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Nagymama mézeskalacsa, frissen hamozott narancs, vagy par szem eper egy forrd
délutanon... feledhetetlen illata és izii ételek. De vajon milyen molekulak feleldsek az izek

kavalkadjaért?

A taborban eltoltott ido alatt szeretnénk megmutatni, milyen alapvetd laboratériumi
modszerekkel lehet fliszerekbdl, gylimolcsokbdl illoolajokat kinyerni: extrakcid vagy
desztillaci6 segitségével példdul narancs héjabol, szegfiiszegbdl, anizsbol vagy
szerecsendiobol izolalunk kiilonbozo vegyiileteket, melyeket modern analitikai modszerekkel
fogunk vizsgalni. Bemutatjuk, hogy kell gazkromatografias és tomegspektroszkopias
vizsgalatot végezni, és a kapott eredményekbdl hogyan lehet a vizsgalt anyagok szerkezetére

kovetkeztetni.

Azonban a természetes Uton nyerhetd alapanyagok sokszor nem allnak rendelkezésre
megfeleld6 mennyiségben. A fogyasztoi igények ndovekedése miatt egyes iz ¢€s illat aromak
ipari eléallitasa fontos épitékdve a modern vegyiparnak. Egyszeri, egylépéses szintézissel
kiilonb6zé gyiimolcesillatd  (banan, korte, ananasz) észterek allithatok el6, amelyek
desztillacioval tisztithatok. A kinyert tiszta anyag szerkezete NMR, gazkromatografia és

tomegspektroszkopia segitségével igazolhato.
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A hozzéank latogatd didkoknak szeretnénk megmutatni a kémia illatos oldalat. Célunk, hogy
alapvetd reakciok, miveletek ¢€s analitikai mérések segitségével bemutassuk a szerves

szintetikus munka egy kis részletét.



