletek valésziniileg a
feldolgozasi folyamat soran keletkeznek, telitetlen zsirsavak enzimes bomldsa sordn. A széban
forgé termék azonban hozzdadott ndvényi olajat is tartalmaz, aminek tarolds sordn bekovetkezd
bomldsabdl is szarmazhatnak a felsorolt aromakomponensek. Sok koziililkk jellegzetes gomba-
illatalkot6 is (ROWE, 2005), ezért gyakran a penész-szennyezettség indikdtor vegyiileteiként irjak
le ezeket az anyagokat (FIEDLER et al., 2001; LAVINE et al., 2012; SCHNURER et al., 1999). Az

95



érzékszervi jelentdséggel bird nyilt lancd alkoholok, aldehidek koziil a Cq vegyiiletek érdemelnek
még emlitést: hexanal, (E)-2-hexenal, 1-hexanol, (Z)-3-hexen-1-ol. A hat szénatomos nyilt lancu
illatkomponensek is a zsirsavak degradaciés termékei, illatuk z6ld novényi jellegii, frissen vagott
flire emlékeztet6 (BURDOCK, 2010). Prekurzoraik szintén szarmazhatnak a fliszerpaprika

termésbol és a hozzaadott novényi olajbdl is (bar aranyuk minden termékben kb. azonos).

5.1.5.3. Spanyol fiiszerpaprika érlemények

Munkam sordn két Spanyolorszdgbdl szarmazé fliszerpaprika Orleményt, egy édeset és egy
csipOset is megvizsgiltam. Spanyolorszdg ugyanis egyike e fliszernovény legfontosabb eurdpai
termeld orszdgainak, igy 6rleményeinek vizsgdlata hasznosan egészitheti ki a kontinensen termelt
flszerpaprikdk aromadsszetételérdl eddig rendelkezésre 4ll6 informécidkat. A vizsgélt drlemények
szdrmazasi helye Spanyolorszag Alicante tartomédnya. Egyediil a csipds érlemény alapanyaga volt
ismert: Capsicum annuum L., de irodalmi forrasok szerint (GARCfA et al., 2007; MATEO et al.,
1997) a Spanyolorsziagban termelt édes paprikdk is ezen fajhoz tartoznak. Az édes 6rleményben
153, mig a csip6sben 162 illatkomponenst detektdltam. MATEO és munkatdrsai (1997) szintén
szimultan desztillaciés-extrakciés modszert alkalmazva spanyol drlemények aromakomponenseinek
kivonasara 61 komponenst azonositottak a termék illé frakcidjdban. A spanyol Grleményeimrol
késziilt kromatogramok a 42. dbran lathatéak, az azonositott illatkomponenseket pedig a CD

Melléklet 9. tablazataban sorolom fel.
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42. abra: A spanyol fliszerpaprika 6rlemények kromatogramjai

96



A kromatogramok alapjin a csipds 6rlemény tiinik illatosabbnak, a nagyobb szdmi és cstcsteriiletli
illatalkoték miatt. Kiilonosen a kromatogram kozépso része gazdagabb aromakomponensekben. A
legnagyobb illataktivitisi vegyiiletcsoport, a terpének és szarmazékaik részesedése az Ossz-
aromabol a flszerpaprikdkndl megszokott 10 teriilet % koriili érték, a csipdsben ez az ardny az
édeshez viszonyitva kozel masfélszeres volt (8,7 % vs. 12 %). A magyar fajtakban nem detektalt, de
a spanyolokban azonositott aroma anyagokat a CD Melléklet 9. tablazatiban csillaggal jeldltem,
melyeknek nem mindegyike lehet a spanyol eredet jelz0 vegyiilete. Koziilik néhany ugyanis
megjelent egyes perui és torok Orleményekben is, igy ezek csupédn a kiilfoldi eredet markerei.

Sikeriilt azonban azonositanom olyan vegyiileteket is, melyek kizdrélag a spanyol 6rleményekben

voltak jelen.
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43. abra A spanyol 6rlemények egyedi terpénvegyiiletei

Ezek az illatalkoték a fas jellegli a-humulén és p-kadinén, a J-4-karén és a macskagyokér
jellegzetes illatalkotéi kozé tartozd, valerendn vizas valerenol (43. dbra) voltak. Ez utdbbi
illatalkoté csak a csipds, mig a masik harom kizarélag az édes paprikdban voltak jelen. A perui
mintdkndl mar kordbban emlitett, a szakirodalom 4ltal jellegzetes kurkuma illatalkoténak tartott
vegyiiletek mindegyikét kimutattam a spanyol édes Orleményben. Ezek az illatalkotok az eldcid
sorrendjében a szabinén, a fellandrén, az a-zingiberén, a S-bizabolén, f-szeszkvifellandrén, az ar-
turmeron, az o-turmeron, a f-turmeron €s az a-atlanton voltak (44. dbra). A vegyiiletek szerkezeti

képletét kordbban, a 38. dbran mutattam be.

TG SPANSWITD.D
Aouncance

! ] 3537 10
1ero7 ]
5000000 ‘ ‘ w
zase Lol desZ22 vt

T T T T T
~ s.00 10.00 15.00 2Z0.00 =25.00 30.00 35.00 ao.00 as.00 50.00 s55.00

44. dbra A kurkuma-jelleges illatalkotok megjelenése a spanyol édes drlemény kromatogramjan
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A miér emlitett, perui 6rleményben azonositott kurkuma-jelleges aromaalkoték megjelenésére
magyarazat lehet, hogy valészintileg 1étezik olyan — a hazaindl melegebb éghajlati orszagokban
termesztett — C. annuum fajta, amely ilyen jellegzetes illatképpel rendelkezik. Az eredményt
valészinlisiti tovabbd az a lehet6ség is, hogy valamelyik drleményt esetleg keveréssel allitottdk eld.
Ez a tapasztalat mindenképpen érdekes eredménynek szdmit, a kérdés tisztdzdsa azonban tovabbi
vizsgédlatokat igényel. Természetesen a spanyol paprikdkban is jelen voltak a karotinoid
bomlastermékek. Aranyuk az édes Orleményben (4,3 %) hasonld volt, mint a magyar fajtakban, a
csipdsben viszont ardnyuk (18,21 %) joval meghaladta a hazai paprikdk esetén tapasztalt értékeket
(3,83-10,69 %), mely eredmény a csipds Orlemény nagyobb szinezéktartalmat valésziniisiti, hiszen
ezek az anyagok prekurzorként szolgdlnak keletkezésiikhoz. A heteroatomot (kén, nitrogén, oxigén)
tartalmazé vegyiiletek joval kisebb ardnyban (1,24 % illetve 1,76 %) jelentek meg a spanyol
mintdkban, mint a magyar fajtdkbdl késziilt drleményekben (7,6-14,1 %). A pirazinok
vegyiiletcsoportjabdl példdul minddssze két vegyiiletet detektdltam az édes, és egyet a csipds
Orleményben. Teriiletrészesedésiik (0,07 % illetve 0,03 %) ennek megfelelden messze elmaradt a
hazai fajtdkndl tapasztalt ardnyoktdl (0,5-7,3 %). Ennek az eredménynek valdsziniileg ugyanaz a
magyarazata, mint a tobbi kiilfoldi termék esetén tapasztalt hasonlé ardnyoknak: a melegebb,
szarazabb klima miatt nincs sziikség szaritoberendezések haszndlatira, a bogydk szaritasa altalaban
a napon — esetleg fiistoléssel — torténik (MATEO et al., 1997). Ez némileg alacsonyabb héterhelést
jelent a paprika szdmara, igy kevesebb hébomlasi termék keletkezik (pl. a Maillard reakcié soran).
A benzolgyliriis vegyiileteket vizsgdlva is érdekes eredményre jutottam: a csipds Orlemény tobb
komponenst tartalmazott mint az édes, és azok teriiletrészesedése is tobb, mint 2-szeres volt (2,3 vs.
5,8 %). Leginkdbb a nagyobb moltomegl, alacsonyabb illékonysdgii benzol szdrmazékok
dominéltak a csipds paprikdban: a porkolt, égett, his-szert illatjelleggel biré metoxieugenol €s a
finom, szegfliszeges-virdgos illatd metilizoeugenol példdul kizdrélag ebben a paprikdban voltak
jelen. Valdszintileg e vegyiiletcsoport intenziv jelenlétének volt tulajdonithatd az Orlemény fiistos
illata is: a metoxieugenol illatjellege ugyanis a szakirodalom szerint kifejezetten porkolt, égett
jellegli; a 2,3,6-trimetil-fenol illata éles, fiistds, katrany-szer(i; a 2,6-dimetoxi-fenol szdraz, fas
jellegti illattal rendelkezik; a 4-metilgvajakol pedig édes, kissé vanilia-szerii, fiiszeres illatd
aromaalkot6. Ezen jellegzetes érzékszervi tulajdonsagokkal biré aromakomponensek megjelenése a
termékben nagy valészinliséggel a feldolgozasi mdédra — pl. fiistoléssel torténd szaritdsra — utal, ami
Spanyolorszdg paprikatermeld régidiban elterjedt eljards. A paprikat altalaban nyir- vagy tolgyfa
felett fiistolik €s a szdritas kozben naponta atforgatjak, mig az illat, iz és a szin megfelelé nem lesz.
Altaldban 9-10 nap alatt alakul ki a termék jellegzetes, fiistlt illata. Az rlemény fiistolt illatdnak
kialakitasaért felelds fontosabb aromakomponensek (AYUSO et al., 2008; BANHEGYI, 2008;
PEREZ-GALVEZ et al., 2005) megjelenését a kromatogramon és szerkezeti képletiiket a 7.
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Mellékletben mutatom be. Az alacsony illataktivitdsi hosszi szénldncu észterek és zsirsavak a
spanyol paprikadrleményekben is domindnsak voltak: Osszesitett teriiletardnyuk az édes paprika
esetén meghaladta a 80, mig a csipds esetén a 60 %-ot. Ennek ellenére nagy moltomegiik és gyenge
illékonysaguk miatt szerepiikk az illat kialakitisaban valdszinileg nem jelent0s, viszont

prekurzorként szolgalhatnak mas illatalkotok kialakuldsédhoz.

5.1.6. Fiiszerpaprika érlemény keverékek

Kutatdsomnak ebben a szakaszdban arra kerestem vdlaszt, hogy vajon kimutathaté-e a
keverés ténye a fliszerpaprika Orleményben, azaz aromavizsgélattal megallapithaté-e egy adott
termékrdl, hogy import nyersanyagot tartalmaz. Aromavizsgdlataimhoz négy kiilonbozo
flszerpaprika keveréket sikeriilt beszereznem: perui-magyart (csemege), magyar-spanyolt (csipds),
magyar-szerbet (csipdsségmentes) €s szerb-spanyolt (csipdsségmentes). A keverékekrdl késziilt
kromatogramok (45. édbra) és a detektdlt illatkomponensek szdma (180 illetve 194) alapjan a
magyar-szerb és a spanyol-szerb paprikdk keverékei tlinnek a legillatosabbnak, ezeket koveti a
magyar-perui és a magyar-spanyol (157 és 152 aromakomponens) Oérlemény. Az Orlemények
illatalkotéinak részletes felsoroldsdt a CD Melléklet 10. tablazatiban k6z1om. Az import termék
keverésére utald, jellegzetes ,,marker” komponenseket ebben az esetben is elsdsorban a terpének
kozott kerestem. Az eredmények értékelése sordan a keverékekben azonositott illatalkotokat
Osszevetettem a  kiilfoldi - perui illetve spanyol — Orleményekben azonositott
aromakomponensekkel, valamint természetesen a hazai fajtdk ill6 vegyiileteivel, hogy a részben
magyar eredetre is bizonyitékot taldljak. A CD Melléklet 10. tiblazatdban csillaggal jeloltem meg
azokat a vegyiileteket, melyeket egyik magyar fajtdban sem sikeriilt azonositanom, igy ezek az
illatalkoték az Orlemények illékony frakcidéjdban nagy valdsziniiséggel a fiiszerpaprika hazaitdl

eltérd szdrmazasi helyét jelzik.
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45. abra A flszerpaprika orlemény keverékek kromatogramjai
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A magyar-perui 6rleményben 4 ilyen terpénvegyiiletet detektdltam, melyek a hazai
fajtakban nem voltak jelen. Ezek tehat csupén a (részben) kiilfoldi eredet, és nem a perui szarmazas
jelz6i lehetnek, hiszen a dél-amerikai 6rleményekben nem tapasztaltam jelenlétiiket. Erdekes
médon nem voltak koztiik a vizsgélt édesnemes paprikdban igen nagy mennyiségben azonositott
turmeron vegyiiletek sem. Az egyedi terpén komponensek megjelenését a keverék oOrlemény

kromatogramjén a 46. 4brdn mutatom be.

P magyar-perui keverék
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46. abra A kiilfoldi eredetet jelz6 illatkomponensek megjelenése a perui-magyar keverék orlemény
kromatogramjan
A keverék Orlemény illatalkotéinak vizsgdlata sordn szembetlind eltérésként jelentkezett a
terpénvegyiiletek igen kis részesedése (5,49 %) az 0ssz-aromabol. Eddigi vizsgalataim alapjan hazai
fajtdknal ez az ardny minden esetben 10-20 % kozott volt. A karotinoid bomlastermékek ardnya
viszont kb. a hazai atlagnak megfelelden alakult (6,55 %). Jellegzetes kiilonbség volt még a
nitrogéntartalmui gylriis vegyiiletek feltiinden kis ardnya (0,36 %), mely vegyiiletcsoport a hazai
fajtadk aromadsszetételében joval nagyobb aranyt képvisel (2,7-9,2 %). A magyar fajtdkban igen
nagy szamban jelenlevd pirazinok koziil is csak harom volt detektalhaté a keverékben. A fenti
eltérés a tisztdn perui Orleményekben is megfigyelhetd: a vegyiiletcsoport részesedése mindkét
esetben 1 % kortiili volt, és csupan néhany pirazin vegyiilet jelent meg a kromatogramokon. Ennek
magyaréazata valdsziniileg a kordbban mar emlitett feldolgozdsi méd (napon torténd szaritds) lehet,
ami enyhébb hdterhelést jelent a paprika bogy6 szdmdra a mesterséges szaritasndl, igy a Maillard
reakcidtermékek feltehetden kisebb mennyiségben keletkeznek. Hasonld illatszegénység figyelhetd
meg a benzolgyliris komponensek tekintetében is a magyar-perui keverék aromadsszetételében:
mindossze 1,49 % a hazai fajtdk 5,5-14,1 %-os ardnydval szemben. A kevésbé illataktiv
aromakomponensek koziil az észterek dominancidja ennél a keveréknél a legnagyobb (kozel 50 %),
a vegyiiletcsoporton belill az enyhe, viaszos illatjellegli metil-hexadekanoat (13,1 %), a metil-

linoleét (21,1 %) és a metil-oleat (6,3 %) a legintenzivebbek.
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A spanyol eredet igazoldsara alkalmas illatkomponenseket a magyar-spanyol és a spanyol-
szerb keverékek, valamint a tisztdn spanyol 6rlemények aromaalkotéinak 6sszevetésével végeztem.
A magyar-spanyol drleményben 3 olyan terpén illatalkotét azonositottam, melyek jelenlétét eddig a
hazai fajtdkban nem tapasztaltam. Ezek a komponensek a f-pinén, az l-karvon és a y-himachalén
voltak. A két monoterpént a spanyol-szerb keverékben is sikeriilt azonositanom (47. dbra), ebben a
termékben a kiilfoldi eredet tovadbbi jelzdi a szabinén, az l-fellandrén, az a-kubebén és az a-

humulén voltak.
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47. abra A kiilfoldi eredet igazoldsdra alkalmas aromaalkotdk megjelenése a spanyol drleményt is
tartalmazdé keverék 6rleményekben

Az emlitett illatkomponensek a spanyol paprikat is tartalmazé keverékekben csupan a kiilfoldi

eredetet jelezhetik (kifejezetten a spanyolt nem), mert a torok és perui mintdkban is megjelentek. Az

102



Teriilet %

o-humulén eredet-marker voltdnak tisztdzasdhoz tovébbi vizsgilatok sziikségesek. Ez az illatalkotd
ugyanis jelen volt a spanyol édes, valamint a spanyol-szerb keverékekben, igy varhatéan jelzdje a
Hhispdn” szarmazdsnak. A pirazinok szdma és ardnya a magyar-perui Orleménykeverékhez
hasonl6an szintén joval alacsonyabb volt, mint a hazai fajtdk esetén. A karotinoid bomlastermékek
viszont ebben a keverékben jelentek meg a maximalis intenzitdssal. A legnagyobb mennyiségben
jelen levé szinanyag-szdrmazékok a geranil aceton, a f-jonon és a farnezil aceton voltak. E hdrom
illatkomponens dominancidja a spanyol csipds és a magyar-spanyol csip0s keverék terpén

aromaspektrumain (48. dbra) is megfigyelhetd.

A spanyol csips 6rlemény terpén aromaspektruma A magyar-spanyol rlemény keverék terpén aromaspektruma
(35 komponens, 12 teriilet %) (43 komponens, 10,39 teriilet %)
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48. dbra A spanyol csipds és a magyar-spanyol keverék érlemények terpén spektrumai
1: geranil aceton; 2: S-jonon; 3: farnezil aceton

Két olyan keverék 6rleményt is vizsgdltam, melyek alapanyagiul részben szerb (vajdasagi)
eredetli fliszerpaprika szolgélt. Terméteriiletiik foldrajzilag igen kozel esik a hazai fliszerpaprika
termOkorzeteinkhez, hiszen az 1. vildghdborit lezaré békeszerz6édést megel6zden ez a régid is a
szegedi tdjkorzethez tartozott, tovdbba a talaj- és klimatikus adottsidgok, és a feldolgozasi
hagyomanyok is hasonléak. Igy nem okozott volna meglepetést, ha nem sikeriil az ,,import”
eredetre utal6 illatkomponenseket taldlnom az dérleményekben, mert elképzelhetd volt, hogy a
termoOhelyi adottsdgokon tdl a termesztett fajtdk tekintetében is sok a hasonldsdg/egyezés a hazai
paprikdkkal. Mivel tisztin szerb eredetli Orlemény nem szerepelt a vizsgdlt mintdim kozott, a
spanyol-szerb és a magyar-szerb keverékek kozos, és a magyar fajtdkban nem észlelt illatalkotdira —
mint a szerb szdrmazés jelzdire — koncentrdltam. A terpének vegyiiletcsoportjdban nem sikeriilt
ilyen kozos, csak ezekben a keverékekben jelen levd aromaalkotékat kimutatnom (a mindkét
keverékben azonositott arisztolént perui és spanyol mintdk is tartalmaztik). Egy masik illataktiv
vegyiiletcsoport, a benzolgylirlis komponensek vizsgilata soran viszont sikeriilt talalnom két olyan
kozos alkotét, amelyek egyértelmiien a szerb eredet markerei lehetnek: a gydgyszer-szerii, fenolos
illatjelleggel rendelkezd 4-allilfenolt és a szerecsendid karakterisztikus aromaalkotéjat, a

miriszticint (49. dbra). A magyar-szerb 6rleményben detektaltam az apiolt is, ami vélhet6en szintén
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a szerb eredetre utal, bar ezt a vegyiiletet a spanyol-szerb drleményben nem tudtam azonositani.

Hasonléképpen, a spanyol-szerb keverékben a 6-propenil-gvajakol szintén jelezheti a szerb

szarmazast.
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49. abra: A szerb paprikat tartalmazé orlemények jellegzetes, szdrmazasi helyre utalé
aromakomponensei
A tobbi keverék Orleményhez hasonléan a szerb paprikdt tartalmazé mintdkra is érvényes volt a
terpénvegyliletek és a pirazinok hazaindl kisebb részesedése az Ossz-aromabol. A kiilfoldi eredet
igazoldsan tidl szerettem volna ,,bizonyitékot” taldlni a keverékek magyar eredetére vonatkozoan is
a termékek illékony frakcidjanak vizsgalata sordan. Az éltalam vizsgalt szegedi 6rleményekben hat
olyan aromakomponenst azonositottam, melyek mindegyik fajta illatinak alkotdi voltak, de a
kiilfoldi 6rleményekben nem detektaltam jelenlétiiket. Ezek a vegyiiletek az eldci6 sorrendjében a
4-etil-2,6-xilenol, az a-muurolén, a p-menta-3,8-dién, az elemol, a liguhodgsonal és a 3,4-dimetoxi-

biciklo[4.2.0]okta-1,3,5-trien-7-ol voltak (50. 4bra).
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50. abra Kizardlag a hazai fliszerpaprikakban detektalt terpén illatalkoték

A keverék 6rlemények vizsgdlata sordn tehit elsdsorban ezen vegyiiletek jelenlétét szerettem volna
vizsgédlni, hogy igazolni lehessen a magyar fliszerpaprika felhaszndlasat a keverés sordn.
Torekvésem csak részben jart sikerrel, ugyanis csak a 4-etil-2,6-xilenolt sikeriilt azonositanom a
magyar-szerb, valamint a liguhodgsonalt a magyar-spanyol és a spanyol-szerb 6rleményekben. Az
utébbi eredményre magyarazatul szolgalhat egy mar kordabban emlitett tény: egyméashoz foldrajzilag
kozel fekvo termoteriiletek, illetve csaknem azonos fajtak azonos médon torténé feldolgozasa — a
magyar €s a szerb paprikdkat illetéen.

Tapasztalataimat Osszefoglalva megdllapithatd, hogy a detektdlt, a kiilfoldi 6rleménnyel
tortént keverésre utalé komponensek nem utalnak egyértelmiien a szdrmazasi helyre, mert ilyen
kovetkeztetések csak sokkal nagyobb szdmu minta vizsgélata utdn vonhatdk le egyértelmiien, amire
nem volt lehetdségem. Az dltaldnossdgban megfigyelhetd volt a kiilfoldi paprikdk és import
terméket is tartalmazé keverékek esetén, hogy a fliszerpaprika jellegzetes aromaalkotdinak tartott
pirazin vegyiiletek a kiilfoldi mintdkban jéval kisebb ardnyban és szdmban fordultak eld, mint a
hazai fajtakban. Erre valdsziniileg az eltérd feldolgozasi koriilmények szolgdlnak magyarazatul. A
hazdnkéndl melegebb éghajlaton fekvd orszdgokban ugyanis (és a vizsgilt import termékek
mindegyike ilyen helyekr6l szarmazott) dltaldban nincs sziikség a paprika mesterséges szaritasara,
ez a részfolyamat a napon, szabad levegdn torténik. Ily médon a termék alacsonyabb hdterhelést
kap, igy a Maillard-reakcié soran keletkezd pirazinok is kisebb mennyiségben keletkeznek. A
legnagyobb illataktivitasa vegyiiletcsoport, a terpénvegyiiletek teriiletaranya a magyar-spanyol és a
magyar-szerb Orleményekben volt a legnagyobb, 10,39 % illetve 8,90 %, viszont a szegedi fajtak
szinte mindegyikében ennél is nagyobb értékeket mértem (9,9-20,0 %). A karotinoid
bomlédstermékek a spanyol-szerb Orleményben kiilondsen alacsony intenzitdsdak (1,72 %

teriiletarany) voltak. Jelent0s eltérést taldltam tovdbbda a hazai fajtdkhoz viszonyitva, a
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legintenzivebben megjelend vegyiiletcsoportok kozott: mig a szegedi fajtdkban a zsirsavak
domindltak (19,1-36,5 %), valamint a terpénvegyiiletek (9,9-20,0 %) és a benzolgylris
komponensek (5,5-14,1 %) jelentek meg nagyobb csucsteriilettel, a keverék Orlemények esetén a
zsirsavak (16,7-60,9 %), észterek (11,8-49,0 %) és terpénvegyiiletek (4,9-10,4 %) sorrendje volt
jellemz6. Eredményeim tehat szigord értelemben azt jelzik, hogy az 6rlemény a hazaitdl eltérd
termoteriiletr6l szdrmaz6é nyersanyag hozzdkeverésével késziilt. A méréseim sordn nyert
informéciok megbizhatésidganak elégtelensége tovabbi vizsgilatokat tesz sziikségessé, ha az idegen
eredetll fliszerpaprika felhasznélds igazoldsan til, a nyersanyag szdrmazdsi helyére is kovetkeztetni

akarunk az aromavizsgalatok alapjan.

5.1.7. A csipos és a csipésségmentes orlemények illattulajdonsagainak osszevetése

Bar a flszerpaprika csipdsségét okozd kapszaicinoidok gyenge illékonysdguk miatt nem
jelennek meg a kivonatokban, az extraktumokat &sszehasonlitva sikeriilt olyan aromaalkotdkat
taldlnom, melyek kizarélag a csipos Orleményekben voltak jelen, fiiggetleniil azok szarmazasi
helyétdl. Ezek az illatalkotok himachaldn vazas vegyiiletek voltak: nevezetesen az a-, f- és y-
himachalén. A himachalének a farnezdn alapvdz gylrlivé zarédasiaval keletkezd biciklusos
szeszkviterpének (51. dbra), mely illatalkoték szdmos cédrusfajban megtaldlhatok: azonositottak
Oket a himaldjai cédrus (Cedrus deodara), az atlaszcédrus (Cedrus atlantica) és a libanoni cédrus
(Cedrus libani) illdolajaban is (CHAVAN et al., 2012). A természetben mdashol is megtalalhatdk,
példaul a foldibolha (Aphthona flava) és a kozonséges kdposztabolha (Phyllotreta cruciferae) him
egyedei 4ltal termelt feromon alkotéi kozott is kimutattak himachaldn vazas szeszkviterpéneket

(BARTELT et al., 2001; CHAVAN et al., 2012).
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52. abra Csip0s fajtara utalé aromakomponensek megjelenése két csipds 6rlemény kromatogramjan
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A vegyiiletek alapvazai kozti hasonldsdg miatt ellentétes irdnyu reakcidut is valdszintisithetd, tehat
a longipinan vaz téredezésével is 1étrejohet a himachalan vaz (SHASTRI et al., 1992). Mas forrasok
(HO et al., 2006) a longifolént tartjdk a himachalén vegyiiletek prekurzoranak. A csipés paprika
felhaszndlasaval késziilt termékekben megjelend, ,,csipOs-marker” szeszkviterpén vegyiileteket a 8.

tablazatban sorolom fel.

8. tabldazat A csipdsségre utalé aromakomponensek megjelenése a fliszerpaprika termékekben

Fiiszerpaprika termék Aromaalkot6
Szegedi 178 a-himachalén, f-himachalén, a-longipinén,
longiciklén
Szegedi F-03 S-himachalén
[-himachalén, y-himachalén, a-longipinén,

Torok csipds drlemény Jongiciklén

Torsk darabos keverék [-himachalén, y-himachalén, a-longipinén,

longiciklén
Torok darabos termék B-himachalén, a-longipinén
Spanyol csipds Orlemény y-himachalén

Magyar-spanyol csipos orlemény | g_himachalén, y-himachalén

A himachalén vegyiiletek koziil az a-himachalén kizarélag a hazai, mig a y-valtozat csak a kiilfoldi
paprikabol késziilt termékekben fordul el6. Ez utébbi alkoté jelenléte tehat a keverék
Orleményekben a kiilfoldi csipds paprika felhasznaldsat jelezheti, mint ahogy meg is jelent a
magyar-spanyol keverék o&rlemény illékony frakcijdban. Az emlitett komponenseket egyik
csipOsségmentes fajtdban sem detektdltam, igy egyértelmilen a csipOsséget jelz0 anyagoknak
tekinthet6k. Egyes himachalén 6sszetevok megjelenését csipds fiiszerpaprika fajtdkban mas szerzok
(BOGUSZ JUNIOR et al., 2012; FORERO et al., 2009; PINO et al., 2006) is emlitik az azonositott

aromakomponensek kozott, de részletesebb bemutatasukra egyetlen kozleményben sem keriil sor.

5.2. A szinvizsgalatok eredményei

Kisérleti munkdm sordn vizsgaltam a fliszerpaprika féltermékek és Orlemények szinét is. A
kovetkezd fejezetekben a szinjellemzok és az Osszes szinezéktartalom vizsgélata sordn kapott
eredményeket mutatom be.

5.2.1. Az érlemények szinjellemz6i
Annak ellenére, hogy a szin a fliszerpaprika Orlemény nagyon fontos értékmérd

tulajdonsaga, a termék szinjellemz&ire vonatkozé eléirdst sem a Magyar Elelmiszerkonyv
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vonatkozé (2-211 és 2-108 szdmi) irdnyelvei, sem a jelenleg érvényben 1évé MSZ EN ISO
7540:2010 szabvany nem tartalmaz. Ezért vizsgdlataim sordn tristimulusos szinmérést is
alkalmaztam az 6rlemények mindségének jellemzésére. Valamennyi minta esetén meghatidroztam
az L, a és b szinjellemzéket, és a konnyebb dttekinthetéség kedvéért koordindta rendszerben

tiintettem fel értékeiket (53. dbra).

B spanyol édes
perui csemege
perui édes
Szegedi F-03
Bl Szegedi 20

B spanyol csipds
[ magyar-spanyol
B szerb-spanyol
E Remény

B perui-magyar
B Szegedi 80

I torok édes

E magyar-szerb
Szegedi 178
[ t6rok csipés

30,0
311

33,2

53. dbra A flszerpaprika 6rlemények szinjellemzoi

Az abran egyértelmiien lathatd, hogy a hazai (pirossal jelolt) és kiilfoldi (kékkel jelolt) érlemények
szinjellemzdik alapjdn hatarozottan elkiiloniilnek egymaéstdl. Ez a kiilonbség elsdsorban a vords-
z6ld szinjellemzd alapjan torténik: a hazai fajtak a’ értéke altaldnossagban nagyobb, mint a kiilfoldi
termékeké. A kék-siarga szinjellemzd esetén nem allapithaté meg ilyen egyértelmii kiilonbség a
hazai és a kiilfoldi paprikdk kozott, bar ez utdbbi csoporton beliil a torok édes és csipds drlemények
b értéke nagyobb volt, mint a tobbi kiilfoldi érlemény hasonlé jellemzdje. A vildgossagi tényezd
alapjan szintén mutatkozik eltérés: a szegedi fajtak L értéke minden esetben nagyobb (illetve egy
esetben megegyezd az értéke), mint a legvildgosabb (azaz legnagyobb L értékkel rendelkezo)
kiilfoldi — torok csipds — Orleményé. Ez a jellemz6 azt mutatja, hogy a hazai fajtdk szine vildgosabb
arnyalatd volt a kiilfoldi 6rleményekéinél, legvilagosabbnak a Szegedi 178 csip6s Orlemény
bizonyult. A zolddel jelolt keverék Orlemények szinjellemzo6ik alapjan az elébb részletezett két
csoport kozott helyezkednek el a diagramon: mindharom szinjellemzo értékei a hazai és a kiilfoldi
Orlemények vonatkoz6 értékei kozott taldlhatéak. A vildgossédgi tényezd (L) értékei a hazaiaké alatt

helyezkednek el, vagyis sotétebb arnyalatiak azoknal. Valdsziniileg ez lehet az egyik — ha nem a
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legf6bb — oka a hazai paprikdk kiilfoldiekkel torténd keverésének: a szin mélyitése. A szininger
kiilonbséget (AE ) vizsgdlva a legvildgosabbnak bizonyult kiilfoldi 6rlemény (torok csipds) és a
hazai fajtak kozott megallapithat6, hogy a szemmel lathaté szinkiilonbség minden esetben nagy,
mivel a AE*ab értéke valamennyi mintaparndl 8 folotti érték.

Az 0sszes szinezéktartalom vizsgalata sordn is hasonl6 eredményre jutottam. Amint az a 9.
tdblazat alapjan is lathatd, az Orleménykeverékek ASTA szinértékei minden termék esetén
nagyobbnak bizonyultak a hazai fajtak esetén mért értékeknél (bar ez utébbi fajtdk szinértékei is
meghaladtik az MSZ EN ISO 7540:2010 szabvanyban és a Magyar Elelmiszerkonyv 2-108
irdnyelvében a legjobb mindségi osztilyba tartozd Orleményekre minimaélisan eldirt 120 ASTA

szinértéket).

9. tdblazat A fuszerpaprika 6rlemények Osszes szinezéktartalma

Orlemény ASTA érték SD
Szegedi 20 158 0,89
Szegedi 80 141 0,45
Remény 134 0,55
Szegedi 178 138 0,50
Szegedi F-03 133 0,00
perui csemege 223 0,00
perui édes 161 0,50
spanyol csipds 150 1,53
spanyol édes 114 1,15
torok édes 209 0,58
torok csipds 182 1,15
perui-magyar 231 0,50
magyar-spanyol 224 1,15
magyar-szerb 180 1,73
szerb-spanyol 214 2,65

A kiilfoldi mintdk koziil a perui és a torok termékek voltak azok, melyek Osszes szinezéktartalma
meghaladta a legnagyobb mennyiséget tartalmazé hazai fajtaét is. A spanyol 6rlemények ASTA
értékei nem voltak kimagasldak, s6t az édes paprika Osszes szinezéktartalma nem érte el az elobb
emlitett szabvdnyban a legjobb mindségi osztilyba sorolhaté termékekre eldirt minimadlis értéket. A
szinjavitd célzattal torténd Orlemény keverés eredményessége tehdt az Osszes szinezéktartalom
mérésével is igazolhat6. Osszes szinezéktartalom alapjdn novekvé sorrendbe 4llitva a vizsgalt
termékeket (54. dbra) nem mutatkozott Osszefiiggés az ASTA szinérték és a karotinoid

bomlastermékek Ossz-intenzitasa kozott.
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54. dbra Az Orlemények Osszes szinezéktartalma és a karotinoid bomlastermékek intenzitdsa

Az éabra alapjan lathat6, hogy a legnagyobb 0Osszes szinezéktartalommal a perui-magyar keverék
rendelkezett, a legkisebbel pedig a spanyol édes 6rlemény. A karotinoid bomldstermékek &ssz-
intenzitasat vizsgilva a spanyol csip6s Orleményben a tobbi paprikdhoz viszonyitva kimagasléan
nagy mennyiségben fordultak eld ezek az aromakomponensek, bér a termék Osszes szinezéktartalma

az Osszes mintat tekintve kdzepes értéket mutatott.

5.2.2. Szinvaltozas a tarolas soran

A Szegedi 20 fiiszerpaprika féltermék esetén nyomon kovettem a kiillonb6zé homérsékleten
torténd tdrolds hatdsit a szinjellemzdk és az Osszes szinezéktartalom alakuldsdra. A szinjellemzdék

valtozasat a tarolds soran az 55. abra szemlélteti.
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55. dbra A féltermék szinjellemzdinek véltozdsa a tarolds sordn

Az abra alapjan lithatd, hogy mindhdrom érték a szobahdmérsékleten tdrolt féltermék esetén
mutatta a legnagyobb véltozdst: a vildgossdgi tényezd (L) értéke joval nagyobb lett, mint a
hiitétarolds sordn, ami azt jelenti, hogy a magasabb tdroldsi hdmérséklet hatdsara vildgosabb
arnyalatd lett az Orlemény szine. A voros-zold szinezetre jellemzo érték (a’) a hiitétarolds sordn
szinte alig valtozott, mig szobahdmérsékleten kismértékii csokkenést mutatott, azaz a féltermék
piros szinezete kissé gyengiilt. A kék-sarga szinezetre jellemz6 érték (b") véltozasa ennél nagyobb
volt, magasabb hémérsékleten intenzivebb novekedést mutatott, tehat a minta sdrga szinezete
er6sebb lett szobahdmérsékleten. Mindkét jellemz6 értékében kismértékli novekedés mutatkozott a
tarolas kezdetén, melyet aztin csokkenés kovetett. Mindkét taroldsi homérséklet esetén a
vilagossagi tényezd valtozdsa volt a legnagyobb 12 hénap elteltével, igy ez a szinjellemz6

tekinthetd a leginkdbb héérzékenynek, hasonléan TOPUZ (2008) vizsgélati eredményeihez.
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A szininger kiilonbség adatsorait vizsgdlva (10. tablazat) l4that6, hogy a szobahdmérsékletli tarolas

mindegyik vizsgalati id6pontban nagyobb viltozdst jelzett az Orlemény szinében a betdrolasi

allapothoz képest, mint a hiitétarolas.

10. tablazat A szininger kiilonbség alakuldsa a tarolds sordn a kiinduldsi allapothoz képest

Térol4si idé Szininger kiilonbség (AE u)
(hénap) hiitétarolas szobahémérséklet
2 2.9 6.5
4 8,9 10,5
6 6,7 11,0
8 6,1 10,2
10 72 50
12 3,8 13,1

Bar a tarolasi kisérlet végén az érzékelt szinkiilonbség az alacsonyabb homérséklet hatdsara is jol

lathaté volt, szobahOmérsékleten kifejezetten nagynak (valamennyi mérési id6pont koziil a

legnagyobbnak) bizonyult a kiinduldsi allapothoz képest. Ha a szininger kiilonbség alakuldsat nem a

betdrolasi, hanem minden esetben az el6z6 mérési eredményhez viszonyitjuk (a kiindulasi allapot a

0. mintavétel), akkor lathatjuk, hogy a tarolds elsd felében eltéré6 modon valtozott az értéke (56.

abra).
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56. abra A szininger kiilonbség alakuldsa a tirolds sordn az el6z6 mintavételi id6ponthoz képest

Az alacsony hOmérsékleten tarolt Orlemény esetén a AE*ab értéke a tarolds 4. honapjdban (2.

mintavételi id6pont) kiugréan magas értéket mutatott, vagyis az el6z6 vizsgalati idéponthoz képest

nagy volt az érzékelt szinkiillonbség, ekkor volt a legjelentésebb a szinvéltozds. A tobbi mérési
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idépontban ennél joval kisebb értékeket kaptam, azaz a szemmel észlelhetd szinkiilonbség
kisebbnek bizonyult. A szobah6mérsékleten tarolt mintdnal viszont az els6 mérési idépontban volt a
legnagyobb a szininger kiilonbség, tehat az elsd két honap alatt tortént a legnagyobb véltozas az
Orlemény szinét illetéen. A legkisebb értéket mindkét tarolasi mdd esetén a tarolds 8. hénapjiban
érte el a AE*ab értéke, ezt kovetden a szinkiilonbség ismét nagyobb mértékii lett.

Osszegezve tehdt a szinjellemzdkre vonatkozé mérési eredményeimet megéllapithatd, hogy
a magasabb homérsékleten tarolt féltermék szine a tarolds végére vildgosabb lett, a piros €s a sarga
szinjellemzOk értékei pedig a taroldsi hdmérséklet fiiggvényében csokkenést (a) illetve novekedést
(b*) mutattak, mindkét esetben a magasabb hdmérséklet hatidsara volt intenzivebb a valtozas. A
szemmel érzékelhetd szinkiilonbség (AE",,) mindkét hémérséklet esetén a tarolds kezdetén és végén
volt jelentdsebb, értéke a betdroldsi dllapothoz viszonyitva kozel 3,5-szeres volt a
szobahdmérsékletli tarolds végén, mint alacsonyabb homérsékleten, vagyis a kiinduldsi allapothoz
képest az el6bbi esetben volt jelentdsebb a szinvaltozis.

Munkdm sordn vizsgiltam az Osszes szinezéktartalom valtozdsat is az eltérd tarolasi
homérsékletek hatdsara (57. dbra). Az dbran Osszevetitettem az ASTA érték valtozasat az 54. dbran
mar bemutatott karotinoid bomlastermék intenzitdssal, hogy megtudjam, van-e Osszefiiggés a két
jellemz6é kozott. Amint az a diagramon is lathatd, az Osszes szinezéktartalom csokkenése a
szobahdmérsékleten tarolt paprika esetén volt nagyobb: 12 hénap elteltével a szinezéktartalom 80
ASTA értékkel csokkent (50,6 %), mig a hiitészekrényben tarolt minta esetén 26 ASTA értékkel
(16,5 %). Ez a kiilonbség egyértelmiien az eltérd taroldsi hdmérsékletnek tulajdonithaté. OSUNA-
GARCIA (1997) tarolasi kisérletei sordn a vizsgalt paprikafajtdk Osszes szinezéktartalma 48 illetve
37 %-kal csokkent 1 hénap szobahdmérsékleten torténd tarolds sordn, ez a csokkenés 4 honap utidn
87 illetve 75 %-os volt. Az 0sszes szinezéktartalom csokkenésének mértéke a szobahOmérsékleten
tarolt paprika esetén a tdrolds végére meghaladta az 510/2006/EK rendeletben maximédlisan
megengedett 5 ASTA szinérték/hénap mennyiséget. A vonatkozé rendelet szerint egyébként az

Orleményre legfeljebb 12 hénap mindségmegorzesi id6 adhato.
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57. abra Az Osszes szinezéktartalom és a karotinoid bomlastermékek intenzitdsanak alakuldsa a
tarolas sordan

A karotinoid bomlastermékek Ossz-intenzitdsa a tirolds végére a szobahOmérsékleten tarolt
paprika esetén némileg nagyobbnak mutatkozott, mint a hiitdszekrényben tarolt mintandl. Az
intenzitds véltozasa a kiilonb6z6 homérsékleten hasonlésdgot mutatott: alacsonyabb homérsékleten
a tarolas kezdetén (4 honapig) nétt, 2 honapig stagnélt, majd a 8. hdnapban mutatta a maximumot;
szobahdmérsékleten az els6 4 hénapban novekedett, majd némi csokkenést kovetden szintén a 8.
hénapban volt a legnagyobb az értéke. Ez az eredmény a fliszerpaprika féltermékekben végbemend
bomlési folyamatok hasonlé dinamikdjat mutatja, melyre jelentds hatdssal van a tarolds
hémérséklete. Osszefiiggést azonban a mérési eredmények alapjan nem tudtam megdllapitani az
Osszes szinezéktartalom és a szinanyagok bomlastermékeinek intenzitisa kozott.

A kiilonb6z6 tarolasi homérsékletek szinezetre gyakorolt hatdsa a h°,, szinezeti szog

valtozasaval is jellemezhet6 (58. dbra):
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58. abra A fliszerpaprika mintdk szinarnyalatdnak valtozasa a tdrolds sordn

Amint az a fenti 4brdn is l4that6, a szinezeti sz0g noOvekedése nagyobb mértékii a
szobahdmérsékleten tarolt Orleménynél, mint a hiitdben tarolt minta esetén. Ez a kiilonbség az
Orlemény magasabb hOmérsékleten torténd intenzivebb szinvdltozédsit azaz vildgosoddsit jelenti,
hiszen a szinezeti sz6g novekedése — definicidjabdl kovetkezden — a szinvektor irdnydnak a vords
irdnytol torténd nagyobb mértékil elforgatasat jelzi. Ezt a fokozatosan halvanyul6 szint illusztrdlja a
szinezeti szog €s a kék-sirga szinezetre jellemz0 érték véltozdsdnak igen hasonlé lefutdsa is, mely

kiilonosen a hiitotarolas esetén szembetiing (59. dbra).
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59. dbra A kék-sarga szinezet és a szinezeti sz0g alakuldsa az 6rlemény hiitétaroldsa soran

Tobb mas, hazai szerzohoz hasonléan (BIACS et al., 1992; KAPITANY, 2006; TUSKE, 1986) a
szinvizsgdlatok sordn arra az eredményre jutottam, hogy a fliszerpaprika Orlemény szinének

nagyobb mértékli megdrzését az alacsonyabb hémérsékleten torténd tarolds segiti elo.
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5.3. Uj tudoményos eredmények

Doktori dolgozatomban hazai fliszerpaprika fajtak, valamint kiilfoldi, illetve hazai-kiilfoldi

orleménykeverékek aromadsszetételét, szinjellemzoit illetve Osszes szinezéktartalmat vizsgaltam.

Munkdm célja az eltérd termohelyek hatdsdnak elemzése volt a fliszerpaprika mintak

aromaosszetételére illetve szinjellemzoéire vonatkozdan. Uj tudomdnyos eredményeim az aldbbi

pontokban foglalhatdk dssze:

1.

A mintael6készitési mddszer illatképet meghatiarozé tulajdonsidga miatt a mérés elott
védlasztani kell az analitikai cél fiiggvényében; fajta/termOhely és érzékszervi mindség
azonositds esetén Likens-Nickerson SDE (esetleg vizgdzdesztillacio, SD); egyéb
esetekben a feladatra alkalmas SPME szal. A desztilliciés (LN-SDE, SD) médszerek

artefakt-képz6 hatdsiat a SPME mérések egyértelmiien cafoljak.

A hazai fajtdk illatkomponensei kozott kettd, a kiilfoldrél szdrmazo mintdkban nem
jelentkezd marker alkotét (4-etil-2,6-xilenol és liguhodgsonal) azonositottam. Tovabba
tapasztaltam, hogy a hazai szarmazasu Orleményekben az illataktiv terpén €s pirazin
vegyiiletek szdma és ardnya jelent0sen magasabb mint a kiilfoldi-, vagy kiilhoni

Orleményt is tartalmazé termékekben.

A térolds sordn az alacsonyabb forrdspontd ill6 komponensek intenzitdsa lényegesen
csokken, mig a zsirsavak és karotinoid bomldstermékek mennyisége jelent6sen
novekszik — mindkét esetben a magasabb tdroldsi hdmérséklet okoz intenzivebb

valtozast.

Valamennyi kiilfoldi Orlemény egyedi illatképpel rendelkezett, és mindegyikben
azonositottam jellegzetes, a hazai fajtdkban mindeddig nem detektdlt aromaalkotdkat,
igy ezen illatalkotok megjelenése a hazdnkban forgalmazott drleményekben a kiilfoldi

nyersanyag-felhasznalast jelzi.

Szarmazasi helytél fiiggetleniil azonositottam olyan illatkomponenseket, melyek
kizarolag a csipOs fliszerpaprika fajtdk illékony frakcidjdban vannak jelen. A
kapszaicinoid vegyiiletek jelenlétén tdl tehat, a csipOs fajtdk egyedi, himachalin és

longipindn vazas aromadsszetevokkel is jellemezhetok.

Szinjellemzdik alapjdn a hazai és Kkiilfoldi termékek hatdrozottan elkiiloniilnek

egymastol. A keverék drlemények ezen jellemzok szerint az emlitett két csoport kozott
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helyezkednek el, tehat miiszeres szinméréssel is igazolhat6 a keverés szinjavité hatésa.
Az Osszes szinezéktartalom vizsgalata is igazolta az 6rleménykeverés eredményességét,

mivel a keverékek szinezéktartalma a hazai fajtakéinal kedvezdébb értéket mutat.
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6. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

Doktori  dolgozatomban  killonb6zd szarmazasi helyli flszerpaprikdk szin- és
aromatulajdonsdgait elemeztem. Mivel haziank e fliszernovény elismert termeldjének szamit,
megfeleld mindsitd modszerekkel kell rendelkezniink, hogy a hungarikumok kozott szamon tartott
fliszerpaprika versenyképességét javitsuk és megOrizhessilk méltan szerzett hirnevét. Mivel a
flszerpaprika mindségét és fuszerértékét leginkdbb az illata, vagyis aromagazdagsdga hatdrozza
meg, kiilonosen fontos, hogy a felsorolt jellemzOok vizsgalatira megbizhaté és rutinszeriien
alkalmazhat6 eljards élljon rendelkezésre. Eredményeim hasznosan egészitik ki a fliszerpaprika
aromavizsgdlatdnak témdjaban folyé nemzetkozi kutatdsokat, dltaluk ugyanis képet kapunk a
Magyarorszagon termesztett paprikafajtdk illattulajdonsdgair6l. A dolgozatban ismertetett
mintaelSkészitési és kiértékelési mddszerrel lehetové vélt olyan aromakomponensek azonositdsa az
Orlemények illékony frakcidjadban, melyek jelenléte a termék hazaitdl eltérd szarmazési helyét jelzi.
Folytatva és kiterjesztve a kutatdsokat tovabbi hazai fajtdk, valamint a vildg mds részein termesztett
fliszerpaprika fajok és fajtdk vizsgilatira, a tovabbiakban lehetévé vélhat a szdrmazasi hely
pontosabb azonositdsa, valamint a kiilonbdz6 Capsicum fajok aromadsszetétele kozotti eltérések
feltarasa is. A termdhelyi hatés tekintetében a hazai paprikdkra koncentralva, a két £f6 termel6 korzet
fajtaiinak aromaosszetétele kozotti kiillonbségekre is fény deriilhet a tovabbi kutatdsok sordn. A
csipds fajtdkban megjelend jellegzetes himachaldn vdzas szeszkviterpének kimutatdsa az
orleményekben egyértelmiien utal a kapszaicinoidok jelenlétére, igy az illatosszetétel vizsgalataval
egytttal a termék csipOsségérol is informécidhoz jutunk. A kutatdsok tovabbi célja lehet a paprika
termés aromadsszetételének tanulmanyozdsa a fliszernovény teljes életciklusdban. Eredeti
termohelyén ugyanis a paprika ével6 novény — hazdnkban egynyari, tehat mi mindig az ,,els6 évi”
termést fogyasztjuk. Ezek a vizsgdlatok rdvildgitandnak arra, hogy a novény mely életkordban adja
a legjobb mindségii termést. A dolgozatban targyalt miiszeres illatvizsgalati médszerek a nemesitési
munka sordn is hasznosithatok, mert eredményeik segitik az aromadisabb Capsicum fajtak
kivédlasztasit. Az aromavizsgdlatokkal pdrhuzamosan a szinjellemz6k illetve az Osszes
szinezéktartalom meghatdrozdsa 1is hozzdjarul a flszerpaprika Orlemények érzékszervi
tulajdonsagainak javitdsdhoz. A keverés szinjavitd hatdsidnak miiszeres vizsgdlata ugyanis a
tovabbiakban segitséget nyujthat a kiilonbozé paprikafajtdk optimdlis keverési ardnyanak
meghatarozdsidhoz. Ily médon e fliszer legfontosabb — és a fogyasztok vdlasztidsdban is dontd —
jellemzéinek vonatkozdsdban az érzékszervi vizsgdlatok kiegészithetOk miiszeres ellendrzésekkel

1S.
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7. OSSZEFOGLALAS

Kiilonleges hatdanyagaiknak koszonhetéen a fliszerek fontos szerepet jatszanak
taplalkozasunkban: tetszetds kiilsot, kellemes izt, illatot kdlcsondznek élelmiszereinknek, valamint
jO hatassal vannak egészségi allapotunkra is. Hazank legfontosabb és legnagyobb mennyiségben
termesztett fliszernovénye a fliszerpaprika, melynek Orleményét a legtobb hagyomanyos magyar
étel elkészitéséhez felhaszndljdk, tovabba szamos konzerv- és husipari készitmény alapanyaga is.
Magyarorszag e fliszer vilagszerte elismert termeldjének szamit, a paprika hazai elterjedésén til
eredeti magyar termékként hungarikumma vélt, kiilfoldon is ismert és keresett exportcikk. A
fliszerpaprika aromédja és szine fontos mindségi jellemzok, és a beldle késziilt termékeknek is
Iényeges értékmérdi. Ezek a jellegzetességek szerepet jitszanak a novény érettségi dllapotdnak
megéllapitdsdban, de hasznos segitséget jelenthetnek a fajtdk megkiilonboztetésében és a nemesités
sordn is.

Doktori dolgozatomban a fliszerpaprika legfontosabb érzékszervi tulajdonsagai koziil kettot
vizsgiltam. A rendelkezésre all6 targyi feltételeknek megfeleléen (GC-MS rendszer,
spektrofotométer, valamint tristimulusos szinmérd) hazai paprikafajtik, valamint kilfoldi
termohelyl és keverék 6rlemények szin- és aromatulajdonsagait tanulmanyoztam. A munka sordn a
kovetkezo feladatokat oldottam meg:

e vizgdzdesztilliciés €s SPME moddszerek Osszehasonlitasaval kivalasztottam az analitikai
feladat végrehajtasdra legalkalmasabb mintael6készitési mddszert,

e részletes azonositasi vizsgdlatokkal a hazai o6rlemények illatképét meghatiroztam és a
szdrmazas helyére utal6 ,,marker” komponenseket kerestem, melyek jelenléte vagy hidnya a
termékben informdacidt nytjt a nyersanyagként szolgalé paprika eredetérdl,

e ecgy szegedi fajta, a szegedi termOkorzetben legelterjedtebb illatos, csipmentes SZ-20
paprika esetében megvizsgaltam a tdroldsi koriilmények érzékszervi jellemzOkre gyakorolt
hatdsat, szobahdmérsékletli és + 5 °C-on tortént 12 hénapos tarolas soran,

e részletezd, komponensrél komponensre végrehajtott egyedi azonositdsi médszerrel a perui,
spanyol és torok termékekben felismerésiikre alkalmasnak igérkezo vegyiileteket kerestem,

® a kidolgozott mintaeldkészitési és eredmény értelmezési elvek alkalmazdsdval hazai és
kiilfoldi eredetii keverék drlemények illattulajdonsagainak elemzését végeztem,

e relfexids, tristimulusos elven mérd berendezéssel a hazai €s kiilfoldi eredetl, valamint
keverék termékek szintulajdonsdgait, tovabba spektrofotometrids modszerrel az Osszes
szinezéktartalmukat meghataroztam és a tarolasi kisérletben résztvevé SZ-20 Orlemény
szinvéltoz4dsat nyomon kovettem.

A fenti pontok szerint részletezett és elvégzett munka a kovetkezo érdekes eredményekre vezetett.
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A mintael0készités mddszertani vizsgalatai megmutattdk, hogy a mérés sordn nyert illatkép
alapvetéen €s meghatirozdéan fiigg az elokészités modjatol. Nem Iétezik egyetlen ,,iidvozitd”
eljards. Az ugyanarr6l a mintardl késziilt illat-felvétel a prepardlds mikéntjétol fiiggden vagy a
fajtajelleges primer (terpén/szeszkviterpén) alkotokat ragadja meg (bipoldros SPME szdlak), vagy
az érlelés és feldolgozas sordn keletkezd masodlagos komponenseket (apolaros PDMS), vagy az
észtereket és rovid és hosszu szénldncu zsirsavakat (poldros PA). Csak a legitfogébb képet nyujto,
eredményeikben egymashoz is hasonlit6 SD és LN-SDE (vizgdzdesztilliciés) modszerek
alkalmasak az illat-mindség atfogd, azaz érzékszervi tulajdonsdgokhoz is reprezentativ mdédon
kothetd aromakép rogzitésére. A desztillicidval késziilt kivonatok nem tartalmaznak olyan
alkotokat, amelyeket valamelyik SPME szdllal ne lehetne mérni, pedig a géztér 60 °C
hémérsékletén a miitermék képzddés kizarhatd. A csak a desztillicidval elOkészitett mintdkban
mérhetd alkotdk (pl. zsirsavak, valamint metil- és etilésztereik) alacsony tenzidjuk, azaz magas
forraspontjuk miatt nem mérhetdk a gbéztérben mikro-extrakcids szdlakkal. A vizgdzdesztillicids
mintael6készités artefakt indukald hatdsa egy mitosz !

A hazai fajtdk mindegyike igen illatosnak bizonyult és sajitos illatképpel rendelkezett: a
jellegzetes aromaképet néhany egyedi illatkomponens megjelenése, €s a k6zos aromaalkotok eltérd
aranya okozta.

A paprika illatosszetételére a tarolds is hatast gyakorol: magasabb homérsékleten a
szinanyagokbdl keletkezd illataktiv bomlastermékek és a kiillonbozd lipid oxidacids termékek joval
nagyobb intenzitdssal jelennek meg a termék illékony frakcidjdban, mint a hiitd hdmérsékletén
tarolt paprika esetén.

Valamennyi kiilfoldi (perui, spanyol és torok) termékben azonositottam olyan illékony
vegyiileteket, melyek megkiilonboztetik ezeket a hazai Orleményektdl. Az eredmények alapjan
azonban ezek az aromakomponensek csupén a kiilfoldi eredet — €s nem a konkrét szdrmazési hely —
jelz6i lehetnek. Megbizhatébb azonositdst csak joval nagyobb szdmu és tobbféle termdhelyrdl
szarmaz6 minta illatdsszetételének tobbszor megismételt elemzése utan lehet végezni. Ezek a
vizsgélatok ahhoz is sziikségesek lennének, hogy meg tudjuk hatdrozni a kiilonbségek okét, vagyis
a termoOhely, illetve a faj és fajta aromadsszetételre gyakorolt hatdsat. Egyes kiilfoldi 6rleményekben
a feldolgozasi koriilményekre utald illatalkotokat is azonositottam. A spanyol csipds paprikaban a
flistoléssel torténd szaritast jelzd kiillonbozé aromds vegyiileteket, mig a perui édes termékben
kurkuma-jelleges aromakomponenseket igen nagy szdmban. Ez utébbi eredmény a kurkumaval
torténd (szinjavitdsra nem tdl hatékony) keverés helyett nagy valdsziniséggel a hazaiaktdl
aromadsszetételben nagymértékben eltérd idegen fajtak felhasznaldsat, esetleg a tavoli termdhely

hatdsat jelzi.
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A keverék érlemények (magyar-perui, magyar-spanyol, magyar-szerb, spanyol-szerb) esetén
is minden minta illékony frakcidjaban detektdltam a termék kiilfoldi eredetét jelz6 aromaalkotodkat.
Ezek a vegyiiletek tobbnyire a terpének csoportjabol keriiltek ki, de a szerb eredet jelz6i példaul
benzolgylriis vegyiiletek voltak. Néhany, magyar szarmazdsra utald illatkomponenst is
azonositottam a keverékekben (4-etil-2,6-xilenol és liguhodgsonal), bar az eredmények
megbizhatésdga érdekében sokkal tobb hazai fajta vizsgdlata sziikséges. A kiilonbségeket tekintve
altalanossagban elmondhat6, hogy a hazai fajtdkban az illataktiv terpénvegyiiletek nagyobb aranya
figyelhetd meg, tovdbba a kiilfoldi 6rleményt (is) tartalmazé termékekben joval kisebb ardnyban és
szdmban fordulnak eld a kiilonb6z6 pirazin vegyiiletek. Utobbi tényre valdsziniileg a napon torténd
széritds szolgdltat magyardzatot, mert alacsonyabb hdterhelést jelent a paprika szdmara mint a
mesterséges szaritds. Ezért ez a heterociklusos vegyiiletcsoport is kisebb ardnyban jelenik meg az
Orlemények ill6 vegyiiletei kozott.

Vizsgalataim sordn a csipds és csipOsségmentes Orlemények aromadsszetétele kozott olyan
eltérést tapasztaltam, ami alapjan szarmazasi helyiiktdl fiiggetleniil, egyértelmiien azonosithatok a
csipds termékek. Ez nem vért eredménynek szamitott, tekintve hogy a paprikédk csipOsségét okozd
kapszaicinoidok gyenge illékonysdguk miatt nem jelennek meg a kivonatokban. A csipdsséget jelz6
illatalkotok a kiilonbozoé himachalén vegyiiletek (a-, f- és y-himachalén) voltak. Koziilik az a-
himachalén csak az egyik hazai csipds fajtdban, mig a y-himachalén kizarélag a kiilfoldi csipds
orleményekben volt detektalhatd. Ezeken kiviil egyes Orleményekben megjelent a longipinén €s a
longiciklén is. A csipdsség jelzdi a fliszerpaprikdban tehdt bi- és triciklusos szeszkviterpének egy
adott csoportja.

A szinjellemzOket tekintve nincs jelentds kiilonbség a hazai fajtdk kozott. Az Osszes
szinezéktartalom (ASTA érték) minden esetben a szabvanyban eldirt érték folotti. Szinkoordindtaik
alapjdn a hazai és a kiilfoldi Orlemények egyértelmiien elkiiloniiltek egymdstl. A keverék
Orlemények a vords és sirga koordinatdk tekintetében a hazai és a kiilfoldi drlemények kozott
helyezkedtek el, arnyalatuk viszont minden esetben sotétebb volt, mint a szegedi fajtiké. Az Osszes
szinezéktartalom vizsgdlata sordn is hasonlé ereményre jutottam: a keverékek ASTA értéke minden
esetben meghaladta a hazai fajtdk vonatkozé értékeit. A hazai fliszerpaprika Orlemények import
termékekkel torténd, szinjavitd céli keverésének eredménye tehat miiszeres mérésekkel is
igazolhat6: a keverékek szine mélyebb, sotétebb, mint a hazai O6rleményeké, és Osszes
szinezéktartalmuk is magasabb. A tdroldsi hémérséklet fiiggvényében a szegedi 6rlemény szine
eltéréen alakult: a magasabb hdmérsékleten tarolt féltermék szine az egy éves tarolds végére
vilagosabb lett, mint a hilitészekrényben tarolt paprikaé. Mindkét tiroldsi hdmérséklet esetén a
vildgossagi tényezd (L) valtozdsa volt a legnagyobb 12 honap elteltével, igy ez a szinjellemz6

tekinthetd a leginkdbb hdéérzékenynek. Az Osszes szinezéktartalom véltozdsa is a
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szobahdmérsékletli tarolds sordn volt jelentdsebb: tobb, mint 50 %-kal csokkent, mig ez a védltozas a
htitdszekrény homérsékletén 16 % koriili érték volt. Tobb mds, hazai szerzOhoz hasonléan a
szinvizsgalatok sordn arra az eredményre jutottam, hogy a fliszerpaprika Orlemény szinének
nagyobb mértékli megoérzését az alacsonyabb hdmérsékleten torténd tarolas segiti eld.

A flszerpaprika ill6anyag-0sszetételének ismerete fontos eszkoz a keziinkben a fajta- illetve
a szarmazasi hely azonositds (eredetigazolds) terén. Egyre elterjedtebb ugyanis a kiilonb6z6 import
fliszerpaprikdk hazaihoz keverése, elsdsorban szinjavité célzattal. A szdrmazasi helyre utal6
jellegzetes illatkomponensek azonositidsa a termékekben egyértelmiien jelzi annak hazaitdl eltérd
szdrmazasat, a hazai fszerpaprikédkra jellemz6 egyedi aromaalkotdk meghatarozasa pedig a magyar
alapanyag azonositdsira szolgdlhat. Szinvizsgilataimmal szdmszerli adatokkal igazoltam a
kiilonbozé szdrmazdsi helyli nyersanyagok keverésének szinjavitd hatdsat. Az eredmények
hasznosak lehetnek a nemesitési munkdban, a kivalo szin- és aromatulajdonsidgokkal rendelkezd
fliszerpaprika fajtak kialakitdsa sordn.

Az Osszefoglalds fejezet zaré gondolataként néhdny mondatot kell szentelnem a statisztikai
moédszerek, pontosabban azok litszélagos hidnydnak magyardzatira. A mintdnként 3 fiiggetlen
bemérés mérésenkénti 3 gazkromatografids futtatdsanak (n=9) atlagait (M) és standard devidciojat
(SD) a vonatkoz¢6 tablazatok tartalmazzak. Az Osszetételi adatok alapjan a mintdkat csoportokba
osztalyozd, azaz az eredmény halmazban Osszetartozé részhalmazokat formdlé ANOVA, PCA, DA,
statisztikai elemz6 modszerek azonban a kutatomunka célkitlizése értelmében alkalmatlansdguk
miatt nem keriilhettek alkalmazdsra. A Kkitlizott feladat ugyanis az volt, hogy a lehetd
legrészletesebb komponens azonositasi eljarassal taldljak olyan alkotdkat, amelyek egy és csak egy
fajtdhoz/termOhelyhez/szdrmazdsi-orszaghoz rendelhetdk, tehit marker vegyiiletek. A felsorolt
statisztikai médszerek, de dltaldnos értelemben semmilyen statisztikai modszer nem alkalmas ilyen
teljesen individualis tulajdonsdgot hordozé jellemzok fellelésére. Ahogyan az embereket is csak
tokéletesen egyedi arc-, hang-, irisz- retina-, kéz- és ujjlenyomat-, valamint DNS-mintdzatuk
alapjan, nem pedig az ezekbdl statisztikai elemzéssel szamolt csoport képzéssel lehet azonositani.
Az ,.egyedi markerek fellelése” modszer kétséget kizard eredményeket hozott a Tanszék pélinka- és
méz-eredet igazolasi kutatdsaiban, ezért varhaté sikeres alkalmazdsa a fliszerpaprika azonositas

teriiletén is.
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8. SUMMARY

Owing to their particular active ingredients, spices play an important role in our
nourishment: they give attractive appearance, pleasant taste and fragrance to the foodstuffs, in
addition they have a good influence to our state of health. In Hungary, red pepper is the most
important spice plant and is cultivated in the greatest volumes. In its ground form, paprika is used in
most of the traditional Hungarian meals and it is among the ingredients of numerous canned and
meat products. Hungary is considered worldwide as a recognized grower of this spice, and red
pepper became a Hungaric (i.e. gastronomic speciality), it is a well-known and popular commodity
in abroad as well. The aroma and colour of paprika are important quality parameters and significant
measures of value of food products prepared from it. These characteristics have a role in
determining the state of ripeness and can be a useful help in distinguishing between varieties and in
the course of plant improvement.

In this doctoral dissertation two of the most important organoleptic properties of red pepper
were examined. Subject to the conditions available (GC-MS system, spectrophotometer, tristimulus
colorimeter), colour and aroma properties of Hungarian, foreign and blended red pepper products
were investigated. The following tasks were solved during this work:

e comparing steam distillation and SPME methods the most appropriate sampling technique
suitable for this analytical task was selected,

e the aroma figure of the domestic red pepper powders were determined and ,,marker”
compounds referring to the provenance were searched for to gain information about the
origin of raw material,

® a non-pungent species (SZ-20) from Szeged growing region were examined to study the
effect of storage conditions to the organoleptic properties during 12 months of storing at
room temperature and + 5 °C,

e adetailed, special identification method were applied to seek after the fragrance constituents
suitable for recognizing foreign origin of raw material in Peruvian, Spanish and Turkish red
pepper products,

e the aroma properties of blended powders were analyzed by the help of the sampling and
interpretation techniques worked out,

e the colour characteristics and pigment contents of Hungarian, foreign and blended paprika
products were measured with tristimulus colorimeter and spectrophotometric methods, as
well as the alteration of colour during storage was followed.

The above-detailed work has been lead to the following interesting results:
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The methodologic investigations of sampling indicated that the mode of sample preparation
fundamentally determines the fragrance composition obtained. No single ,salutary” procedure
exists. The aroma picture of the same sample gets hold of the characteristic primer
(terpene/sesquiterpene) constituents (bipolar SPME fibres) or secondary components arising during
ripening and processing (nonpolar PDMS) or esters and fatty acids (polar PA) according to the
preparation. Steam distillation methods providing the most comprehensive and similar views are
suitable for laying down aroma pictures being connected with organoleptic properties. The extracts
from distillations contain odour constituents measurable with SPME fibres as well, and artefact
production does not occur at the 60 °C temperature of the headspace. Aroma compounds present in
extracts alone (e.g. fatty acids and their methyl- and ethyl-esters) are not detectable in the headspace
with SPME fibres owing to their high boiling points. The artefact-inducing effect of the distillation
methods can be regarded as a myth.

Every Hungarian variety proved to be highly fragrant and possessed particular scent figures:
their characteristic aroma structures were induced by the appearance of some individual odourants
and the different ratio of their common fragrance constituents.

Storage takes an effect to the odour composition as well: in samples stored at room
temperature the intensities of volatiles from pigment degradation and lipid oxidation processes were
much greater than those kept in the refrigerator.

Distinctive volatiles indicating the foreign origin of raw materials were identified in every
product from abroad (Peru, Spain and Turkey). These substances however can be the markers of
foreign origin merely — instead of the exact provenance — in lack of samples from more habitats.
These investigations are necessary to determine the reasons of this difference: namely the effects of
provenance, species and variety to the aroma composition of red pepper powders. In some foreign
products aroma compounds referring to the processing circumstances could be identified. These
volatiles were substances with benzene ring in Spanish hot paprika and scent compounds with
turmeric character in Peruvian sweet red pepper in great number. This latter result can mark the use
of foreign raw materials or the effect of remote habitat instead of blending with turmeric (those
being ineffective for colour improving). Aroma compounds indicating the foreign origin of red
pepper can be detected in the volatile fractions of every blended product (Hungarian-Peruvian,
Hungarian-Spanish, Hungarian-Serbian, Spanish-Serbian). These substances were generally terpene
components, although the markers of Serbian origin were volatiles with benzene ring. Some
fragrance compounds indicating Hungarian provenance were identified in blended products (4-
ethyl-2,6-xylenol, liguhodgsonal), though results from more indigenous varieties are still necessary.
Generally speaking, odour-active terpenes were present in domestic varieties in greater ratio and

powders with foreign paprika contained N-heterocyclic pyrazines in lower number and share. The
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explanation of this latter result can be the different processing conditions: sun-drying means namely
lower heat load for the paprika than artificial dehydration. In this manner these heterocyclic
compound group appears in the volatile fraction with minor ratio.

Characteristic differences indicating the use of hot raw materials were experienced in every
pungent red pepper products. These results were unexpected since capsaicinoids were not present in
the extracts from distillations owing to their low volatilities. These constituents were compounds
with himachalene skeleton like a-, 5- and y-himachalene. a-himachalene was present in one of the
Hungarian hot varieties, while y-himachalene could be detected in foreign hot products alone. In
some powders longipinene and longicyclene have been appeared as well. Consequently, the markers
of pungency in red pepper powders were a group of bi- and tricyclic sesquiterpenes.

Regarding colour characteristics, no expressive differences were observed among Hungarian
varieties, and their pigment contents (ASTA units) have been filled the requirements. According to
their colour characteristics, domestic and foreign products were separated from each other. As
regards red and yellow colour coordinates, blended products were among Hungarian and foreign red
peppers, and their lightness were lower than paprika samples from Szeged. These results were in
accordance with those of extractable colours’: the ASTA values of blended products have been
exceeded the data concerning Hungarian varieties. The result of blending domestic paprika with
foreign red peppers for colour improving can be verified with instrumental measurements as well:
the colours of mixed products were darker and their total pigment contents were greater than those
of Hungarian varieties’. The colour of the domestic variety has been changed differently in diverse
temperatures: the shade of those stored in room temperature was lighter to the end of the
experiment. The alteration of lightness (L) was the highest after 12 months in both temperatures so
this color coordinate can be considered the most sensible to heat. The change of extractable colour
proved to be more expressive in higher temperature: its decrease was more than 50 %, while the
decline was about 16 % in the refrigerator. Subsequently, storage at lower temperature can promote
the preservation of colour in red pepper powders.

The knowledge of volatile composition of red pepper can be an important tool in
identification of variety and provenance. Blending import and Hungarian red peppers is rather
widespread to improve the colour of the products. The identification of characteristic fragrance
constituents in paprika powders referring to its habitat can indicate its origin different from Hungary
and volatiles describing domestic raw material can determine indigenous paprika in blended
products. With colour examinations the color-improving effect of blending red peppers with
different origin can be verified with numerical data. These results can be of great help in plant

improvement to produce red pepper varieties with excellent colour and fragrance properties.
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In conclusion, a few thoughts are mentioned about the lack of statistical analysis. The means
of 9 gas chromatographic measurements (M) and standard deviations (SD) are indicated in the
relating tables. Statistical analytical methods like ANOVA, PCA, DA could not be applied owing to
their incapability for the object of the research work. The aim of this work was i.e. to identify
marker volatiles characteristic of exclusively one species/provenance/growing country. The detailed
analytical methods — similarly to other statistical procedures — are not suitable for finding these
characteristics carrying individual attributes. Since the application of this method ,finding
individual markers” has been resulted in verification of origin in case of fruit brandies and honeys,

its successful application is expected in the field of red pepper identification as well.
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M1 A farnezan alapvaz és néhdny monociklusos szeszkviterpén szdrmazéka
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M2 A farnezan alapvaz és néhdny policiklusos szeszkviterpén szdrmazéka
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M3 A spanyol csipds 6rlemény kromatogramjai kiillonb6z6 mintaelokészitési eljarasokat alkalmazva
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M4 A spanyol édes 6rlemény kromatogramjai kiilonb6z6 mintaelokészitési eljarasokat alkalmazva
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M5 A magyar fiiszerpaprika féltermékekben azonositott egyedi terpén komponensek

Teriilet

PTRI Komponens % Képlet
0
Szegedi F-03
1433 1,3,8-para-mentatrién 0,03
1716 5-(1'-1'-dimetiletil)biciklo[3.1.0]hexan-2-on 0,04
Szegedi 178
1665  a-himachalén 0,39
1757 9,10-dehidro-izolongifolén 0,13
2213 italicén 0,14
Remény
1716  y-gurjunén 0,02
2184  kalarén (f-gurjunén) 0,17
2333 a-ciperon 0,11

O/




M6 A torok paprika termékek egyedi terpén illatkomponensei

| @

\

a-cedrén

.\\\\:E

| T

I////,

[-bourbonén

cisz-dihidrokarvon

W

transz-dihidrokarvon

H

a-gvajen o-bergamotén S-Rading
-kadinén

o
H H

transz-(+)-karveol menta furanon 1

a-kalakorén

cisz-a-bizabolén
CH,0OH

IS

)

p-menta-1(7),8(10)-dien-9-ol

O O

1,3,7,7-tetrametil-9-oxo-2-oxabiciklo[4.4.0]dekan



M6 (folytatdas) A torok paprika termékek egyedi terpén illatkomponensei
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M7 Néhany ,fiistos” illat kialakitasaért felel6s aromakomponens megjelenése a spanyol csipds
Orlemény kromatogramjan
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1. tdblazat A szegedi kiilonleges édes drlemény illékony frakcidjanak osszetevoi kiillonbozé mintaeldkészitési modszereket alkalmazva

Teriilet%
Aromakomponensek PDMS | SD | PA SD l?DAl\l}é SD l_)DD\l\,/[; SD | pist | SD | SDE | SD
Terpének és szarmazékaik 17,69 2,54 0,97 11,43 5,28 3,87
Monoterpének 7,06 0,44 5,39 1,03 0,73
a-pinén 0,16 0,01
0-3-karén 0,18 0,02 0,01 0,00 0,01 0,00
2,6-dimetil-2,4,6-oktatrién 0,07 0,00
dl-limonén 0,09 0,02 0,01 0,00 0,01 0,00
a-terpinolén 0,02 0,00 0,01 0,00
cisz-linalool-oxid 0,04 0,01 0,06 0,00
a-ciklocitral 0,01 0,00
transz-linalool-oxid 0,01 0,00 0,03 0,00
bornilén 0,01 0,00 0,01 0,00
linalool 0,45 0,05 0,29 0,05 0,18 0,01
p-ciklocitral 2,70 0,24 1,13 0,01 0,19 0,03 0,09 0,00
safranal 4,36 0,35 0,59 0,09 0,44 0,02 3,31 0,28 0,32 0,07 0,15 0,00
l-a-terpineol 0,10 0,02 0,10 0,00
nerol 0,02 0,00 0,04 0,00
cisz-m-menta-4,8-dién 0,04 0,00
Szeszkviterpének 2,42 - 0,07 1,26 0,51 0,31
fS-elemén 1,11 0,02 0,07 0,02 0,66 0,09 0,10 0,01 0,07 0,00
alloaromadendrén 0,03 0,01 0,02 0,00
0-szelinén 0,01 0,00
y-szelinén 0,09 0,02 0,03 0,01 0,01 0,00
arisztolén 1,07 0,09 0,39 0,07 0,17 0,03 0,11 0,00
eremofilén 0,24 0,02 0,12 0,03 0,04 0,01 0,02 0,00
f-szelinén 0,03 0,01 0,02 0,00
o-szelinén 0,06 0,01 0,03 0,00
elemol 0,02 0,00 0,03 0,00
y-eudezmol 0,02 0,00
Egyéb terpénvegyiiletek 8,21 1,95 0,46 4,78 3,74 2,83
(E,E,7)-2,4,6-oktatrién 0,01 0,00
2,2,6-trimetil-ciklohexanon 0,99 0,11 0,40 0,03 1,32 0,04 0,03 0,01 0,02 0,00
3,4,4-trimetil-2-ciklopenten-1-on 0,26 0,02 0,44 0,01 0,01 0,00
S-homociklocitral 0,05 0,01 0,02 0,00
f-damaszcenon 0,10 0,02 0,06 0,00
dihidro-f-jonon 0,30 0,06 0,11 0,01 0,12 0,02




1. tdblazat A szegedi kiilonleges édes drlemény illékony frakcidjanak 6sszetevoi kiilonb6z6 mintaeldkészitési modszereket alkalmazva

Aromakomponensek Teriilet%
PDMS | SD PA SD EDAI\l}é SD l_)DD\l\,/[; SD Dist SD SDE SD
geranil aceton 3,56 0,30 1,16 0,07 1,74 0,08 1,35 0,24 0,87 0,00
f-jonon 3,10 0,30 0,79 0,07 0,06 0,01 1,17 00,7 1,23 021 0,86 0,01
dehidro-$-jonon 0,06 0,01 0,10 0,00
1,4béta.,5-trimetil-9-metilénbiciklo[3.3.1]nonan-2-on 0,04 0,01 0,05 0,00
hexahidrofarnezil aceton 0,05 0,00
megastigmatrienon 0,08 0,00
farnezilaceton 0,75 0,02 0,71 0,01
S- és N-tartalmu vegyiiletek - - 0,05 0,66 - 0,01
2-etil-1H-izoindol-1,3(2H)-dition 0,01 0,00
6-metiltio[ 1]benzotieno[2,3-c]kinolin 0,66 0,01
tiazol 0,05 0,00
S-tartalmi vegyiiletek 0,74 - 1,84 - 0,02 0,07
dimetil-szulfid 1,70 0,28
dimetil-diszulfid 0,19 0,01 0,05 0,00
2-etil-tiofén 0,09 0,01
2-etil-5-propiltiofén 0,55 0,05 0,02 0,00 0,07 0,00
N-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 2,47 1,00 3,54 9,92 0,10 0,27
6-metil-2-fenilindol 7,83 0,44
1-metil-1H-pirrol 0,22 0,02 0,28 0,02 3,26 0,08 0,45 0,02 0,03 0,01 0,02 0,00
1-(3-metil-1H-pirazol-4-il)-etanon 0,01 0,00
metil-pirazin 0,05 0,00 0,03 0,00
trimetil-pirazin 0,10 0,01
tetrametil-pirazin 0,40 0,04 0,25 0,04 0,02 0,00
4-acetil-3-metilpirazol 0,16 0,01
1-metil-2-pirrolidinon 0,77 0,06 0,50 0,01
2-acetilpirrol 1,08 0,15 0,72 0,01 0,07 0,00 0,76 0,00 0,08 0,00
5-acetil-1,3-dihidro-4-metil- 2H-benzimidazol-2-on 0,02 0,00 0,04 0,00
7-fenil-3,3,5-trimetil-1,2-dihidro-3H-pirazolo/3,4-
d/piridazin-4(5H)-on 0,05 0,02 0,05 0,00
1H-indol 0,05 0,00
Nyilt ldnci N-tartalmi vegyiiletek - - 4,05 - - -
2-butanamin 4,05 0,05
O-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 4,28 2,43 6,37 5,23 0,36 2,40
2-metil-furan 2,57 0,05 0,25 0,01
3-metil-furan 1,21 0,02
2-pentil-furan 0,97 0,10 0,10 0,01 0,44 0,01 1,86 0,04 0,05 0,01 0,02 0,00
dihidro-2-metil-3(2H)-furanon 0,15 0,01




1. tablazat A szegedi kiilonleges édes orlemény illékony frakcidjanak dsszetevoi kiilonb6z6 mintaeldokészitési modszereket alkalmazva

Aromakomponensek Teriilet%

PDMS | SD PA SD EDAI\l}é SD l_)DD \1\,/[; SD Dist SD SDE SD
2-furankarbonitril 0,05 0,00
3-furankarboxaldehid 0,07 0,01
2-furankarboxaldehid 0,26 0,02 0,02 0,00 0,09 0,00
2-acetilfuran 0,28 0,03 0,17 0,02 0,33 0,03 0,02 0,00
4,5-dimetil-2-formilfuran 0,01 0,00 0,01 0,00
5-metil-2-furankarboxaldehid 0,29 0,02 0,01 0,00 0,06 0,00
y-valerolakton 0,21 0,02 0,51 0,02
2-acetil-5-metilfuran 0,14 0,04
y-butirolakton 1,31 0,05 1,16 0,01 0,95 0,08
2-furanmetanol 0,08 0,00
y-oktalakton 0,11 0,01
y-nonalakton 0,07 0,00
dihidroaktinidiolid 3,03 0,26 1,02 0,05 0,79 0,07 0,26 0,03 2,13 0,01

Nyilt linci O-tartalmi vegyiiletek - 0,81 - - - 0,01
2-etoxi-propan 0,81 0,04
2-metoxi-pentan 0,01 0,00
Benzolgyiiriis vegyiiletek 1,88 - 0,35 3,38 0,64 0,94

metil-benzol 0,29 0,01 0,11 0,01
1,4-dimetil-benzol 0,29 0,02 0,30 0,04 0,04 0,01 0,02 0,00
3,5-dimetil-fenol 0,24 0,01 0,01 0,00
1,2,3-trimetil-benzol 0,09 0,04
1,2,4-trimetil-benzol 0,24 0,09 0,01 0,00
2,3-dihidro-1,1,4,5-tetrametil-1H-indén 0,02 0,00
1-etil-2,3-dimetil-benzol 0,04 0,01
4-etil-2,6-xilenol 0,03 0,00 0,12 0,01 0,01 0,00
benzaldehid 0,29 0,02 0,32 0,09 0,03 0,00 0,04 0,00
4-metil-benzaldehid 0,37 0,03 0,01 0,00 0,02 0,00
benzolacetaldehid 0,18 0,09 0,04 0,01 0,10 0,00
2,4-dimetil-benzaldehid 0,88 0,09 0,71 0,06 0,16 0,03 0,11 0,00
2,3-dimetil-benzaldehid 0,10 0,04
1-(3-metilfenil)-etanon 0,02 0,00 0,02 0,00
1-(4-metilfenil)-etanon 0,01 0,00 0,01 0,00
3,6-dimetil-2,3,3A.,4,5,7A-hexahidrobenzofuran 0,03 0,00
benzil-alkohol 0,24 0,00 0,02 0,01
fenetil-alkohol 0,13 0,01 0,05 0,00
butil-hidroxi-toluol 0,12 0,02 0,11 0,00
2,6-bisz(1,1-dimetiletil)-4-metil-fenol 0,42 0,04 0,03 0,00 0,19 0,02




1. tablazat A szegedi kiilonleges édes 6rlemény illékony frakcidjanak dsszetevoi kiillonb6zo mintaeldkészitési modszereket alkalmazva

Aromakomponensek Teriilet%
PDMS | SD PA SD EDAI\l}é SD l_)DD \1\,/[; SD Dist SD SDE SD
2-metoxi-5-vinilfenol 0,08 0,01 0,43 0,00
Naftalinvazas vegyiiletek - - - 0,13 0,05 0,13
1,2,3,4-tetrahidro-5-metil-naftalin 0,08 0,02
1,2,3,4-tetrahidro-6-metil-naftalin 0,05 0,01
1,2,3,4-tetrahidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,02 0,01 0,01 0,00
1,2-dihidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,03 0,01 0,02 0,00
liguhodgsonal 0,10 0,00
Gyliriis ketonok 0,75 - 0,18 1,06 0,01 0,02
o-izoforon 0,40 0,04 0,10 0,00 0,36 0,03 0,01 0,00 0,01 0,00
2-ciklohexen-1-on 0,34 0,05
4-ketoizoforon 0,35 0,04 0,08 0,01 0,36 0,01 0,01 0,00
Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, ketonok 10,08 7,89 39,75 22,95 0,36 0,36
acetaldehid 1,49 0,52
propanal 0,92 0,16
2-propanon (aceton) 5,31 0,14 4,13 0,04
2-butanon 1,12 0,06
2-metil-butanal 1,61 0,14 4,78 1,46 0,70 0,12 0,01 0,00
3-metil-butanal 2,47 0,16 3,01 0,08 13,51 0,69 2,87 0,32 0,04 0,01 0,01 0,00
2-metil-pentadienal 1,32 0,01
3-metil-2-butanon 0,59 0,09
2-butanol 0,92 0,07 0,20 0,03
2-metil-1-propanol 0,24 0,02 0,41 0,06 0,50 0,01 0,26 0,01
hexanal 2,17 0,06 0,64 0,01 0,05 0,01 0,02 0,00
(E)-3-penten-2-on 0,24 0,03
5-nonen-2-on 0,07 0,03
2-heptanon 0,11 0,02
2-metil-1-butanol 0,65 0,30 0,29 0,04 0,01 0,00
3-metil-1-butanol 0,48 0,01 1,47 0,02 0,74 0,12 0,01 0,00
1-pentanol 0,37 0,01 0,14 0,01
3-hidroxi-2-butanon 0,23 0,01 0,07 0,01
3-hepten-2-on 0,06 0,00 0,19 0,01
6-metil-5-hepten-2-on 0,60 0,05 0,38 0,02 1,56 0,12 0,02 0,00 0,01 0,00
1-hexanol 0,46 0,01 0,31 0,03 0,01 0,00
(Z)-3-hexen-1-ol 0,04 0,00
(E)-2-oktenal 0,01 0,00 0,10 0,00
6-metil-hept-5-en-2-ol 0,01 0,00
3,5-oktadien-2-on 0,22 0,03




1. tablazat A szegedi kiilonleges édes 6rlemény illékony frakcidjanak dsszetevoi kiillonb6zo mintaeldkészitési modszereket alkalmazva

Aromakomponensek Teriilet%

PDMS | SD PA SD EDAI\l}é SD PDD\I\,/[; | SD Dist SD SDE SD
2,3-butandiol 2,50 0,12 3,20 0,10 2,88 0,02 5,93 0,42
(E)-2-nonenal 0,05 0,02 0,01 0,00
3-hidroxi-2-butanon 0,94 0,05
1,2-propandiol 0,05 0,01
(E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 2,66 0,17 0,79 0,01 0,21 0,00 3,58 0,34 0,11 0,02 0,10 0,00
(E,Z)-2,4-dekadienal 0,02 0,00 0,02 0,00
(E,E)-2,4-dekadienal 0,06 0,00 0,04 0,00

Eszterek 29,70 20,40 5,11 15,48 85,60 76,44

ecetsav-metil-észter 13,26 | 0,65 16,19 0,13 7,77 0,55
ecetsav-etil-észter 0,01 0,00
propansav-metil-észter 0,62 0,06 1,43 0,15 0,28 0,02
butansav-metil-észter 0,92 0,23 0,11 0,00
2-metil-butdnsav-metil-észter 0,26 0,03 0,68 0,08 0,39 0,03
3-metil-butdnsav-metil-észter 0,52 0,00 0,14 0,00
izoamil-acetat 0,35 0,03 0,34 0,01 0,55 0,00
hexansav-metil-észter 1,22 0,12 0,17 0,03 0,99 0,04 1,75 0,11 0,02 0,00 0,01 0,00
ecetsav-hexil-észter 0,13 0,00
heptansav-metil-észter 0,15 0,00
2-hidroxi-propansav-metil-észter 0,19 | 0,00
oktansav-metil-észter 0,53 0,05 0,04 0,01 0,57 0,05 0,02 0,00 0,01 0,00
dekansav-metil-észter 0,53 0,04 0,21 0,03 0,02 0,00 0,02 0,00
benzolecetsav-metil-észter 0,11 0,01 0,01 0,00
2-hidroxi-benzoesav-metil-észter 0,18 0,04 0,02 0,00 0,02 0,00
dodekansav-metil-észter 2,85 0,24 0,71 0,07 0,92 0,13 0,46 0,00
tridekansav-metil-észter 0,02 0,00
tetradekansav-metil-észter 1,65 0,20 0,36 0,03 0,40 0,04 2,85 0,12 1,85 0,01
metil-9-metiltetradekanoat 0,03 0,00 0,04 0,00
pentadekansav-metil-észter 0,14 0,01 0,12 0,00
4-etoxi-benzoesav-etil-észter 0,01 0,00 0,06 0,00
14-metil-pentadekénsav-metil-€szter 0,05 0,00 0,05 0,00
hexadekansav-metil-észter 4,29 0,56 1,56 0,04 1,23 0,14 10,72 | 0,02 14,72 | 0,03
(Z)-9-hexadecénsav-metil-észter 1,49 0,11 1,17 0,01
hexadekéansav-etil-észter (etil-palmitat) 0,15 0,02 0,16 0,01
hexadekadiénsav-metil-észter 0,05 0,01 0,06 0,00
14-metil-hexadekansav-metil-észter 0,09 0,01 0,09 0,00
9,12-hexadekadiénsav-metil-észter 0,11 0,01 0,12 0,00
heptadekansav-metil-észter 0,28 0,02 0,24 0,00




1. tablazat A szegedi kiilonleges édes 6rlemény illékony frakcidjanak dsszetevoi kiillonb6zo mintaeldkészitési modszereket alkalmazva

Aromakomponensek Teriilet%

PDMS | SD PA SD EDAI\l}é SD l_)DD \1\,/[; SD Dist SD SDE SD
16-metil-heptadekansav-metil-észter 0,18 0,03
oktadekansav-metil-észter 2,64 0,23 2,10 0,01
(Z)-9-oktadecénsav-metil-észter 12,88 | 0,50 | 10,71 | 0,07
linolsav-metil-észter 4,14 0,56 2,12 0,06 0,80 0,20 | 47,01 0,83 | 39,01 0,10
linolsav-etil-észter 0,45 0,06 0,56 0,01
9,12,15-oktadekatriénsav-metil-észter 5,35 0,18 4,67 0,04
9,12,15-oktadekatriénsav-etil-észter 0,08 0,00
eikozansav-metil-észter 0,10 0,01 0,09 0,00

Nyilt lancu savak 12,75 38,69 24,15 11,11 5,65 12,66
ecetsav 12,75 | 1,10 | 34,777 | 0,65 | 21,36 | 0,39 7,58 0,47 0,01 0,00
propéansav 0,78 0,07 0,64 0,02
2-metil-propansav 0,62 0,00
butansav 0,15 0,00
3-metil-butansav 2,20 0,04 1,21 0,04 2,40 0,28
hexansav 0,94 0,03 0,17 0,02 1,13 0,06 0,06 0,01 0,35 0,01
oktansav 0,13 0,02 0,24 0,00
nonansav 0,02 0,00 0,05 0,00
dekansav 0,24 0,04 0,31 0,02
linolsav 0,18 0,04 0,10 0,00
dodekansav 2,85 0,18 3,16 0,02
tetradekansav 2,17 1,58 2,80 0,04
hexadekansav 5,64 0,05
Szénhidrogének 1,26 - - 4,29 0,37 0,29

metil-ciklohexan 0,08 0,00
2,6-dimetil-oktan 0,19 0,00
dekén 0,14 0,00
3-metil-dekan 0,13 0,01
1-decén 0,07 0,04
2,2,5-trimetil-dekan 0,51 0,08
3,8-dimetil-dekan 0,22 0,07
3-metil-undekan 0,08 0,02
dodekan 0,20 0,02 0,35 0,05 0,01 0,00
3-metil-dodekan 0,11 0,04
1-dodecén 0,11 0,00
ciklododekan 0,16 0,01
tridekan 0,63 0,05 0,02 0,01 0,01 0,00
2-metil-tridekan 0,23 0,01 0,02 0,00 0,01 0,00




1. tdblazat A szegedi kiilonleges édes 6rlemény illékony frakcidjanak 6sszetevoi kiilonb6z6 mintaeldkészitési modszereket alkalmazva

Teriilet%
Aromakomponensek PDMS | SD | PA | SD EDAI\l}é SD l_)g\l\,/[BS SD | pist | SD | SDE | SD

2-metil-tetradekan 0,11 0,03

tetradekan 0,52 0,05 0,30 0,05 0,03 0,01 0,02 0,00
1,1-dimetil-3-metilén-ciklopentan 0,66 0,06

pentadekan 0,54 0,06 0,29 0,04 0,08 0,01 0,04 0,00
2-metil-pentadekan 0,01 0,00
3-metil-pentadekan 0,02 0,00 0,01 0,00
2-metil-hexadekan 0,01 0,00 0,01 0,00
2,6,10,14-tetrametil-pentadekan 0,07 0,00 0,04 0,00
heptadekan 0,08 0,01 0,04 0,00
3-metil-heptadekan 0,02 0,00 0,02 0,00

Ismeretlen komponensek

Szegedi-20(B) 1,31 0,19 0,46 0,02 0,24 0,04 0,49 0,00
Szegedi-20(C) 0,21 0,03 0,36 0,00
Szegedi-20(E) 0,16 0,01 0,39 0,00




2. tablazat A spanyol csipds 6rlemény illatkomponensei kiillonb6zd mintael6készitési eljarasokat alkalmazva
*kiilfoldi marker lehet
Teriilet%
PTRI Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
Terpének és szarmazékaik 27,72 7,91 1,42 14,44 12,01
Monoterpének 5,03 1,12 0,82 6,58 1,06
1033 | a-pinén 0,11 0,01 0,08 0,01
1118 | 9-3-karén 0,13 0,01
1121 | izoterpinolén 0,01 0,00
1162 | dl-limonén 1,56 0,13 0,45 0,02 1,40 0,11 0,03 0,00
1239 | a-terpinolén 0,01 0,00
1384 | timol 0,09 0,01
1413 | cisz-linalool-oxid 0,03 0,00
1445 | transz-linalool-oxid 0,02 0,00
1511 | bornilén 0,01 0,00
1524 | linalool 0,21 0,02
1611 | a-4-dimetil-3-ciklohexén-1-acetaldehid 0,03 0,00
1618 | p-ciklocitral 2,07 0,25 0,64 0,06 3,46 0,16 0,11 0,01
1643 | safranal 1,40 0,22 0,48 0,04 0,26 0,02 1,51 0,10 0,14 0,02
1692 | l-a-terpineol 0,09 0,01
2019 | 7,7-dimetilbiciklo[3.3.0]oktan-2-one" 0,37 0,04
Szeszkviterpének 6,16 0,48 0,09 2,20 0,84
1473 | a-ilangén’ 0,09 0,02
1483 | a-kopaén 0,65 0,10 0,37 0,03 0,03 0,00
1589 | p-elemén 1,17 0,10 0,38 0,05 0,07 0,01
1599 | transz-kariofillén 0,41 0,03 0,03 0,00
1680 | y-szelinén 0,03 0,00
1702 | y-himachalén’ 0,04 | 0,00
1712 | o-gurjunén 0,41 0,04 0,08 0,01
1713 | arisztolén 0,19 0,02




2. tdblazat A spanyol csipds Orlemény illatkomponensei kiillonb6zé mintaeldkészitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
1724 | eremofilén 0,06 0,01
1733 | (+)-aromadendrén 3,52 0,58 0,48 0,02 0,17 0,02
1734 | 10s,11s-himachala-3(12),4-dién 0,09 0,01 1,17 0,08
1736 | f-szelinén 0,08 0,01
2043 | nerolidol 0,16 0,03
2379 | valerenol 0,09 | 001
Egyéb terpénvegyiiletek 16,53 6,31 0,51 5,66 10,11
1283 | 2,2,6-trimetil-ciklohexanon 0,78 0,14 0,31 0,03 0,71 0,07 0,02 0,00
1617 | f-homociklocitral 0,04 0,01
1831 | p-damaszcenon 0,17 0,01
1844 | dihidro-f-jonon 0,39 0,06 0,18 0,01 0,15 0,01
1864 | a-jonon 0,29 0,02
1865 | geranil aceton 9,88 1,60 3,26 0,39 0,08 0,02 3,27 0,35 3,40 0,31
1951 | f-jonon 5,48 0,98 3,05 0,33 0,12 0,02 1,50 0,07 2,14 0,07

1,4béta.,5-trimetil-9-

2080 | metilénbiciklo[3.3.1]nonan-2-on 0,14 0,01
2192 | megastigmatrienon 0,05 0,01
2349 | farnezilaceton C 3,63 0,17
2407 | 4-oxo-f-jonon 0,08 0,02
S-tartalmu vegyiiletek 0,66 - 1,46 0,47 0,04
957 | dimetil-szulfid 1,06 0,05
1059 | dimetil-diszulfid 0,06 0,00
1532 | 2,5-dietil-tiofén 0,01 0,00
1564 | dimetil-szulfoxid 0,66 0,06 0,30 0,02 0,33 0,08
1678 | 2-etil-5-propiltiofén 0,03 0,00
1893 | dimetil-szulfon 0,04 0,00 0,14 0,02
N-tartalmu gyiiris vegyiiletek 7,89 7,24 3,93 7,76 0,96
1104 | 1-metil-1H-pirrol 0,52 0,05 0,35 0,04 3,25 0,30 0,19 0,02 0,02 0,00
1289 | 2,6-dimetil-pirazin 0,16 0,02

1454 | tetrametil-pirazin 0,95 0,08 0,48 0,04 0,03 0,00




2. tabldzat A spanyol csipds drlemény illatkomponensei kiillonb6zd mintael6készitési eljardsokat alkalmazva
PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD

1606 | 4-acetil-3-metilpirazol 0,34 0,04

1680 | 1-metil-2-pirrolidinon 1,85 0,22 0,45 0,03 0,17 0,03 1,09 0,13

1850 | 3-etil-4-metil-2,5-pirrolidinedion 1,73 0,28 0,04 0,01

1913 | 5-etil-2-metoxi-4,6-dimetil-pirimidin 0,04 0,00
1914 | 2-pirrolidinon 0,28 0,02

1961 | 2-acetilpirrol 2,84 0,29 5,72 0,42 0,44 0,04 4,80 0,34 0,36 0,06
2012 | 1H-pirrol-2-karboxaldehid 0,52 0,07 0,03 0,01 0,30 0,04
2090 | 1-metil-2-pirrolkarboxaldehid 0,20 0,04 0,12 0,01

7-fenil-3,3,5-trimetil-1,2-dihidro-3H- 0.17 0.0
2314 | pirazolo/3,4-d/piridazin-4(5SH)-on ’ ’
2370 | 1H-indol 0,13 0,02
2471 | 1-(1-ciklopenten-1-il)-piperidin 0,21 0,02
O-tartalmu gytriis vegyiiletek 10,46 6,71 4,93 6,10 8,73

975 | 2-metil-furan 0,79 0,05

1185 | 2-pentil-furan 0,84 0,12 0,23 0,02 0,83 0,10 0,04 0,00
1216 | dihidro-2-metil-3(2H)-furanon 0,17 0,00

1429 | 2-furankarboxaldehid 0,57 0,03 0,25 0,03
1479 | 2-acetilfuran 0,42 0,09 0,72 0,04 0,83 0,05 0,08 0,01
1558 | 5-metil-2-furankarboxaldehid 0,08 0,01 0,21 0,02 0,09 0,01
1581 | dihidro-4,4-dimetil-2(3H)-furanon 0,08 0,00

1602 | y-valerolakton 0,12 0,02

1602 | 2-acetil-5-metilfuran 0,02 0,00
1618 | y-butirolakton 0,41 0,05 1,14 0,11

1638 | 2-furanmetanol 0,91 0,05 0,61 0,05 0,52 0,03

1668 | y-vinil-y-valerolakton 0,07 0,01

1704 | y-hexalakton 0,12 0,02

1707 | 2-furankarboxilsav 0,65 0,05 0,13 0,03 0,74 0,05
2033 | y-nonalakton 0,12 0,02
2240 | dibenzofuran 0,16 0,01
2319 | dihidroaktinidiolid 9,62 1,15 4,32 0,21 0,22 0,03 2,85 0,22 7,97 0,14




2. tdblazat A spanyol csipds drlemény illatkomponensei kiillonbozé mintaeldkészitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
Benzolgyiiris vegyiiletek 3,30 13,78 0,86 14,42 5,85

1040 | metil-benzol (toluol) 0,15 0,02

1110 | 1,4-dimetil-benzol 0,03 0,00
1229 | I-metil-2-(1-metiletil)-benzol 0,19 0,01 0,01 0,00
1503 | benzaldehid 1,39 0,09 0,10 0,01
1544 | 5-metil-1,3-benzoldiol 0,03 0,00
1620 | 4-metil-benzaldehid 0,46 0,08 0,10 0,01
1629 | benzolacetaldehid 0,27 0,03
1738 | 2,4-dimetil-benzaldehid 1,42 0,11 1,06 0,08 0,12 0,02 2,48 0,21 0,68 0,07
1755 | 1-(metilfenil)-etanon 0,04 0,00
1779 | 1-(4-metilfenil)-etanon 0,09 0,01
1781 | metil-szalicilat 0,14 0,01 0,03 0,01
1784 | (1,1-dimetiletil)-benzol 0,18 0,01

4-(1-metiletil)-benzaldehid

1790 | (kuminaldehid) 0,27 0,01 0,41 0,03 0,06 0,01
1811 | 2,4,5-trimetil-fenol 0,03 0,00
1827 | etil-benzaldehid 0,34 0,05 0,65 0,06

1853 | 2-metoxi-fenol (gvajakol) 0,61 0,08 1,81 0,02 0,12 0,02 1,40 0,15 0,12 0,02
1868 | benzil-alkohol 0,44 0,02 0,07 0,00 0,48 0,06

1905 | 2,6-dimetil-fenol 0,14 0,03

1907 | fenetil-alkohol 0,39 0,12 0,26 0,04

1951 | 2-metoxi-4-metilfenol 0,95 0,18 0,23 0,02
1986 | 2-metilfenol 0,11 0,01
1990 | fenol 3,25 0,17 0,26 0,04 1,58 0,16

2015 | 2,3-dihidro-1H-inden-1-on 0,05 0,01
2023 | 4-etil-2-metoxi-fenol, (4-etilgvajakol) 1,25 0,09 0,07 0,01 0,90 0,07

2039 | 1,2,3-trimetoxi-5-metilbenzol 0,04 0,01
2055 | 2-etilfenol 0,14 0,01 0,19 0,02
2062 | 2,5-dimetil-fenol 0,28 0,04 0,16 0,02 0,06 0,01

2064 | 3-etilfenol 1,12 0,21 0,75 0,06




2. tablazat

A spanyol csipds Orlemény illatkomponensei kiilonb6z6é mintael6készitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
2071 | 4-metilfenol 1,23 0,13 0,07 0,00 0,67 0,08 0,16 0,01
2098 | 2-metoxi-4-propilfenol 0,18 0,01 0,15 0,01
1-[6-hidroxi-2-metil-3-(1-
2110 | metiletil)fenil]-etanon 0,08 0.01
2150 | 4-etilfenol 0,73 0,10 0,63 0,05 0,08 0,01
2168 | 2-metoxi-5-vinilfenol 0,91 0,02
2178 | 2,3,6-trimetil-fenol 0,05 0,00
2186 | 3,4-dimetil-fenol 0,12 0,01
2190 | 2,4,6-trimetil-fenol 0,06 0,01
2229 | 2,6-dimetoxi-fenol 1,27 0,14 1,15 0,15 0,62 0,11 0,41 0,03
2264 | 2-metil-1,1-difenil-1-propén 0,05 0,00
2272 | 2,5-bisz(1,1-dimetiletil)-fenol 0,07 0,01
2352 | 1,2,5-trimetoxi-3-metilbenzol 0,12 0,01 0,53 0,05
2406 | (3S)-2-kloro-1-fenil-1-penten-3-ol 0,33 0,03
2453 | metoxieugenol’ 0,14 | 002
2609 | metilizoeugenol 0,31 0,03
2635 | 9H-fluoren-9-on 0,13 0,01
Naftalinvazas vegyiiletek - - - 0,71 0,36

1574 | 1,2,3,4-tetrahidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,01 0,00
1744 | naftalin 0,38 0,05 0,04 0,00
1748 | 1,2-dihidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,04 0,00
1864 | 2-metil-naftalin 0,20 0,02 0,04 0,00
1898 | I-metil-naftalin 0,13 0,02 0,04 0,00
1920 | 3,4-dimetil-4-hidroxinaftalen-1(4H)-on 0,04 0,00
1973 | 2,7-dimetil-naftalin 0,04 0,01
1988 | 2-etenil-naftalin 0,08 0,01
2104 | 1,6,7-trimetil-naftalin 0,03 0,00




2. tablazat A spanyol csipOs 6rlemény illatkomponensei kiilonbozé mintaeldkészitési eljarasokat alkalmazva
PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
Gyliriis alkoholok, aldehidek, 731 3,24 2,39 0,93 0,73
ketonok
1377 | a-izoforon 0,14 0,02 0,02 0,00
1526 | 2,3-dimetil-2-ciklopenten-1-on 0,01 0,00
1570 | 4-ciklopentén-1,3-dion 0,21 0,02
1587 | 3,5,5-trimetil-2-ciklopenten-1-on 0,77 0,07
1594 | 2,6-dimetil-ciklohexanol 5,76 1,23 1,94 0,11 1,92 0,16 0,49 0,06
1693 | 4-ketoizoforon 0,52 0,07 0,19 0,03 0,08 0,03 0,32 0,03 0,05 0,01
1825 | 2-hidroxi-3-metil-2-ciklopenten-1-on 0,34 0,03 0,04 0,00 0,36 0,03
2022 | 7,7-dimetilbiciklo[3.3.0]oktan-2-on 1,03 0,20
1,4-dimetil-3-ciklohexén-1-
2041 | karboxaldehid 0,25 0,04
(2Z,6E)-3,7-dimetil-9-(1-metiletil- 0.16 0.0
2386 | idenil)-2,6-ciklodekadien-1-on ’ ’
Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, 10,91 5,74 40,20 16,01 2,52
ketonok
951 | acetaldehid 1,19 0,07
962 | propanal 0,75 0,02
965 | aceton 5,17 0,58
984 | 2-butanon 0,24 0,04
989 | 2-metil-butanal 0,87 0,11 3,33 0,62 0,10 0,01 0,01 0,00
990 | 3-metil-butanal 2,95 0,33 7,57 0,45 0,01 0,00
990 | etanol 1,84 0,20 0,43 0,08
1006 | 2,3-butandion 0,70 0,01
1012 | pentanal 0,46 0,03 1,54 0,13 0,01 0,00
1030 | 1-penten-3-on 0,21 0,01
1060 | 2-metil-1-propanol 0,01 0,00
1066 | hexanal 2,39 0,21 0,81 0,05 12,28 0,69 1,73 0,22 0,08 0,01
1144 | 2-heptanon 0,04 0,02
1146 | heptanal 0,22 0,00 0,23 0,02 0,01 0,00




2. tablazat

A spanyol csipds Orlemény illatkomponensei kiilonb6z6é mintael6készitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD

1151 | 2-metil-1-butanol 0,01 0,00
1152 | 3-metil-1-butanol 0,06 0,01
1159 | 2,4-dimetil-undekan 0,10 0,01

1197 | 1-pentanol 0,71 0,04 0,21 0,01

1238 | 3-hidroxi-2-butanon (acetoin) 0,20 0,00 0,05 0,00

1248 | oktanal 0,15 0,01 0,01 0,00
1251 | 1-hidroxi-2-propanon (acetol) 0,57 0,02 0,06 0,01

1267 | (Z)-2-penten-1-ol 0,14 0,01

1285 | (E)-2-heptenal 0,03 0,00
1296 | 6-metil-5-hepten-2-on 0,79 0,11 0,61 0,07 1,52 0,17 0,03 0,00
1363 | nonanal 0,49 0,05 0,26 0,06 0,94 0,21 0,02 0,00
1379 | (E)-3-okten-2-on 0,24 0,03

1402 | (E)-2-oktenal 0,03 0,00
1415 | 1-okten-3-ol 0,47 0,02 1,39 0,06 0,04 0,00
1461 | 2-etil-1-hexanol 0,16 0,02

1503 | (E,E)-3,5-oktadien-2-on 0,50 0,05 0,38 0,04 0,91 0,06

1510 | 1,3-butandiol 2,24 021 2,55 0,48

1548 | 2,3-butandiol 1,20 0,07 2,20 0,14 1,77 021 2,56 0,37

1587 | (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 1,26 0,20 0,25 0,01 0,19 0,02 2,64 0,29 0,11 0,01
1672 | 4-metil-3-penten-2-on 0,10 0,01

1706 | (E E)-2,4-nonadienal 0,02 0,00
1772 | (E,Z)-2,4-dekadienal 0,42 0,02
1824 | (E,E)-2,4-dekadienal 1,55 0,09
2234 | 2-heptadekanon 0,06 0,01

Eszterek - 0,20 2,50 0,13 9,61

979 | ecetsav-etil-észter 2,44 0,06 0,02 0,00
1056 | ecetsav-butil-észter 0,06 0,02

1816 | dodekansav-metil-észter 0,04 0,00
2024 | tetradekansav-metil-észter 0,39 0,04
2215 | hexadekansav-metil-észter 0,20 0,03 0,13 0,03




2. tablazat

A spanyol csipds Orlemény illatkomponensei kiilonb6z6é mintael6készitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
2224 | 14-metil-pentadekansav-metil-észter 3,77 0,15
2253 | hexadekansav-etil-észter 0,38 0,04
2398 | oktadekansav-metil-észter 0,22 0,02
2452 | linolsav-metil-észter 4,38 0,19
2495 | 9,12,15-oktadekatriénsav-metil-észter 0,41 0,04
Nyilt lancu savak 15,19 49,76 41,44 15,04 51,18

1407 | ecetsav 13,89 0,65 39,13 1,71 36,53 0,70 6,71 0,48

1507 | propansav 1,37 0,30 1,65 0,13

1542 | 2-metil-propansav 0,44 0,05 0,31 0,02 0,20 0,02

1609 | butansav 0,67 0,04 0,40 0,04 0,32 0,02

1656 | 3-metil-butansav 3,17 0,05 1,62 0,17 2,92 0,35

1728 | pentansav 0,56 0,06 0,21 0,03 0,66 0,05

1766 | 2-buténsav 0,09 0,00

1840 | hexansav 1,30 0,15 3,99 0,19 0,63 0,08 3,61 0,15 0,81 0,03
1949 | heptansav 0,21 0,02 0,15 0,02
2051 | oktansav 0,43 0,02 0,25 0,01 0,53 0,05
2146 | nonansav 0,56 0,05
2243 | dekansav 0,16 0,04 0,68 0,10
2285 | 9-decénsav 0,15 0,01
2423 | dodekansav 7,92 021
2586 | tetradekansav 6,72 0,20
2620 | pentadekansav 0,19 0,03
2744 | hexadekansav 16,49 0,19
2899 | olajsav 3,63 0,24
2938 | linolsav 13,35 0,78

Szénhidrogének 3,82 - - 4,33 1,33

999 | 2-etilidén-1,1-dimetil-ciklopentan 0,01 0,00
1020 | dekan 0,28 0,04

1025 | 2,6-dimetil-nonan 0,27 0,04

1038 | 3,3-dimetil-hexan 0,22 0,01




2. tablazat

A spanyol csipds Orlemény illatkomponensei kiilonb6z6é mintael6készitési eljarasokat alkalmazva

Teriilet%
PTRI Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD

1044 | 5-metil-dekan 0,16 0,01

1047 | 4-metil-dekan 0,22 0,02

1069 | 2,6,10-trimetil-dodekan 0,59 0,05

1078 | undekan 0,12 0,01

1124 | 2-metil-undekan 0,26 0,03

1173 | 4-metil-dodekan 0,53 0,06 0,34 0,04 0,01 0,00
1180 | dodekan 0,36 0,07 0,20 0,03 0,01 0,00
1194 | 4,6-dimetil-dodekan 0,16 0,03

1205 | 2,3,6-trimetil-dekan 0,02 0,00
1260 | 2,6,11-trimetil-dodekan 0,01 0,00
1262 | tridekan 0,47 0,04

1263 | 3-metil-dekan 0,35 0,03

1327 | 2-metil-tridekan 0,57 0,06 0,23 0,02 0,02 0,00
1375 | tetradekan 1,16 0,09 0,70 0,02 0,05 0,01
1386 | 3-etil-2-metil-1,3-hexadién 0,01 0,00
1441 | 2-metil-tetradekan 0,44 0,04 0,16 0,03 0,05 0,00
1491 | pentadekéan 0,29 0,04 0,07 0,01 0,06 0,01
1541 | (E)-5-eikozén 0,02 0,00
1556 | 6-propil-tridekan 0,03 0,00
1606 | hexadekan 0,07 0,01
1656 | 1-hexadecén 0,06 0,01
1683 | 1-heptadecén 0,02 0,00
1720 | heptadekan 0,13 0,02
1768 | 1-nonadecén 0,03 0,00
1827 | oktadekan 0,11 0,02
1929 | nonadekan 0,07 0,01

(3E,5E,87)-3,7,11-trimetil-1,3,5,8,10-
2335 | dodekapentanén 0,54 0.05




3. tablazat

A spanyol édes 6rlemény illatkomponensei kiilonb6z6é mintael6készitési eljarasokat alkalmazva

*kiilfoldi marker lehet
Teriilet%
PTRI Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD

Terpének és szarmazékaik 22,31 2,83 4,13 19,90 8,69

Monoterpének 10,03 0,73 3,72 14,12 0,89
1036 | a-pinén 1,79 0,11 0,33 0,03 0,41 0,06 0,01 0,00
1085 ﬂ—pinén* 0,47 0,01 0,29 0,04 0,31 0,02 0,01 0,00
1094 | szabinén” 0,36 0,01 0,16 0,01 0,35 0,03 0,01 0,00
1116 | 0-3-karén 1,47 0,04 0,19 0,03 1,60 0,29 1,72 0,06 0,03 0,00
1124 | p-mircén 0,42 0,01 0,74 0,02 0,01 0,00
1130 | I-fellandrén” 0,51 0,01 0,15 0,01 0,69 0,02 0,01 0,00
1160 | dl-limonén 2,09 0,04 0,25 0,03 0,95 0,16 4,26 017 0,08 0,00
1169 | herboxid 0,01 0,00
1172 | szabinén 0,30 0,04
1173 eukaliptol* 0,33 0,01 0,30 0,01 0,01 0,00
1203 | y-terpinén 0,50 0,01 0,09 0,02 1,24 0,04 0,02 0,00
1236 | a-terpinolén 0,06 0,01
1243 | a-terpinolén 0,43 0,03 0,01 0,00
1413 | cisz-linalool-oxid 0,05 0,00
1445 | transz-linalool-oxid 0,02 0,00
1511 | bornilén 0,01 0,00
1529 | linalool 0,76 0,03 0,17 0,01
1535 | cisz-szabinén-hidrat 0,09 0,01

o-4-dimetil-3-ciklohexén-1-
1611 | acetaldehid 0,05 0,00
1621 | p-ciklocitral 1,27 0,03 0,66 0,02 0,03 0,00
1646 | safranal 0,82 0,02 0,29 0,04 0,15 0,03 1,31 0,06 0,13 0,00
1692 | l-a-terpineol 0,08 0,00
1698 | kamfén 0,01 0,00
1798 | 0-4-karén 0,04 0,00




3. tablazat A spanyol édes 6rlemény illatkomponensei kiilonb6zd mintael6készitési eljarasokat alkalmazva
PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
1809 | 2-karen-10-al” 0,49 0,01 0,04 0,00
1845 | transz-geraniol 0,05 0,01
Szeszkviterpének 7,25 0,83 0,23 3,71 5,49
1486 | a-kopaén 0,27 0,00 0,02 0,00
1592 | p-elemén 0,39 0,01 0,08 0,00
1602 | transz-kariofillén 2,92 0,05 0,23 0,02 1,43 0,02 0,25 0,01
1677 | a-humulén (o-kariofillén )’ 0,05 0,00
1680 | y-szelinén 0,02 0,00
1715 | arisztolén 0,13 0,02 0,06 0,00
1724 | eremofilén 0,03 0,00
1728 | p-gvajén 0,07 0,01
1732 | a-zingiberén’ 0,53 0,01 0,34 0,01 0,11 0,00
1734 | p-bizabolén” 0,04 0,01
1735 | p-szelinén 0,07 0,00 0,04 0,00
1765 | p-kadinén” 0,03 0,00
1785 [)’—szeszkvifellandrén* 0,73 0,02 0,21 0,03 0,17 0,01
1786 | a-kurkumén 0,84 0,06 0,39 0,01 0,19 0,01
2043 | nerolidol 0,06 0,00
2177 | ar-turmeron’ 0,67 0,02 0,30 0,02 0,13 0,00 1,00 0,10
2233 | a-turmeron 0,81 0,02 0,24 0,04 0,13 0,03 1,07 0,04
2241 | - turmeron’ 0,75 0,04 0,29 0,04 0,15 0,01 2,18 0,08
2304 | a-atlanton” 0,08 0,00
Egyéb terpénvegyiiletek 5,03 1,27 0,18 2,07 2,49
3,7-dimetil-1,3,7-oktatrién (a-
1205 | ocimén) 0,01 0,00
1285 | 2,2,6-trimetil-ciklohexanon 0,31 0,01 0,14 0,01 0,51 0,01
1617 | p-homociklocitral 0,03 0,00
1831 | p-damaszcenon 0,09 0,01
1844 | dihidro-f-jonon 0,04 0,00
1869 | geranil aceton 3,06 0,05 0,81 018 1,01 0,10 0,74 0,05




3. tablazat

A spanyol édes 6rlemény illatkomponensei kiilonb6z0 mintaelokészitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
1954 | p-jonon 1,66 0,04 0,46 0,06 0,04 0,00 0,55 0,05 0,75 0,03
2009 | dehidro-f-jonon 0,06 0,00
1,4béta.,5-trimetil-9-
2080 | metilénbiciklo[3.3.1]nonan-2-on 0,03 0.01
2139 | hexahidrofarnezil aceton 0,11 0,00
2349 | farnezilaceton 0,65 0,03
S- és N-tartalmu vegyiiletek - - - - 0,06
2035 | izotiazol 0,06 0,00
S-tartalmi vegyiiletek 1,23 - 1,15 0,79 0,04
959 | dimetil-szulfid 0,72 0,06
1062 | dimetil-diszulfid 0,12 0,01
1346 | dimetil-triszulfid 0,05 0,01 0,13 0,02 0,01 0,00
1567 | dimetil-szulfoxid 1,23 0,03 0,22 0,02 0,56 0,02
1895 | dimetil-szulfon 0,04 0,01 0,10 0,01
1966 | 4-metil-benzoltiol 0,03 0,01
N-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 7,45 7,12 8,01 12,37 0,68
1105 | 1-metil-1H-pirrol 0,90 0,02 0,45 0,02 6,55 0,63 0,68 0,06 0,02 0,00
1148 | piridin 0,11 0,01
1225 | metil-pirazin 0,15 0,03
1291 | 2,6-dimetil-pirazin 0,85 0,06 0,44 0,06 1,11 0,02 0,03 0,00
1353 | 2-etil-5-metil-pirazin 0,31 0,01
1440 | 3,5-dimetil-1-allil-pirazol 0,07 0,01
1457 | tetrametil-pirazin 1,03 0,03 0,05 0,00 0,78 0,02 0,04 0,00
1469 | 2-etenil-6-metil-pirazin 0,44 0,01
1608 | 4-acetil-3-metilpirazol 0,30 0,02
1684 | 1-metil-2-pirrolidinon 1,49 0,04 0,26 0,02 0,11 0,01 1,03 0,08
1918 | 2-pirrolidinon 0,11 0,01
1938 | a-etilidén-benzolacetaldehid 0,14 0,01
1965 | 2-acetilpirrol 3,18 0,03 5,99 1,00 0,54 0,00 6,85 0,22 0,36 0,01
2014 | 1H-pirrol-2-karboxaldehid 0,42 0,04 0,06 0,01 0,31 0,03




3. tablazat

A spanyol édes 6rlemény illatkomponensei kiilonb6zd mintaelokészitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
2092 | 2-formil-1-metilpirrol 0,24 0,02
7-fenil-3,3,5-trimetil-1,2-dihidro-3H- 0.03 0.00
2314 | pirazolo/3,4-d/piridazin-4(5H)-on ’ ’
2370 | 1H-indol 0,21 0,01
O-tartalmu gyiriis vegyiiletek 4,29 5,27 6,41 8,54 2,22
977 | 2-metil-furan 0,43 0,09
1185 | 2-pentil-furan 0,46 0,07 0,18 0,02 0,85 0,03 0,02 0,00
1217 | dihidro-2-metil-3(2H)-furanon 0,55 0,01 0,27 0,02 1,15 0,10 0,62 0,01 0,01 0,00
1347 | 2-furankarbonitril 0,08 0,01
1430 | 2-furankarboxaldehid 0,88 0,06 0,27 0,02 0,23 0,01
1482 | 2-acetilfuran 0,54 0,01 0,37 0,02 1,11 0,09 1,70 0,03 0,07 0,00
1546 | 4,5-dimetil-2-formilfuran 0,01 0,00
1560 | 5-metil-2-furankarboxaldehid 0,13 0,01 0,43 0,02 0,12 0,00
1620 | y-butirolakton 0,96 0,02 0,94 0,07 0,67 0,05
1641 | 2-furanmetanol 0,49 0,04 1,70 0,07 1,26 0,08 1,49 0,06
1670 | y-vinil-y-valerolakton 0,07 0,00 0,39 0,03
1709 | 2-furankarboxilsav 0,74 0,04 0,18 0,01 1,26 0,07
2,3-dihidro-3,5-dihidroxi-6-metil-
2230 | 4H-piran-4-on 0.25 | 0,05 0,18 1 0,02
2324 | dihidroaktinidiolid 2,25 0,04 0,98 0,16 0,68 0,11 1,76 0,07
Benzolgyiiris vegyiiletek 2,46 1,72 0,46 11,31 2,33
1111 | 1,4-dimetil-benzol 0,17 0,01 0,04 0,00
1202 | 2,6-dimetil-fenol 0,14 0,00
1229 | 1-metil-2-(1-metiletil)-benzol 0,47 0,01 0,08 0,01 0,33 0,04 1,20 0,07 0,02 0,00
1506 | benzaldehid 2,32 0,05 0,09 0,00
1622 | 4-metil-benzaldehid 1,13 0,08 0,05 0,01
1635 | benzolacetaldehid 0,66 0,14 0,29 0,01
1668 | esztragol’ 0,39 0,03 0,03 0,00
1741 | 2,4-dimetil-benzaldehid 0,83 0,09 0,12 0,00
1755 | 1-(metilfenil)-etanon 0,03 0,01




3. tablazat

A spanyol édes 6rlemény illatkomponensei kiilonb6z6é mintael6készitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
1784 | metil-szalicilat 0,20 0,01 0,02 0,00
4-(1-metiletil)-benzaldehid
1793 | (kuminaldehid) 1,32 0,03 0,65 0,13 0,08 0,01 1,89 0,08 0,18 0,01
1817 | 2,5-dimetilanizol 0,39 0,03
I-metoxi-4-(1-propenil)-benzol 0,67 | 002 | 045 | 008 0,93 0,0/ | 0,12 0,02
1837 | (anetol)
1856 | 2-metoxi-fenol (gvajakol) 0,16 0,02 0,02 0,00
1871 | benzil-alkohol 0,29 0,03 0,05 0,01 0,31 0,01
1909 | fenetil-alkohol 0,25 0,03 0,32 0,02 0,06 0,00
1933 | a-etilidén-benzolacetaldehid 0,04 0,00
1994 | fenol 0,09 0,00
2019 | 1-etil-2,3-dimetil-benzol 0,09 0,01
2076 | 5-metil-2-fenil-2-hexenal 0,06 0,00
1-[2-hidroxi-4-metil-5-(1-
2082 | metiletil)fenil]-etanon 0,07 0,01
2097 | N,N-dietilanilin 0,01 0,00
2151 | eugenol 0,18 0,01 0,07 0,01
2168 | 2-metoxi-5-vinilfenol 0,54 0,04
2194 | 1-etil-2,4-dimetil-benzol 0,25 0,01
2331 | 4-vinilfenol 0,04 0,00
Naftalinvazas vegyiiletek - - - 0,25 0,06
1,2,3,4-tetrahidro-1,1,6-trimetil-
1574 | naftalin 0,01 0,00
1747 | naftalin 0,25 0,04
1748 | 1,2-dihidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,02 0,00
2010 | 1,4-dimetil-naftalin 0,03 0,00
Gyliriis alkoholok, aldehidek, 234 0,78 0,90 4,70 0,40
ketonok
1532 | 2,3-dimetil-2-ciklopenten-1-on 0,17 0,01
1571 | 4-ciklopentén-1,3-dion 0,15 0,02




3. tablazat A spanyol édes 6rlemény illatkomponensei kiilonb6zd mintael6készitési eljarasokat alkalmazva
PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
1597 | 2,6-dimetil-ciklohexanol 2,34 0,04 0,78 0,13 0,70 0,05 3,89 0,09 0,25 0,01
1696 | 4-ketoizoforon 0,05 0,01 0,34 0,07 0,02 0,01
1827 | 2-hidroxi-3-metil-2-ciklopenten-1-on 0,30 0,00
3-hidroxy-2-metil-5-(1-metiletil)-
2127 | 2,5-ciklohexadién-1,4-dion 0,04 0,00
3,4-dimetoxi-biciklo[4.2.0]okta-
2480 | 1,3,5-trien-7-ol 0,09 0,01
Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, 21,72 11,92 32,81 20,19 0,46
ketonok
963 | propanal 0,49 0,11
967 | aceton 4,38 0,90
986 | 2-butanon 0,23 0,02
991 | 2-metil-butanal 2,43 0,07 0,22 0,03 3,61 0,50 0,75 0,13 0,02 0,00
991 | 3-metil-butanal 4,75 0,08 1,41 0,08 8,05 0,42 1,26 0,23 0,02 0,00
1008 | 2,3-butandion 0,92 0,07
1013 | pentanal 1,16 0,12 0,20 0,02
1047 | 2,3-pentandion 0,57 0,06
1060 | 2-metil-1-propanol 0,01 0,00
1067 | hexanal 0,87 0,02 3,65 0,30 0,98 0,02 0,03 0,00
1100 | (E)-3-penten-2-on 0,52 0,06
1145 | 2-heptanon 0,13 0,01
1148 | heptanal 0,18 0,00
1151 | 2-metil-1-butanol 0,02 0,00
1152 | 3-metil-1-butanol 0,08 0,00
1198 | 1-pentanol 0,33 0,03 0,19 0,00
1240 | 3-hidroxi-2-butanon (acetoin) 0,44 0,01 0,26 0,05 0,84 0,08 0,20 0,00
1250 | oktanal 0,11 0,01 0,01 0,00
1253 | 1-hidroxi-2-propanon (acetol) 0,38 0,04 1,05 0,09 0,20 0,00
1258 | (Z)-4,4-dimetil-2-pentenal 0,02 0,00
1268 | (Z)-2-penten-1-ol 0,11 0,01




3. tablazat A spanyol édes 6rlemény illatkomponensei kiilonb6zd mintaeldkészitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD

1298 | 6-metil-5-hepten-2-on 0,57 0,01 0,48 0,00 1,38 0,03 0,02 0,00
1307 | 1-hexanol 0,18 0,01 0,16 0,01 0,01 0,00
1333 | 1-hidroxi-2-butanon 0,09 0,01

1364 | nonanal 0,34 0,01 0,21 0,04 0,48 0,05 0,02 0,00
1402 | (E)-2-oktenal 0,01 0,00
1416 | 1-okten-3-ol 1,27 0,03 0,02 0,00
1428 | 1-(acetiloxi)-2-propanon 0,32 0,01

1462 | 2-etil-1-hexanol 0,22 0,03 0,13 0,01 0,89 0,02 0,02 0,00
1511 | 1,3-butandiol 3,39 0,09 3,50 0,50 3,06 027 4,21 0,32

1551 | 2,3-butandiol 6,49 0,10 5,13 0,55 2,79 0,27 4,78 0,42

1590 | (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 0,59 0,07 0,17 0,01 2,50 0,10 0,08 0,00
1591 | 3-metilén-6-hepten-2-on 2,12 0,08

1772 | (E,Z)-2,4-dekadienal 0,02 0,00
1824 | (E E)-2,4-dekadienal 0,05 0,01
1975 | 1-dodekanol 0,32 0,01

Eszterek 0,59 0,22 0,82 0,20 22,38

981 | ecetsav-etil-észter 0,74 0,09 0,04 0,00
1266 | metil-laktat 0,08 0,01

1357 | oktansav-metil-észter 0,10 0,01

1816 | dodekansav-metil-észter 0,05 0,00
2024 | tetradekansav-metil-észter 0,62 0,03
2062 | tetradekansav-etil-észter 0,03 0,00
2122 | pentadekansav-metil-észter 0,06 0,00
2217 | hexadekansav-metil-észter 0,59 0,02 0,22 0,03 0,10 0,01

2224 | 14-metil-pentadekdnsav-metil-észter 7,37 0,21
2253 | hexadekansav-etil-észter 0,26 0,01
2306 | heptadekansav-metil-€észter 0,04 0,00
2398 | oktadekansav-metil-észter 0,45 0,03
2414 | (Z)-9-oktadecénsav-metil-észter 2,23 0,09
2452 | linolsav-metil-észter 9,73 0,14




3. tablazat

A spanyol édes 6rlemény illatkomponensei kiilonb6zd mintaelokészitési eljarasokat alkalmazva

PTRI Teriilet%
Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD
2476 | linolsav-etil-észter 0,44 0,03
9,12,15-oktadekatriénsav-metil-
2495 | észter 1,02 0,05
2525 | 9,12,15-oktadekatriénsav-etil-észter 0,05 0,01
Nyilt lancu savak 32,74 70,14 45,21 14,46 60,17
1408 | ecetsav 32,35 0,09 64,32 4,12 41,56 1,95 12,79 0,13
1509 | propansav 1,32 0,04 1,38 0,07
1543 | 2-metil-propansav 0,65 0,07 0,44 0,04 0,38 0,01
1610 | butansav 0,17 0,02
1657 | pentansav 2,74 0,26 1,37 0,10
1767 | 2-buténsav 0,13 0,03
1801 | 4-metil-pentansav 0,15 0,02
1844 | hexansav 0,39 0,01 1,11 0,27 0,16 0,01 1,03 0,02 0,18 0,01
1945 | heptansav 0,05 0,00
2054 | oktansav 0,11 0,01 0,17 0,01
2146 | nonansav 0,12 0,04
2423 | dodekansav 2,53 0,13
2586 | tetradekansav 5,61 0,08
2620 | pentadekansav 0,08 0,01
2744 | hexadekansav 27,50 0,89
2899 | olajsav 3,64 0,14
2938 | linolsav 20,29 0,12
Szénhidrogének 1,04 - 0,10 1,06 0,50
1022 | dekan 0,09 0,00
1078 | undekan 0,07 0,01
1263 | 1,4-dimetil-ciklohexan 0,06 0,01 0,24 0,02
1265 | tridekan 0,10 0,00
1342 | (E)-3-metil-1,3-pentadién 0,04 0,00
1377 | tetradekan 1,04 0,07 0,56 0,01 0,05 0,00
1440 | 2-metil-tetradekan 0,02 0,00




3. tablazat A spanyol édes 6rlemény illatkomponensei kiilonb6zd mintaeldkészitési eljarasokat alkalmazva
Teriilet%
PTRI Komponensek PA CAR- PDMS-
PDMS SD SD PDMS SD DVB SD SDE SD

1490 | pentadekan 0,02 0,00
1606 | hexadekan 0,10 0,00
1720 | heptadekan 0,07 0,01
1775 | 6(Z2),9(E)-heptadekadién 0,02 0,00
1827 | oktadekan 0,12 0,01
1929 | nonadekan 0,04 0,00
2029 | eikozan 0,06 0,01




4.tablazat A magyar fliszerpaprika fajtdkban azonositott illatkomponensek
kizarolag a hazai fajtakban azonositott, karakterisztikus illatalkotok

Teriilet%
PTRI Komponensek F0-3 | SD | $z-178 | SD | SZ-20| SD | Sz80| SD | RMNY | SD
Terpének és szarmazékaik 14,85 9,93 17,33 20,00 19,06
Monoterpének 3,06 2,04 4,51 8,53 2,88
1126 | izoterpinolén 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1131 | B-mircén 0,01 0,00 0,01 0,00 0,02 0,00 0,04 0,00 0,01 0,00
1167 | dl-limonén 0,05 0,01 0,04 0,00 0,06 0,00 0,15 0,01 0,05 0,00
1197 | transz-p-ocimén 0,01 0,00 0,01 0,00 0,02 0,00 0,06 0,01 0,01 0,00
1252 | a-terpinolén 0,04 0,00 0,03 0,00 0,13 0,01 0,11 0,01 0,02 0,00
1427 | cisz-linalool oxid 0,20 0,04 0,20 0,01 0,36 0,01 0,21 0,00 0,10 0,00
1433 1,3,8-para-mentatrién 0,03 0,00
1459 | transz-linalool oxid 0,10 0,01 0,26 0,01
1527 | bornilén 0,05 0,01 0,07 0,01 0,04 0,00 0,15 0,00 0,12 0,02
1540 | linalool 0,92 0,13 0,53 0,05 1,50 0,03 3,94 0,09 1,03 0,01
1608 | 4-terpineol 0,04 0,00
1628 | -4-dimetil-3-ciklohexén-1- 021 | 004 | 017 | 001 030 00l | 015 | 000 009 | 000
acetaldehid
1634 | B-ciklocitral 0,26 0,05 0,11 0,01 0,25 0,01 0,25 0,03 0,14 0,02
1708 | a-terpineol 0,58 0,12 0,37 0,02 0,80 0,02 1,86 0,04 0,57 0,01
1814 | nerol 0,09 0,00 0,08 0,01 0,11 0,00 0,31 0,02 0,11 0,01
1860 | transz-geraniol 0,36 0,02 0,19 0,02 0,44 0,01 1,07 0,01 0,48 0,08
1914 | p-menta-3,8-dién 0,09 0,01 0,02 0,00 0,06 0,00 0,04 0,00 0,03 0,00
2320 | geransav 0,13 0,03 0,09 0,01 0,14 0,00 0,13 0,00 0,10 0,00
Szeszkviterpének 2,56 4,53 7,48 3,37 10,02
1469 | a-longipinén 0,08 0,01
1506 | longiciklén 0,06 0,01
1604 | p-elemén 0,78 0,10 0,39 0,02 3,02 0,14 1,42 0,07 2,61 0,13
1616 | transz-kariofillén 0,10 0,00 0,05 0,00 0,05 0,00
1625 | 5-gvajén 0,04 0,00 0,03 0,00
1665 | o-himachalén 0,39 0,02
1667 | alloaromadendrén 0,28 0,02 0,14 0,00




4. tablazat A magyar fliszerpaprika fajtakban azonositott illatkomponensek

PTRI Komponensek Teriilet%
F0-3 SD SZ-178 SD SZ7-20 SD SZ-80 SD RMNY SD
1698 | y-szelinén 0,08 0,02 0,06 0,01 0,23 0,02 0,10 0,01 0,30 0,07
1716 | y-gurjunén 0,02 0,01
1727 | a-muurolén 0,42 0,04 0,30 0,01 1,18 0,02 0,36 0,01 0,69 0,02
1735 | B-himachalén 0,07 0,01 0,23 0,01
1741 | eremofilén 0,18 0,02 0,14 0,00 0,39 0,01 0,16 0,00 0,22 0,01
1744 | valencén 0,03 0,00 0,06 0,01 0,03 0,00 0,07 0,00
1748 | B-szelinén 0,07 0,01 0,25 0,00 0,18 0,02 0,08 0,02 0,13 0,01
1749 | alloaromadendrén 0,26 0,02
1752 | a-szelinén 0,08 0,01 0,07 0,01 0,25 0,01 0,09 0,00 0,17 0,01
1757 | 9,10-dehidro-izolongifolén 0,13 0,01
1763 | B-elemén 0,02 0,00 0,01 0,00
1774 | kurkumén 0,08 0,00 0,12 0,00 0,03 0,00 0,17 0,01
1791 | germakrén-A 0,05 0,01 0,10 0,01 0,06 0,00 0,14 0,00
2053 | transz-nerolidol 0,35 0,06 1,66 0,06 0,23 0,01 0,50 0,03 0,25 0,01
2093 | elemol 0,22 0,07 0,07 0,00 0,42 0,01 0,19 0,00 3,50 0,06
2106 2.,6—di(t—but'i1)—4—hidr0xi—4—metil—2,5 0,06 0,01 0,03 0,00
ciklohexadien-1-on
2176 | y-eudesmol 0,15 0,02 0,93 0,25
2184 | kalarén (B-gurjunén) 0,17 0,02
2213 | italicén 0,14 0,01
2325 | transz-farnezol 0,17 0,01 0,19 0,01 0,63 0,01 0,21 0,01 0,20 0,05
2333 | a-ciperon 0,11 0,04
2507 | y-costol 0,08 0,01 0,09 0,01 0,11 0,00
Egyéb terpénvegyiiletek 9,23 3,36 5,34 8,10 6,16
1216 | 3,7-dimetil-1,3,7-oktatrién 0,02 0,00 0,02 0,00 0,04 0,00 0,10 0,00 0,04 0,00
1294 | 2,2, 6-trimetil-ciklohexanon 0,03 0,01 0,01 0,00 0,02 0,00 0,03 0,00 0,02 0,00
1637 | p-homociklocitral 0,04 0,01

5-(1'-1'dimetiletil)

1716 biciklo[3.1.0]Thexan-2-on 0,04 0.01
1847 | B-damaszcenon 0,94 0,04 0,15 0,01 1,14 0,06 1,71 0,05 1,07 0,14
1858 | dihidro-B-jonon 0,18 0,01 0,20 0,01 0,06 0,00 0,12 0,01 0,07 0,01

1877 | a-jonon 0,14 0,00




4. tablazat A magyar fliszerpaprika fajtdkban azonositott illatkomponensek

PTRI Komponensek Teriilet%
F0-3 SD SZ-178 SD SZ-20 SD SZ-80 SD RMNY SD
1879 | geranil aceton 1,98 0,09 0,35 0,01 0,91 0,08 2,10 0,04 2,09 0,04
1964 | B-jonon 1,80 0,33 0,85 0,08 0,87 0,01 1,26 0,04 0,69 0,02
1,4.béta.,5-trimetil-9-
2097 metilénbiciklo[3.3.1Jnonan-2-on 0,16 0,07 0,15 0,00 0,12 0,01 0,13 0,00 0,29 0,04
2142 | hexahidrofarnezil aceton 0,34 0,04 0,28 0,01 0,14 0,01 0,15 0,00 0,09 0,00
2288 | megastigmatrienon 0,14 0,05 0,11 0,01 0,12 0,00 0,19 0,04
2335 | liguhodgsonal 0,48 0,07 0,23 0,02 0,56 0,01 0,32 0,00 0,32 0,08
2352 | farnezil aceton C 1,89 0,10 0,60 0,05 0,66 0,14 1,68 0,08 1,08 0,01
249 | S:d-dimetoxi-biciklo[4.2.0]okta- 088 | 0,09 038 | 002 036 | 002 038 | 004 031 0,01
1.3,5-trien-7-o0l
2712 | farnezil aceton 0,35 0,01 0,31 0,03
S-tartalmu vegyiiletek 1,58 0,68 1,23 1,12 1,33
1224 | 1-(metiltio)-propan 0,02 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1439 | 3-(metiltio)-propanal 0,22 0,06 0,05 0,01 0,16 0,03 0,36 0,01 0,18 0,02
1680 | 2-etil-5-propil-tiofén 0,96 0,00 0,33 0,02 0,51 0,05 0,49 0,03 1,04 0,04
2022 | 2-(t-butil)benzotiofén 0,13 0,05 0,06 0,01 0,04 0,01 0,06 0,01 0,05 0,00
2452 | 2-(3,5-dimetil-4-metoxifenil)tiofén 0,46 0,04
2622 | dimetilbenzo[b]tiofén 0,27 0,04 0,24 0,01 0,04 0,00 0,20 0,02 0,05 0,01
N-tartalmu gyiiris vegyiiletek 5,11 8,49 2,73 5,69 9,24
1108 | 1-metil-1H-pirrol 0,33 0,03 0,07 0,01 0,13 0,02 0,36 0,01 0,16 0,02
1135 | 1-(3-metil-1H-pirazol-4-il)-etanon 0,03 0,00
1143 | piridin 0,03 0,01 0,01 0,00 0,02 0,00 0,03 0,00 0,01 0,00
1154 | trimetil-oxazol 0,02 0,00 0,04 0,01
1288 | 2,5-dimetil-pirazin 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1295 | 2,6-dimetil-pirazin 0,02 0,00 0,02 0,00 0,04 0,00 0,04 0,00 0,04 0,00
1302 | etil-pirazin 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1314 | 2,3-dimetil-pirazin 0,05 0,01 0,05 0,00 0,10 0,00 0,11 0,00
1360 | 2-etil-6-metil-pirazin 0,03 0,01 0,09 0,00 0,05 0,00 0,04 0,00 0,03 0,00
1367 | 2-etil-5-metil-pirazin 0,02 0,00 0,02 0,00 0,03 0,00 0,02 0,00
1381 | trimetil-pirazin 0,10 0,01 0,12 0,00 0,08 0,00 0,15 0,00 0,27 0,00
1447 | 2,3-dimetil-5-etil-pirazin 0,07 0,01 0,01 0,00 0,12 0,03 0,20 0,04
1462 | tetrametil-pirazin 1,23 0,28 0,27 0,00 0,48 0,03 3,01 0,05 6,48 0,05




4. tablazat A magyar fliszerpaprika fajtakban azonositott illatkomponensek

PTRI Komponensek Teriilet%
F0-3 SD SZ-178 SD SZ-20 SD SZ-80 SD RMNY SD
1478 | 2-metil-3-acetil-6-azaindol 0,03 0,00
1480 | 2-ctenil-6-metil-pirazin 0,05 0,00 0,03 0,01 0,04 0,00
1506 | 2,3,5-trimetil-6-¢etilpirazin 0,06 0,01 0,13 0,04
1806 | 1-(3,5-dimetil-2-pirazinil)-1-etanon 0,05 0,01
1837 | 1,4-benzodioxan-6-amin 0,04 0,00 0,05 0,00 0,04 0,00
1980 | 1-(1H-pirrol-2-il)-etanon 1,06 0,30 0,17 0,01 0,58 0,01 0,52 0,01 0,28 0,00
1982 | 6-nitro-o-krezol 0,21 0,06 0,10 0,00 0,07 0,00
1995 | 3-etil-2,4,5-trimetil-1H-pirrol 0,39 0,13 0,21 0,00 0,21 0,00 0,28 0,03
2100 | >-acetil-1,3-dihidro-6-metil-2H- 052 | 0,15 051 | 001 | 065 | 001 | 065 002
benzimidazol-2-on
2231 | 2,5-dimetoxibenzamid 0,11 0,04
2394 | 1H-indol 0,26 0,01 0,26 0,03 0,45 0,01 0,16 0,02 0,32 0,02
4-(4,5-dihidro-4,4-dimetil-2-
2467 oxazolil)-5-etil-3-metil izoxazol 0,22 0,02
2519 1 -formil‘- 1 ,2,3,4-tetrahidr0benzo[c]- 0,44 0,02 1,54 0,05
1,5-naftiridin
2756 tr.ansz-4-(3 -acetilaminopropil) 5,84 1.28
ciklohexanol
Egyéb N-tartalmu vegyiiletek 0,07 0,08
2390 | 2-metoxi-2-metil-4-fenil-3- 0,07 | 0,00 0,08 | 000
buténnitril
O-tartalmu gyiirus vegyiiletek 2,81 1,89 3,39 3,75 3,05
1194 | 2-pentil-furan 0,05 0,01 0,06 0,01 0,03 0,00 0,07 0,01 0,10 0,01
1226 | dihidro-2-metil-3(2H)-furanon 0,04 0,01 0,01 0,00 0,03 0,00 0,05 0,00 0,02 0,00
1445 | 2-furankarboxaldehid 1,48 0,30 1,15 0,12 1,83 0,27 2,08 0,05 1,61 0,07
1486 | 2-propil-furan 0,34 0,09 0,15 0,00 0,12 0,01 0,25 0,00 0,09 0,00
1495 | 1-(2-furanil)-etanon 0,47 0,12 0,28 0,02 0,58 0,05 0,78 0,05 0,68 0,09
1572 | 5-metil-2-furankarboxaldehid 0,32 0,07 0,16 0,01 0,72 0,05 0,44 0,00 0,30 0,01
1574 | 1-(2-furanil)-1-propanon 0,02 0,00 0,03 0,00 0,01 0,00 0,02 0,00
1772 | 1-(2-metilfenil)-etanon 0,07 0,00 0,01 0,00 0,04 0,01 0,03 0,00
1794 | 1-(metilfenil)-etanon 0,04 0,01 0,02 0,00 0,01 0,00 0,03 0,01 0,02 0,00
2047 | 5-butildihidro-2(3H)-furanon 0,04 0,00




4. tablazat

A magyar fliszerpaprika fajtdkban azonositott illatkomponensek

PTRI Komponensek Teriilet%
F0-3 SD SZ-178 SD SZ-20 SD SZ-80 SD RMNY SD
2064 | 6,6-dimetil-6H-dibenzo[b,d]piran 0,18 0,04
Egyéb O-tartalmu vegyiiletek 0,16 0,18 0,18 0,38
2404 | metil 4,4,7-trimetil-4,7- 0,16 | 0,03 018 | 001 | 018 | 00 038 | 004
dihidroindan-6-karboxilat ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’
Benzolgyiiris vegyiiletek 11,83 5,49 10,15 14,08 9,51
1038 | metil-benzol (toluol) 0,02 0,00 0,03 0,00 0,03 0,00 0,06 0,01 0,04 0,00
1115 | 1,3-dimetil-benzol 0,49 0,10 0,30 0,02 0,39 0,02 0,76 0,02 0,35 0,01
1192 | 1-etil-2-metil-benzol 0,03 0,00 0,05 0,00 0,02 0,00
1193 | I-etil-3-metil-benzol 0,03 0,00 0,06 0,01 0,02 0,00
1210 | 3,5-dimetil-fenol 0,01 0,00 0,01 0,00
1212 1-metoxi-4-metil-benzol 0,01 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1213 | 1,3,5-trimetil-benzol 0,03 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1231 1-etil-4-metil-benzol 0,02 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1252 | 1,2,4-trimetil-benzol 0,02 0,00 0,10 0,01 0,11 0,01 0,07 0,01
1259 | 4-metil-benzolmetanol 0,01 0,00
1313 | 1,2,3-trimetil-benzol 0,06 0,00 0,03 0,00 0,04 0,00 0,02 0,00
1348 1,2,4,5-tetrametil-benzol 0,01 0,00
1400 | 4-etil-2,6-xilenol 0,02 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1430 | 1,3-diklér-benzol 0,22 0,03 0,20 0,03 0,21 0,01 0,23 0,00 0,20 0,01
1520 | benzaldehid 0,23 0,05 0,13 0,01 0,20 0,02 0,43 0,01 0,39 0,07
1563 | 5-metil-1,3-benzoldiol 0,01 0,01 0,02 0,00 0,01 0,00
1632 | 2-metil-benzaldehid 0,03 0,00 0,09 0,02 0,08 0,01 0,04 0,00
1652 | benzolacetaldehid 2,30 0,65 1,10 0,10 2,54 0,04 3,78 0,06 2,84 0,07
1750 | etil-benzaldehid 0,28 0,02 0,28 0,03 0,16 0,01 0,27 0,00 0,18 0,01
1823 | 2,4,6-trimetil-fenol 0,16 0,01 0,05 0,00 0,06 0,00 0,21 0,03
1872 | 2-metoxi-fenol 0,07 0,01 0,10 0,01 0,12 0,00 0,09 0,01 0,11 0,01
1887 | benzil-alkohol 0,12 0,01 0,12 0,01 0,07 0,01 0,07 0,01 0,19 0,02
1924 | fenetil-alkohol 0,70 0,05 0,21 0,01 0,44 0,01 0,35 0,01 0,37 0,01
2,6-bis(1,1-dimetiletil)-4-metil-fenol
1934 (BHT) 0,08 0,01
1950 | a-etilidén-benzolacetaldehid 0,08 0,00 0,29 0,04
2033 | 1-etil-3,5-dimetil-benzol 0,28 0,06 0,25 0,02 0,25 0,00 0,27 0,01 0,24 0,01




4. tablazat

A magyar fliszerpaprika fajtdkban azonositott illatkomponensek

PTRI Kombonensek Teriilet%

P F0-3 | SD | SZ-178 | SD | SZ20| SD | SzZ8 | SD | RMNY | SD

2088 | 5-metil-2-fenil-2-hexenal 0,09 | 0,03 006 | 001 | 007 | 001 0,17 0,02

2188 | 4-vinil-2-metoxi-fenol 6.67 | 0,58 2.67 0,10 | 528 | 012 | 698 | 012 3.61 0.29

2288 | 2,5-bis(1,1-dimetiletil)-fenol 006 | 0,00 | 015 | 0,00 0,10 0,01

Naftalinvazas vegyiiletek 1,29 0,31 3,02 1,33 4,06

1711 | 123:4-tetrahidro-1,1,6-trimetil- 0,05 | 001 0,03 | 001 | 005 | 0,00 0,04 0,02
naftalin

1769 | 1,2-dihidro-1,1,6-trimetil-naftalin 007 | 0,01 0,08 0,0l | 009 | 0,00 008 | 0,00 0,27 0.03
1-izopropil-4,6-dimetil-1,2,3,4-

2413 | tetrahidro-naftalin és 4-izopropil- 1,17 | 009 | 023 | 001 | 29 | 004 120 002 | 375 0,20
1,6-dimetil-1,2,3 4-tetrahidro- ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ‘ ’ ’
naftalin keveréke

Benzofuranok és rokon 3,08 1,40 0,98 1,64 0,82
vegyiileteik

1855 | >:6-dimetil-2,3,3A.4,5,7A- 008 | 00/ 005 | 001 | 006 00l | 004 | 00I | 005 0,00
hexahidrobenzofuran

2330 | dihidroaktinidiolid 3.00 | 0,08 1.35 0,02 | 092 | 00I | 1.60 | 002 0,77 0,03

Ciklikus alkoholok, aldehidek, 0,70 0,07 0,29 0,63 1,25
ketonok

1388 | 3°->-trimetil-2-ciklohexen-1-on 002 | 0,01 0,02 0,00 | 002 | 000 | 003 | 000 0,02 0,00
(izoforon)

1531 | 3,4,5-trimetil-2-ciklopenten-1-on 011 | 0,02 0,05 0,00 | 004 | 0,0 | 004 | 000 0,03 0,00

1587 | 4-ciklopentén-1,3-dion 0,03 | 0,00 0,02 0,00

1610 | 3,5-dimetil-ciklohexanol 037 | 0,12 027 | 0,01 0,28 0.00

1797 | 2,2,6-trimetil-1,4-ciklohexandion 0,04 0,00
1-1zopropil-5-

2200 | ibiciklo[3.2 2]non-3-6n-2-0n 016 | 0,04 0,10 | 000 @ 011 | 003 0,11 0,00
2-(1-ciklohexen-1-il)-3-hidroxi-5,5-

2394 dimetil-2-ciklohexen-1-on 0,13 0,02 0,38 0,06
(2Z,6E)-3,7-dimetil-9-(1-metiletil-

24001 denil)-2,6-ciklodekadien-1-on 0.5 1 001 | 04l 0,06




4. tablazat

A magyar fliszerpaprika fajtdkban azonositott illatkomponensek

PTRI Komponensek Teriilet%
FO0-3 SD SZ-178 SD SZ-20 SD SZ-80 SD RMNY SD
Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, 225 11,91 1,79 2,84 1,97
ketonok

1017 | 2-butanol 0,04 0,01 0,03 0,00 0,03 0,00 0,06 0,00 0,02 0,00
1042 | 4-metil-2-pentanon 0,03 0,00 0,02 0,00 0,04 0,00 0,01 0,00
1059 | 2-metil-1-propanol 0,07 0,01 0,07 0,01 0,06 0,01 0,11 0,01 0,04 0,00
1064 | hexanal 0,09 0,02 0,14 0,01 0,05 0,00 0,22 0,00 0,13 0,01
1096 | (E)-3-pentén-2-on 0,02 0,00 0,01 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1100 | I-butanol 0,04 0,00 0,03 0,00 0,05 0,00 0,02 0,00
1147 | 3-pentanol 0,03 0,01 0,03 0,00 0,04 0,00 0,06 0,00 0,01 0,00
1151 | heptanal 0,01 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1159 | 3-metil-1-butanol 0,46 0,13 0,064 0,08 0,39 0,05 0,70 0,01 0,34 0,02
1183 | (E)-2-hexenal 0,09 0,01 0,07 0,01 0,05 0,01 0,08 0,00 0,03 0,00
1201 1-pentanol 0,03 0,00 0,03 0,01 0,02 0,00 0,04 0,01 0,02 0,00
1247 | 3-hidroxi-2-butanon 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1268 | (Z)-3-heptén-2-on 0,07 0,02 0,03 0,00 0,07 0,00 0,10 0,01 0,06 0,00
1271 4-metil-1-pentanol 0,04 0,01 0,09 0,01

1276 | (Z)-2-pentén-1-ol 0,03 0,01 0,02 0,00

1308 | 6-metil-5-heptén-2-on 0,13 0,03 0,06 0,01 0,08 0,01 0,16 0,00 0,10 0,00
1313 1-hexanol 0,06 0,01

1351 | (Z)-3-hexén-1-ol 0,01 0,00 0,02 0,00

1374 | nonanal 0,02 0,00 0,05 0,00 0,02 0,00 0,04 0,01 0,02 0,00
1415 | (E)-2-oktenal 0,04 0,01 0,05 0,00 0,03 0,00 0,05 0,00 0,04 0,00
1452 | (E,E)-2,4-heptadienal 0,12 0,01 0,08 0,01 0,03 0,00 0,09 0,01 0,04 0,00
1472 | 2-nonén-4-on 0,03 0,01 0,04 0,01 0,03 0,00 0,03 0,01 0,04 0,00
1514 | 3,5-oktadién-2-on 0,03 0,00 0,03 0,00 0,03 0,00

1537 | (E)-2-nonenal 0,05 0,00 0,06 0,00 0,05 0,01 0,06 0,01 0,06 0,01
1549 | 1-oktanol 0,07 0,02 0,07 0,01 0,04 0,00 0,06 0,00 0,07 0,00
1592 | (E,Z)-2,6-nonadienal 0,06 0,01 0,04 0,00 0,04 0,00 0,07 0,00 0,09 0,00
1597 | (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 0,24 0,08 0,12 0,01 0,15 0,01 0,17 0,00 0,22 0,04
1606 | 2-undekanon 0,02 0,01

1780 | 2-etil-2-metil-tridekanol 0,18 0,01

1833 | (E,E)-2,4-dekadienal 0,10 0,01 0,10 0,01 0,20 0,02




4. tablazat

A magyar fliszerpaprika fajtadkban azonositott illatkomponensek

PTRI Komponensek Teriilet%
F0-3 SD SZ-178 SD SZ-20 SD SZ-80 SD RMNY SD
1834 | 2-tridekanon 0,11 0,02 0,14 0,01 0,21 0,01 0,27 0,00 0,11 0,02
2043 | 2-pentadekanon 0,08 0,02 0,13 0,01 0,10 0,00 0,10 0,00 0,07 0,02
2051 | tetradekanal 0,16 0,03 0,04 0,00 0,20 0,01 0,13 0,01 0,20 0,04
2234 | 2-heptadekanon 0,16 0,05
2504 | oktadekanal 0,18 0,06
2517 | 1-pentadekanol 8,96 0,25
2631 1-hexadekanol 0,19 0,01
Eszterek 8,53 5,05 5,06 5,95 3,92
1397 | butansav hexil észter 0,01 0,00 0,01 0,00
1412 | 2-metil-butansav hexil észter 0,01 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1419 | oktansav etil észter 0,01 0,00 0,02 0,00 0,02 0,00
1796 | metil szalicilat 0,02 0,00 0,04 0,00 0,04 0,00 0,07 0,00 0,04 0,00
1826 | dodekansav metil észter 0,04 0,01 0,05 0,01 0,04 0,01 0,03 0,00 0,06 0,00
1841 3-metilbutil dekanoat 0,12 0,00
2032 | tetradekansav metil észter 0,20 0,02 0,08 0,02 0,12 0,00 0,13 0,00 0,08 0,00
2069 | tetradekansav etil észter 0,23 0,07 0,04 0,00 0,06 0,00 0,14 0,00 0,08 0,00
2221 | hexadekansav metil észter 2,48 0,34 1,18 0,06 2,01 0,04 1,15 0,04 1,14 0,03
2249 | ecetsav oktadecil észter 0,31 0,01
2254 | hexadekansav etil észter 0,85 0,20 0,28 0,02 0,40 0,01 0,80 0,03 0,48 0,04
2276 | etil 9-hexadecenoat 0,05 0,00
2306 (’E,E)-9, 12-oktadekadiénsav metil 0.17 0.01
eszter
2308 | heptadekdnsav metil észter 0,07 0,00
2393 | oktadekansav metil észter 0,31 0,06
2424 | oktadekansav etil észter 0,05 0,01
2477 | linolsav etil észter 1,05 0,07 0,56 0,07 0,53 0,11 1,00 0,09 0,51 0,07
1,2-benzoldikarboxilsav butil 2-
2480 ; o 0,22 0,02 0,42 0,02 0,19 0,06 0,29 0,06 0,10 0,03
etilhexil észter
2501 2;2&15 -oktadekatriénsav metil 1,07 | 007 @ 046 | 006 086 | 002 | 059 | 005 029 0,00
2508 | (£:2,2)-9,12,15-oktadekatriénsav 1,97 | 007 | 141 0,02 081 | 003 | 1,70 | 007 | 093 0,07
etil észter




4.tablazat A magyar fliszerpaprika fajtdkban azonositott illatkomponensek

PTRI Komponensek Teriilet%
F0-3 SD SZ-178 SD SZ-20 SD SZ-80 SD RMNY SD
Nyilt lancu savak 25,64 35,65 36,47 29,32 19,12

1683 | pentansav 0,28 0,05 0,29 0,02 0,55 0,06 0,60 0,08
1816 | 3-metil-2-buténsav 0,03 0,00 0,03 0,00 0,03 0,00 0,06 0,00 0,04 0,00
1868 | hexansav 0,37 0,01 0,63 0,06 0,19 0,02 0,48 0,02 0,35 0,00
1975 | heptansav 0,10 0,02 0,08 0,01 0,12 0,01 0,05 0,00
2076 | oktansav 0,58 0,16 0,29 0,01 0,27 0,01 0,46 0,01 0,31 0,01
2173 | nonansav 0,09 0,03 0,38 0,01 0,08 0,01 0,30 0,01

2266 | dekansav 0,60 0,13 0,49 0,04 0,32 0,01 0,41 0,01 0,18 0,02
2436 | dodekansav 4,94 0,79 4,17 0,05 3,61 0,32 3,89 0,05 2,13 0,22
2597 | tetradekansav 4,19 0,75 3,55 0,18 3,70 0,17 3,71 0,17 2,67 0,40
2639 | pentadekansav 0,34 0,04 3,58 0,22 0,09 0,01 0,17 0,01
2746 | hexadekansav 14,12 1,02 22,16 0,66 | 28,27 0,32 19,25 0,04 12,62 2,14

Szénhidrogének 3,36 13,08 1,37 1,07 0,96

1267 | 1,4-dimetil-ciklohexan 0,03 0,01

1331 | 2-metil-tridekan 0,22 0,04 0,59 0,03 0,06 0,00
1380 | tetradekan 0,12 0,01

1433 | 1-tetradecén 0,04 0,00 0,07 0,00 0,04 0,00
1496 | pentadekan 0,20 0,04 0,70 0,07

1509 | ciklohexén 0,11 0,00 0,11 0,00
1521 | (Z)-7-hexadecén 0,07 0,01

1560 | 2-metil-pentadekan 0,16 0,02 0,52 0,03 0,04 0,00
1611 | hexadekan 0,64 0,07

1673 | 4-metil-hexadekan 0,63 0,02

1687 | 1-butil-2-propil-ciklopentan 0,14 0,01

1722 | heptadekan 0,56 0,10 4,01 0,25 0,05 0,00 0,04 0,00 0,27 0,04
1772 | 8-heptadecén 0,27 0,01

1826 | oktadekan 0,06 0,01 0,15 0,01

1929 | nonadekan 0,15 0,02 0,74 0,04 0,09 0,01 0,05 0,00 0,06 0,00
2026 | eikozan 0,18 0,05 0,17 0,01

2078 | 10-metil-eikozan 0,48 0,02

2121 | heneikozan 0,23 0,05 0,31 0,01 0,13 0,01 0,12 0,01

2159 1-pentadecén 1,05 0,09




4.tablazat A magyar fliszerpaprika fajtdkban azonositott illatkomponensek

PTRI Komponensek Teriilet%
F0-3 SD SZ-178 SD SZ-20 SD SZ-80 SD RMNY SD

2210 | dokozan 0,22 0,08 0,10 0,01 0,06 0,00 0,15 0,00

2296 | trikozan 0,27 0,05 0,28 0,03 0,12 0,01 0,16 0,00

2308 | 1-hexadecén 0,21 0,02

2362 | (E)-3-tetradecén-5-in 0,41 0,01

2381 tetrakozan 0,12 0,02

2459 | pentakozan 0,64 0,42 0,63 0,12 0,27 0,02 0,16 0,02 0,16 0,02
2513 ciklohexadekan 0,10 0,00 0,17 0,02
2611 | heptakozan 0,34 0,12 0,52 0,07 0,20 0,04 0,11 0,01 0,05 0,00
2664 1-nonadecén 0,13 0,02 0,60 0,14

Ismeretlen szerkezetii vegyiiletek

1632 | Muscatmust-N 0,13 0,02 0,08 0,01 0,23 0,00 0,11 0,00 0,03 0,00
2004 | Szegedi-20(A) 1,38 0,21 0,25 0,02 0,56 0,04 0,26 0,01 0,30 0,02
2015 | Szegedi-20(B) 1,17 0,36 0,30 0,01 0,54 0,01 0,64 0,01 0,44 0,03
2037 | Redchry-B 0,19 0,06 0,09 0,00 0,15 0,01 0,07 0,01 0,06 0,00
2146 | Szegedi-20(C) 0,28 0,06 0,09 0,00 0,16 0,01 0,14 0,01 0,11 0,01
2155 | Szegedi-20(C) 6,43 0,68 1,86 0,09 5,39 0,08 4,60 0,11 3,41 0,15
2449 | Szegedi-20(D) 1,56 0,37 0,48 0,01 0,89 0,08 1,09 0,03 1,54 0,07
2539 | Szegedi-20(E) 0,78 0,11 0,25 0,01 1,43 0,05 0,65 0,01 1,48 0,11




5. tablazat

A ,,Szegedi 20 fiiszerpaprika aromadsszetételének valtozasa a tarolds soran

Teriilet%
PTRI Komponensek 2007. nov D 200%. nov D 2008. nov D
hiito szobah.
Terpének és szarmazékaik 17,68 16,66 15,36
Monoterpének 4,90 3,26 3,21
1127 |izoterpinolén 0,01 0,00 0,02 0,01 0,01 0,00
1130 | B-mircén 0,02 0,00 0,02 0,01
1168 |dl-limonén 0,06 0,00 0,11 0,00 0,03 0,00
1198 | transz-B-ocimén 0,02 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1216 |3,7-dimetil-1,3,7-oktatrién 0,04 0,01 0,01 0,00 0,02 0,00
1254 | a-terpinolén 0,13 0,01 0,02 0,00 0,02 0,00
1428 | cisz-linalool oxid 0,36 0,01 0,23 0,01 0,17 0,01
1461 | transz-linalool oxid 0,26 0,01 0,08 0,00 0,07 0,00
1512 | kamfén 0,01 0,00
1527 |bornilén 0,04 0,00 0,02 0,00 0,02 0,00
1541 |linalool 1,50 0,03 0,82 0,07 0,68 0,00
1610 |hotrienol 0,04 0,00
1624 | 1-metoxi-4-(1’-metiletil)ciklohexa-1,4-dién 0,03 0,00
1630 | a-4-dimetil-3-ciklohexén-1-acetaldehid 0,30 0,01 0,18 0,01 0,12 0,00
1635 | B-ciklocitral 0,25 0,01 0,30 0,06 0,22 0,05
1656 |safranal 0,37 0,02 0,75 0,00
1710 | a-terpineol 0,80 0,02 0,34 0,02 0,29 0,00
1815 |nerol 0,11 0,00 0,09 0,01 0,09 0,00
1861 | transz-geraniol 0,44 0,01
1916 | p-menta-3,8-dién 0,06 0,00 0,09 0,01 0,04 0,00
2179 | (E)-ocimenon 0,07 0,00
2285 |nerolsav 0,10 0,00 0,11 0,02
2323 | geransav 0,14 0,00




5.tablazat A ,,Szegedi 20” fliszerpaprika aromadsszetételének valtozasa a tarolds soran
Teriilet%
PTRI Komponensek 2007. nov D 200%. nov D 2008. nov D
hiitd szobah.
Szeszkviterpének 7,48 2,88 0,88
1494 | a-kopaén 0,04 0,01 0,04 0,00
1589 | f-elemén 0,01 0,00
1606 | f-elemén 3,02 0,14 0,59 0,06 0,21 0,01
1616 | transz-kariofillén 0,10 0,00
1623 | 5-gvajén 0,04 0,00
1659 | a-gurjunén 0,02 0,00
1667 |alloaromadendrén 0,28 0,02 0,14 0,02 0,05 0,01
1700 | y-szelinén 0,23 0,02 0,10 0,00 0,04 0,00
1729 | o-muurolén 1,18 0,02 0,50 0,01 0,14 0,00
1728 | eremofilén 0,01 0,01 0,05 0,00
1738 | (+)-aromadendrén 0,03 0,00
1743 |eremofilén 0,39 0,01 0,14 0,00
1746 | valencén 0,06 0,01 0,06 0,01
1749 | B-szelinén 0,18 0,02
1754 | o-szelinén 0,25 0,01 0,16 0,03 0,04 0,01
1764 | (E,E)-o-farnezén 0,09 0,01
1765 | B-elemén 0,02 0,00 0,05 0,01
1777 | kurkumén 0,12 0,00 0,03 0,00 0,01 0,00
1779 | a-longipinén 0,15 0,00
1794 | germakrén-A 0,10 0,01
2054 | transz-nerolidol 0,23 0,01 0,20 0,01 0,13 0,01
2094 | elemol 0,42 0,01 0,20 0,03 0,12 0,00
2176 |y-eudezmol 0,15 0,02 0,06 0,00 0,03 0,01
2287 | 1-metil-8-(1-metiletil)-triciklo[4.4.0.02,7]dec-3-én-3-metanol 0,12 0,01
2328 | transz-farnezol 0,63 0,01 0,20 0,03
2507 |y-costol 0,08 0,01




5. tablazat

A ,,Szegedi 20” fliszerpaprika aromadsszetételének valtozasa a tarolas soran

Teriilet%
PTRI Komponensek 2007. nov D 200%. nov D 2008. nov D
hiito szobah.
Egyéb terpénvegyiiletek 5,30 10,52 11,27

1294 | 2,2,6-trimetil-ciklohexanon 0,02 0,00 0,05 0,01 0,04 0,00
1637 | B-homociklocitral 0,04 0,01 0,12 0,02 0,12 0,01
1848 | B-damaszcenon 1,14 0,06 0,53 0,02 0,50 0,03
1859 | dihidro-B-jonon 0,06 0,00 0,08 0,02 0,09 0,00
1878 | a-jonon 0,20 0,00 0,23 0,00
1880 | geranil aceton 0,91 0,08 2,85 0,09 2,16 0,14
1965 | B-jonon 0,87 0,01 2,50 0,10 2,78 0,16
2085 |zingeron 0,03 0,01
2099 | 1,4.béta.,5-trimetil-9-metilénbiciklo[3.3.1]nonan-2-on 0,12 0,01 0,06 0,02 0,06 0,02
2142 | hexahidrofarnezil aceton 0,14 0,01 0,08 0,01 0,08 0,01
2291 | megastigmatrienon 0,11 0,01 0,07 0,02

2337 |liguhodgsonal 0,56 0,01 0,30 0,04 0,17 0,02
2351 | farnezil aceton C 0,66 0,14 3,23 0,13 4,51 0,00
2406 |4-oxo0-B-jonon 0,09 0,02
2492 | 3,4-dimetoxi-biciklo[4.2.0]okta-1,3,5-trien-7-ol 0,36 0,02 0,18 0,01 0,12 0,04
2715 |farnezil aceton 0,31 0,03 0,27 0,01 0,29 0,03

S-tartalmu vegyiiletek 1,23 1,75 1,39

1224 | 1-(metiltio)-propan 0,02 0,00 0,01 0,00

1441 | 3-(metiltio)-propanal 0,16 0,03 0,05 0,00 0,04 0,00
1540 |etildimetiltiofén 0,05 0,01 0,03 0,00
1681 | 2-etil-5-propiltiofén 0,51 0,05 0,34 0,01 0,27 0,01
2023 | 2-(t-butil)benzotiofén 0,04 0,01 0,15 0,00 0,47 0,06
2452 |2-(3,5-dimetil-4-metoxifenil )tiofén 0,46 0,04 0,97 0,03 0,58 0,02
2624 | dimetiltbenzo[b]tiofén 0,04 0,00 0,18 0,04

N-tartalmu gyiiris vegyiiletek 2,73 1,37 2,32

1108 | 1-metil-1H-pirrol 0,13 0,02 0,19 0,01 0,59 0,01
1144 | piridin 0,02 0,00 0,01 0,00

1289 | 2,5-dimetil-pirazin 0,01 0,00




5. tablazat

A ,,Szegedi 20” fliszerpaprika aromadsszetételének valtozasa a tarolas soran

Teriilet%
PTRI Komponensek 2007. nov D 200%. nov D 2008. nov D
hiito szobah.
1296 | 2,6-dimetil-pirazin 0,04 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1303 | etil-pirazin 0,01 0,00 0,01 0,00
1316 | 2,3-dimetil-pirazin 0,05 0,00 0,03 0,00
1361 | 2-etil-6-metil-pirazin 0,05 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1368 | 2-etil-5-metil-pirazin 0,02 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1382 | trimetil-pirazin 0,08 0,00 0,04 0,00
1438 | 4-amino-2(1H)-pirimidinon 0,08 0,00
1445 | 2,3-dimetil-5-etil-pirazin 0,03 0,00 0,04 0,00
1462 | tetrametil-pirazin 0,48 0,03 0,20 0,00 0,29 0,01
1480 | 2-etenil-6-metil-pirazin 0,05 0,00
1508 | 2,3,5-trimetil-6-etilpirazin 0,02 0,00
1926 | 5-etil-2-metoxi-4,6-dimetil-pirimidin 0,10 0,00
1982 | 2-acetilpirrol 0,58 0,01 0,46 0,01 0,49 0,00
1997 | 3-etil-2,4,5-trimetil-1H-pirrol 0,21 0,00 0,20 0,01
2103 | 5-acetil-1,3-dihidro-6-metil-2H-benzimidazol-2-on 0,51 0,01 0,26 0,01 0,20 0,02
2112 |1,3-dihidro-1,3,3-trimetil- 2H-indol-2-on 0,06 0,01
2396 | 1H-indol 0,45 0,01 0,16 0,01 0,15 0,01
Egyéb N-tartalmu vegyiiletek 0,07 - -
2390 | 2-metoxi-2-metil-4-fenil-3-buténnitril 0,07 0,00
O-tartalmu gyiriis vegyiiletek 3,39 1,36 1,36
1195 | 2-pentil-furdn 0,03 0,00 0,11 0,00 0,03 0,00
1227 | dihidro-2-metil-3(2H)-furanon 0,03 0,00 0,01 0,00 0,02 0,00
1266 | cisz-2-(2-pentenil)furdn 0,03 0,01 0,02 0,00
1447 | 2-furankarboxaldehid 1,83 0,27 0,75 0,02 0,45 0,01
1487 | 2-propil-furan 0,12 0,01 0,05 0,00
1496 | 1-(2-furanil)-etanon 0,58 0,05 0,20 0,01 0,19 0,01
1574 | 5-metil-2-furankarboxaldehid 0,72 0,05 0,30 0,02 0,18 0,01
1577 | 1-(2-furanil)-1-propanon 0,03 0,00
1775 | 1-(2-metilfenil)-etanon 0,04 0,00 0,05 0,00 0,08 0,00




5. tablazat

A ,,Szegedi 20” fliszerpaprika aromadsszetételének valtozasa a tarolas soran

Teriilet%
PTRI Komponensek 2007. nov D 200%. nov D 2008. nov D
hiito szobah.
1797 | 1-(metilfenil)-etanon 0,01 0,00 0,09 0,00
2341 |y-dekalakton 0,25 0,03
Egyéb O-tartalmu vegyiiletek 0,18 0,08
9-0x0-6-metoxi-1,4a(S)-dimetil-2,3,4,4a,9,10- 0.08 001
2311 |hexahidrofenantrén ’ ’
2407 | metil-4,4,7-trimetil-4,7-dihidroindan-6-karboxilat 0,18 0,01
Benzolgyiiriis vegyiiletek 10,16 4,46 4,43

1038 | metil-benzol (toluol) 0,03 0,00 0,01 0,00

1115 | 1,3-dimetil-benzol 0,39 0,02 0,18 0,01 0,12 0,00
1192 | 1-etil-2-metil-benzol 0,03 0,00

1193 | 1-etil-3-metil-benzol 0,03 0,00

1209 | 3,5-dimetil-fenol 0,03 0,00 0,02 0,00
1213 | 1,3,5-trimetil-benzol 0,03 0,00

1231 | 1-etil-4-metil-benzol 0,02 0,00

1236 | 1-metil-3-(1-metiletil)-benzol (B-cimén) 0,01 0,00

1253 | 1,2,4-trimetil-benzol 0,10 0,01 0,01 0,00

1313 | 1,2,3-trimetil-benzol 0,03 0,00

1348 | 1,2,4,5-tetrametil-benzol 0,01 0,00

1402 | 4-etil-2,6-xilenol 0,01 0,00 0,05 0,00 0,02 0,00
1431 | 1,3-diklor-benzol 0,21 0,01 0,57 0,05 0,06 0,01
1522 | benzaldehid 0,20 0,02 0,14 0,01 0,13 0,00
1563 | 5-metil-1,3-benzoldiol 0,01 0,01 0,02 0,00 0,04 0,00
1616 | 3-metil-benzaldehid 0,10 0,01
1654 | benzolacetaldehid 2,54 0,04 0,98 0,07 0,90 0,05
1671 | 1,2,3,4-tetrametil-4-(1-metiletenil)-benzol 0,02 0,00
1734 | etil-benzaldehid 0,16 0,01 0,04 0,00 0,03 0,00
1752 |2,4-dimetil-benzaldehid 0,35 0,03 0,43 0,01
1825 | 2,4,6-trimetil-fenol 0,05 0,00 0,04 0,00 0,05 0,00
1873 | 2-metoxi-fenol (gvajakol) 0,12 0,00




5. tablazat

A ,,Szegedi 20” fliiszerpaprika aromadsszetételének valtozasa a tarolds soran

Teriilet %

PTRI Komponensek 2007. nov D 200%. nov D 2008. nov D
hiito szobah.
1889 | benzil-alkohol 0,07 0,01
1926 | fenetil-alkohol 0,44 0,01 0,24 0,01 0,17 0,00
1948 | a-etilidén-benzolacetaldehid 0,04 0,01 0,06 0,00
2035 | 1-etil-3,5-dimetil-benzol 0,25 0,00 0,14 0,01 0,13 0,01
2090 | 5-metil-2-fenil-2-hexenal 0,06 0,01 0,01 0,00 0,03 0,00
2167 | (1-metoxi-2-propenil)-benzol 0,13 0,00
2190 |4-vinil-2-metoxi-fenol 5,28 0,12 2,79 0,10 2,12 0,08
2288 |2,5-bis(1,1-dimetiletil)-fenol 0,06 0,00
Naftalinvazas vegyiiletek 3,02 1,81 0,79
1660 |1,2,3,4-tetrahidro-2,3-metano-2,8-dimetoxinaftalin 0,04 0,01
1684 | 1,2,3,4-tetrahidro-1,6,8-trimetil-naftalin 0,04 0,00
1713 | 1,2,3,4-tetrahidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,03 0,01 0,03 0,00 0,03 0,00
1771 | 1,2-dihidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,09 0,00 0,04 0,00 0,02 0,00
1-izopropil-4,6-dimetil-1,2,3,4-tetrahidro-naftalin és 4-
2417 |izopropil-1,6-dimetil-1,2,3 4-tetrahidro-naftalin keveréke 2,90 0,04 1,66 0,07 0,74 0,05
Benzofuranok és rokon vegyiileteik 0,98 4,47 9,95
1857 |3,6-dimetil-2,3,3A.,4,5,7A-hexahidrobenzofuran 0,06 0,01 0,10 0,00 0,09 0,01
2243 |4,5,6,7-tetrahidro-7,7-dimetil-1(3H)-izobenzofuranon 0,19 0,01 0,15 0,01
2264 | metil-7,7-dimetil-4,5,6,7-tetrahidrobenzo[b]furan-2-karboxilat 0,07 0,01
2332 (R)-§,6,7,7;1—‘Fet‘ral'1idro-4,4,7a-trimeti1—2(4H)-benzofuranon 0,92 0,01 411 0.24 9.60 0.36
(dihidroaktinidiolid)
2346 | 2,3-dihidro-benzofuran 0,11 0,01
Ciklikus alkoholok, aldehidek, ketonok 0,29 0,26 0,23
1389 | 3,5,5-trimetil-2-ciklohexen-1-on (a-izoforon) 0,02 0,00 0,05 0,01 0,06 0,00
1532 | 3,4,5-trimetil-2-ciklopenten-1-on 0,04 0,01 0,07 0,00 0,06 0,01
1704 | 4-ketoizoforon 0,13 0,02 0,08 0,01
1799 |2,2,6-trimetil-1,4-ciklohexandion 0,01 0,00 0,03 0,00
1814 | 3-hidroxi-2-metil-5-(1-metiletil)- 2,5-ciklohexadién-1,4-dion
2293 | 1-izopropil-5-metilbiciklo[3.2.2]non-3-én-2-on 0,10 0,00
2394 | 2-(1-ciklohexen-1-il)-3-hidroxi-5,5-dimetil-2-ciklohexen-1-on 0,13 0,02




5. tablazat

A ,,Szegedi 20” fliszerpaprika aromadsszetételének valtozasa a tarolds soran

Teriilet %

PTRI Komponensek 2007. nov D 200%. nov D 2008. nov D
hiitd szobah.
Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, ketonok 1,79 3,45 0,90

1017 | 2-butanol 0,03 0,00

1024 | 1-pentén-3-on 0,02 0,00

1042 | 4-metil-2-pentanon 0,02 0,00

1059 | 2-metil-1-propanol 0,06 0,01 0,04 0,00 0,02 0,00
1064 | hexanal 0,05 0,00 0,25 0,01 0,06 0,01
1096 | (E)-3-pentén-2-on 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1100 | (E)-2-pentenal 0,04 0,00

1101 | 1-butanol 0,03 0,00

1147 | 3-pentanol 0,04 0,00

1151 | heptanal 0,01 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1159 | 3-metil-1-butanol (izoamil-alkohol) 0,39 0,05 0,37 0,01 0,03 0,00
1184 | (E)-2-hexenal 0,05 0,01 0,10 0,00 0,03 0,00
1202 | 1-pentanol 0,02 0,00 0,03 0,00 0,02 0,00
1204 | (Z)-4-heptenal 0,02 0,00

1255 | oktanal 0,03 0,00

1269 | (Z)-3-heptén-2-on 0,07 0,00 0,03 0,00 0,02 0,00
1274 | (Z)-2-pentén-1-ol 0,04 0,00 0,02 0,00
1295 | (E)-2-heptenal 0,02 0,00 0,01 0,00
1308 | 6-metil-5-heptén-2-on 0,08 0,01 0,13 0,01 0,06 0,00
1352 | (Z)-3-hexén-1-ol 0,01 0,00 0,01 0,00
1375 |nonanal 0,02 0,00 0,03 0,00 0,01 0,00
1416 | (E)-2-oktenal 0,03 0,00 0,07 0,00 0,02 0,00
1453 | (E,E)-2,4-heptadienal 0,03 0,00 0,16 0,01 0,02 0,00
1473 | (E,Z)-2,4-heptadienal 0,38 0,01

1473 | 2-nonén-4-on 0,03 0,00

1516 | 3,5-oktadién-2-on 0,03 0,00 0,08 0,00 0,01 0,00
1538 | (E)-2-nonenal 0,05 0,01 0,07 0,00 0,03 0,00
1549 | 1-oktanol 0,04 0,00

1594 | (E,Z)-2,6-nonadienal 0,04 0,00 0,06 0,00 0,04 0,00




5. tablazat

A ,,Szegedi 20 fliiszerpaprika aromadsszetételének valtozasa a tarolds soran

Teriilet %

PTRI Komponensek 2007. nov D 200%. nov D 2008. nov D
hiito szobah.
1599 | (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 0,15 0,01 0,30 0,01 0,37 0,01
1608 | 3,4-dimetilciklohexanol 0,75 0,03
1832 | (E,E)-2,4-dekadienal 0,26 0,01 0,06 0,00
1835 | 2-tridekanon 0,21 0,01 0,08 0,00
2044 | 2-pentadekanon 0,10 0,00 0,05 0,01 0,04 0,00
2052 | tetradekanal 0,20 0,01
2234 | 2-heptadekanon
Eszterek 5,30 9,40 12,54
1420 | oktansav etil észter 0,01 0,00
1796 | metil szalicilat 0,04 0,00
1827 | dodekansav metil észter 0,04 0,01 0,04 0,00 0,13 0,01
1867 | dodekansav etil észter 0,07 0,00 0,02 0,01
1906 zéizil-propénsav 1-(1,1-dimetiletil)-2-metil-1,3-propandiil 0,24 0,00
2033 | tetradekansav metil észter 0,12 0,00 0,27 0,01 0,49 0,01
2059 |tetradekénsav 1-metiletil észter (izopropil mirisztat) 0,03 0,00
2070 |tetradekansav etil észter 0,06 0,00 0,19 0,01 0,04 0,00
2222 | hexadekansav metil észter 2,01 0,04 2,65 0,06 4,18 0,11
2244 | (Z)-9-hexadecénsav metil észter 0,12 0,01
2255 | hexadekansav etil észter 0,40 0,01 1,31 0,04 0,36 0,05
2309 |heptadekansav metil észter 0,05 0,01 0,06 0,01
2395 | oktadekansav metil észter 0,32 0,01 0,53 0,03
2418 |(Z)-9-oktadecénsav metil észter 0,40 0,01 0,68 0,06
2451 |9,12-oktadekadiénsav metil észter 0,22 0,01 1,53 0,04 2,65 011
2478 | linolsav etil észter 0,53 0,11 0,22 0,01
2483 | 1,2-benzoldikarboxilsav butil 2-etilhexil észter 0,19 0,06
2502 |19,12,15-oktadekatriénsav metil észter 0,86 0,02 1,35 0,04 2,61 0,03
2528 |(Z2,2,7)-9,12,15-oktadekatriénsav etil észter 0,81 0,03 0,96 0,02 0,67 0,02




5.tablazat A ,,Szegedi 20” fliszerpaprika aromadsszetételének valtozasa a tarolas soran
Teriilet %
PTRI Komponensek 2007. nov D 200%. nov D 2008. nov D
hiitd szobah.
Nyilt lancu savak 36,47 37,69 38,39
1672 | 3-metil-butansav 0,15 0,01 0,20 0,01
1820 | 3-metil-2-buténsav 0,03 0,00 0,02 0,00 0,02 0,00
1870 | hexansav 0,19 0,02 1,05 0,03 1,00 0,01
1961 | heptansav 0,06 0,01 0,09 0,01
2079 |oktansav 0,27 0,01 0,53 0,01 0,65 0,02
2177 | nonansav 0,08 0,01 0,15 0,01 0,18 0,00
2268 |dekansav 0,32 0,01 0,11 0,02 0,84 0,00
2438 | dodekansav 3,61 0,32 5,52 0,14 8,40 0,26
2598 | tetradekansav 3,70 017 4,70 0,20 7,95 0,07
2748 | hexadekansav 28,27 0,32 25,40 0,51 19,06 0,26
Szénhidrogének 1,37 0,75 0,65
1378 | tetradekan 0,02 0,00
1433 | 1-tetradecén 0,04 0,00
1495 | pentadekan 0,04 0,01 0,02 0,00
1603 | 2,2-dimetil-3-heptin 0,02 0,00
1610 | hexadekan 0,04 0,01 0,03 0,00
1658 | (E)-5-oktadecén 0,07 0,00
1721 | heptadekan 0,05 0,00 0,04 0,02 0,03 0,00
1754 | 5-etilidén-1-metil-cikloheptén 0,08 0,00
1876 | 1-oktadecén 0,08 0,00
1929 |nonadekan 0,09 0,01 0,02 0,01 0,05 0,01
2122 |heneikozan 0,13 0,01 0,12 0,01 0,08 0,02
2211 | dokozan 0,06 0,00
2297 |trikozan 0,12 0,01 0,15 0,01 0,06 0,01
2362 | (E)-3-tetradecén-5-in 0,41 0,01
2462 |pentakozan 0,27 0,02 0,24 0,04 0,21 0,02
2613 | heptakozan 0,20 0,04




6. tablazat A perui 6rlemények illatkomponensei

" kiilfoldi eredetet jelzé6 komponensek

kizarolag a perui 6rleményekben azonositott aromaalkoték

Terilet%
PTRI Komponensek csemege D edes D
Terpének és szarmazékaik 12,26 52,42
Monoterpének 2,48 2,50

1031 |o-pinén 0,02 0,01 0,03 0,00
1095 ﬂ-pinén* 0,02 0,00 0,03 0,00
1103 |szabinén’ 0,02 0,00 0,06 0,01
1128 |o-3-karén 0,04 0,01 0,07 0,01
1133 |izoterpinolén 0,02 0,00

1136 |p-mircén 0,03 0,00 0,03 0,00
1143 |a-fellandrén” 0,03 0,01 0,04 0,00
1176 |dl-limonén 0,29 0,06 0,29 0,00
1185 | eukaliptol’ 0,02 0,00

1186 |szabinén’ 0,04 0,00
1187 |p-fellandrén” 0,05 0,01

1206 | transz-f-ocimén 0,01 0,00 0,01 0,00
1223 | y-terpinén 0,07 0,01 0,09 0,01
1264 | a-terpinolén 0,03 0,01 0,03 0,00
1391 |menta-1 ,4,8—trién* 0,02 0,01

1440 | cisz-linalool-oxid 0,19 0,03 0,04 0,01
1447 | E E-2,6-dimetil-1,3,5,7-oktatetraén” 0,03 0,00
1473 | transz-linalool-oxid 0,07 0,01 0,06 0,01
1552 |linalool 0,44 0,07 0,31 0,01
1623 | 4-terpineol 0,16 0,01
1624 |hotrienol 0,10 0,00

1649 | a-4-dimetil-3-ciklohexén-1-acetaldehid 0,25 0,03 0,07 0,01
1652 | p-ciklocitral 0,28 0,07 0,29 0,04
1723 |l-a-terpineol 0,27 0,03 0,23 0,01
1745 4.6,6-trime£il-biciklo [3.1.1]hept-3-en-2-on 0,03 0,00

(verbenon)
1773 |d-karvon 0,22 0,03 0,36 0,01
1873 | transz-geraniol 0,13 0,02 0,20 0,02
Szeszkviterpének 0,96 41,42

1507 |a-kubebén 0,07 0,00
1616 |p-elemén 0,24 0,03 0,25 0,01
1628 | transz-kariofillén 0,29 0,01
1712 | y-szelinén 0,05 0,01

1742 | arisztolén 0,27 0,03

1755 |a-zingiberén 0,43 0,02
1756 |eremofilén 0,09 0,01

1762 | p-bizabolén® 0,23 0,01
1763 | S-szelinén 0,08 0,01

1768 |a-szelinén 0,11 0,02 0,13 0,06
1809 |p-szeszkvifellandrén® 0,48 0,03
1812 | a-kurkumén 0,35 0,01
2063 |nerolidol 0,09 0,01 0,06 0,01




6. tablazat A perui érlemények illatkomponensei

PTRI

Teriilet %

Komponensek csemege SD édes SD
2202 |ar-turmeron 12,96 0,12
2257 |o-turmeron” 15,42 0,08
2267 |p- turmeron’ 10,42 0,07
2327 |o-atlanton’ 0,33 0,09
Egyéb terpénvegyiiletek 8,54 8,50
1225 |3,7-dimetil-1,3,7-oktatrién (a-ocimén) 0,02 0,00 0,01 0,00
1306 |2,2,6-trimetil-ciklohexanon 0,08 0,01 0,05 0,01
1645 |karvomentenal (p-ment-1-en-9-al)” 0,05 0,00
1862 | f-damaszcenon 0,25 0,04 0,16 0,01
1892 | geranil aceton 4,60 0,82 5,00 0,10
1979 | p-jonon 2,16 0,29 1,61 0,03
2358 |farnezilaceton 1,43 016 1,62 0,04
S-tartalmu vegyiiletek 0,09
1460 | 2-(1-metiletil)-tiofén 0,03 0,00
1931 |4-metil-benzoltiol 0,06 0,01
N-tartalmu gyiiris vegyiiletek 1,14 1,27
1116 | 1-metil-1H-pirrol 0,12 0,04 0,04 0,01
1330 |2,3-dimetil-pirazin 0,01 0,00
1395 | trimetil-pirazin 0,03 0,00 0,02 0,00
1476 |tetrametil-pirazin 0,20 0,04 0,60 0,01
2000 |2-acetilpirrol 0,70 0,11 0,55 0,01
2011 |2,5-dimetil-3-propil-pirazin 0,05 0,01
2012 | 3-etil-2,4,5-trimetil-1H-pirrol 0,09 0,01
O-tartalmu gyiriis vegyiiletek 7,42 5,92
1204 |2-pentil-furan 0,09 0,02 0,08 0,00
1240 | dihidro-2-metil-3(2H)-furanon 0,04 0,01 0,01 0,00
1434 | 5-metil-2(3H)- furanon (a-angelika lakton) 0,02 0,00 0,02 0,00
1465 |2-furankarboxaldehid 0,68 0,15 0,59 0,02
1514 | 1-(2-furanil)-etanon 0,22 0,02 0,15 0,01
1580 |4,5-dimetil-2-furankarboxaldehid 0,08 0,02 0,11 0,00
1592 | 5-metil-2-furankarboxaldehid 0,28 0,04 0,20 0,02
1608 | 4H-piran-4-on 0,03 0,00
1637 |2-acetil-5-metilfuran 0,03 0,00
1704 | y-vinil-y-valerolakton 0,06 0,00 0,05 0,01
2064 | y-nonalakton 0,12 0,03
(R)-5,6,7,7a-tetrahidro-4,4,7a-trimetil-2(4H)-
23511 enzofuranon (dihidroaktinidiolid) 83 | 0,08 | 465 | 014
Benzolgyiiriis vegyiiletek 5,58 5,32
1042 | metil-benzol 0,03 0,01 0,01 0,00
1122 |1,3-dimetil-benzol 0,16 0,05 0,09 0,01
1251 | 1-metil-2-(1-metiletil)-benzol 0,05 0,01 0,08 0,01
1540 |benzaldehid 0,35 0,08 0,27 0,02
1653 |4-metil-benzaldehid 0,25 0,03 0,26 0,01
1673 |benzolacetaldehid 1,49 0,29 0,99 0,02
1769 |2,4-dimetil-benzaldehid 0,53 0,08 0,54 0,02
1792 | 1-(2-metilfenil)-etanon 0,09 0,01
1814 | 1-(metilfenil)-etanon 0,07 0,01
1817 | metil-szalicilat 0,06 0,01 0,03 0,00




6. tablazat A perui 6rlemények illatkomponensei

PTRI

Teriilet %

Komponensek csemege SD édes SD
1823 | 4-(1-metiletil)-benzaldehid (kuminaldehid) 0,13 0,02 0,21 0,02
1840 |2,4,5-trimetil-fenol 0,13 0,01
1907 | benzil-alkohol 0,09 0,01 0,06 0,01
1917 | 1-etil-2,4-dimetil-benzol 0,05 0,01
1943 | fenetil-alkohol 0,15 0,03 0,11 0,01
1969 | a-etilidén-benzolacetaldehid 0,07 0,01
2047 | 1-etil-3,5-dimetil-benzol 0,14 0,02 0,11 0,01
2104 |5-metil-2-fenil-2-hexenal 0,15 0,01
2207 |2-metoxi-5-vinilfenol 1,25 0,20 0,95 0,05
2216 |1,2.4,5-tetrametil-benzol 1,21 0,08
2246 |2,5-dimetoxibenzamid 0,39 0,05
Naftalinvazas vegyiiletek 0,08 0,32
1730 |1,2,3,4-tetrahidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,05 0,01 0,04 0,00
1787 |3,8.8-trimetildihidronaftalin’ 0,03 0,00
1885 |4,4a,5,6,7,8-hexahidro-2(3H)-naftalenon : 0,28 0,01
Gyliriis alkoholok, aldehidek, ketonok 1,43 0,60
1403 | a-izoforon 0,02 0,00 0,03 0,00
1557 |2,3-dimetil-2-ciklopenten-1-on 0,03 0,00
1628 |2,6-dimetil-ciklohexanol 1,32 021
1727 |4-ketoizoforon 0,09 0,02 0,08 0,00
2307 | 6-(1,5-dimetil-4-hexenil)-3-metil-2-ciklohexen-1-on 0,46 0,05
Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, ketonok 3,82 12,12
971 |2-metil-butanal 0,05 0,00 0,03 0,00
972 | 3-metil-butanal 0,11 0,00
973 |pentanal 0,29 0,07 0,02 0,00
1069 |hexanal 0,22 0,07 0,32 0,01
1096 | 3-metil-1-penten-3-ol 0,02 0,00 0,01 0,00
1103 | (E)-3-penten-2-on 0,02 0,01
1131 | 1-etoxi-2-propanol 0,04 0,01 0,02 0,00
1152 | 2-etoxi-2-metil-propan 0,04 0,00
1156 |2-heptanon 0,03 0,00
1159 |heptanal 0,03 0,01 0,03 0,00
1167 |3-metil-1-butanol 0,04 0,01 0,02 0,00
1194 | (E)-2-hexenal 0,01 0,00 0,01 0,00
1211 | 1-pentanol 0,05 0,01 0,06 0,01
1281 |3-hepten-2-on 0,08 0,02 0,04 0,01
1309 | (E)-2-heptenal 0,10 0,01
1321 | 6-metil-5-hepten-2-on 0,17 0,03 0,15 0,01
1326 |1-hexanol 0,02 0,01 0,02 0,00
1386 |nonanal 0,08 0,01 0,12 0,01
1430 | (E)-2-oktenal 0,06 0,01 0,10 0,01
1439 | 1-okten-3-ol 0,15 0,01 0,16 0,00
1468 | (E,Z)-2,4-heptadienal 0,03 0,01 0,13 0,01
1486 |2-nonen-4-on 0,03 0,00
1503 | (E,E)-2,4-heptadienal 0,06 0,00 0,10 0,01
1530 |(E,E)-3,5-oktadien-2-on 0,06 0,01 0,06 0,00
1551 | (E)-2-nonenal 0,20 0,01
1561 |oktanol 0,06 0,00




6. tablazat A perui érlemények illatkomponensei

PTRI

Teriilet %

Komponensek csemege SD édes SD
1614 | (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 0,50 0,08 0,18 0,01
1734 |2,4-nonadienal 0,05 0,01
1800 | (E,E)-2,4-dekadienal 0,41 0,04 2,84 0,06
1844 | 2-tridekanon 0,18 0,01
1849 | (E,Z)-2,4-dekadienal 1,12 0,13 7,14 0,05
2051 |2-pentadekanon 0,07 0,01
Eszterek 35,2 7,40
960 |ecetsav-etil-észter 0,12 0,04 0,06 0,00
1836 |dodekansav-metil-észter 0,35 0,03 0,14 0,01
2040 |tetradekansav-metil-észter 2,26 0,14 0,49 0,01
2075 |tetradekansav-etil-észter 0,10 0,00
2134 |pentadekdnsav-metil-észter 0,08 0,01
2230 |hexadekansav-metil-észter 12,76 0,58 2,97 0,10
2251 | (Z)-9-hexadecénsav-metil-észter 0,97 0,12
2258 |hexadekansav-etil-észter 0,35 0,05
2399 | oktadekansav-metil-észter 0,81 0,08 0,20 0,05
2417 | (Z)-9-oktadecénsav-metil-€szter 3,02 0,44 0,66 0,04
2459 |linolsav-metil-észter 10,80 0,64 1,82 0,03
2480 |linolsav-etil-észter 0,58 0,07 0,33 0,02
2507 |9,12,15-oktadekatriénsav-metil-észter 3,00 0,29 0,73 0,03
Nyilt lancu savak 26,50 7,46
1700 |2-metil-butansav 0,29 0,01
1884 |hexansav 0,78 0,11 0,43 0,02
1991 | heptansav 0,14 0,03 0,13 0,01
2090 |oktansav 0,48 0,02 0,34 0,02
2186 |nonansav 0,40 0,01
2277 |dekansav 0,38 0,04 0,68 0,08
2447 |dodekansav 3,59 0,59 3,35 0,08
2604 |tetradekansav 4,05 0,45 2,24 0,12
2752 | hexadekansav 16,68 1,18
Szénhidrogének 0,58 0,07
940 |metil-ciklohexan 0,38 0,03
985 | 2-etilidén-1,1-dimetil-ciklopentan 0,01 0,00
1132 | 1,5,5-trimetil-1-metilén-ciklohexén 0,01 0,00
1383 |tetradekan 0,03 0,01 0,02 0,00
1499 | pentadekan 0,07 0,00 0,03 0,00
1829 |oktadekan 0,10 0,01




7. tablazat

A torok paprikdk aromakomponensei

flakes: darabos keverék (paprika forgacs, s6, névényi olaj)
bestpr: paprika forgacs (durvara 6rolt termésfal)
"kiilfoldi eredetet jelzé komponensek

kizarolag a torok orleményekben azonositott aromaalkotok

Teriilet%
PTRI Komponensek édes SD csipos SD flakes SD bestpr | SD
Terpének és szarmazékaik 11,10 13,06 6,44 5,98
Monoterpének 573 8,20 4,01 3,33
1023 |triciklén’ 0,01 0,00 0,01 0,00
1031 |a-pinén 0,10 0,01 0,18 0,03 0,08 0,02 0,01 0,00
1062 |kamfén 0,03 0,00 0,03 0,01 0,06 0,01
1095 ﬁ-pinén* 0,31 0,02 0,44 0,07 0,12 0,02 0,01 0,00
1104 |szabinén® 0,06 0,00 0,11 0,02 0,03 0,00 0,01 0,00
1129 |o0-3-karén 0,43 0,04 0,54 0,08 0,16 0,03 0,01 0,00
1133 |izoterpinolén 0,02 0,00 0,01 0,00
1136 |f-mircén 0,07 0,01 0,08 0,01 0,04 0,01 0,01 0,00
1143 |l-fellandrén” 0,10 0,01 0,10 0,02 0,04 0,01
1157 | a-terpinolén 0,02 0,00 0,03 0,00 0,01 0,00
1177 |dl-limonén 0,55 0,06 0,73 0,12 0,30 0,04 0,21 0,01
1185 |herboxid” 0,01 | 0,00
1186 eukaliptol* 0,05 0,01 0,10 0,01 0,12 0,02
1187 |szabinén® 0,06 0,01 0,08 0,01 0,04 0,00 0,01 0,00
1205 | transz-f-ocimén 0,01 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1224 | y-terpinén 0,37 0,03 0,50 0,08 0,11 0,02 0,06 0,00
1257 | a-terpinolén 0,01 0,01 0,12 0,01
1264 | a-terpinolén 0,07 0,00 0,04 0,01 0,03 0,00
1441 | cisz-linalool-oxid 0,07 0,01 0,14 0,01 0,12 0,01 0,19 0,02
1448 | p-menta-1,5,8-trién" 0,01 0,00
1474 | transz-linalool-oxid 0,02 0,00 0,05 0,00 0,05 0,01 0,08 0,00
1556 |linalool 0,90 0,08 1,20 0,07 0,67 0,04 0,72 0,07
1626 | 4-terpineol 0,10 0,01 0,07 0,01 0,04 0,01
1627 |hotrienol 0,04 0,00




7. tablazat

A torok nanrikak aromakomponensei

Teriilet%

PTRI Komponensek édes SD csipés | SD flakes SD bestpr | SD
1639 |transz-dihidrokarvon' 0,05 0,00 0,06 | 001 | 0,04 0,00
1652 | a-4-dimetil-3-ciklohexén-1-acetaldehid 0,15 | 001 | 0,13 0,01 0,17 | 0,01
1654 | p-ciklocitral 0,18 0,02 0,19 | 00l | 0,06 0,00 0,09 | 001
1682 |safranal 0,50 0,07 0,67 | 012 0,57 | 0,07
1661 | cisz-dihidrokarvon” 0,01 0,00
1727 |l-a-terpineol 0,57 0,10 0,77 | 0,07 0,62 | 011
1737 |B-tujon” 0,04 0,00
1777 |1-karvon” 0,58 0,05 1,20 | 020 | 1,36 0,20 0,05 | 001
1832 |nerol 0,09 0,01 0,11 | 001 | 0,08 0,01 0,11 0,01
1839 |2-karen-10-al’ 0,07 | 0,01
1868 | transz-(+)-karveol 0,02 0,00
1879 | transz-geraniol 0,31 0,04 0,35 | 0,04 | 0,23 0,03 0,27 | 0,03
1953 | menta furanon’ 0,04 0,00
2027 |p-menta-1(7).8(10)-dien-9-ol" 0,07 0,01
2284 |3.,5.5-trimetil-biciklo[4.1.0]heptan-2-on 0,06 0,01
2327 |geransav 0,04 0,00

Szeszkviterpének 2,20 2,52 1,32 1,28
1478 | d-elemén 0,02 | 0,00
1482 | a-longipinén 0,03 | 000 | 0,02 0,00 0,02 | 0,00
1507 |a-kopaén 0,14 0,02 0,23 | 0,03 | 0,08 0,01 0,06 | 001
1520 |longiciklén 0,02 | 001 | 0,02 0,00
1538 |p-bourbonén’ 0,02 0,00 0,04 | 00l | 0,03 0,00
1598 |a-cedrén’ 0,01 | 0,00
1618 | p-elemén 0,11 0,01 0,11 | 003 | 021 0,01 0,23 0,06
1630 | transz-kariofillén 0,10 0,02 032 | 004 | 023 0,02
1713 |y-szelinén 0,05 0,01 0,05 | 001 | 0,02 0,00 0,05 | 0,01
1737 |y-himachalén” 020 | 001 | 0,11 0,01
1743 | a-gvajén’ 0,39 0,03 0,07 0,01
1752 | zingiberén' 0,04 0,01
1753 | f-himachalén 0,14 | 001 | 0,06 0,01 0,15 | 0,02
1757 |d-gvajén 0,05 0,01 0,08 | 001




7.tablazat A torok paprikédk aromakomponensei

PTRI Komponensek Teriilet%
édes SD csipés | SD flakes SD bestpr | SD
1757 a—bergamotén* 0,05 0,01
1757 |eremofilén 0,06 0,01 0,11 0,03 0,09 0,01 0,04 0,01
1763 | B-bizabolén 0,10 0,01
1764 | f-szelinén 0,11 0,01 0,41 0,06 0,07 0,01 0,19 0,02
1767 |alloaromadendrén 0,23 0,05
1768 | a-szelinén 0,11 0,01 0,16 0,01 0,04 0,00
1768 | (E,E)-a-farnezén 0,16 0,01
1800 |gJ-kadinén” 0,07 | 0,01
1809 | p-szeszkvifellandrén® 0,03 | 0,00
1811 | cisz-a-bizabolén” 0,04 | 0,00
1814 | a-kurkumén 0,05 0,01 0,04 0,01 0,01 0,00 0,04 0,00
1963 | a-kalakorén® 0,04 | 001
2065 |nerolidol 0,20 0,01 0,28 0,01 0,21 0,02 0,17 0,02
2156 |farnezol 0,18 0,01 0,06 0,01
2252 8,9-dehidro-neoizolongifolén* 0,22 0,01
2268 | (+-)-7-epi-amiteol 0,16 | 001
2346 lo_ngifolénaldehid* 0,08 0,01
Egyéb terpénvegyiiletek 3,17 2,34 1,11 1,37
1224 | 3,7-dimetil-1,3,7-oktatrién (o-ocimén) 0,02 0,00 0,02 0,00
1306 |2,2,6-trimetil-ciklohexanon 0,03 0,00 0,04 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1605 |bornil-acetat’ 0,02 0,00 0,02 0,01 0,01 0,00
1865 | f-damaszcenon 0,11 0,01 0,21 0,01 0,06 0,01 0,05 0,00
1875 | dihidro-f-jonon 0,14 0,01 0,13 0,01 0,06 0,01 0,09 0,01
1896 | geranil aceton 1,10 0,12 0,84 0,05 0,22 0,01 0,73 0,05
1935 | transz-f-jonon-5,6-epoxid 0,09 0,01
1983 | f-jonon 1,18 0,10 0,90 0,09 0,27 0,03 0,47 0,04
2083 |1,3.7.7-tetrametil-9-ox0-2-oxabiciklo[4.4.0]dekén” 0,08 0,00
2144 | 1,4béta.,5-trimetil-9-metilénbiciklo[3.3.1]nonan-2-on 0,06 0,00
2148 |hexahidrofarnezil aceton 0,17 0,01 0,12 0,03
2311 | megastigmatrienon 0,07 0,00 0,08 0,01
2360 |farnezilaceton 0,26 0,02 0,18 0,01




7.tablazat A torok paprikdk aromakomponensei

PTRI Komponensek Teriilet%
édes SD csipés | SD flakes SD bestpr | SD
2537 |1,2-dimetil-3,4-benzotriciklo[3.3.0.0(2,8)]oktén” 0,14 0,02
S-tartalmu vegyiiletek 0,47 0,01

1292 | 2-propil-tiofén 0,01 0,00

1695 | 2-etil-5-propiltiofén 0,30 0,03

1995 |4-metil-benzoltiol 0,17 0,01

N-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 1,01 1,20 0,62 0,32

1119 | 1-metil-1H-pirrol 0,16 0,01 0,15 0,01 0,04 0,00 0,01 0,00
1144 | piridin 0,01 0,00
1242 | metil-pirazin 0,01 0,00

1304 | 2,5-dimetil-pirazin 0,01 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00

1310 |2,6-dimetil-pirazin 0,04 0,00 0,04 0,00 0,03 0,00

1319 | etil-pirazin 0,01 0,00 0,01 0,00

1331 |2,3-dimetil-pirazin 0,03 0,00

1376 | 2-etil-6-metil-pirazin 0,02 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1396 | trimetil-pirazin 0,03 0,00 0,01 0,00
1442 | 3-etil-2,5-dimetil-pirazin 0,01 0,00

1463 | 2-etil-3,5-dimetil-pirazin 0,08 0,01

1477 | tetrametil-pirazin 0,23 0,02 0,08 0,01 0,06 0,01 0,06 0,01
1520 |2,3,5-trimetil-6-etilpirazin 0,02 0,00

1584 | 2-metoxi-5-metil-pirazin 0,03 0,00 0,03 0,01
2009 | 2-acetilpirrol 0,13 0,01 0,30 0,04 0,38 0,02 0,19 0,02
2131 | I-metil-2-pirrolkarboxaldehid 0,04 0,01

2133 | 2-formil-1-metilpirrol 0,05 0,01

2338 7-fenil-3,3,5-trimetil-1,2-dihidro-3H-pirazolo/3,4-d/piridazin- 0.13 0,01

4(5H)-on
2411 |2,3,5,9b-tetrahidro-6,9b-dimetil-1H-pirrolo[2,1-a]izoindol 0,11 0,01
2426 | 1H-indol 0,56 0,07
O-tartalmu gytriis vegyiiletek 2,95 3,09 1,29 2,01

989 | 2-etil-furan 0,01 0,00

1204 | 2-pentil-furan 0,07 0,00 0,07 0,01 0,05 0,00 0,03 0,00
1470 | 2-furankarboxaldehid 0,21 0,01 0,24 0,02 0,32 0,03 0,36 0,02




7.tablazat A torok paprikédk aromakomponensei

PTRI Komponensek Teriilet%
édes SD csipés | SD flakes SD bestpr | SD
1518 |2-acetilfuran 0,04 0,01 0,12 0,02 0,08 0,01 0,02 0,00
1597 | 5-metil-2-furankarboxaldehid 0,11 0,01 0,13 0,01 0,12 0,02 0,11 0,01
2070 |y-nonalakton 0,28 0,03 0,14 0,02 0,05 0,01 0,08 0,00
2359 (R)-"S,6,7,7§1-t.et‘ral'1idro-4,4,7a-trimetil-2(4H)-benzofuranon 199 0.12 231 0.33 0.64 0,03 1.41 0.06
(dihidroaktinidiolid)
2370 |y-dodekalakton 0,10 0,02
2390 |y-6-(Z)-dodecenolakton 0,14 0,02 0,08 0,01
2587 |tetradekalakton 0,03 0,00
Nyilt lancu O-tartalmu vegyiiletek 0,01
1017 | 1-metoxi-2-heptin 0,01 0,00
Benzolgyiiriis vegyiiletek 4,58 4,46 2,68 2,89
1044 | metil-benzol 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1123 | 1,4-dimetil-benzol 0,09 0,01 0,04 0,00 0,06 0,01 0,05 0,00
1237 |etenil-benzol (sztirén) 0,01 0,00 0,01 0,00
1252 | 1-metil-4-(1-metiletil)-benzol (p-cimén) 0,37 0,03 0,52 0,07 0,10 0,02 0,01 0,00
1300 | 3-(1,1-dimetiletil)-fenol 0,01 0,00
1346 | 3-etil-5-metil-fenol 0,01 0,00
1544 |benzaldehid 0,20 0,02 0,24 0,05 0,08 0,01 0,10 0,01
1657 |4-metil-benzaldehid 0,09 0,01 0,08 0,01 0,03 0,00 0,03 0,00
1681 |benzolacetaldehid 0,46 0,05 0,38 0,05 0,55 0,09 0,85 0,05
1705 |esztragol” 0,06 | 0,01
1773 | 2,4-dimetil-benzaldehid 0,24 0,01 0,06 0,01 0,10 0,01
1797 | 1-(4-metilfenil)-etanon 0,16 0,01 0,08 0,01 0,03 0,00 0,07 0,01
1819 | 1-(3-metilfenil)-etanon 0,06 0,01 0,04 0,01 0,02 0,00 0,02 0,01
1822 | metil-szalicilat 0,06 0,01 0,07 0,01 0,05 0,00 0,06 0,00
1828 | 4-(1-metiletil)-benzaldehid (kuminaldehid) 0,58 0,06 0,90 0,13 0,08 0,00
1842 | a-4-dimetil-benzolmetanol 0,17 0,01
1857 | ecetsav-2-feniletil-észter 0,07 0,01 0,01 0,00
1868 | 1-(2,4,6-trimetifenil)buta-1,3-dién 0,04 0,01 0,03 0,01
1869 | transz-anetol’ 0,07 0,00 0,05 0,00
1902 | 2-metoxi-fenol (gvajakol) 0,04 0,01 0,04 0,00 0,05 0,00




7.tablazat A torok paprikédk aromakomponensei

PTRI Komponensek Teriilet%
édes SD csipés | SD flakes SD bestpr | SD
1915 | benzil-alkohol 0,12 0,00 0,08 0,00
1945 | 2,4,6-trimetil-benzaldehid 0,05 0,01
1950 | fenetil-alkohol 0,28 0,02 0,09 0,01 0,06 0,01 0,11 0,01
1951 | butil-hidroxi-toluol 0,16 0,01 0,09 0,00
1975 | a-etilidén-benzolacetaldehid 0,09 0,01 0,06 0,01 0,04 0,00 0,02 0,00
2051 | 1-etil-2,3-dimetil-benzol 0,10 0,01 0,12 0,01 0,14 0,01
2080 | 3-fenil-2-propenal (fahéjaldehid) 0,04 0,00
2109 | 5-metil-2-fenil-2-hexenal 0,06 0,01 0,03 0,00
2128 | 4-(1-metiletil)-benzolmetanol 0,04 0,00 0,11 0,03 0,07 0,00
2187 |eugenol 0,09 0,01
2194 | 4-etilfenol 0,09 0,01 0,03 0,01 0,04 0,01
2216 |2-metoxi-5-vinilfenol 1,13 0,10 0,81 0,10 0,72 0,06 1,02 0,06
2225 | 3-metil-4-izopropilfenol 0,38 0,05
2227 | 2-metil-5-(1-metiletil)-fenol (karvakrol) 0,64 0,14
2374 | 4-vinilfenol 0,08 0,02
2574 | 1-(4-hidroxi-3-metoxifenil)-etanon (acetovanillon)” 0,05 0,00
Naftalinvazas vegyiiletek 0,30 0,08 0,22
1494 | 1,2,3,4-tetrahidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,01 0,00 0,01 0,00
1702 | 1,2,3,4-tetrahidro-1,5,8-trimetil-naftalin 0,03 0,00
1785 |naftalin 0,13 0,01
1789 | 1,2-dihidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,04 0,00 0,08 0,01
1-izopropil-4,6-dimetil-1,2,3,4-tetrahidro-naftalin és 4-izopropil-
2435 1,6-dimetil-1,2,3,4-tetrahidro-naftalin keveréke 0,30 0,03
Gyliriis alkoholok, aldehidek, ketonok 0,57 0,18 0,26 0,04
1401 |2,3,4,5-tetrametil-2-ciklopenten-1-on 0,01 0,00 0,01 0,00
1404 | a-izoforon 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1512 | 1-karboxaldehid-5,5-dimetil-2-metilén-3-ciklohexén 0,02 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1529 | 7,7-dimetilbiciklo[3.3.0]oktan-2-on 0,02 0,00
1730 |4-ketoizoforon 0,18 0,02 0,15 0,03 0,14 0,01
1817 |2,2,6-trimetil-1,4-ciklohexandion 0,02 0,00
2147 | (Z,E)-5-(2-butenilidén)-4,6,6-trimetil-3-ciklohexen-1-ol 0,11 0,02




7.tablazat A torok paprikdk aromakomponensei

PTRI Komponensek Teriilet%
édes SD csipés | SD flakes SD bestpr | SD

2518 | 2,6-dimetil-3-(metoximetil)-p-benzokinon 0,22 0,04

2519 | 2-(metoximetil)-3,5-dimetil-2,5-ciklohexadién-1,4-dion 0,11 0,02

Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, ketonok, acetalok 2,70 1,62 1,08 0,75

963 | dietil-acetal 0,04 0,00
973 | 2-metil-butanal 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,02 0,00
974 | 3-metil-butanal 0,03 0,00 0,03 0,01 0,06 0,00 0,02 0,00
1002 | pentanal 0,01 0,00 0,01 0,00
1063 | 2-metil-1-propanol 0,01 0,00 0,01 0,00 0,02 0,00
1070 |hexanal 0,05 0,00 0,05 0,00 0,07 0,01 0,04 0,00
1097 | 3-metil-1-penten-3-ol 0,01 0,00
1108 | 1-butanol 0,01 0,00 0,01 0,00
1132 | 1-etoxi-1-metoxi-etan 0,02 0,00

1156 |2-heptanon 0,01 0,00 0,01 0,00
1159 |heptanal 0,02 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1168 |2-metil-1-butanol 0,02 0,01 0,05 0,01 0,07 0,01 0,03 0,01
1169 |3-metil-1-butanol 0,08 0,02 0,12 0,01 0,32 0,03 0,17 0,01
1195 | (E)-2-hexenal 0,02 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1213 | 1-pentanol 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1229 | 3-oktanon 0,01 0,00

1268 | oktanal 0,01 0,00 0,01 0,00
1284 | 4-metil-1-pentanol 0,01 0,00 0,01 0,00
1309 | (E)-2-heptenal 0,02 0,00
1321 | 6-metil-5-hepten-2-on 0,05 0,01 0,03 0,00 0,02 0,00 0,02 0,00
1328 | 1-hexanol 0,02 0,00 0,02 0,00 0,01 0,00
1368 | (Z)-3-hexen-1-ol 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1375 |3-oktanol 0,01 0,00 0,01 0,00

1386 |nonanal 0,03 0,00 0,02 0,00 0,02 0,00 0,06 0,01
1403 | (E)-3-okten-2-on 0,01 0,00 0,01 0,00

1430 | (E)-2-oktenal 0,03 0,00 0,02 0,00 0,02 0,00 0,03 0,00
1455 | 6-metil-5-hepten-2-ol 0,01 0,00 0,02 0,00

1487 |2-nonen-4-on 0,04 0,00 0,03 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00




7. tablazat

A torok paprikédk aromakomponensei

PTRI Komponensek Teriilet%
édes SD csipés | SD flakes SD bestpr | SD
1505 | (E,E)-2,4-heptadienal 0,01 0,00
1553 | (E)-2-nonenal 0,18 0,01 0,10 0,01 0,03 0,00 0,04 0,01
1610 | (E,Z)-2,6-nonadienal 0,04 0,00
1617 | (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 0,39 0,03 0,30 0,07
1803 | (E,Z)-2,4-dekadienal 0,05 0,01 0,04 0,01
1845 |2-tridekanon 0,03 0,00 0,05 0,00
1851 | (E,E)-2,4-dekadienal 0,13 0,01 0,11 0,01 0,12 0,00 0,11 0,01
2052 |2-pentadekanon 0,16 0,02 0,05 0,01
2065 |tetradekanal 1,08 015 0,56 0,07
2147 | 6,10-dimetil-2-undekanon 0,05 0,00
2275 | (R)-(-)-14-metil-8-hexadecin-1-ol 0,29 0,02 0,00
Eszterek 26,35 19,71 36,57 40,73
961 |ecetsav-etil-észter 0,09 0,01 0,15 0,01 0,26 0,03 0,22 0,01
1098 |izoamil-acetat 0,02 0,00
1158 |hexansav-metil-észter 0,01 0,00
1246 | ecetsav-hexil-észter 0,01 0,00 0,01 0,00
1379 |oktansav-metil-észter 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1421 |2-metil-butansav-hexil-észter 0,01 0,00
1455 | metil-szorbat 0,03 0,00
1837 | dodekansav-metil-észter 0,40 0,03 0,21 0,03 0,22 0,00 0,59 0,03
1878 | dodekansav-etil-észter 0,05 0,01
2042 |tetradekansav-metil-észter 1,23 0,14 1,18 0,20 1,51 0,17 3,20 0,25
2077 |tetradekansav-etil-észter 0,14 0,02 0,09 0,01 0,05 0,01 0,17 0,02
2136 |pentadekansav-metil-€szter 0,12 0,01 0,11 0,01 0,11 0,01 0,25 0,03
2165 |ecetsav-oktadecil-észter 0,13 0,01
2197 | (Z2)-9-hexadecénsav-metil-észter 0,05 0,01 0,10
2237 |hexadekansav-metil-észter 5,93 0,62 8,21 1,24 9,63 0,33 8,78 0,17
2256 | (Z)-9-hexadecénsav-etil-észter 0,66 0,08 0,89 0,12 0,96 0,05 1,62 0,00
2261 |hexadekansav-etil-észter 0,47 0,04 0,78 0,13 0,38 0,02 0,48 0,06
2288 | heptadekansav-metil-észter 0,14 0,00 0,10 0,01 0,14 0,01
2318 |linolsav-etil-észter 0,83 0,12 0,87 0,00




7. tablazat

A torok paprikédk aromakomponensei

PTRI Komponensek Teriilet%
édes SD csipés | SD flakes SD bestpr | SD

2336 | (Z)-7-hexadecénsav-metil-észter 0,06 0,00

2402 | 16-metil-heptadekdnsav-metil-észter 0,59 0,06

2404 | oktadekansav-metil-észter 0,31 0,02 1,06 0,26 0,76 0,04 0,58 0,04
2426 |metil-oleat 4,41 0,55 5,25 1,23 6,05 0,34 7,53 0,19
2456 |(Z,7)-9,12-oktadekadiénsav-metil-észter 0,56 013 14,17 0,00 14,71 012
2474 | 8,11-oktadekadiénsav-metil-€szter 9,44 0,94

2486 |(Z,7)-9,12-oktadekadiénsav-etil-észter 1,00 0,15 0,65 0,04

2511 |9,12,15-oktadekatriénsav-metil-€szter 0,81 0,14 0,84 016 1,36 0,08 1,66 012
2610 |butil-ftalat 0,03 0,00

Nyilt lancu savak 42,82 25,73 42,36 35,15

1899 | hexansav 0,79 0,08 0,29 0,03 0,31 0,02 0,84 0,10
2012 | heptansav 0,16 0,03 0,19 0,01 0,07 0,01 0,14 0,02
2104 |oktansav 1,18 0,10 0,43 0,04 0,63 0,05 1,27 0,20
2209 |nonansav 0,40 0,04 0,08 0,01 0,13 0,01
2294 | dekansav 0,79 0,11 0,23 0,02 0,41 0,03 1,31 0,03
2463 |dodekansav 1,95 0,02 3,14 0,36
2555 |tridekansav 0,06 0,01

2618 |tetradekansav (mirisztinsav) 3,32 027 2,62 0,54 4,28 0,23 6,23 0,22
2705 | pentadekansav 0,10 0,00 0,10 0,03

2767 |hexadekansav (palmitinsav) 14,65 0,90 10,67 4,22 18,10 0,83 12,18 0,11
2918 |oktadekansav 0,45 0,07 0,33 0,00

2936 |olajsav 3,81 0,53 1,65 0,41 3,97 0,60

2969 |linolsav 15,16 2,94 9,47 1,01 14,26 1,25 9,91 0,12

Szénhidrogének 3,09 3,20 4,65 3,27

941 | metil-ciklohexan 0,04 0,01 0,06 0,00 0,08 0,01 0,06 0,01

957 |(E E,Z)-2,4,6-oktatrién 0,01 0,00

968 | transz-5,6-dimetil-1,3-ciklohexadién 0,01 0,00

986 | 1,2,4,4-tetrametilciklopentén 0,01 0,00

987 |2-etilidén-1,1-dimetil-ciklopentan 0,01 0,00

990 |2,2,4,6,6-pentametil-heptan 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00

992 | 1,3-oktadién 0,01 0,00 0,01 0,00




7.tablazat A torok paprikédk aromakomponensei

PTRI Komponensek Teriilet%
édes SD csipés | SD flakes SD bestpr | SD
1010 |dekan 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1037 | 1-decén 0,01 0,00 0,01 0,00
1048 | transz-1,3-dimetil-2-metilén-ciklohexan 0,01 0,00
1075 |undekan 0,01 0,00 0,01 0,00
1087 | (Z,E)-1,3,5-oktatrién 0,01 0,00
1164 |dodekan 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1268 |tridekan 0,03 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1281 | cisz-1,3-dimetil-ciklohexan 0,07 0,00 0,04 0,00 0,03 0,01 0,01 0,00
1332 |2-metil-tridekan 0,14 0,02 0,09 0,01
1354 | propil-ciklohexan 0,01 0,00
1382 |tetradekan 0,10 0,01 0,04 0,01 0,03 0,00 0,03 0,00
1420 | (Z)-3-etil-2-metil-1,3-hexadién 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00
1437 | 1-pentadecén 0,04 0,00
1446 | 3-metil-tridekan 0,02 0,00 0,38 0,03 0,46 0,02 0,40 0,03
1465 | 1,1-dimetil-2-nonil-ciklopropan 0,23 0,02 0,24 0,01 0,13 0,01
1500 |pentadekan 0,37 0,03 0,36 0,03 0,12 0,02 0,12 0,01
1563 | 2-metil-pentadekan 0,39 0,03
1614 |hexadekan 0,27 0,01 0,39 0,01 0,42 0,03
1691 | 1-heptadecén 0,20 0,03
1724 | heptadekan 0,12 0,02 0,76 0,07 1,75 0,22 1,51 0,08
1745 | 8-heptadecén 0,11 0,01 0,19 0,02
1782 | 10-metilnonadekan 0,36 0,07 0,19 0,03
1792 | 6(Z2),9(E)-heptadekadién 0,58 0,05 0,70 0,11
1830 |oktadekan 0,10 0,01 0,04 0,01
1931 |nonadekan 0,10 0,01 0,31 0,02 0,21 0,03
2318 | 7-hexadecin 1,49 013
2759 | (E)-6-dodecén 0,02 0,00




8. tablazat

"kiilfoldi eredetet jelzé komponensek

Kkizarolag a torok orleményekben azonositott aromaalkotok

A torok 6rleményekben detektalt aromakomponensek, PDMS-DVB szl

Teriilet%
PTRI Aromakomponensek edes D csipts D
Terpénvegyiiletek 36,47 44,91
Monoterpének 34,41 41,23
1029 | a-pinén 1,55 0,21 1,57 0,13
1058 |kamfén 0,11 0,02 0,15 0,01
1091 ﬁ-pinén* 2,76 0,39 3,49 0,20
1101 |szabinén® 1,57 0,19 1,45 0,06
1126 |o-3-karén 5,98 0,75 5,36 0,44
1134 | f-mircén 1,93 0,25 1,48 0,19
1141 |1-fellandrén” 1,69 0,18 1,17 0,11
1145 |triciklén” 0,05 | 0,00
1155 |a-terpinolén 0,14 0,02 0,12 0,00
1175 |dl-limonén 8,02 1,29 8,48 0,49
1184 |eukaliptol” 0,07 0,01 0,21 0,01
1186 |szabinén' 0,90 0,18 1,37 0,11
1205 | transz-f-ocimén 0,09 0,01 0,07 0,00
1217 | 4-metil-1-(1-metiletil)-biciklo(3.1.0)hexan 0,04 0,00

1223 | y-terpinén 4,17 0,41 5,87 0,50
1257 |a-terpinolén 0,19 0,09 0,18 0,01
1264 | o-terpinolén 0,61 0,00 0,66 0,03
1529 |7,7-dimetilbiciklo[3.3.0]oktan-2-on 0,08 0,01 0,10 0,02
1554 |linalool 1,20 0,22 2,44 0,28
1625 |4-terpineol 0,38 0,03
1640 | transz-dihidrokarvon 0,15 | 003
1654 | p-ciklocitral 0,41 0,02 0,61 0,07
1680 |safranal 2,01 0,22 2,01 0,20
1776 |1-karvon® 0,89 0,12 3,66 0,51
1838 |2-karen-10-al’ 020 | 0,04

Szeszkviterpének 1,09 2,46
1060 |2,6,10-trimetil-dodekan (farnezan) 0,09 0,00
1508 | a-kopaén 0,57 0,09 0,88 0,13
1521 |longiciklén 0,08 0,01
1539 | p-bourbonén’ 0,15 | 003
1617 |f-elemén 0,30 0,02

1743 | y-gurjunén 0,24 0,01

1752 | f-himachalén 0,10 0,01
1757 |eremofilén 0,08 0,01 0,15 0,01
1765 | p-szelinén 0,14 0,01 0,57 0,12
1768 | a-szelinén 0,06 0,01 0,14 0,02

Egyéb terpénvegyiiletek 0,97 1,22
1307 |2,2,6-trimetil-ciklohexanon 0,20 0,00 0,29 0,02
1875 | dihidro-f-jonon 0,07 0,01 0,08 0,01
1893 | geranil aceton 0,44 0,02 0,40 0,06
1981 |p-jonon 0,26 0,02 0,45 0,09

S- és N-tartalmu vegyiiletek 1,87 0,06
946 | 2-etil-1H-izoindol-1,3(2H)-dition 1,87 0,44 0,06 0,01




8. tdblazat A torok orleményekben detektalt aromakomponensek, PDMS-DVB szal

PTRI Aromakomponensek Teriilet%s
édes SD csipos SD
S-tartalmu vegyiiletek 0,06 0,34
1383 | dimetil-triszulfid 0,06 0,01
1607 | 3-etil-tiofén 0,10 0,01
1673 |2-etil-5-metiltiofén 0,07 0,01
1747 |2,3-dimetil-tiofén 0,09 0,00
1940 |szulfonilbiszmetan 0,08 0,01
N-tartalmu gyiiriis vegyiiletek 2,18 5,54
1118 | 1-metil-1H-pirrol 0,34 0,08 0,28 0,04
1241 | metil-pirazin 0,10 0,01 0,16 0,01
1303 | 2,5-dimetil-pirazin 0,07 0,01 0,13 0,01
1310 |2,6-dimetil-pirazin 0,18 0,03 0,16 0,01
1318 | etil-pirazin 0,04 0,01 0,03 0,00
1331 |2,3-dimetil-pirazin 0,14 0,01 0,08 0,00
1375 | 2-etil-6-metil-pirazin 0,10 0,00 0,06 0,01
1384 | 2-etil-5-metil-pirazin 0,22 0,04
1443 | 3-etil-2,5-dimetil-pirazin 0,06 0,01
1497 | 2-etenil-6-metil-pirazin 0,36 0,02 0,36 0,02
1550 | 4-acetil-3-metilpirazol 0,14 0,01
1704 | 1-metil-2-pirrolidinon 0,29 0,02 1,76 0,04
2006 | 2-acetilpirrol 0,20 0,02 1,91 0,18
2059 | 1H-pirrol-2-karboxaldehid 0,10 0,01 0,08 0,01
2131 |2-formil-1-metilpirrol 0,20 0,02 0,11 0,03
2202 | hexahidro-2H-azepin-2-on 0,06 0,00
O-tartalmu gyiriis vegyiiletek 3,49 3,29
1203 | 2-pentil-furan 0,37 0,03 0,44 0,06
1416 |perillén 0,03 0,00
1455 | 2-etil-5-metilfuran 0,06 0,01
1467 |2-furankarboxaldehid 0,06 0,01
1516 |2-acetilfuran 0,13 0,03 0,60 0,04
1643 | y-valerolakton 1,29 0,03 0,55 0,03
1663 | y-butirolakton 0,66 0,01 0,57 0,05
1707 |y -vinil-y-valerolakton 0,36 0,04 0,33 0,03
1742 | y-oktalakton 0,23 0,04
2068 |y-nonalakton 0,08 0,01 0,08 0,01
(R)-5,6,7,7a-tetrahidro-4,4,7a-trimetil-2(4H)-
2354 | enzofuranon (dihidroaktinidiolid) 0,31 1 001 1 0,65 | 010
Benzolgyiiriis vegyiiletek 8,69 14,64
1040 |metil-benzol 0,10 0,01 0,09 0,01
1121 |1,4-dimetil-benzol 0,14 0,02 0,14 0,01
1236 |etenil-benzol (sztirén) 0,03 0,00 0,03 0,00
1251 | I-metil-4-(1-metiletil)-benzol (p-cimén) 5,46 0,72 9,27 0,91
1327 |1,2,3-trimetil-benzol 0,08 0,01
1353 | 1-etil-3,5-dimetil-benzol 0,01 0,00
1418 |timol 0,02 0,00
1439 | metil(1-metiletenil)-benzol 0,05 0,00
1656 |4-metil-benzaldehid 0,16 0,01 0,38 0,03
1676 |benzolacetaldehid 0,12 0,01 0,31 0,03
1684 |acetofenon 0,10 0,01




8. tdblazat A torok orleményekben detektalt aromakomponensek, PDMS-DVB szal
PTRI Aromakomponensek Teriilet %
édes SD csipos SD

1772 | etil-benzaldehid 0,19 0,01 0,44 0,08
1795 | 1-(4-metilfenil)-etanon 0,03 0,00 0,03 0,01
1798 | benzolecetsav-metil-észter 0,06 0,00

1821 |metil-szalicilat 0,12 0,01 0,18 0,03
1826 | 4-(1-metiletil)-benzaldehid (kuminaldehid) 1,00 0,10 2,78 0,44
1843 | 2,4,6-trimetil-fenol 0,18 0,01 0,23 0,04
1856 |ecetsav-2-feniletil-észter 0,07 0,00

1869 | transz-anetol” 0,03 | 0,00

1898 | 2-metoxi-fenol (gvajakol) 0,03 0,00

1912 | benzil-alkohol 0,10 0,02 0,12 0,01
1948 | fenetil-alkohol 0,24 0,02 0,12 0,02
1951 | butil-hidroxi-toluol 0,10 0,01 0,18 0,04
1973 | a-etilidén-benzolacetaldehid 0,05 0,00 0,07 0,01
2038 |fenol 0,06 0,01

2064 | 4-etilgvajakol 0,05 0,01

2126 |kuminalkohol 0,04 0,01
2164 | 2-fenoxi-etanol 0,03 0,00

2224 | 2-metil-5-(1-metiletil)-fenol (karvakrol) 0,06 0,02 0,11 0,02
2523 |vanillin 0,14 0,01

Naftalinvazas vegyiiletek 0,04 -
1786 |naftalin 0,04 0,00
Gyiiriis alkoholok, aldehidek, ketonok 1,02 0,53

1201 |2,3-dimetil-ciklopentanon 0,05 0,01
1401 |2,3,4,5-tetrametil-2-ciklopenten-1-on 0,02 0,00 0,06 0,01
1404 | a-izoforon 0,10 0,00 0,15 0,01
1550 |3,4,4-trimetil-2-ciklopenten-1-on 0,26 0,05

1560 |2,3-dimetil-2-ciklopenten-1-on 0,15 0,02 0,27 0,02
1728 | 4-ketoizoforon 0,49 012

Nyilt lancu alkoholok: aldehidek, ketonok, 19,65 10,43
acetalok

968 |2-butanon 0,11 0,02 0,11 0,01
974 | 2-metil-butanal 0,37 0,01 0,40 0,06
975 | 3-metil-butanal 0,80 0,20 0,57 0,07
1068 | hexanal 0,19 0,03 0,14 0,02
1132 | 1-etoxi-2-propanol 0,23 0,02
1168 |2-metil-1-butanol 0,02 0,01 0,04 0,00
1168 |3-metil-1-butanol 0,06 0,01 0,07 0,01
1229 |3-oktanon 0,05 0,01
1321 | 6-metil-5-hepten-2-on 0,73 0,05 0,47 0,02
1327 | 1-hexanol 0,09 0,01
1350 | 5-metil-2-izopropil-2-hexenal 0,03 0,00
1367 | (Z)-3-hexen-1-ol 0,02 0,00
1374 | 3-oktanol 0,04 0,01
1386 |nonanal 0,07 0,01 0,04 0,01
1441 | I-okten-3-ol 0,29 0,02
1455 | 6-metil-5-hepten-2-ol 0,09 0,01
1532 |3,5-oktadien-2-on 0,06 0,01
1545 | 1,3-butandiol 8,53 0,25 3,50 0,50




8. tablazat A torok drleményekben detektalt aromakomponensek, PDMS-DVB szal
PTRI Aromakomponensek Teriilet %
édes SD csipos SD
1585 |2,3-butandiol 6,42 0,13 2,35 0,40
1616 | (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 1,72 0,23 1,84 022
1638 |2-(2-etoxietoxi)-etanol 0,29 0,03
1999 | dietilén-glikol 0,34 0,01
Eszterek 2,28 1,69
962 |ecetsav-etil-észter 0,10 0,01 0,34 0,03
969 | propansav-metil-észter 0,07 0,01
1004 | butansav-metil-észter 0,13 0,02
1023 | metil-izovalerat 0,05 0,01
1097 |izoamil-acetat 0,17 0,03
1157 |hexansav-metil-észter 0,21 0,03 0,11 0,01
1245 | ecetsav-hexil-észter 0,08 0,01 0,05 0,01
1294 | 2-hidroxipropansav-metil-észter 0,08 0,00 0,03 0,01
1369 | hexil-2-metilbutanoat 0,06 0,01
1379 | oktansav-metil-észter 0,13 0,01 0,10 0,02
1430 |oktansav-etil-észter 0,21 0,01
1531 |mezo-2,3-butandiol-diacetat 0,14 0,01
1662 | dekansav-etil-észter 0,37 0,02
1837 | dodekansav-metil-észter 0,13 0,01
2041 |tetradekansav-metil-észter 0,08 0,01 0,11 0,01
2229 |hexadekansav-metil-észter 0,18 0,01 0,47 0,06
2303 |metil-ftalat 0,05 0,00
2418 | (Z)-9-oktadecénsav-metil-észter 0,07 0,01
2457 | metil-linoleat 0,10 0,02 0,35 0,07
Nyilt lancu savak 14,10 5,46
1463 |ecetsav 10,01 0,03 4,79 0,35
1590 |propansav 0,74 0,08
1691 |butansav 0,30 0,02
1729 | 3-metil-butansav 1,81 0,34
1811 |pentansav 0,48 0,02
1882 | 4-metil-pentansav 0,13 0,01
1922 |hexansav 0,58 0,12 0,48 0,07
2021 |2-etil-hexansav 0,02 0,00
2133 |oktansav 0,12 0,01 0,06 0,01
2321 |dekansav 0,04 0,00
Szénhidrogének 2,38 3,87
988 |2,2,4,6,6-pentametil-heptan 0,32 0,03
1008 |dekan 0,08 0,00 0,05 0,00
1033 | 1-decén 0,06 0,01 0,07 0,01
1044 | (E)-1,3-nonadién 0,03 0,00
1064 | (Z)-ciklodecén 0,04 0,01 0,18 0,01
1070 |undekan 0,16 0,00 0,06 0,00
1110 | oktil-ciklopropan 0,04 0,00
1162 |dodekan 0,21 0,03 0,12 0,01
1270 |tridekan 0,26 0,02 0,11 0,01
1281 |transz-1,4-dimetil-ciklohexan 0,21 0,02 0,07 0,01
1285 | (E)-4,8-dimetil-1,3,7-nonatrién 0,05 0,00
1333 | 2-metil-tridekan 0,71 0,16




8. tablazat

A torok érleményekben detektalt aromakomponensek, PDMS-DVB szl

PTRI

Teriilet %

Aromakomponensek edes D csipbs D

1354 | propil-ciklohexan 0,03 0,01

1384 | tetradekan 0,24 0,02 0,07 0,01
1396 |1,2-propadienil-ciklohexan 0,37 0,03 0,18 0,01
1449 | 2-metil-tetradekan 0,55 0,11
1466 | (E)-2-metil-3-undecén 0,44 0,07
1500 | pentadekan 0,58 0,04 0,56 0,07
1725 | heptadekan 0,14 0,03
1791 | 6(Z),9(E)-heptadekadién 0,07 0,01 0,16 0,03
2029 |eikozan 0,03 0,00




9.tablazat A spanyol 6rlemények illatkomponensei

"kiilfoldi eredetet jelzé komponensek

Kizarélag a spanyol orleményekben azonositott aromaalkoték

%
PTRI Aromakomponensek edes Sgerulects?ly)ﬁs D
Terpének és szarmazékaik 8,69 12,01
Monoterpének 0,89 1,06
1036 | a-pinén 0,01 0,00
1088 | f-pinén 0,01 | 0,00
1096 |szabinén 0,01 | 0,00
1118 |o0-3-karén 0,03 0,00
1121 |izoterpinolén 0,01 0,00
1125 | p-mircén 0,01 0,00
1131 [1-fellandrén” 0,01 | 0,00
1160 |dl-limonén 0,08 0,00 0,03 0,00
1169 |herboxid 0,01 0,00
1171 |eukaliptol’ 0,01 | 0,00
1202 | y-terpinén 0,02 0,00
1239 | a-terpinolén 0,01 0,00 0,01 0,00
1413 | cisz-linalool-oxid 0,05 0,00 0,03 0,00
1445 | transz-linalool-oxid 0,02 0,00 0,02 0,00
1511 |bornilén 0,01 0,00 0,01 0,00
1524 |linalool 0,17 0,01 0,21 0,02
1611 | a-4-dimetil-3-ciklohexén-1-acetaldehid 0,05 0,00 0,03 0,00
1616 | p-ciklocitral 0,03 0,00 0,11 0,01
1641 |safranal 0,13 0,00 0,14 0,02
1692 |l-a-terpineol 0,08 0,00 0,09 0,01
1698 | kamfén 0,01 0,00
1798 |J-4-karén” 0,04 | 0,00
1803 |2-karen-10-al’ 0,04 | 0,00
1845 | transz-geraniol 0,05 0,01
2019 |7,7-dimetilbiciklo[3.3.0]oktan-2-on" 0,37 0,04
Szeszkviterpének 5,49 0,84
1481 | a-kopaén 0,02 0,00 0,03 0,00
1588 | p-elemén 0,08 0,00 0,07 0,01
1598 | transz-kariofillén 0,25 0,01 0,03 0,00
1677 | a-humulén (o-kariofillén )* 0,05 0,00
1680 |y-szelinén 0,02 0,00 0,03 0,00
1702 |y-himachalén’ 0,04 | 0,00
1710 |o-gurjunén 0,08 0,01
1711 |arisztolén 0,06 0,00
1724 | eremofilén 0,03 0,00 0,06 0,01
1728 | a-zingiberén' 0,11 | 0,00
1731 |(+)-aromadendrén 0,17 0,02
1734 | p-bizabolén" 0,04 | 001
1736 |p-szelinén 0,04 0,00 0,08 0,01
1765 |p-kadinén 0,03 | 0,00
1781 |p-szeszkvifellandrén™ 0,17 | 0,01
1782 |a-kurkumén 0,19 0,01
2043 |nerolidol 0,06 0,00 0,16 0,03




0. tablazat A spanyol 6rlemények illatkomponensei

PTRI Aromakomponensek Teriilet’
édes SD | esipés | SD
2176 | ar-turmeron’ 1,00 | 0,10
2232 | o-turmeron” 1,07 0,04
2242 | B- turmeron 2,18 | 0,08
2304 | a-atlanton’ 0,08 [ 0,00
2379 |valerenol” 0,09 [ 0,01
Egyéb terpénvegyiiletek 2,49 10,11
1205 |3,7-dimetil-1,3,7-oktatrién (a-ocimén) 0,01 0,00
1281 |2,2,6-trimetil-ciklohexanon 0,02 0,00
1617 | p-homociklocitral 0,03 0,00 0,04 0,01
1831 |f-damaszcenon 0,09 0,01 0,17 0,01
1844 | dihidro-f-jonon 0,04 0,00 0,15 0,01
1864 | a-jonon 0,29 0,02
1870 | geranil aceton 0,74 0,05 3,40 0,31
1954 | p-jonon 0,75 0,03 2,14 0,07
2009 | dehidro-f-jonon 0,06 0,01
2080 | 1,4béta.,5-trimetil-9-metilénbiciklo[3.3.1]nonan-2-on 0,03 0,01 0,14 0,01
2139 | hexahidrofarnezil aceton 0,11 0,00
2192 | megastigmatrienon 0,05 0,01
2349 | farnezil aceton 0,65 0,03 3,63 017
2407 |4-oxo-f-jonon 0,08 0,02
S- és N-tartalmu vegyiiletek 0,06 -
2035 |izotiazol 0,06 0,00
S-tartalmu vegyiiletek 0,04 0,04
1342 | dimetil-triszulfid 0,01 0,00
1532 |2,5-dietil-tiofén 0,01 0,00
1678 | 2-etil-5-propiltiofén 0,03 0,00
1966 |4-metil-benzoltiol 0,03 0,01
N-tartalmu gyiiris vegyiiletek 0,68 0,96
1101 | 1-metil-1H-pirrol 0,02 0,00 0,02 0,00
1286 |2,6-dimetil-pirazin 0,03 0,00
1451 |tetrametil-pirazin 0,04 0,00 0,03 0,00
1913 | 5-etil-2-metoxi-4,6-dimetil-pirimidin 0,04 0,00
1959 | 2-acetilpirrol 0,36 0,01 0,36 0,06
7-fenil-3,3,5-trimetil-1,2-dihidro-3H-pirazolo/3,4-
2314 d/piridazin-4(5H)-on 0,03 0,00 0,17 0,01
2370 | 1H-indol 0,21 0,01 0,13 0,02
2471 | 1-(1-ciklopenten-1-il)-piperidin 0,21 0,02
O-tartalmu gyiriis vegyiiletek 2,22 8,73
1183 | 2-pentil-furan 0,02 0,00 0,04 0,00
1212 | dihidro-2-metil-3(2H)-furanon 0,01 0,00
1423 | 2-furankarboxaldehid 0,23 0,01 0,25 0,03
1474 | 2-acetilfuran 0,07 0,00 0,08 0,01
1546 |4,5-dimetil-2-formilfuran 0,01 0,00
1552 | 5-metil-2-furankarboxaldehid 0,12 0,00 0,09 0,01
1602 | 2-acetil-5-metilfuran 0,02 0,00
2033 |y-nonalakton 0,12 0,02
2240 |dibenzofuran 0,16 0,01




0. tablazat A spanyol 6rlemények illatkomponensei

PTRI Aromakomponensek Teriilets

édes SD | esipés | SD

(R)-5,6,7,7a-tetrahidro-4,4,7a-trimetil-
2323 | (4H)-benzofuranon (dihidroaktinidiolid) 176 10,071 797 | 0,14
Benzolgyiiriis vegyiiletek 2,33 5,85

1110 |1,4-dimetil-benzol 0,04 0,00 0,03 0,00
1226 | 1-metil-2-(1-metiletil)-benzol 0,02 0,00 0,01 0,00
1500 |benzaldehid 0,09 0,00 0,10 0,01
1544 | 5-metil-1,3-benzoldiol 0,03 0,00
1616 |4-metilbenzaldehid 0,05 0,01 0,10 0,01
1629 |benzolacetaldehid 0,29 0,01 0,27 0,03
1664 | esztragol’ 0,03 | 0,00
1733 |2,4-dimetil-benzaldehid 0,12 0,00 0,68 0,07
1755 | 1-(metilfenil)-etanon 0,03 0,01 0,04 0,00
1777 | metil-szalicilat 0,02 0,00 0,03 0,01
1779 | 1-(4-metilfenil)-etanon 0,09 0,01
1787 | 4-(1-metiletil)-benzaldehid (kuminaldehid) 0,18 0,01 0,06 0,01
1811 |2,4,5-trimetil-fenol 0,03 0,00
1830 | 1-metoxi-4-(1-propenil)-benzol (anetol)’ 0,12 0,02
1850 | 2-metoxi-fenol (gvajakol) 0,02 0,00 0,12 0,02
1905 | fenetil-alkohol 0,06 0,00
1933 | a-etilidén-benzolacetaldehid 0,04 0,00
1948 | 2-metoxi-4-metilfenol 0,23 0,02
1986 |2-metilfenol 0,11 0,01
2015 |2,3-dihidro-1H-inden-1-on 0,05 0,01
2019 | 1-etil-2,3-dimetil-benzol 0,09 0,01
2039 |1,2,3-trimetoxi-5-metilbenzol 0,04 0,01
2058 |2,5-dimetil-fenol 0,06 0,01
2060 | 2-etilfenol 0,19 0,02
2067 |4-metilfenol 0,16 0,01
2076 |5-metil-2-fenil-2-hexenal 0,06 0,00
2082 | 1-[2-hidroxi-4-metil-5-(1-metiletil)fenil]-etanon 0,07 0,01
2094 | 2-metoxi-4-propilfenol 0,15 0,01
2097 | N,N-dietilanilin 0,01 0,00
2110 | 1-[6-hidroxi-2-metil-3-(1-metiletil)fenil]- etanon 0,08 0,01
2146 |eugenol 0,07 0,01
2152 |4-etilfenol 0,08 0,01
2168 |2-metoxi-5-vinilfenol 0,54 0,04 0,91 0,02
2178 |2,3,6-trimetil-fenol 0,05 0,00
2186 |3,4-dimetil-fenol 0,12 0,01
2190 |2,4,6-trimetil-fenol 0,06 0,01
2194 | 1-etil-2,4-dimetil-benzol 0,25 0,01
2226 |2,6-dimetoxi-fenol 0,41 0,03
2264 |2-metil-1,1-difenil-1-propén 0,05 0,00
2272 |2,5-bisz(1,1-dimetiletil)-fenol 0,07 0,01
2331 |4-vinilfenol 0,04 0,00
2349 |1,2,5-trimetoxi-3-metilbenzol 0,53 0,05
2406 |(3S)-2-kloro-1-fenil-1-penten-3-ol 0,33 0,03
2453 | metoxieugenol” 0,14 | 002
2609 | metilizoeugenol” 0,31 0,03




0. tablazat A spanyol 6rlemények illatkomponensei

PTRI Aromakomponensek Teriilet’
édes SD | esipés | SD
2635 | 9H-fluoren-9-on 0,13 0,01
Naftalinvazas vegyiiletek 0,06 0,36
1574 |1,2,3,4-tetrahidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,01 0,00 0,01 0,00
1740 |naftalin 0,04 0,00
1748 | 1,2-dihidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,02 0,00 0,04 0,00
1859 |2-metil-naftalin 0,04 0,00
1895 | 1-metil-naftalin 0,04 0,00
1920 |3,4-dimetil-4-hidroxinaftalen-1(4H)-on 0,04 0,00
1973 |2,7-dimetil-naftalin 0,04 0,01
1988 | 2-etenil-naftalin 0,08 0,01
2010 |1,4-dimetil-naftalin 0,03 0,00
2104 | 1,6,7-trimetil-naftalin 0,03 0,00
Gyiiriis alkoholok, aldehidek, ketonok 0,40 0,73
1373 | a-izoforon 0,02 0,00
1526 |2,3-dimetil-2-ciklopenten-1-on 0,01 0,00
1593 | 2,6-dimetil-ciklohexanol 0,25 0,01 0,49 0,06
1691 |4-ketoizoforon 0,02 0,01 0,05 0,01
2127 3 —hid.roxy—2—metil—5 -(1-metiletil)- 2,5-ciklohexadién- 0,04 0,00
1,4-dion
2336 (QZ,6E)—3 ,7—dimetil—9—( I-metiletilidenil)-2,6- 0.16 0,01
ciklodekadien-1-on
2480 | 3,4-dimetoxi-biciklo[4.2.0]okta-1,3,5-trien-7-o0l 0,09 0,01
Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, ketonok 0,46 2,52
989 |2-metil-butanal 0,02 0,00 0,01 0,00
989 | 3-metil-butanal 0,02 0,00 0,01 0,00
1011 |pentanal 0,01 0,00
1060 | 2-metil-1-propanol 0,01 0,00 0,01 0,00
1067 |hexanal 0,03 0,00 0,08 0,01
1145 | heptanal 0,01 0,00
1151 |2-metil-1-butanol 0,02 0,00 0,01 0,00
1152 | 3-metil-1-butanol 0,08 0,00 0,06 0,01
1246 | oktanal 0,01 0,00 0,01 0,00
1258 |(Z)-4,4-dimetil-2-pentenal 0,02 0,00
1285 | (E)-2-heptenal 0,03 0,00
1294 | 6-metil-5-hepten-2-on 0,02 0,00 0,03 0,00
1302 | 1-hexanol 0,01 0,00
1360 |nonanal 0,02 0,00 0,02 0,00
1402 | (E)-2-oktenal 0,01 0,00 0,03 0,00
1411 | 1-okten-3-ol 0,02 0,00 0,04 0,00
1458 | 2-etil-1-hexanol 0,02 0,00
1584 | (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 0,08 0,00 0,11 0,01
1706 |(E E)-2,4-nonadienal 0,02 0,00
1772 | (E,Z)-2,4-dekadienal 0,02 0,00 0,42 0,02
1824 | (E,E)-2,4-dekadienal 0,05 0,01 1,55 0,09
2234 | 2-heptadekanon 0,06 0,01
Eszterek 22,38 9,61
978 |ecetsav-etil-észter 0,04 0,00 0,02 0,00
1816 |dodekansav-metil-észter 0,05 0,00 0,04 0,00




9.tablazat A spanyol 6rlemények illatkomponensei

PTRI Aromakomponensek Teriiletys
édes SD | esipés | SD
2024 |tetradekansav-metil-észter 0,62 0,03 0,39 0,04
2062 |tetradekansav-etil-észter 0,03 0,00
2122 |pentadekansav-metil-észter 0,06 0,00
2224 | 14-metil-pentadekansav-metil-észter 7,37 021 3,77 0,15
2253 | hexadekansav-etil-észter 0,26 0,01 0,38 0,04
2306 |heptadekansav-metil-észter 0,04 0,00
2398 | oktadekansav-metil-észter 0,45 0,03 0,22 0,02
2414 | (Z)-9-oktadecénsav-metil-&szter 2,23 0,09
2452 | linolsav-metil-észter 9,73 0,14 4,38 0,19
2476 |linolsav-etil-észter 0,44 0,03
2495 |9,12,15-oktadekatriénsav-metil-észter 1,02 0,05 0,41 0,04
2525 |9,12,15-oktadekatriénsav-etil-észter 0,05 0,01
Nyilt lancu savak 60,17 51,18
1837 |hexansav 0,18 0,01 0,81 0,03
1945 | heptansav 0,05 0,00 0,15 0,02
2048 | oktansav 0,17 0,01 0,53 0,05
2146 |nonansav 0,12 0,04 0,56 0,05
2243 | dekansav 0,68 0,10
2285 | 9-decénsav 0,15 0,01
2423 | dodekansav 2,53 0,13 7,92 0,21
2586 |tetradekansav 5,61 0,08 6,72 0,20
2620 |pentadekansav 0,08 0,01 0,19 0,03
2744 | palmitinsav 27,50 0,89 16,49 0,19
2899 |olajsav 3,64 0,14 3,63 0,24
2938 |linolsav 20,29 0,12 13,35 0,78
Szénhidrogének 0,50 1,33
999 | 2-etilidén-1,1-dimetil-ciklopentan 0,01 0,00
1171 |4-metil-dekan 0,01 0,00
1178 |dodekan 0,01 0,00
1205 |2,3,6-trimetil-dekan 0,02 0,00
1260 |2,6,11-trimetil-dodekan 0,01 0,00
1325 | 2-metil-tridekan 0,02 0,00
1374 | tetradekan 0,05 0,00 0,05 0,01
1386 | 3-etil-2-metil-1,3-hexadién 0,01 0,00
1440 | 2-metil-tetradekan 0,02 0,00 0,05 0,00
1490 | pentadekan 0,02 0,00 0,06 0,01
1541 | (E)-5-eikozén 0,02 0,00
1556 | 6-propil-tridekan 0,03 0,00
1606 |hexadekan 0,10 0,00 0,07 0,01
1656 | 1-hexadecén 0,06 0,01
1683 | 1-heptadecén 0,02 0,00
1720 | heptadekan 0,07 0,01 0,13 0,02
1768 | 1-nonadecén 0,03 0,00
1775 | 6(Z),9(E)-heptadekadién 0,02 0,00
1827 | oktadekan 0,12 0,01 0,11 0,02
1929 |nonadekan 0,04 0,00 0,07 0,01
2029 |eikozan 0,06 0,01
2335 | (3E,5E,87)-3,7,11-trimetil-1,3,5,8,10-dodekapentanén 0,54 0,05







10. tablazat

A keverék paprikak aromakomponensei
HUN-PER: magyar-perui
HUN-SPA: magyar-spanyol
HUN-SRB: magyar-szerb
SPA-SRB: spanyol-szerb
"kiilfoldi eredetet jelzé komponensek
magyar paprika eredetet jelzd vegyiiletek

Teriilet%
PTRI Komponensek HUN HUN HUN SPA-
PEr| °P |spa| 5P |srB| °P |srp| P
Terpének és szarmazékaik 5,47 10,36 8,85 4,96
Monoterpének 0,62 2,02 2,34 2,26
1030 |a-pinén 0,01 | 0,00 | 0,01 | 0,00 | 0,01 | 0,00 | 0,04 | 0,00
1091 |p-pinén’ 0,01 | 0,00 | 0,02 | 0,00 | 0,05 | 0,00
1099 |szabinén” 0,06 | 0,01
1123 |6-3-karén 0,01 | 0,00 | 0,02 | 0,00 | 0,03 | 0,01 | 0,11 | 0,01
1127 |izoterpinolén 0,01 | 0,00 0,02 | 0,00 | 0,01 [0,00
1131 |B-mircén 0,01 | 0,00 | 0,01 | 0,00 | 0,02 | 0,01 | 0,03 0,00
1138 |I-fellandrén” 0,04 0,00
1151 |a-terpinolén 0,01 0,00
1170 |herboxid 0,01 | 0,00 | 0,01 0,00
1170 |dl-limonén 0,01 | 0,00 | 0,04 [0,00 | 0,06 | 0,02 ] 0,37 | 0,04
1180 |szabinén® 0,03 |0,00
1198 | transz-B-ocimén 0,01 | 0,00 | 0,01 | 0,01 | 0,01 0,00
1215 |y-terpinén 0,01 | 0,00 0,01 | 0,00 | 0,05 | 0,01
1254 | a-terpinolén 0,01 | 0,00 | 0,03 | 0,00 | 0,03 | 0,01 | 0,03 0,00
1333 | endo-borneol” 0,01 0,00
1429 | cisz-linalool-oxid 0,05 | 0,00 | 0,10 | 0,01 | 0,06 | 0,01 | 0,05 |0,00
1433 | a-ciklocitral 0,01 |0,00
1461 | transz-linalool-oxid 0,02 | 0,00 | 0,05 | 0,00 | 0,05 | 0,00 | 0,02 0,00
1538 |bornilén 0,01 | 0,00
1541 |linalool 0,15] 0021073012041 006 | 0,26 | 0,03
1609 | 4-terpineol 0,03 0,00
1634 | o-4-dimetil-3-ciklohexén-1-acetaldehid 0,05 | 0,00 | 0,07 | 0,02 0,06 | 0,01 | 0,01 [0,00




10. tablazat A keverék paprikak aromakomponensei

PTRI Teriilet%
Komponensek HUN HUN HUN SPA-

-PER SD -SPA SD -SRB SD SRB SD
1636 | S-ciklocitral 0,14 | 0,01 | 0,33 | 0,02 | 0,07 | 0,01
1662 |safranal 0,16 | 0,02 | 0,18 | 0,02 | 0,63 | 0,09 | 0,20 | 0,02
1709 |l-a-terpineol 0,07 | 0,00 | 0,31 | 0,02 | 0,48 | 0,06 | 0,28 | 0,02
1716 |kamfén 0,05 | 0,00
1757 [1-karvon” 0,05 | 0,01 0,22 | 0,03
1814 |nerol 0,01 | 0,00 | 0,09 | 0,02 | 0,03 | 0,00 | 0,02 |0,00
1833 | 3-bornanon 0,01 [0,00
1859 | transz-geraniol 0,16 | 0,01 0,12 | 0,01
1867 |4.,4-dimetil-8-metilén-1-oxaspiro[2.5]oktan" 0,02 | 0,00
1932 | (Z)- 2-(2-butenil)-4-hidroxi-3-metil-2-ciklopenten-1-on (cinerolon)” 0,08 | 0,01
2199 |karvakrol 0,05 | 0,00

Szeszkviterpének 0,45 1,90 2,65 1,08

1456 | a-kubebén 0,01 [0,00
1470 |oJ-elemén 0,01 |0,00
1498 | a-kopaén 0,02 | 0,00 | 0,11 | 0,02 | 0,05 | 0,01 | 0,05 0,00
1592 | f-elemén 0,42 | 0,04 | 0,04 | 0,01 | 0,01 [0,00
1607 | p-elemén 0,11 | 0,00 0,80 | 0,25 | 0,19 | 0,02
1619 | transz-kariofillén 0,02 | 0,00 | 0,02 | 0,00 0,21 | 0,01
1669 |alloaromadendrén 0,06 | 0,01 | 0,21 | 0,03 | 0,04 |0,00
1675 |0 -szelinén 0,02 (0,00
1696 |a-humulén (o-kariofillén ) 0,02 0,00
1701 | y-szelinén 0,03 | 0,00 | 0,07 | 0,01 | 0,12 | 0,04 | 0,04 0,00
1703 |y-himachalén’ 0,12 | 0,01
1711 |o-gurjunén 0,24 | 0,03
1718 | p-himachalén 0,09 | 0,01
1730 |arisztolén 0,68 | 0,07 | 0,18 | 0,01
1732 | p-szelinén 0,15 | 0,01
1738 | y-muurolén 0,02 | 0,00
1739 |o-gvajén’ 0,10 | 0,00
1744 | eremofilén 0,04 | 0,00 | 0,13 | 0,01 | 0,26 | 0,03 | 0,08 | 0,00




10. tablazat A keverék paprikdk aromakomponensei

PTRI Teriilet%
Komponensek HUN HUN HUN SPA-
-PER SD -SPA SD -SRB SD SRB SD

1748 |valencén 0,06 | 0,00

1755 | a-szelinén 0,04 | 0,01 0,15 | 0,02 | 0,09 | 0,03
1760 |9,10-dehidro-izolongifolén 0,03 | 0,00
1760 | f-szelinén 0,09 | 0,00

1776 |aromadendrén 0,07 | 0,00

1785 | o-kadinén 0,02 | 0,00
1795 |y-gurjunén 0,01 0,00
1800 | a-kurkumén 0,04 | 0,00
1863 |kalamenén® 0,01 [0,00
2043 |nerolidol 0,42 | 0,04

2232 |8,9-dehidro-neoizolongifolén” 0,28 | 0,02

Egyéb terpénvegyiiletek 4,40 6,44 3,86 1,63

1217 | 3,7-dimetil-1,3,7-oktatrién (o-ocimén) 0,01 | 0,00 | 0,03 0,00 | 0,02 | 0,00 | 0,01 |0,00
1296 |2,2,6-trimetil-ciklohexanon 0,02 | 0,00 | 0,02 10,00 | 0,04 | 0,00 | 0,02 |0,00
1469 | transz-megastigma-5,8-dien-4-on” 0,02 | 0,00

1637 | f-homociklocitral 0,06 | 0,00 | 0,03 | 0,00
1820 |farnezil-acetat 0,10 | 0,02

1847 | p-damaszcenon 0,07 | 0,00 | 049 | 0,08 | 0,18 | 0,01 | 0,03 | 0,00
1860 | dihidro-f-jonon 0,10 | 0,00 | 0,06 | 0,01 | 0,23 | 0,02

1878 | a-jonon 0,33 | 0,08 | 0,09 | 0,01
1880 | geranil aceton 1,60 | 0,04 | 2,31 | 0,05 | 1,35 | 0,13

1965 | S-jonon 092 | 004 | 1,30 | 0,05 | 1,47 | 0,27 | 0,58 | 0,11
2096 | 1,4béta.,5-trimetil-9-metilénbiciklo[3.3.1]nonan-2-on 0,04 | 0,01 | 0,16 | 0,01 0,05 | 0,01
2122 |2,3-dihidro-1H-ciklopent[e]azulén” 0,03 | 0,01

2140 |2,4,6-trimetil-azulén’ 0,03 | 0,01

2141 |hexahidrofarnezil aceton 0,12 | 0,02 | 0,18 | 0,02 0,10 | 0,01
2203 | megastigmatrienon 0,03 | 0,00 0,16 | 0,01 | 0,04 | 0,01
2289 | megastigmatrienon 0,05 | 0,01
2329 | (S)-2,4,4a,10-tetrahidro-6-metoxi-1,4a-dimetil-9(3H)-fenantrenon” 0,08 | 0,01

2334 |liguhodgsonal 0,13 10,02 0,11 | 0,03




10. tablazat A keverék paprikak aromakomponensei

PTRI Teriilet%
Komponensek HUN HUN HUN SPA-
-PER SD -SPA SD -SRB SD SRB SD
2349 | farnezil aceton 1,35 | 0,04 | 1,55 | 0,40 0,52 | 0,10
2533 |fitol 0,11 | 0,02
S- és N-tartalmu vegyiiletek 0,01
973 | 2-etil-1H-izoindol-1,3(2H)-dition 0,01 | 0,00
S-tartalmu vegyiiletek 0,05 0,25 0,57 0,17

1682 | 2-etil-5-propiltiofén 0,03 | 0,00 | 0,14 | 0,02 | 0,57 | 0,05 | 0,14 | 0,00
1966 |4-metil-benzoltiol 0,04 0,00

2009 | 2-(t-butil)benzotiofén 0,07 0,00

2099 | 2-etil-5,7-dimetil-benzo[b]tiofén 0,03 | 0,01
2109 |2-(4-metoxifenil)tiofén 0,02 | 0,00

N-tartalmu gyiiris vegyiiletek 0,37 0,80 1,33 1,10

985 | 2-metil-4-propil-1H-imidazol 0,01 | 0,00

1108 | 1-metil-1H-pirrol 0,01 | 0,00 | 0,10 | 0,01 | 0,40 | 0,13 | 0,03 | 0,00
1237 | 2,5-dimetil-1H-pirrol 0,01 | 0,00

1290 |2,5-dimetil-pirazin 0,01 | 0,00

1362 | 2-etil-5-metil-pirazin 0,01 | 0,00

1392 | trimetil-pirazin 0,01 | 0,00

1449 | 5-etil-2,3-dimetil-pirazin 0,01 | 0,00
1463 | tetrametil-pirazin 0,12 | 0,01 | 0,05 | 0,01 | 0,10 | 0,02 | 0,14 | 0,01
1508 | 4-etil-2,5,6-trimetil-pirimidin 0,01 | 0,00
1576 | 2-metoxi-6-metil-pirazin 0,03 | 0,00

1634 | 4-acetil-3-metilpirazol 0,02 | 0,00

1716 | 5-acetil-1,3-dihidro-6-metil-2H-benzimidazol-2-on 0,01 | 0,00

1880 | 2-metoxi-1-(2-piridinil)-etanon 0,59 | 0,04
1978 | 2-acetilpirrol 0,14 | 0,01 | 0,36 | 0,05 | 0,80 | 0,12 | 0,16 | 0,02
2087 |5-acetil-1,3-dihidro-4-metil-2H-benzimidazol-2-on 0,09 | 0,01

2116 | 5-metil-1H-pirrol-2-karboxaldehid 0,02 | 0,01

2320 |1,2,3,5-tetrahidro-3,3,5-trimetil-7-fenil- 4H-pirazolo[3,4-d]piridazin-4-on 0,05 | 0,02
2391 | 1H-indol 0,20 | 0,05 0,11 | 0,02




10. tdblazat A keverék paprikak aromakomponensei

PTRI Teriilet%
Komponensek HUN HUN HUN SPA-
-PER SD -SPA SD -SRB SD SRB SD
O-tartalmu gyiriis vegyiiletek 2,64 4,05 5,45 1,72
1195 | 2-pentil-furan 0,02 | 0,00 | 0,09 | 0,01 | 0,16 | 0,03 | 0,03 |0,00
1227 | dihidro-2-metil-3(2H)-furanon 0,03 | 0,0/ | 0,01 |0,00
1269 | cisz-2-(2-pentenil)furan 0,05 | 0,00
1446 | 2-furankarboxaldehid 0,16 | 0,01 | 0,61 | 0,05 | 0,50 | 0,09 | 0,17 | 0,02
1496 | 2-acetilfuran 0,03 | 0,00 | 0,19 | 0,01 | 0,25 | 0,03 | 0,06 | 0,01
1573 | 5-metil-2-furankarboxaldehid 0,04 | 0,00 | 0,29 | 0,01 | 0,21 | 0,02 | 0,08 | 0,01
1687 | y-vinil-y-valerolakton 0,17 | 0,04
1855 |3,6-dimetil-2,3,3A,4,5,7A-hexahidrobenzofuran 0,02 0,00
2047 |y-nonalakton 0,13 | 0,02 0,10 | 0,01 | 0,06 |0,00
2112 | 1-[6-hidroxi-2-metil-3-(1-metiletil)fenil]-etanon 0,10 | 0,01
2332 | dihidroaktinidiolid 2,26 | 0,11 | 2,00 | 0,26 | 398 | 0,28 | 1,25 | 0,20
2439 | 1-(7-hidroxi-2,2-dimetil-2H-1-benzopiran-6-il)-etanon 0,77 | 0,03
2531 |y-dodekalakton 0,04 | 0,01
Benzolgyiiris vegyiiletek 1,49 3,42 6,53 2,08
1115 | 1,4-dimetil-benzol 0,03 | 0,00 | 0,18 | 0,01 | 0,17 | 0,02 | 0,04 | 0,00
1212 | 1-metoxi-2-metilbenzol 0,02 | 0,01
1212 | 3,5-dimetil-fenol 0,01 | 0,00
1227 | 1-metil-4-(1-metiletil)-benzol 0,01
1241 | 1-metil-2-(1-metiletil)-benzol 0,01 | 0,00 0,02 | 0,00 | 0,06 |0,00
1398 | 1-(1,1-dimetiletoxi)-4-metilbenzol 0,01 | 0,00 0,01 0,00
1402 | 4-etil-2,6-xilenol 0,02 | 0,00
1425 | metil(1-metiletenil)-benzol 0,02 | 0,00 | 0,01 | 0,00
1439 | 1-metoxi-4-(1-metoxietil)-benzol 0,01 | 0,00
1476 |2-metil-benzolamin 0,01 | 0,00
1522 | benzaldehid 0,04 | 0,00 | 0,17 | 0,01 | 0,24 | 0,05 | 0,07 | 0,00
1530 | (Z)- 2-(1-butenil)-1,3,5-trimetilbenzol 0,01 | 0,00
1563 | 2-metil-1,4-benzoldiol 0,02 | 0,01 | 0,06 | 0,01 | 0,02 | 0,00
1635 |4-metil-benzaldehid 0,13 | 0,01 | 0,09 | 0,01 | 0,03 | 0,01
1648 | 3-hidroxi-5-metoxibenzaldehid 0,18 | 0,02




10. tablazat

A keverék paprikak aromakomponensei

PTRI Teriilet%
Komponensek HUN HUN HUN SPA-
-PER 5D -SPA 5D -SRB 5D SRB 5D

1654 | benzolacetaldehid 0,17 | 0,01 | 0,68 | 0,01 | 0,93 | 0,17 | 0,26 | 0,03
1684 |esztragol” 0,10 | 0,01
1736 |2,4-dimetil-benzaldehid 0,44 | 0,07

1751 | 4-(2-propenil)-fenol (kavikol)" 0,82 | 0,08 | 0,25 | 0,01
1759 | 1-etil-3,5-dimetil-benzol 0,08 | 0,00

1764 |2,4-dimetil-benzaldehid 0,16 | 0,00

1773 | 4-etilbenzaldehid 0,01 | 0,00

1774 | 1-(3-metilfenil)-etanon 0,13 | 0,01 | 0,04 | 0,00
1797 | 1-(4-metilfenil)-etanon 0,04 | 0,00 | 0,04 (0,00 | 0,06 | 0,01

1797 | metil-szalicilat 0,02 | 0,00 | 0,03 (0,00 | 0,11 | 0,01 | 0,02 | 0,00
1806 | 4-(1-metiletil)-benzaldehid (kuminaldehid) 0,05 | 0,01
1809 | 1-(metilfenil)-etanon 0,02 | 0,00

1824 | 2,4,6-trimetil-fenol 0,04 | 0,01 | 0,02 | 0,01
1848 | 1-metoxi-4-(1-propenil)-benzol (anetol)” 0,12 | 0,01
1861 |2-(1,3-butadienil)-1,3,5-trimetil-benzol 0,02 | 0,00

1872 | 2-metoxi-fenol (gvajakol) 0,04 | 0,01 | 0,04 | 0,01 | 0,02 | 0,00
1923 | fenetil-alkohol 0,05 | 0,00 | 0,11 | 0,01 | 0,23 | 0,03 | 0,06 | 0,01
1935 | butil-hidroxi-toluol 0,05 | 0,00 0,16 | 0,00

2020 | 1-etil-2,3-dimetil-benzol 0,19 | 0,00

2022 | 1-etil-3,5-diizopropil-benzol 0,06 | 0,01 0,26 | 0,05 | 0,05 |0,00
2039 | 4-etil-2-metoxifenol (4-etilgvajakol) 0,07 | 0,01 | 0,02 |0,00
2043 | 1-etil-2,5-dimetil-benzol 0,08 | 0,00

2088 | 5-metil-2-fenil-2-hexenal 0,06 | 0,01 0,04 | 0,00
2135 | 1-[2-hidroxi-4-metil-5-(1-metiletil)fenil]-etanon 0,05 | 0,01

2161 | 6-propenil-gvajakol” 0,03 0,00
2162 | eugenol 0,09 10,00
2165 |4-etilfenol 0,05 | 0,01

2186 |2-metoxi-5-vinilfenol 0,41 | 0,05 | 1,30 | 0,21 | 2,47 | 0,36 | 0,61 | 0,02
2249 | miriszticin® 0,24 | 0,03 | 0,02 | 0,00
2283 |2,5-bisz(1,1-dimetiletil)-fenol 0,03 | 0,01




10. tablazat A keverék paprikdk aromakomponensei

PTRI Teriilet%
Komponensek HUN HUN HUN SPA-
-PER 5D -SPA 5D -SRB 5D SRB 5D
2428 |apiol’ 0,27 | 0,02
Naftalinvazas vegyiiletek 0,19 0,74 1,86 0,07
1685 | 1,4-dihidro-3,5-dimetoxi-2-metilnaftalin 0,03 | 0,01
1687 |1,2,3,4-tetrahidro-1,6,8-trimetil-naftalin 0,15 | 0,03 | 0,04 | 0,00
1715 |1,2,3,4-tetrahidro-1,5,8-trimetil-naftalin 0,02 | 0,00 | 0,03 | 0,00 | 0,13 | 0,01
1771 |1,2-dihidro-1,1,6-trimetil-naftalin 0,03 | 0,00 | 0,04 | 0,01 | 0,07 | 0,01 | 0,03 | 0,00
2002 |2,6-dimetil-naftalin 0,07 | 0,01
2172 |2,3,6-trimetil-naftalin 0,04 | 0,01
1-izopropil-4,6-dimetil-1,2,3,4-tetrahidro-naftalin és 4-izopropil-1,6-
2413 dimetil-1,2,3,4-tetrahidro-naftalin keveréke 0.67 1 0.13 ) 1,51 1 0,23
Gyiiriis alkoholok, aldehidek, ketonok 0,31 0,64 1,68 0,02
1136 |2,4,5-trimetil-2-ciklopenten-1-on 0,02 | 0,00
1390 | a-izoforon 0,01 | 0,00 0,01 {0,00
1533 | 3.,4,5-trimetil-2-ciklopenten-1-on 0,01 | 0,00 0,05 | 0,01 | 0,01 0,00
1594 |2,6-dimetil-ciklohexanol 0,31 | 0,00
1621 |3.,4,4-trimetil-2-ciklopenten-1-on 0,05 | 0,01
1624 | 3,5-dimetil-ciklohexanol 0,25 | 0,03
1722 | 4-ketoizoforon 0,04 | 0,00
2479 | 2-(metoximetil)-3,5-dimetil-2,5-ciklohexadién-1,4-dion 0,17 | 0,02
2538 |(2Z,6E)-3,7-dimetil-9-(1-metiletilidenil)-2,6-ciklodekadien-1-on 0,16 | 0,02 | 1,56 | 0,25
Nyilt lancu alkoholok, aldehidek, ketonok, acetalok, éterek 0,67 1,18 2,81 0,72
962 | 1,1-dietoxi-etan 0,02 (0,00
973 | 2-metil-butanal 0,01 {0,00 | 0,02 | 0,00 | 0,02 | 0,01 | 0,01 0,00
974 | 3-metil-butanal 0,02 {0,00 | 0,07 | 0,01 | 0,07 | 0,02 | 0,02 |0,00
1015 |2-butanol 0,01 {0,00 0,02 | 0,00
1058 | 2-metil-1-propanol 0,01 {0,00 0,02 | 0,00
1064 | hexanal 0,02 {0,00 | 0,09 | 0,01 | 0,15 | 0,03 | 0,02 | 0,00
1129 | 1-etoxi-2-propanol 0,01 {0,00
1148 | 2-metil-2-heptanol 0,03 | 0,00
1152 | heptanal 0,01 | 0,00 | 0,04 | 0,01




10. tablazat

A keverék paprikak aromakomponensei

PTRI Teriilet%
Komponensek HUN HUN HUN SPA-
-PER 5D -SPA 5D -SRB 5D SRB 5D
1158 |2-metil-1-butanol 0,02 | 0,00 | 0,06 | 0,01 | 0,01 | 0,00
1159 |3-metil-1-butanol 0,09 | 0,01 | 0,13 | 0,01 | 0,24 | 0,05 | 0,08 | 0,01
1185 | (E)-2-hexenal 0,01 0,00 | 0,02 | 0,01
1202 | 1-pentanol 0,01 | 0,00 | 0,01 0,00
1258 | oktanal 0,03 | 0,00
1278 | 3-hepten-2-on 0,01 | 0,00
1298 | (E)-2-heptenal 0,01 | 0,00 | 0,02 | 0,00
1309 | 6-metil-5-hepten-2-on 0,03 10,00 | 0,05 | 0,01 | 0,04 | 0,01 | 0,02 | 0,00
1315 | 1-hexanol 0,01 10,00 | 0,02 | 0,00 0,01 | 0,00
1352 | (Z)-3-hexen-1-ol 0,02 | 0,00
1376 |nonanal 0,03 10,00 | 0,05 | 0,00 | 0,01 | 0,00
1417 | (E)-2-oktenal 0,01 0,00 | 0,03 (0,00 | 0,04 | 0,01 | 0,01 | 0,00
1451 | 6-metil-5-hepten-2-ol 0,02 0,00
1454 | (E,E)-2,4-heptadienal 0,02 | 0,00
1474 | 2-nonen-4-on 0,01 | 0,00 | 0,04 | 0,00 | 0,02 | 0,00 | 0,01 | 0,00
1516 |(E,E)-3,5-oktadien-2-on 0,04 | 0,01 | 0,01 | 0,00
1578 | (E,Z)-2,4-nonadienal 0,02 | 0,00
1599 | (E)-6-metil-3,5-heptadien-2-on 0,15 | 0,01 | 0,08 | 0,01 | 0,39 | 0,07 | 0,13 | 0,02
1785 | (E,Z)-2,4-dekadienal 0,09 | 0,02 | 0,06 | 0,01 | 0,01 | 0,00
1824 | 2-tridekanon 0,02 10,00 | 0,11 | 0,01
1835 | (E,E)-2,4-dekadienal 0,03 10,00 | 0,34 | 0,10 | 0,14 | 0,01 | 0,06 | 0,00
2043 | 2-pentadekanon 0,09 | 0,01 0,10 | 0,01 | 0,02 | 0,01
2052 |tetradekanal 0,09 | 0,01 1,17 | 0,16 | 0,29 | 0,09
Eszterek 49,01 11,77 33,74 30,26
962 |ecetsav-etil-észter 0,06 | 0,01 | 0,08 | 0,01 | 0,16 | 0,02 | 0,05 | 0,01
1156 |hexansav-metil-észter 0,01 | 0,00
1349 | hexil 2-metilbutanoat 0,01 | 0,00
1376 | oktansav-metil-észter 0,01 | 0,00
1421 |oktansav-etil-észter 0,01 | 0,00
1826 |dodekansav-metil-észter 0,24 | 0,01 | 0,08 | 0,01 | 0,09 | 0,02 | 0,15 | 0,01




10. tdblazat A keverék paprikak aromakomponensei

PTRI Teriilet%
Komponensek HUN HUN HUN SPA-
-PER 5D -SPA 5D -SRB 5D SRB 5D

1869 | dodekansav-etil-észter 0,06 | 0,02 | 0,02 | 0,00
2033 |tetradekansav-metil-észter 1,58 | 0,05 | 0,48 | 0,07 | 0,53 | 0,04 | 0,86 | 0,19
2068 |tetradekansav-etil-észter 0,05 | 0,01 | 0,05 | 0,00 | 0,07 | 0,01 | 0,04 | 0,01
2127 | pentadekansav-metil-€szter 0,12 | 0,03 0,08 | 0,01 | 0,06 | 0,02
2176 | 14-metil-pentadekansav-metil-észter 0,52 | 0,09 0,03 | 0,01
2224 |hexadekansav-metil-észter 13,09 0,08 | 3,11 | 0,37 | 5,73 | 0,29 | 6,24 | 1,04
2245 | (Z)-9-hexadecénsav-metil-észter 0,85 | 0,04 | 0,20 | 0,06 | 0,35 | 0,05 | 0,44 | 0,10
2254 |hexadekansav-etil-észter 0,34 | 0,01 | 0,39 | 0,03 | 0,96 | 0,09 | 0,32 | 0,06
2280 | 14-metil-hexadekansav-metil-észter 0,18 | 0,06 0,05 | 0,01
2293 | 9,12-hexadekadiénsav-metil-észter 0,15 | 0,02 0,07 | 0,01
2308 | heptadekansav-metil-észter 0,30 | 0,03 | 0,04 | 0,01 | 0,16 | 0,02 | 0,08 | 0,01
2397 | oktadekansav-metil-észter 1,48 | 0,07 | 0,18 | 0,03 | 0,50 | 0,10 | 0,73 | 0,23
2403 |metil-4,4,7-trimetil-4,7-dihidroindan-6-karboxilat 0,03 | 0,00
2413 |metil-oleat 6,26 | 0,20 | 0,60 | 0,13 | 2,98 | 0,45 | 3,68 | 0,63
2417 | (E)-9-oktadecénsav-metil-&szter 0,46 | 0,08

2425 | oktadekansav-etil-észter 0,14 | 0,01

2442 | etil-oleat 0,47 | 0,08

2458 | metil-linoleat 21,08 | 0,14 | 446 | 1,05 | 17,10 | 1,12 | 15,81 | 3,56
2476 | etil-linoleat 0,59 |1 0,02 0,74 | 0,13 | 2,08 | 0,20 | 0,58 | 0,05
2500 |[9,12,15-oktadekatriénsav-metil-észter 2,40 | 0,08 | 0,69 | 0,09 | 1,04 | 0,12 | 0,96 | 0,09
2524 |9,12,15-oktadekatriénsav-etil-észter 0,10 | 0,01 | 0,14 | 0,02 | 0,64 | 0,03 | 0,06 | 0,01
2593 | butil-ftalat 0,12 | 0,02 0,13 | 0,02

Nyilt lancu savak 38,11 60,87 16,72 56,31

1654 | 2-metil-butansav 0,16 | 0,01 | 0,29 | 0,02

1886 |hexansav 0,37 1 0,02 | 0,46 | 0,03 | 1,22 | 0,09 | 0,36 | 0,05
1947 | heptansav 0,05 | 0,00 | 0,06 | 0,00

2104 |oktansav 0,22 |1 0,01 | 0,23 | 0,02 | 0,51 | 0,04 | 0,23 | 0,01
2148 |nonansav 0,19 | 0,01

2298 | dekansav 0,37 | 0,03 | 0,24 | 0,04 | 0,76 | 0,15 | 0,07 | 0,02
2461 |dodekansav 2,47 |1 0,10 | 3,15 | 0,80 | 495 | 0,11 | 1,37 | 0,50




10. tdblazat A keverék paprikak aromakomponensei

PTRI Teriilet%
Komponensek HUN HUN HUN SPA-
-PER 5D -SPA 5D -SRB 5D SRB 5D
2607 |tetradekansav 576 | 0,18 | 4,95 | 1,32 | 928 | 0,69 | 2,81 | 0,22
2623 | pentadekansav 0,46 | 0,15
2749 | palmitinsav 28,71 | 1,24 | 27,65| 2,52 26,53 | 0,98
2922 |sztearinsav 0,67 | 0,07
2940 |olajsav 4,40 | 1,03
2963 |linolsav 23,19 | 3,56 19,87 | 3,94
Szénhidrogének 0,16 1,56 2,96 0,63
944 | metil-ciklohexan 0,07 | 0,01 0,15 | 0,01 | 0,06 | 0,01
1009 |2,2.4,6,6-pentametil-heptan 0,46 | 0,03
1012 |dekan 0,01 | 0,00 | 0,02 | 0,01
1076 |undekan 0,03 | 0,00 | 0,02 | 0,00 | 0,01 |0,00
1164 |dodekan 0,04 | 0,01 | 0,04 | 0,01 | 0,02 |0,00
1259 | 1,4-dimetil-ciklohexan 0,03 | 0,01
1268 |tridekan 0,03 | 0,00 0,02 10,00
1270 |transz-1,2-dimetil-ciklohexan 0,03 | 0,00 | 0,01 0,00
1331 | 2-metil-tridekan 0,08 | 0,01 | 0,02 | 0,00 | 0,01 |0,00
1382 |tetradekan 0,01 | 0,00 | 0,05 | 0,01 | 0,03 | 0,00 | 0,03 |0,00
1434 | (E)-5-oktadecén 0,01 |0,00
1440 |2-metil-tetradekan 0,14 | 0,02
1490 |pentadekan 0,01 | 0,00 | 0,06 | 0,00
1562 | 2-metil-pentadekan 0,03 | 0,00
1605 |hexadekan 0,10 | 0,01
1673 |2-metil-hexadekan 0,10 | 0,01 | 0,09 | 0,02 | 0,01 |0,00
1722 | heptadekan 0,20 | 0,01 | 0,17 | 0,01 | 0,04 |0,00
1828 |oktadekan 0,02 | 0,00 0,03 | 0,01 | 0,02 | 0,00
1929 |nonadekan 0,04 | 0,01 | 0,07 | 0,02
2153 | 1-pentadecén 0,14 | 0,02
2177 |ciklotetradekan 0,05 | 0,01
2304 |7-hexadecin 2,26 | 0,07 | 0,39 | 0,10
2380 | 9-metilén-7-pentadecin 0,05 | 0,01
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