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1. Bevezetés és célkituzések

A palinkakészités torténete régmultra nyulik vissza, amelynek fejlddésében mind a
hagyomany tisztelete mind az uUjdonsagok megjelenése jelentds szerepet jatszanak. A
témavalasztasom motivaciojat is ez a kettdség adja. Mindig is foglalkoztatott az a kérdés, hogy a
kiilonboz6 leparlasi technoldgiak, technikak (hagyoméanyos vagy modern), milyen kiilonbségeket
kolesondznek a végso parlatnak. A témavalasztdsom motivaciojat is ez a kettéség adja. Mindig is
foglalkoztatott az a kérdés, hogy a kiilonbozd leparlasi technologidk, technikédk (hagyomanyos
vagy modern), milyen kiilonbségeket kolcsondoznek a végsd parlatnak. Ezért a
szakdolgozatomban arra keresem a valaszt, hogy a palinka eldallitdsa soran hasznalhato, eltérd
tipusu leparld berendezések, milyen hatassal vannak a végtermék mindségére. Ugy gondolom,
hogy ez a kérdés sokak altal felvetddik, igy a téma aktualitasa nem kérdéses.

A dolgozatomban miel6tt a leparlasi technikakat részletesen ismertetném, kitérek a palinka szé
A cefrének leparlasa és feldolgozéasa fontos 1épése a parlat készités szempontjabol. Ezen érvek
mentén harom kiilonb6zd leparlasi technoldgiat/technikat kivantam megvizsgalni: a kisiisti,
hagyomanyos leparlast, és kettdé aromatornyos eljarast, amelyek eltér6 miiszaki felépitéssel
rendelkeznek. Célom annak feltarasa, hogy melyik technoldgia eredményezi a legjobb mindségii
¢s legizletesebb palinkat az alma cefrébdl. Ezek megvalositisdhoz a kovetkezd feladatokat

kivanom elvégezni:

e Bemutatni és 0sszehasonlitani a kististi leparlast, az aromatornyos eljarast megvalosito
berendezések miiszaki kialakitasat

e Megvizsgalni a technologidk altal nytjtott kihozatalt, beleértve az alkoholtartalmat, az
aromak mennyiségét €s mindségét.

e Erzékszervi biralatot végezni az elkésziilt palinkdkra, beleértve az iz, az illat és a
harmonia elemzését.

e Az eredmények alapjan ajanlasokat tenni a legmegfelelobb technologia kivalasztasara az
alma cefrébdl torténd leparlas soran a legmagasabb mindségli palinka eldallitasa

érdekében.



2. Irodalmi attekintés

2.1. Palinka torténet

A palinka foldrajzi eredetvédettséggel (oltalom alatt allo foldrajzi jelzés) rendelkezd
gylimolcsparlat az Eurdpai Unidban. A gylimélcsparlat az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU)
2019/787 rendelete alapjan olyan szeszes ital, amely kizar6lag magos vagy mag nélkiili friss és
htsos gylimolcsok, tobbek kozott banan, vagy az ilyen gylimolesokbol, bogydtermésekbdl vagy
z0ldségekbdl késziilt must alkoholos erjesztésével €s leparlasaval készitik. A palinka név csak a
Magyarorszdgon termesztett ¢és feldolgozott gylimolesbdl, szdl6torkolybdl — készitett
szeszesitalnak adhatd, amely ugyancsak itt van cefrézve, erjesztve, leparolva, érlelve, illetve
palackozva ¢és a minimdlis alkoholfoka 37,5% V/V. A palinkadt nem lehet izesitni, szinezni,
édesiteni! (2008. évi LXXIII. térvény, az un. ,,Palinkatérvény”) Tovabba még meg kell felelnie a
fentebb emlitett Eurdpai Unios rendelet altal tamasztott kovetelményeknek is.

A desztilalas nagyon régi talalméany, mar Kr. e. 1200 koriil Indidban, a feljegyzések szerint
fogyasztottak égetett szeszt. A szurdkava feltehetden rizsbdl késziilt alkoholos ital volt. Joval
késobb Kr.e. 300 koriil emlitést tesznek a Kinaban népszeri rizsbol készllt parlatrol. Az okori
Romai ¢és Hellén (Gorog) feljegyzésekbol nem deriil ki, hogy fogyasztottak volna, illetve
eléallitottak volna magasabb foku desztillatumot. Az arab vildgban ismert volt a desztilalas
folyamata, valdszintinek tartjuk, hogy innen keriilt a mi vidékiinkre ez a leparlasi tudomany,
illetve a leparlo berendezések. Az égetett szesz, amit a kiilonb6zo6 borok égetésével allitottak eld,
a VIII. szazadi irodalmi feljegyzésekben keriil emlitésre. A X.-ik szdzadban a keresztény
visszaemlékezések szolnak eldszor a borbol és gabonabol késziilt szeszes italrol, de Eurdpaban
csak a XIII. szdzadban tesz emlitést a regensburgi pilispdk. Magyarorszagon az elsé emlités az
égetett borrol esik, Karoly Robert kirdly felesége, Erzsébet, kdszvényes tiineteinek kezeléséhez
égetett borban rozmaringot aztatott és ezt az oldatot hasznalta kiilséleg gyogyitasra, innen ered
az ,,aqua vitae reginac Hungariae” kifejezés. Matyas kirdly uralkodésa alatt mar akkora
mértékben allitottak eld gabonapalinkat, hogy térvény rendelkezett a gabona felhasznaldsarol. A
XVIII. szazadban a ferences szerzetesek allitottak elé gyiimolcsparlatokat, kiilondsen

csonthéjasokbodl, az igy kapott alkoholba gyogyndvényeket aztattak, ezeket a készitményeket



kiilonféle betegségek gyogyitdsidra hasznaltdk fel. Feltehetéen ezekbdl a gyogyitasra hasznalt
készitményekbdl erednek a mai gydgyndvényes likorok. Valdsziniileg a ferenceseknek
koszonhetd a méltan hires szatmari szilvapalinka. A XIX. szdzadban mar jelennek meg
tankonyvek, kiadvanyok a palinkafdzésrdl, megjelennek a palinkaeldallitd intézmények. A XX.
szazadban egyre elterjedtebb a hazipdlinka készités, a primitiv palinkafdzés, gyakorlatilag
mindenbdl palinka leparlot csinaltak, ami egy kicsit is alkalmasnak tlint, szinte minden hdznal
készitettek valamilyen” csodat”. A kommunista rendszer ,,jézanitd” politikdja vette rd az
embereket, hogy improvizalt leparlokban, éjjel, elbujva allitsdk eld a palinkdnak nevezett
szeszesitalt. Ez ald is asta a palinka nevet, sokdig csak a legelvetemiiltebbek merték meginni, ez
szerencsére megvaltozott napjainkra és lassan lemosodik a palinka nevérdl a sotét idok altal

nyomott bélyeg.

2.2.  Alma (Malus Domestica)

Mivel a szakdolgozatomban alapanyagként az almat haszndltam, ezért szeretném ezt a
gylimdlcsot, illteve az altalam alklamazott almafajtat bemutatni ebben a fejezetben.

Az alma a vildgon a 3.-ik a termesztett gyiimolcsok rangsordban és a mérsékelt €gov
legjelentésebb gyiimolcse, de termesztik a szubtropusi és a tropusi vidékeken is. Az alma
alkalmas az emberi fogyasztasra, elsdsorban feldolgozas nélkiil frissen, természetesen teljesen
egészében fogyaszthatod, de altalaban csutkdja (kozepén 1évd ehetetlen rész) megmarad, ami
tartalmazza a gyumiilcs maghdzat magostdl és a szarat. Az alma felhasznalhaté kiillonb6zo
termékek eldallitdsara: levarok, babaételek, gyiimolcslevek, aszalvany (alma chips), tedk,
gylimolcsbor (cider), €s nem utolséd sorban palinka.

Az alma (malus) a rézsafélék csaladjahoz tartoz6é novénynemzetség, amely megkdzelitdleg
50 fajt tartalmaz, legnagyobb elterjedése Gshonos gyiimolesként Azsidban, utina Eszak-
Amerikaban, Europdban 12-15 fajta Oshonos. Az alma termése alul gombolyt, felil a
bemélyedésnél a szar taldlhatd, az alsondl pedig az 6t elszaradt csészelevél, belsd felépitése:
legbeliil a magok a maghazban, ezt korbeveszi az alma htisa, a husat a héj boritja, amit altalaban
viasz borit, fajtanként valtoznak az 0sszetevok eloszlasi aranyai. Az alma fontosabb beltartalmi

értékei 100g gylimdlcsben: energial 26k], fehérje 0,4 g, sav 0,4 g, szénhidrat 7 g, viz 90,4 g, rost



1,3 g, C-vitamin 5 mg, B;- vitamin 50 pg, B, — vitamin 50 pg, Ca 10,5 mg, Fe 0,3 mg, P 10 mg,
K 112 mg, Mg 11 mg; cukrok: szacharéz 1 g, glikéz 2,4 g, fruktéz 5,7 g. Pappné Dr. Taranyi
Zita. (2014) Gyiimolcsok termesztese a kiskertben. Debrecen: Csengdkert Konyvkiadd Kft,

Az almanak rengeteg jotékony hatasa van, régebb volt egy mondas is: minden nap egy alma,

az orvost tavol tartja! Ezt a mondast még a régi orvosoktdl is Iehetett hallani.
Az emberre nagyon jo hatdssal vannak a polifenolok, antocidnok, almasav €s még hosszan
lehetne sorolni. A polifenolok a rakellenes kutatisok szerint jelentds szerepet jatszanak a
betegség megeldzésében. Ezenkiviil a cukorbetegséget is segit megeldzni, mutattak ki kiilonb6zo
tanulmanyok.

Az alma tisztitja a majat, és csokkentti a talterhelés miatt kialakult karosodasokat. Az alma
emellett hidratalja az ereket és csokkenti a vérben 1évé méreganyagok mennyiségét. A friss
almaszdsz nagyszerlien segiti el0 a test gyogyuldsi folyamatait. Anthony W. (2023) Gyodgyito
Médium a Receptek az egészséges agymiikodésért. Budapest: GLB Konyvkiado Kft)

2.2.1. Golden Delicious

A Golden Delicious almédra esett a valasztasom. Az Eszak-Amerikabol szirmazé Golden
Delicious eredetét bizonyitja egy 1914 oktober 20-an keltezett levél, ami a Stark Bro's Nurseries
& Orchards Co. (faiskola) tarsasagnak volt cimezve, a levélen A. H. Mullins alairés talalhato. A
levélben az 4ll, hogy van egy alma fajta, amit a tarsasag figyelmébe ajanl, a levélben kozli, hogy
nincs ehhez foghaté finom alma, mar a neve is korvonalazédik a levélben: ,, as good as
delicious”. Arra kéri a felad6 a kertészetet, hogy probaljak ki az almat és kiildjenek egy
véleményezést. A Stark Bro's Nurseries & Orchards Co. akkor mar hires faiskola volt, mivel mar
kozel 100 éve mikodott, Stark az almat a legrovidebb idén beliil forgalomba is hozta Golden

Delicious néven. Es igy indult el a Golden Deliciuous vilaghédité utja. (1. bra)



1.4abra. Golden delicious levél (Internet 1)

Egyes kutatok szerint a Golden Delicious a Grines Golden altal beporzodott Golden Reinette
magbol szarmazik.

Szeptember végén, oktdber elsé felében érik és valik szedhetévé. Kozepesen nagy, ill. nagy
méretli alma atlagosan 140-180g kortil van, kissé elnyult kup alaku.

Eleinte z6ld a gylimoélcs, de érett allapotban aranysarga, a napsiitotte oldalan enyhe pirosodassal,
eltorolt rozsaszinben jatszik. Husa kezdetben kemény, fehéres, teljes érésben is roppanos,
sargasodod, nagyon leves, €des, fliszeres, savtartalma elég alacsony. Gyengén viaszos, vékony a
héja, ezért szaraz tapintasu, konnyen dehidratalodik, a tarolas alatt a megfeleld paratartalmat
biztositani kell. A megfeleld koriilmények biztositasaval majus-juniusig jol tarolhato.

Egyébként, ha a megfelel6 idében sziiretelik, olyan ize van, mint a cukornadnak. Rafya Mushtaq,
Gulzar Ahmad Nayik and Ab Raouf Malik, (2023) Apples Preharvest and Postharvest
Technology. Florida. US :Boca Raton.

2.2.2. Golden Delicious termesztése

Hajtasrendszer: faja kozéperds novekedési, korondja kissé szétteriild, de a vezér kiemelt szerepét
mindvégig megtartja. Viragzasa (kozépkései—kései) elhuzodo, sok fajtanak jo pollenaddja. S-

genotipusa: S,Ss.



Koran termdre fordul, termdképessége batran nevezhetd rendkiviilinek. Termékenyiilé- és
termékenyitOképessége kivalo, s tulkotddésre hajlamos. Dr. Toth Magdolna, (2016)

Gytimolcsfajtak palinkafozésre, Budapest: Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar

o BT | e Dot

2. ébra. Golden Delicious (Internet 2)

A masodik éves agak fordulnak igazan termdre, sz€p és jO mindségli gyiimolcsoket hozva, a
tovabbi kialakitasat a korondnak ugy kell végezni, hogy mindig keriiljon ki a 2. éves 4g, az
oregebb agakat el kell tdvolitani. A varasodasra igen fogékony. A bdtermd évben érdemes
ritkitani a termést, ellenkezd esetben beallhat az alternancia.

A Golden Delicious valosziniileg a vilag legsikeresebb almdja, ahol megterem az alma ott
mindig taldlkozhatunk ezzel a fajtdval. Vildgviszonylatban a harmadik legtermesztettebb

almafajta. (2. abra)

2.3.  Feldolgozas

Ebben a fejezetben a palinkakészités egyes Iépéseit szeretném bemutatni a gylimolcs
érettségének értékelésétdl a feldolgozason, cefrézésen és az erjesztésen at a leparlasig. E
miveletek soran a gylimolcs els6dleges aromaanyagai (alkoholok, észterek, aldehidek, ketonok,
savak, furanok, terpének stb.), amelyek anyagcsere utjan keletkeznek betakaritds soran,
betakaritas utan, és a tarolas soran ,(Y. H. Hui, M. Pilar Cano, Todd W. Gusek, Jiwan S. Sidhu,
and Nirmal K. Sinha, (2006) Handbook of Fruits and Fruit Processing, Oxford: Blackwell Publishing),

10



mennyiségi és mindségi valtozason mennek 4t, igy arra toreksziink, hogy ezeket minél jobban

megorizzik.

2.3.1. Jod proba

A gylimolcsok érettségi szintjét megallapitani hivatott legegyszeriibb megoldas a jod oldatos
proba. Kezdetben, éretlen fazisban a gyiimolcsok husaban nagyon magas a keményit6 tartalom,
ez a keményitd alakul 4t cukorra fokozatosan a gylimoélcs érésének fliggvényében. Az atalakulés
folyamata a maghaztdl indul és halad kifelé a gyiimolcshéj iranyaba. A kozépen keresztbevagott
almara jod oldat kertil, a jod reakcioba 1ép a keményitovel és egy nagyon sotét lilas-feketés
elszinezddést hoz létre. Ha ez az elszinezddés minél kevésbé latszik, vagyis vilagos és egységes

az elvagott alma feliilete, annal érettebb a gyiimolcs, tehat a keményitd atalakult cukorra.

2.3.2. Mosas

A mosas eldtt mindig torténjen meg a feldolgozni kivant gytimoles gondos atvalogatésa, illetve
az 1itddott, rothadod, esetlegesen penészes részek kivagasa., Ezt kovetden keriilhet sor a mosasra.
A mosas lényege az, hogy a gylimoélcs feliiletén eléforduld szennyezddés (por, szermaradvany)
eltavolitasra keriiljon., Ha esetleg foldrdl szedett az alma, akkor vigyazni kell, hogy fold ne
keriilhessen a cefrébe, ugyanis a foldben 1év0 baktériumok akroleinnel szennyezhetik a
cefrénket. Kiilonosebb figyelmet érdemes szentelni a mosasnal a szermaradvany eltavolitasara,
ugyanis a cefre mindségét ronthatjak, illetve az fajélesztok élettevékenységét gatolhatjak ezek a
ndvényvédelemben alkalmazott vegyiiletek. Tovabba egyéb mikroorganizmusok szamat is
tudjuk gyériteni a mosas alkalmazasaval.

A gyiimolcsok mosasara altalaban elegendd egy permetezdfej hasznalata, mely vizsugaranak az

erdssége allithato.

2.3.3. Apritas
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A mosas utdn kovetkezik az apritas, a gyiimolesot minél aprobbra apritjuk, pépesitjiik anndl jobb.
Ez azért nagyon fontos, mert megnd az érintkezési feliilet gytimolcsfeltarasnal, igy a pektinbontd
anndl jobban hozzafér a szoveti szerkezetben 1évo pektinldncokhoz €s igy hatékonyabb lesz a
l1ékinyerés, viszkozitas csokkenés. . Ennek kdszonhetden a fajélesztd is konnyebben hozzafér az

erjeszthetd cukrokhoz és sokkal aktivabb lesz az aroma- €s szinextrakcid is..

2.4.  Cefrézés és erjesztés folyamata

2.4.1. Oxidacio elleni védelem

A kovetkezd miivelet az inaktivalt élesztokészitmény (specialis tapsd) hozzdadasa, amely magas
glutation tartalommal rendelkezik. A nagy glutation tartalom, a konnyen oxidalédo és
aromaoxidacidt okozd fenolok lekotését idézi eld (pl. kaftarsav, kdvésav, ferulasav), igy nincs
aromaveszteség. A nagy mannoprotein tartalom, oxidacié elleni tartdés védelemet nyujt.
Kozvetleniil az apritas utan, nagyon hamar hozza kell adni, a palinka ettdl lesz olyan konnyed,
friss, fiatalos, virdgos és gyiimolcsos.

A tépsoutan kozvetleniil a pektin bontot adjuk hozza.

2.4.2. A pektinbontas

A cefrekészités egyik legfontosabb mozzanata. Az alma rengeteg pektint tartalmaz. A pektin a
szovetek kozotti ragasztd anyag, tehat a szovetvaz stabilitdsat adja, az alma pektin tartalma 0,5-
2,0 %. A pektinek megtalalhatéak a sejtnedvekben, a sejtfalak kozott (szovetvazként), illetve a
sejthartydhoz kotve (oldhatatlan formaban). Ezt az utobbit kinyerve a pektin felhasznalhaté a
zseléképzésben ¢€s kiilonbozo diabetikus készitményekben. A pektin kémiailag részben metilezett
poligalakturonsav. A pektinbontas célja, hogy lédus, aromés ¢és gazdag szinanyagu cefrét
készithessiink. A cefrézés elején adagolt enzim tehat elfolydsitja a gyiimolcsot, csokken a
metanoltartalom, valamint az oxidacié és nem utols6 sorban a mikorbiologiai fertdzés veszélye
is. Lényeréssel ugyanis a savak is beoldodnak a cefrébe, tehat a karos penészek, baktériumok,

vadélesztok élettevékenysége is gatolt lesz. (Dr. Panyik G., 2013)
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2.4.3. Savvédelem

Minden gyiimolcsnek van egy bizonyos savtartalma, melyiknek nagyobb, melyiknek kissebb. A
savvédelem fontos a cefre iranyitott erjedésében és azt jelenti, hogy a kisebb savtartalmu, 3,5
feletti kémhatasu gylimolcspépet kiegészitjiik foszforsavval, foszforsav+tejsavval (95:5
aranyban), citromsavval. Addig savasitjuk ezeket a cefréket, amig el nem érik a 2,8-3,2 pH
érteket. Ennek alapjat az adja, hogy ez a savas kozeg gatlo hatast fejt ki a vadélesztdgombak,
penészgombak és baktériumok szdmara. A gylimolcspép savassagardl ad informaciot a
kémhatasa, amelyet meg tudunk mérni digitalis pH-mérével. Az Osszes titralhatd savtartalmat
titrdlassal tudjuk meghatarozni. A lakmusz papirral nem igazan tudunk cefre pH-t meghatarozni,
mivel a gylimolcsok altalaban szinesek, igy lehetetlenné valik a mérés vagy nagyon befolyésolja

a cefre szine az eredményt, igy nem pontos.

2.4.4. Tapso

Az élesztotapsd hozzdadasa! Az élesztd hozzdadasa eldtt kell megtdrténjen, el6készitve a cefrét,
mint megfeleld €16 és fejlodési kornyezetet az élesztd szdmara. Az ¢élesztonek nagy nitrogén és
foszfor sziikséglete van, e két meghataroz6 elem mellett még sziiksége van vitaminokra (B-
vitamin thiaminbdl), valamint egyéb mikro- és makroelemekre. Az élesztétapsd a kezdeti
fazisban segiti az ¢lesztd beilleszkedését az 0j kornyezetbe (a cefrébe), a beilleszkedés (élesztd
szaporodds) utdn biztositva a folyamatos erjedéshez valéo koriilményeket, épp ezért
gondoskodnunk kell a cefre kiilonb6z6 fazisaiban a tapséd utanpdtlasrol. Ezért a tdpsod adagolast
harom részre osztjuk, a maximalis 40g/hl-t felosztjuk.

Az els6 fazisban az elderjesztés eldtt 20g/hl-t adunk a cefréhez, ebben a fazisban a tdpsdban levd
Osszetevok stimulaljak az élesztd sejteket és ezzel egyiitt a szaporodast eldsegitik.

A masodik fazisban, az eléerjesztés végén, a foerjedés kezdetén 15g/hl tapsot adunk hozzd a
cefréhez, ekkorra mar befejezddott az élesztok szaporodasa es kezdetét veszi a cukrok erjesztése,
vagyis az alkohol képzddés.

A harmadik fazisban a fOerjedés végén az utderjedés elején a cefréhez adjuk a maradék S5g/hl
tapsot. Az utoerjedéshez hozzaadott tapsd hatdsara az ¢€lesztOk élettartalma nd, tehadt minden

erjeszthetd cukrot feldolgoznak.
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2.4.5. Az éleszto

Két fajta erjesztésrol beszélhetlink, a vadélesztok altal elinditott erjedés, amit spontan erjedésnek
neveziink és a fajélesztok altal inditott erjesztés, amit irdnyitott erjesztésnek neveziink.

A spontan erjedés: altalaban azokban a cefrékben taldlkozhatunk a spontdn erjesztéssel, ahol a
feldolgozas soran a gyiimdlcs nem volt egyéltalan mosva, vagy nem elég jol volt megmosva.

A mosds elmulasztisaval a gylimolcson maradnak a természetben jelenlevd vadélesztok
(Apikulatusz nemzetségti ¢€lesztok: Torulaspora, Pichia, Kluyveromyces, Hanseniospora,
Kloeckerea), ezek a vadélesztok mikroorganizmusok, amelyekhez tarsulnak penészgombak,
baktériumok. Egy irdnyithatatlan spontdn erjedést inditanak el, ami altaldban nem véltja be a
cefrével szemben tamasztott elvardsokat, a mindség rovasara lesznek a spontan erjedésnek a
melléktermékei (rossz iz, illata észterek, magasabb rendli alkoholok, kozmaolajok és tobb
illosav képzodik).

Az iranyitott erjesztés:

Az iranyitott erjesztésre hasznalt élesztégomba a Saccharomyces cerevisiae fajéleszté a
természetben jelen levo élesztok koziil kivalasztott élesztd, ami bizonyitotta a jo fiziologiai és
technofunkcionalis tulajdonsagait, ellenérzott erjedést biztositva a megfeleld mindségii cefre
erjed, amelyiknek jo mindségii a végterméke. Ezeknek a fajélesztdknek nagy a sav és az alkohol
tliréképességiik.

Ezeket az élesztOket vakuum-szaritott, granulalt formdban lehet megkapni, a cefrézéshez tjra
kell aktivalni, rehidratalni, ami azt jelenti, hogy a hektoliterenkénti 20 g ¢€lesztot 2dl klormentes
30-35 °C-o0s vizben csomomentesre elkeverjiik, majd pihentetjiik 10-15 percet, de ezidd alatt
vigyazunk, hogy a hdmérséklet ne csokkenjen 30 °C ala, majd Gjra keverjiik. K6zben felfut az
¢lesztd, van aki ilyenkor a felfutas/szaporodas gyorsitdsahoz egy kis cukrot ad hozza.

Az aktivalt ¢lesztét folyamatosan hiiteni kell a cefre szakaszos hozzaadéasaval, vigyazva arra,
hogy az aktivalt élesztét hdsokkhatds ne érje. Ez azt jelenti, hogy annyira le kell hiitsiik
fokozatosan az ujraaktivalt élesztot, hogy a cefrébe Ontéskor a két elegy kozotti hdmérséklet
kiildnbség ne legyen nagyobb, mint 8°C.

Az elsO fazist elderjesztésnek nevezziik, a pillanat, amikor belekeriil az éleszté a cefrébe ¢és
kezdetét veszi az élesztdsejtek szaporulata. Ebben a fazisban a cukrok nem erjednek, hanem

inkabb az ¢lesztd a szaporoddsat biztositva, elégnek, ez a folyamat addig tart, amig az
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¢lesztdsejtek el nem ¢érik a sziikséges sejtszamot. Az élesztésejtek szaporodasahoz
nélkiilozhetetlén az oxigén biztositasa, tehat ez egy aerob folyamat, ami alatt szén-dioxid
termelddik, ami a késdbbiekben biztositja az anaerob kornyezetet, ami a foerjedésnek nagyon
fontos.

A masodik fazis a féerjedés (zajos erjedés), itt mar az elderjedés alatt elszaporodott élesztok
hatdsdra megtermelt széndioxid biztositja a megfeleld koriilményeket. Elkezdddik a cukrok
atalakitasa, az anaerob biokémiai reakciok hatasara képzddik az alkohol, tehat a foerjedés oxigén
hianyaban torténik, a folyamat alatt melléktermékként hé képzddik, a cefre hdmérsékletét
szabalyozni kell, ha az erjedéshez sziikséges idedlis kortilmények valtoznak a hdmérséklet
hatasara, akkor a végtermék mindségének rovasira megy. Az idedlis cefre homérséklet a
féerjedés soran 15-20 °C. Ezért olyan erjesztd tartalyt kell hasznalni, amivel biztositani lehet a
fent emlitett hdintervallumot! Azért nevezik zajos erjedésnek, mert az erjedési folyamat alatt
képz6dd buborékok a felszinre érve kirobbannak, habzas képzddik, a gyiimdlcs megmaradt
rostjai ugynevezett bunddba tomoriilnek az erjedd gyiimolcslé tetejére. A folyamat alatt
forditottan aranyosan csokken a cefrében 1évd erjeszthetd cukortartalom, illetve novekszik a
cefre alkoholtartalma. A féerjedés sordn lezajlo kémiai folyamat: C¢H,0s —2C.HsOH+2CO,,
ternészetesen hotermeléssel jaro folyamat.

Az utbderjedés fazisaban fokozatosan csokken az alkohol képzés, az erjeszthetd cukrok teljesen
elfogynak, az alkohol megndvekedett koncentracioja az élesztok ¢élhetd feltételeivel ellentétes
kornyezetet hoz létre, igy az é€lesztd sejtek elpusztulnak €s a cefre aljara tomorddnek. Amint
befejez0dott az erjedés, rogton kezdddhet a leparlas, a legrovidebb idd alatt lekell desztillalni a

kierjedt cefrét.

2.5. Leparlas

Az a folyamat, illetve folyamatok sora , amely altal a kierjedt cefrébdl elparologtatds utjan
(hokozléssel) kinyerjiik az alkoholt és az illékony aromaanyagokat (iz- és illatanyagokat), majd
ezeket a gdzfazisban 1évé anyagokat cseppfolyositjuk hiitéssel. A kisiisti, kétszeri leparlasnal
elsd Iépésben alszeszt kapunk, amely tartalmazza az alkoholt (tdményebb (15-28V/V%)

formaban) és az egyéb Osszes illékony komponenst. A masodik leparlas alkalmaval az alszesz
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tovabbi toményitése, koncentrdldsa torténik, éselvélasztjuk a frakcioknak nevezett parlat
részeket.

Az elsé frakcio az el6parlat (ang. Head), tartalmazza azokat az illdanyagokat, amelyek
forraspontja a legalacsonyabb, valamint illékonysaguk nagyobb, mint az alkohollé. Ilyenek
acetaldehidek, acetat-észterek (etil-acetat), metanol (metil-alkohol), ez a frakci®6 nagyon
mérgezd, fogyasztdsa maradandd agykarosodést, vakuldst (az enyhébb esetben) ¢és halalt
okozhat. Ezért fontos a jo elvalasztds, az elvalasztast a fozOmester érzékszervi kifinomultsaga és
gyakorlata nagyban befolyasolja.

A masodik frakcio a kozépparlat, a parlat szive (ang. Heart), ebben a frakcioban koncentraldédnak
a parlat jo tulajdonséagai. Ha jo a cefre, akkor az alapanyag illat- és izkarakterei figyelhetok meg
az etil-alkohol mellett. Tehat etanol, észterek, az alapanyag aromakomponensei, illéolajak és
savak talalhatok meg kiilonb6z6 koncentracidban. Mint nem ide 1116 dsszetevd a metanol is jelen
van ebben a frakcioban, mivel illékonysdga megegyezd az alkoholéval, viszont kisebb
mennyiségben, mint az eldparlatban. Valdjaban a cefrekészités soran elvégzett pektinbontas
mindsége meghatarozza a metanol mennyiségét a kozépparlatban.

A harmadik frakcid az utoparlat, ebben a frakcidban tomoriilnek az utopdarlatra jellemzd testes
kellemetlen, kevésbé illékony vegyiiletek (magasabb rendli alkoholok, észterek, furfurol, etil-
karbamat és a metanol), de a frakci6 elején talalkozhatunk lekvaros, beféttes aromakkal. Ezt a
frakciot nem is igazan gyijtik a fézOmesterek, esetleg a barackpalinkanal engednek egy kicsit
tobb lekvarossagot, azonban ezt nagyon nehéz a kellemetlen utoparlatos jegyek nélkil a

kozépparlatba gytjteni.

2.5.1. Leparlo berendezések

Ebben a fejezetben azokat a leparld berendezéseket szeretném részletesen bemutatni, amelyeket

hasznaltam a szakdolgozatom kisérletes munkéjanak megvalositasdban.

2.5.2. Kétszeres leparlas, desztillacio (kisiisti modszer)

A hagyomanyos ,.kis iisti”, az alambik féle leparlasi berendezés. A berendezés tobb részbdl all:

leparlo iist, sisak, Pistorius-tanyér, paracsd, hiité(kondenzator), epruvetta fokoloval.
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A leparlo iist, altaldban rézbdl (a hagyomdanyos), vagy rozsdamentes acélbol késziil, henger
alaku, alul-feliil domboritott, kiilonb6z6 méretekben (altaldban 35-100 1-ig a kisebb {istok, 200-
500 1 kozott a nagyobb {istok), de kisebb, mint 1000 1 {rtartalommal. Az iist lehet kdzvetlen
tiizelésti (szabadon vagy beépitett {ist), vizkGpenyes (nyitott vizfiirdds) az egyenletesebb
héeloszlast szolgalja. Kiilonbozd hokozléssel fiithetd, fa égetéssel, gazzsamollyal (kozvetlen
tiizelés), gozfiitéssel (legjobban szabalyozhatd), a vizkopenyes akar elektromos fiitdszallal,

nagyon hasznos keverdvel ellatni, igy megeldzhetd a cefre megégése. (3. abra)

' ALK145

3. abra. Az iist, keverdvel (Internet 3)

A sisaknak kettds szerepe van, egyik, hogy ne tudjon a cefre a paracsdbe jutni, a masik pedig,

hogy a léghiitéses deflegmatorként miikodjon. A sisak forméja lehet: korte, hagyma, forditott iist

!

alak, gdbmb alakt. (4. abra)

5 T n
4. abra. Sisak (Internet 3)
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Pistorius-tanyérnak deflegmator szerepe van, ez mar vizhiitéses, belsejében egy lencse alaku
terel6lemez talalhato, amely a gézfazist a vizzel hiitott feliilet felé vezeti a nagyobb mértékii

reflux elérése érdekében.. (5. abra, 6. abra)

5. &bra. Pistorius tanyér (Internet 4)
-

6. abra. Pistorius tanyér (Internet 3)

A paracsO goOzfazisban 1évo ill6 anyagokat hivatott a hiité fele szallitani, ezen kivlil van egy
léghtitéses deflegmator szerepe is, mivel sokkal hiivosebb levegd veszi koriil, igy egyrésze a
gbéznek lecsapodik és visszafolyik a csovon (20-30 fokos szogben az iist fele lejtve), illetve a

sisak és az iist falan az éppen heviilo cefrébe, innen ujra gdzként tavozik.
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A hiitd, az alkoholgézok csepfolydsitasara hivatott, spirdl alaka csd vezeti a gézt keresztiil egy
vizzel tele edényen (csOkigyos hiitdrendszer) és a soveiben a homérséklet kiilonbség hatdsira

cseppfolyosodik a géz. (7. abra, 8. abra)

7. dbra. Hiitoviz tartaly (Internet 3)

8. dbra. Hiit6tartaly spirallal (Internet 3)

Az epruvetta az alkoholfok meghatarozasat szolgaldé berendezés, aminek a végén kifolyik a

végtermek, a palinka. (9. dbra)
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9. ébra. Folyamatos fokolo6 (Internet 3)

Ahogy a nevébdl is kidertl, hogy kétszeri leparlassal allithatunk eld szeszesitalt, illetve palinkat.
Az elsO leparlas altal az illékony komponenseket valasztjuk el a kevesbé illékonyaktol, a
leparlasi folyamat végén alszesznek nevezett folyadékot kapunk. Ez a folyadék illékony
aromaanyagokkal keveredett alkohol, a folyamat az alkohol toményitésének az elsé 1épcsdje, a
cefre alkoholtartalméabol (3-12 V/V%) toményedik 8-30 V/V %. Az alszesz ize, illata nem
kifejezetten jo, pedig mindent tartalmaz, ami a késébbi leparlas soran a palinkat alkotni fogja.

A masodik leparlas muveletét finomitdsnak nevezziik, a finomitds soran lassan fiitjiik fel az
istot, hogy a kiilonbozd forraspontl, illetve illékonysagu Osszetevoknek legyen ideje elvalni
egymastol. A finomitds alkalméval harom részre osztjuk a parlat gy(jtést, ezeket frakcioknak

hivjuk, amelyek Osszetételét mar fentebb ismertettem

2.5.3. Egyszeri leparlas — rektifikalo oszlopos berendezés

Egyszeri leparlas utjan torténd palinka eldallitas, erdsitéfeltétes leparlas.

Az egyszeri leparlas folyamata a rektifikdlds elvére alapszik, a rektifikdlas a részleges
kondenzalas utjan a kevésbé illékony Osszetevoket cseppfolyodsitja, majd ezek visszafolynak a
forrasban levd cefrébe, ezt refluxnak hivjuk, minél nagyobb a kondenzéalas a rektifikatorban
annal nagyobb a reflux, igy nagyobb lesz az ill6 Osszetevok koncentracidja az elvalasztast
kovetden keletkezett parlatban. A rektifikalas segitségével egyszeri leparlassal tudjuk
elvalasztani tehat az ill6 Osszetevoket a nem ill6 Osszetevoktdl és egyben toOményitjiilk az
alkoholkoncentraciot is.

Az erdsitofeltétes leparlo rendszer is tobb részbdl all.
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Az ist: altaldban savallo acélbol késziilt kiip alaku, az also fele ivelt, vizkopenyes iistokkel
talalkozhatunk a kozvetlen tlizelésii (fa tiizelésii, gaz tiizelésli vagy esetleg elektromos flitészalas
melegités), a gdéz felfiitésli kazanoknak nincs értelme vizkdpenyes (vizfiirdds) tistnek. Mindegyik
istnek van kialakitott keverdrendszere, ami két fontos feladatot lat el, keverés altal mozgasban
tartja a cefrét igy ez egyenletesen tud melegeni, a masik hasznos dolog, hogy ezaltal a cefre nem
tud odaégni. (10. dbra) Az iist aljan a legalacsonyabb ponton helyezkedik el a cefremoslék

leeresztd.

10. abra. Az iist keverdlapattal (Internet 3)

Az iist tetején elhelyezkedd kupola (dom) altalaban rézbdl késziil, elhanyagolhatatlan a vorosréz
katalizator szerepe a parlatok készitésében. Altalaban a kupolak felsé részén helyezkedik el a

cefrebeodntd nyilas. (11. abra)

11. abra. Kupola bedntdnyilassal (Internet 3)
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A kupoléan tipustol fiiggden elhelyezkedik a sisak, vagy egybdl a rektifikald oszlop. A sisak
szerepe a rézfeliilet novelése, illetve a 1éghiitéses deflegmacid. A sisakbol egy paracsdévon a géz
allapotu ill6 Osszetevok bekeriilnek a rektifikalé oszlopba. Innen mindenképp van reflux
visszavezetve az list irdnyaba, a forrd cefrébe.

A rektifikalo oszlop, tobb részbdl 4llo, az elsé oszlopszakasz a sisakot hivatott helyetesiteni,
meggatolja a cefre feljutasat a tanyérok szintjére, egy enyhe deflegmacio is torténik a kiilséfal

1éghtitése hatdsara. (12. abra)

12. abra. Rektifikalo oszlop tanyérokkal és erdsitofeltéttel (Internet 3)

A kovetkezé részek az aroma dusitasban nagy szerepet jatszo tanyérok. Altalaban harom tanyért
hasznalnak oszloponként, a tanyérok vizszintesen helyezkednek el a toronyban és lehetnek
kiilonboz6 kialakitasuak: buboréksapkas, szitatanyér, szelepes tanyér. Az oszlopban feltorekvd
g6z allapotu ill6 Osszetevok athaladnak a tanyérokon, mig a kevésbé ill6 Osszetevok a
tanyérokon gytlilnek 6ssze, majd egy talfolyon keriilnek mindig egy szinttel alabb. A tanyérok
kialakitasaban a tulfolyok lehetnek egy adott magassagon gydrilag, vagy lehet allithato tulfolyo,

az utobbi esetben ndvelhetd vagy csokkenthetd, igény szerint, a tanyérokon a folyadék
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mennyisége. Ily moddon az elvdlasztds tokéletesebb lesz, a refluxban megmaradt illo

Osszetevoknek ujra lehetdségiik van a nem illoktol elvalasztddni a tAnyérokon is. (13. dbra)

13. 4bra: Allithat6 folyadékszint a tanyérokon (Internet 3)

A réztoltet a savalld acélbol késziilt oszlopokban hivatott a kelld rézfeliilet biztositani, vorosréz
elemekbdl (pl.18 mm vordsréz toldok). (14. dbra) Mint tudjuk, a réznek fontos katalizator

szerepe van a leparlas folyamataban.

14. abra. Réztoltet az oszloprészben (Internet 3)

A deflegmétor, a refluxot biztositani hivatott, atfolyas szabalyzé, torony hiité. Altaliban
csOkoteges hiitdrél van szo, a csovek vizszintesen helyezkednek el, a csovek kozott a
hitéfolyadék kering, a csévekben pedig a g6z kevésbé illékony Osszetevdi valnak cseppfolyos
halmazallapotuva és ezaltal nagyon jol elvalaszthatova valnak az ill6 Osszetevék a kevésbé,
illetve a nem ill6 Osszetevoktdl. A deflegmdtor hiitési ardnya hatdrozza meg a reflux

mennyiségét, a reflux folyadék visszafolyik a tdnyérokra, onnan majd a folosleg visszafolyik a
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cefrébe. (15. dbra) Ez a folyamat addig ismétlédik amig az ill6 Gsszetevik teljesen el nem

kiiloniilnek az elegytdl.

15. abra. Deflegmator (Internet 3)

A véghtitd, altalaban csOkoteg a csében hiitdt alkalmaznak, a csOben ami a csokdteget
tartalmazza hiitéviz kering, ezaltal a koteget alkotd csovek kiilso fala hiitve van, a csdkoteget
alkoto csovek belsd falara kondenzalodik az alkoholpéra, a kiilsé hiités hatdsara cseppfolydssa
valik. A két kdzeg iranya ellentétes a hatékonyabb hiités érdekében, a g6z fentrdl lefele halad és
a httéviz alulrdl felfele. Az epruvetta , az alkoholfok meghatarozasat szolgald berendezés, ahol

kifolyik a végtermék, a palinka. (16. abra)
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16. abra. Univerzalis duplafala egylépcsos palinkaf6zo (Internet 3)

3. Anyagok és modszerek

3.1. Beszerzés-vasarlas

A vésarlasnal mindig elsddleges szempont a mindség, igy mindig a legjobbat kell valasztani, ha
van lehetdség. A kivaldé mindségli parlat eldallitisahoz kivaldé mindségli alapanyagokra van
sziikség, ezért csak azt az almat cefréztem be, amelyiket szivesen el is fogyasztottam volna.

Az els6 dolgom az alma beszerzése volt, egy helyi nagykereskedésbdl, sajnos egy ideig kellett
taroljam, igy az utdérés biztosan bekovetkezett. Ilyenkor a vasarldé nem keriil direkt kapcsolatba
a termeldvel, igy szinte lehetetlen példaul a permetezési naplot megnézni, adott esetben, ha nem
fiktiven volt kitdltve, tehat nem lehet tudni a permetezdszerek mennyiségét, igy elég
belathatatlan, hogy mi fog torténni erjedés kozben, lehet, hogy pont a permetezdszerek géatolni

fogjak a fajélesztok szaporodasat, illetve az alkoholképzést. Az alma igen izletes volt és nagyon

sz€p, 1. osztalyos mindség. (17. abra)
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17. abra: Az alma feldolgozasra varva

3.2. Jod proba

A gytimdlesok érettségi szintjét a legegyszeriibb megallapitani jod oldatos probaval. Mint tudjuk,
a gyimolcsokben az érettség elott keményitok halmozodnak fel, ezek a keményitdk az érés

folyamataban a maghaztol kifele a gyliimdlcs husaban haladva alakulnak at cukrokka.

A feldolgozas eldtt egy almat kettévagtam, hogy elvégezhessem a jod probat. Az alma feliiletét

bekentem a sebek tisztitasara hasznéalatos Betadine nevii jodos készitménnyel. (18. abra)

Az eredmény: egy homogén, vilagosbarna feliilet képz6dott, ami azt jelenti, hogy a gylimolcsben
levé keményitdk mind atalakultak cukrokka. Az almat nem tudtam akkor feldolgozni amikor

vasaroltam, igy a tarolas alatt volt elég ideje utdérni.
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18. abra. Kereskedelemben vasarolt Betadine az érettségi szint meghatarozasasra

3.3. Feldolgozas és Cefrézés

3.3.1. Mosas

A feldolgozas eldtt gondosan atvalogattam, illetve az iit6dott barnuld részeket kivagtam, ezt
kovetden keriilt sor a mosasra, a valogatott alma belekeriilt egy kb. 80 literes mosokadba
permetezd mosassal aztattam be, ahhoz, hogy a mosas mésodik fazisa, a kézi mehanikus mosas

hatékony legyen.

3.3.2. Apritas

A mosas utan kovetkezett az apritas.

Az apritast egy Viking GE230 gyiimdlcs- és dgdardloval végeztem, nagyon hamar és nagyon
aprora apritotta. (19. dbra)

Apritas utan kozvetlen, kivettem a cefrébdl megkozelitdleg 300g-ot, hogy ebbdl a mintabol

késdbb titralas utjan redukald cukortartalmat hatdrozzunk meg, a mintét -20 °C-on taroltam.
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19. abra. Viking GE230 gyiimolcs- és agdarald

3.3.3. Aromavédoé tapanyaggal torténo kiegészités

Eaton SIHA PROFERM Fit specidlis élesztétapanyag preparatumot, tripeptidekkel gazdagitva
haznaltam. (20. abra) Ezt egy kiemelkedd antioxidans tulajdonsag jellemzi, amely a
tripeptideknek, mint pl. glutation kdszonhetd, fokozza az oxidéacio elleni védelmet és lekoti a
fenolok képzddéséért felelds vegyiileteket. Kozvetleniil az apritas utan, rogton hozzdadtam. Az
antioxidanst kimértem 20g/hl, ezt egy {iivegpoharban 2 dl vizzel toltéttem fel, majd
csomomentesen elkavartam, a cefrébe toltve probaltam minél jobban elkavarni, hogy

mindenhova elérjen. Az elkavarast egy keverdgép segitségével oldottam meg.

28



20. abra. Eaton SIHA PROFERM Fit antioxidans

3.3.4. Szarazanyag-tartalom mérése

A specidlis tdpanyag hozzdadasa utan refraktométerrel mértem meg a szdrazanyag- tartalmat
Brix% egységben. A meghatarozast viszonyitasi alapértéknek hasznalom, ebben az esetben 11

Brix% szarazanyag-tartalmat mértem.

3.3.5. Pektinbonto

Az alma pektinban gazdag gytimoles.. A pektinbontas célja, hogy 1édus, aromés és gazdag
szinanyagu cefrét készithessiink.

Kimértem a magas pektintartalmt alménak szant 3 g/hl Lallzyme HC pektinbont6 enzimet, ezt
egy iivegpoharban 2 dl vizzel toltdttem fel, majd csomomentesen elkavartam, a cefréhez
adagolaskor figyeltem arra, hogy jol elkavarjam tudvan, hogy mindenhova egyenletesen kell

eljutnia. Az elkavarast egy keverdgép segitségével oldottam meg.

3.3.6. Savazas

Pektinbontds utdn johetett a cefre savtartalmanak mérése, a mérést a VOLTCRAFT PHT-02

ATC tipusu mérémiszerrel végeztem el, a mért érték 4,1 pH volt, ezt kovetéen 1 dl/hl
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foszforsavat higitva adtam hozzda, jol elkevertem és Ujraelvégeztem a mérést, ekkor mar a
mérédmiiszeren a 3,4 pH érték volt leovashat6. Az elkavarast egy keverdgép segitségével

oldottam meg. (21. 4bra)

21. dbra. VOLTCRAFT PHT-02 ATC tipusu mérémiiszer

3.3.7. Tapanyagkiegészités

A taps6 hozzaadasa az ¢lesztd hozzaadasa elott torténik, biztositva az élesztoknek a megfeleld
kornyezetet a szaporodashoz €s a tovabbiakban az alkoholképzéshez.

Eaton SIHA PROFERM H+ tapsot hasznaltam, 20g/ hl tapsét oldottam fel csomomentesen 2 dl
vizben, ezt a cefrébe toltve jol elkavartam. Az elkavarast egy keverdgép segitségével oldottam

meg. (22. abra)
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22. 4bra. Eaton STHA PROFERM H+?

3.3.8. Az éleszto

Az Uvaferm 228-as éleszt6t hasznaltam, a Lallemand termékét, ugy gondolom, hogy ez egy
megbizhatd, jo termék. A hasznalt mennyiség 20 g/hl, ezt a mennyiséget feloldottam 2dl
melegvizben (35 °C), jol elkavartam csomomentesen, majd pihenni hagytam 20 percet, egy
nagyobb edényben helyeztem el a poharat az ¢€lesztvel, a nagyobb edényben 40 °C-os vizet
toltottem, hogy az élesztd héfoka ne csokkenjen. A pihend alatt tobbszor is felfutott az élesztd,
ezt kovetden ujra felkavartam és lassan hiiteni kezdtem, lassan a cefrébdl toltottem, elkavartam,
majd gjra megismételtem, mindaddig amig az €lesztd €s a cefre hdmérséklet kiilonbsége kissebb
lett, mint 8°C. Ekkor beletoltottem a cefrébe az élesztot és lassan kézzel elkavartam, Ggy tartom,
hogy sokkal jobb, hogyha kimérten banunk innetdl a cefrével, hogy az élesztdgombdk ne
sériiljenek. (23. abra)
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23. abra. Uvaferm 228- Lallemand

Az elderjedés végén hozzaadtam még 15 g/hl tapsot, az alkoholképzés segitésére. A 15 g tapsot
feloldottam 2 dl vizben majd jol elkavartam, persze mar nem hasznéltam a keverdgépet, inkabb
kézzel kavarom bele. Ezen alkalommal ujabb mintat vettem ki a cefrébdl, kb 300g-ot, amit
szintén a redukal6 cukortartalom meghatarozasa érdekében tettem.

A fOerjedés soran is vettem ki két alkalommal mintat a redukalo cukortartalom meghatarozasara,
egy hét eltéréssel.

A féerjedés végén még hozzdadtam a cefrémhez 5 g/hl tapsot, életbentartva ezzel az élesztot,
hogy az erjeszthetd cukrokat mind 4t tudja alakitani alkoholla. Az 5 g/ hl tapsot 2 dl vizben

feloldottam, majd hozzaadtam a cefréhez.

Cefrehdmérséklet

A cefrézésnél az idealis koriményektdl eltérden, alacsony hdéfokon tortént az erjedés, sajnos a
cefrémnek nem tudtam biztositani csak 7 °C-ot a kinti nagyon alacsony homérsékletek (-15, -20
C°) miatt, ezért az erjedés folyamata nagyon lelassult, a cefrém egy honap alatt erjedt ki ennek
hatasara. Abban a reményben, hogy az alacsony erjedési hdmérséklet tobb ill6 iz €s illatanyagot

tart a cefrében, nem is bantam, hogy a hémérsékletet nem tudtam az idealisra emelni.
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3.4. A redukalo (gliikoz és fruktoz) cukortartalom meghatarozasa

A redukal6 cukortartalmat titralasos modszer alkalmazasaval hatdroztam meg.. A szénhidratok
azon csoportjat, amelyek szabad glikozidoshidroxil csoportot tartalmaznak redukéalé cukroknak
nevezziikk. A glikéz és a fuktéz bazikus kozegben hé hatisara reakcidba lépik a réz
ionokkal(2Cu") és rézoxid (Cu,O) csapadékot képez. Elére meghatarozott mennyiségli réz
ionokat(2Cu") adunk hozza a meghatirozand6 oldatunkhoz, majd meghatarozzuk a szabadon
maradt, reakcidba nem lépett réz ionok (2Cu’) mennyiségét. Az oldat megsavanyitisaval
megfeleld kornyezetet alakitunk ki a tovabbi reakcidknak, kalium-joditot (KI) adunk az oldathoz,
amibdl kivalt jodot tioszulfattal titraljuk keményitd indikator jelenlétében.

A Fehling 1. és Fehling II. oldatokat kémiai analizisek sordn hasznaljuk a redukaldécukrok
jelenlétének kimutatisara.

A Fehling 1. oldat tartalmazza a réz (II) ionokat (Cu*") tartalmazd komplexet, amely altalaban
réz(1l) szulfat (CuSO,) formajaban jelenik meg. A Fehling 1. oldat a vizes kdrnyezetben stabil, és
az oxidalhat6 anyagokkal reagalva képes azokat redukalt formaba hozni.

A Fehling II. oldat tartalmazza a lugos kornyezetet biztositd natrium-hidroxidot (NaOH),
valamint a komplexképz6 tartaratot, altaldban kalium-natrium-tartarat (KNaCsH4Og). A NaOH
lugos kornyezetet biztosit, ami eldsegiti a redukalocukrok oxidaciojat. A tartarat pedig
komplexképzoként muikodik, amely megakadalyozza a réz(Il) ionok kicsapodasat a lugos
kozegben.

Ez a két oldat egyiittesen alkalmazhat6 a redukalocukrok jelenlétének kimutatdsara, és a
vorosesbarna vizes Cu,O (réz(I) oxid) kicsapddas formdjaban jelzi a pozitiv reakcidt. Ez a
reakci6 segithet a redukalo cukrok kimutatasaban.

Parlatok titralhato6 savtartalmanak meghatirozasa

A vizsgalandé mintabol 20 cm® mennyiséget 200 cm’-es titralolombikba mériink be pipettaval,
majd lassan melegitjiik a forrds megindulasdig. Ekkor 2-3 csepp fenolftalein indikatort
csepegtetiink hozza és még melegem megtitraljuk 0,02 N-os NaOH-oldattal. (Az alkalmazand6
NaOH normalitdsa a vizsgalt minta vart savtartalmatdl fligg.) A savtartalmat az alabbi

Osszefiiggés szerint szamitjuk:

Savtartalom (mg /100 cm’ abszolut alkohol) =V * f* ¢*5/a * 100
ahol,
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V = fogyott 0,02N-o0s NaOH-oldat (cm?®)

f=a 0,02 N-os NaOH-oldat faktora

¢ =az | cm® méréoldatnak megfeleld vizmentes citromsav illetve esetsav mennyisége (mg), 0,02
N-os NaOH-oldat esetén esetsav-milligrammban torténd kifejezésnél az érteke 1,2, mig
vizmentes citromsav milligrammban torténd kifejezésnél az értéke 1,28.

a = az oldat alkoholtartalma (V/V%)

5 és 100: szamitasi faktorok

Parlatok kozmaolajtartalmanak meghatarozasa

A kozmaolajok (kozmas olajok, magasabb rendii alkoholok), foéként kettonél nagyobb
szénatomszamu alkoholok, amelyek az erjedés soran az alapanyagok fehérjetartalmanak
aminosavaibol keletkeznek. Igy pl.: az izoleucinbodl izoamil-alkohol (2-metil-butanol-1), a
valinbol izobutil-alkohol (2-metil-propanol-1), fenil-alaninbol fenil-etil-alkohol stb. képzddik.

A kozmaolajok 0Osszetétele meglehetOosen tag hatarok kozott valtozik az erjesztés
koriilményeitdl fiiggden, altalaban a kovetkezé komponensek fordulnak eld: propanol-1, 2-metil-
propanol-1, 2-metil-butanol-1 és 3-metil-butanol-1.

A kozmaolaj-meghatarozasi eljarasok altaldban szinreakcion alapuld fotometrids modszerek,
amelyek a minta eredetétdl fiiggden eléforduld kiilonbozé magasabb rendii alkoholok Gsszes
mennyiségét mérik, de az egyes komponenseket ily médon nem lehet kiilon-kiilon meghatarozni.
Mivel a kiilonb6zé alapanyagokbdl késziilt vagy kiilonbozd technoldgiaval készitett palinkak
kozmaolaj-tartalmanak Osszetétele a termékre jellemzéen mdés és mas, a szinreakciod
kiértékeléséhez sziikséges kalibracidos gorbét a leggyakrabban el6forduld izobutil-alkohol és
izoamil-alkohol elegyével veszik fel.

A para-dimetil-amino-benzaldehides kozmaolaj meghatarozasi moédszer menete: A magasabb
rendli alkoholok tomény kénsav jelenlétében szines terméket képezve reagalnak para-dimetil-
amino-benzaldehiddel. A képzoédott szin intenzitasat, amely aranyos a kozmaolajok
mennyiségével, hasonlé moédon kezelt kozmaolaj-torzsoldatokkal felvett kalibracios gorbe
segitségével értékeltem ki.

A vizsgalando mintakat 20 szorosara higitottam, ebbdl 1-1 cm’-t 15 cm’-es csiszolt dugds
kémcsovekbe pipettdztam, és 3 percre jeges vizfiirddbe helyeztem. Egy masik kémcs6be 1 cm?

30 V/V %-os etil-alkoholt pipettaztam vakprobaként. A 3 perc eltelte utan a kémecsdvekbe 0,5
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cm’® para-dimetil-amino-benzaldehidet adtam, és jol 6sszekevertem. Ujabb 3 perces hiités utan 5
cm’ elére lehiitott, koncentralt kénsavat adagoltam az elegyekhez. Ennél a miveletnél a
kémcsoveket a jeges vizfiirdoben tartottam, hogy a homérsékletiik ne emelkedjen. Ezutan ujabb
razas és ismét 3 perc hiités kovetkezett. Ezt kvetden a kémesdveket 30 percre forrd vizfiirdobe
helyeztem. 30 perc eltelte utdn a kémcsoveket jeges vizbe allitottam, hogy a reakcié lealljon,
majd 25 perces szobahOmérsékleten vald allds utdn mértem a sargasbarna szinli oldatok
extinkcidjat 1 cm-es kiivettaban, 590 nm-en, a vakprobaval szemben.

kalibracios gorbe segitségével hataroztam meg. A kapott értéket megszoroztam az adott higitasi

faktorral. Az eredményt mg/ 100 cm’® értékben kaptam meg.

Parlatok észtertartalmanak meghatarozasa

A szeszes italok észtertartalma alatt a NaOH-dal elszappanosithatd anyagok etil-acetat
egyenértékben  kifejezett mennyiségét értjiik abszolit alkoholra vonatkoztatva. A
kozépparlatokbol 50 cm® mennyiséget 300 cm’-es Erlenmeyer lombikba mértem, majd 2-3 csepp
fenolftalein indikatort csepegtettem hozza. Az elegyet 0,1 N-os NaOH oldattal k6zombdsitettem
(halvany rozsaszin szin eléréséig titraltam), ekkor leolvastam az NaOH-oldat fogyasat. Ezt
kovetden a mintakhoz tovabbi 0,1 N-os 25 cm® NaOH-oldatot adtam és visszacsepegtetd hiitd
alatt egy oran keresztiil forraltam. Ezutan vizfiirdon kdrnyezeti héfokra hiitottem az Erlenmeyer-
lombikokat, majd a NaOH felesleget a fenolftalein indikator vords szinének eltiinéséig 0,1N-os
sosav oldattal visszatitraltam. A HCl-oldat fogyasat feljegyeztem, majd az észter-tartalmat az
alabbi 0sszefiigés alapjan hataroztam meg minden mintanal:

Esztertartalom (mg/100ml abszolit alkohol) = 1760 * (25* f neor- Vuar fuc) / C

ahol,

C = a vizsgalt parlat alkoholtartalma (V/V%)

f naon= az 0,1N-os NaOH faktora

Vua = a lugfelesleg visszatitralasahoz fogyott 0,1 N-os HCI oldat fogyasa (cm?)

fuc=a 0,1 N-os HCI oldat faktora

A parlatok pH-értékének meghatarozasa
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A pH mérések soran kombinalt elektroddal ellatott Mettler-Toledo késziiléket hasznaltam. A
miiszert 7,0 és 4,0 pH értékre kalibraltam.

A parlatok alkoholtartalmianak meghatarozasa
Mintak alkoholtartalmat Anton Paar DMA 35N rezgdcellas stiriségmérdvel mértem, amely

kozvetleniil megadja az alkoholtartalmat V/V%-os értékben.
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4. Eredmények és kiértékelésiik

4.1. A cefre szarazanyag-tartalma

A szarazanyag tartalom mérése refraktométerrel tortént, az édescefre mérése alkalmdval 11 Brix%-ot
mutatott, a kierjedt cefre szarazanyag tartalma 5 Brix% volt.

4.2. Redukaloé cukortartalom vizsgalata

Fehling mddszerrel hataroztam meg a cefre mintak redukaléd cukortartalmat. Savanyt kozegben
réz (I1) ionok kalium-jodidbdl jodot tesznek szabadda, ez visszatitralhatd natrium-tioszulfattal. A
titralashoz hasznalt vak oldat a Na-tioszulfat fogyasanak kiilonbségébdl szamithato ki a redukalo

cukor mennyisége. (24. abra)

24. dbra.A meghatarozas 1€pései soran készitett képek

A végeredmény az 1. tdblazatban van 6sszefoglalva:
0 - édes cefrébdl vett minta 2 - a 10-ik napon vett cefre minta

1 - az 5-ik napon vett cefre minta 3 - a 20-ik napon vett cefre minta

1.tablazat: Redukalo cukortartalom értékek a fent jelzett 4 minta esetében

Mintaszdm 0 1 2 3
Redukal6 cukortartalom 63.7 50,81 37,4 30,36

(/)
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4.2. Leparlasi adatok

4.2.1. Tandor leparlé berendezés

Az elso leparlast csoporttarsam Janos Eldd leparld késziilékén végeztiik el, Csikdelnén.
Tandor Rozsdamentes cég altal készitett leparld berendezés egy 100 liter kapacitdsu iisttel
rendelkezik, cefrekeverdvel ellatva, amit vizkdpenyben elektromos fiit6szal hevit 2x6 =12 kw
teljesitménnyel.
A berendezés részei: (26. abra)
o  Ust részei:

-cefre keverd lapat, 3 fazisu 0,25 kw-os keverOmotorral ellatva

-szigetelt vizkdpeny

-cefre leengedd csonk eldre-hatra jarathatd motoros kihord6 csigaval

-vizkdpeny vizszint ellenérzé benézd iiveg

-felso cefre betdltd csonk

-cefre (list) bevilagito

- 250mm-es edzett iiveg betoltd ajto

-pikkelyesen csiszolt {isthdz

- rész kupola 2 mm vastag vorosrézbol

-visszamoso fej

-vizkdpeny nyomas mérdora+ biztonsagi lefijo szeleppel

-vizkdpeny gbz bevezetd csonk a vizkopenybdl iistbe

e A torony részei:

-255 mm atméroja, 1,5 mm vastag vorosrézbol késziilt buboréksapkas torony

-3 buboréksapkas szegmens 2-es vorosrézbél (27.Abra)

-szintenként kézzel vezérelhetd aroma maximalizalé karok /ezekkel novelhetd vagy

csOkkenthetd a buboréksapkakon a vizszint magassaga /

-vOrosréz buboréksapkak szintenként 1 db

-szintenként benézd edzett iiveg ablak

- szintenként megvilagitas a buboréksapkakra

-szintenként visszamosasi lehetdség, kiilon csapokkal

-szintenként analog hoémérd a homérsekletek ellendrzésére
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e (sokoteges deflegmator:
- anal6g mérdoraval ellatva
e Hattylnyak /paracsd/:
-savallo acél analog mérdoraval ellatva
o (Csokoteges hiitd:
-104 mm atmérdjii rozsdamentes acélbol analog mérdoraval ellatva /csékoteges/
e Epruvetta:
-savallo acélbol
e Elektromos kapcsold szekrény:
- 4x2 kw vezérelt flités kapcsoloval
-1x2 kw direkt kapcsoloval
- 1x2kw finomhangol6 potméter
-digitalis kijelz6 cefrehdmérsékletre és vizkopeny hdmérsékletre
e Danfoss-szelep:
-vezérli a viz dramlést, a hlitébdl kilépd viz deflegmatorra vald ravezetéséhez”
(Forras: Tandor Rozsdamentes, Facebook oldala a Palinkak és parlatok, tehnologia elérhetéen

bejegyzében, szerzd: Sélya Nandor, 2022.sept.23)

Szombaton reggel 7:15-kor az alaposan kitisztitott leparloba belekeriilt a 75 liternyi Golden
Delicious almabol késziilt cefre, a cefre hdmérséklete 11°C-os volt, elindult a felfiités.

A felftités idejére 12 kW-os flitésteljesitményt allitottunk be, ez a teljesitmény biztositotta az egy
ora elteltével a cefre 90 °C-os hdmérsékletét.

A fiitést visszavettik 6 kW-ra, a cefre amikor elérte a 94,3 °C-ot, megindult az eldparlat, az
alkohol foka 81 V/V%-volt, 6t perc elteltével sikertlt elvalasztani az els6 frakciot ami 2 dl
eldparlatbol allt.

A fiitést visszavettilk 5 kW-ra és elkezdodott a kovetkezo frakcio, a kozépparlat, gyljtése. A
cefre 94,8 °C-on volt, amikor megindult a kdzépparlat, jellemzdéen 80-83V/V% kozotti alkohol
striiséget mutatott az epruvettaban usz6 fokold, a deflegmator hiitése folyamatosan miikodott, az
automata elekromos szelep vezérlésével, homérséklete 78,5 és 80 V/V% kozotti volt a

kozépparlat frakcio alatt. A kozépparlat frakcio 25 perc elteltével be is fejezddott, az eredmény
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8,2 dl parlat keletkezett 83 V/V%-os alkoholtartalommal, a cefre elérte a 95,8 °C-ot, kdvetkezett
a harmadik frakci6 az utopatrlat gytijtés.

A fltést visszavettilk 4 kW-ra és elkezdtiik az utoparlat gytjtést, 8,5 dl utdparlat gytilt 6ssze 28
perc alatt, a deflegméator folyamatosan hiitve 80,1-80,6 °C kozotti hdmérsékletet tartva, a cefre

elérte a 96,6 °C-ot, a flitést kikapcsoltuk, befejezddott a leparlas. A leengedd csapon kiengedtiik a

maradékot, kimostuk az iistot, visszamostuk az oszlopot a beépitett mosofejek segitségével.

26. abraTandor leparlo 27. abra Buborék sapka 28. abra.Kozépparlat

4.2.2. Kisiisti leparlas

Des 60 L

Beépitett fenékkeveré: Megakadalyozza a legsiiriibb cefre leégését is. 4 ponton rogzitett stabil
kétkara lancos fenékkeverd. Keverés hatasara a homérséklet eloszlas és a leparlas egyenletes
lesz. A beépitett keverd gyorsabb leparlast, kevesebb fiitdanyag felhasznalast és tisztabb
kozépparlatot (jobb palinkat) eredményez. Egy cefrefézés keverdvel atlagosan 3 ora, keverd
nélkiili tistok esetén 6-7 dora. Keveré mindenképp kell a cefref6zo iistbe. A keverdlanc a sajat
sulyanal fogva felveszi az ives fenéklemez alakjat, hogy a lehetd legjobban felkeverje a cefrét.
Mivel a cefre keverés kdzben olajozza a lancot, ezért nem koptatja a fenéklemezt.

Vizzar: A kupola és az Ust csatlakozasanak tOmitése a legmodernebb, vizzaras technikaval

torténik. A vizzéaras tomités a legbiztonsdgosabb modszer, mivel megakadalyozza, hogy a
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késziilékben talnyomas alakuljon ki. Ezek a vizzaras palinkafé6zk sosem robbanhatnak fel,
biztonsagosan hasznalhatok. A paracsé kapcsoloddsa szintén biztonsagi, vizzard csészéken
keresztiil torténik.

Billenthet6 iisthaz: Robosztus, hossza billenté kar és egy hatso billentést rasegité fogantyu
segitségével gyorsan és biztonsagosan tudjuk iiriteni az iistben visszamaradt slempét. Usthaz
festése: Hoallo fekete kandallofesték.

Javasolt kif6zhet6 cefremennyiség: 60 literes palinkaf6zot abban az estben érdemes vasarolni,
amennyiben egy évben 500 liternél tobb cefre all rendelkezésére, vagy idohiany miatt gyorsan el
szeretné végezni a f0z¢ést.

Spiral hiité: Tartalyos hiitd, befolyd csappal és tulfolyoval szerelve. Mivel nagy a hiitd
térfogata, a hlitéviz nem melegszik fel gyorsan. Emiatt a hiitd konnyen kezelhetd, viztakarékos.
A rézspiral hossza pontosan méretezett, megfeleld hosszsagu. A til hosszi réz spirdl nem
elony, mivel a palinka kékes, zoldes elszinez0dését, rezes torését okozhatja.

Fiitési mod: Fa és gaztiizelési lehetOség. Fa vagy gaz tlizeléssel nagyobb mennyiségii cefre is
kényelmesen kif6zhetd.

Leparlas ideje:

Cefrefozés (alszesz leparlas) teleiist esetén (50 1): atlagosan 3 ora.

Finomités teleiist esetén atlagosan 4 ora.

Legkevesebb lef6zheté6 mennyiség: Mivel otthon jellemzden egy lsttel rendelkeziink, az els6
leparlast (cefrefozést) és a masodik leparlast (finomitast) is ugyanazon lsttel végezziik. 40-50
liter cefrébdl jellemzden 8-10 liter alszesz keletkezik. Egy szimplafali 60 literes iisttel mar 6-10
liter alszesz is finomithat6. Ez nagy eldnye a szimplafalu tistoknek a duplafaltiakkal szemben,
amelyeket legalabb 50 szazalékig fel kell tolteni.

Vorosréz: A késziilek 99 %-nal nagyobb tisztasagli vorosréz lemezbdl késziil. Amelyet a Tiv
bevizsgalasi tantsitvany bizonyit.

Bevizsgalva: Késziilékeinket a TUV Rheinland német mindségbiztositd vizsgilta be. A
késziilékek a higiéniai €s kémiai vizsgalatoknak egyarant magasan megfeleltek. Otthoni f6zéshez
kizarolag gyari, bevizsgalt, a magyar hatdsag altal elfogadott késziilékek haszndlhatok. A

késziilek szarmazasat igazolni kell.(Internet 6)
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Ugyanazon a szombaton délutan 13:30-kor értem Gyergydszentmikldsra, Buslig Barna baratom
kististi leparlo-miihelyébe, a szépen Kkitisztitott leparloba belekeriilt a 45 liternyi Golden
Delicious almabol késziilt cefre, 13:40-kor a cefre hdmérséklete 11 °C-os volt, elindult a felfiités.
A felfités idejére a 8,5 kW géaz zsamoly megkozelitdleg 4-4,5 kW telyesitménnyel flitotte a
cefrét. A cefre folyamatos kézi keverés kozben, 4 ora és 55 perc mulva megsziiletett az alszesz, a
sisakon helyezkedd homéré 90°C-ot mutatott. A miivelet eredménye 7,3 liter 25 V/V9%°-0s
alszesz volt.

Ugyanazzal a leparloval elkezdtiik a finomitast, a 60 literes Des f6zObe beletoltottiik a 7,3 liter
25 V/V%-os alkoholtartalmu, 13 °C-os hOmérsékletli alszeszt, ez a mennyiség mar hamar
forraspontra jutott, megkozelitéleg 3 kW fiitételjesitménnyel 15 perc hékozlés utan elindult az
elso frakcio, az eldparlat.

Az elbparlatot 1 dI-t elvalasztottam, majd a tovabbit 0,5 dl-ként kiilon pohéarba engedtem, a jobb
elvalasztas elérése érdekében, utdlag visszavegyitve el tudtam donteni pontosabban, hogy melyik
eldparlat, igy lett 2,5 dl eldparlat.

Amikor meggydzddtem szaglas és izlelés altal, hogy mar a kozépparlat jon, akkor kezdtem a
parlatot egy nagyobb edénybe gyljteni, az eredmény 9,16 dl, 74 V/V%-os kozépparlat lett,
folyamatos érzékszervi ellendrzés nyoman sikeriilt id6ben azonositani az utoparlat elsd jeleit,
ami mar nem keriilt bele a kdzépparlatba.

A kozépparlat végéhez kozeledve a biztonsag kedvéért, ugyanigy, mint az eldparlatnal 0,5 dl-
ként kiilon poharba fogtam, hogy utdlag nyugodtan elemezni tudjam az utdparlat kezdetét.
Utoparlat 9 dl keletkezett. (29, 30, 31. abra)

29. abra Des 60L leparlo 30. abraAz iist feltoltve 31. dbra A leparlé6 miikddés

kodzben
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4.2.3. Koszo féle leparlo berendezés

A Kosz6é Gabor és tarsa a Patina Works Kft tervezése és kivitelezése, ez mar a sajat
leparloberendezésem.

A leparl6 berendezes Osszetétele:

- egy duplafalu 95 literes inoxiist keverdlapattal, amit villanymotor hajt attétellel

- az uistot fedd ivelt vordsrézkupola

- a rézkupola legmagasabb pontjan all a leparlé oszlopa, inoxbdl késziilt, harom allithato
szitatdnyér helyezkedik el egymaés utén, ezt kovet egy réztdltet, ami a réz katalizator szerepét
tolti be (330 darab réztoldobol all), a réztdltet utdn kdvetkezik a csdkoteges deflegmator

- az oszlop, vagy aromatorony utan kovetkezik a véghiitd, ami ugyancsak csokoteges megoldas

- a véghiitd utan kdvetkezik a visszamosd harom utas csap

- a kdvetkez0 a parlatkifoly6 csé

- epruvetta fokoléval.

A 1éparl¢ tst két darab 6kW-os kiilon kapcsolhato elektromos fiitészal segitségével melegitheto,
illetve gaz zsamollyal is akar, az iist homérséklete kovethetd egy laboratoriumi mindsegii
hémérdn, a vizkdpeny nyomdsmérdvel és biztonsagi szeleppel ellatott.

A deflegmator fels6 negyedében talalhatd a hdszonda ami egy ugyancsak laboratoriumi
mindsegli hdméron szemlélteti a deflegmator homérsékletét.

A deflegmator illetve a véghlité halozati vizzel huthetd, két kiilon, egymastol fliggetlentil
miikodd vizkoron, ami kiilon-kiilon szabédlyozhatd. Amit atmddositottam egykordsre, a halozati
viz eldszor a véghiitébe jut, innen megy majd a deflegmatorra, a lényege az, hogy a
deflegmatorban nem a 7-12 °C — os hideg viz jut be, sokkolva a parlatot, hanem egy
eldmelegitett olykor 40-50 °C-os viz, amely kiméletesebb a parlattal és nem utols6 szempont,

hogy kb 60-70 %-al csokkent a vizfogyasztas.

Az utolso fozetet a cefrebontds masodik napjan reggel 8 orai kezdettel tudtam leparolni, a sajat
ustomon.

A 80 liter Golden Delicious cefre, ami leparlasra kertilt 11 °C-osan keriilt az iistbe.
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A felftités idejére 12 kW-os flitésteljesitményt allitottam be, ez a teljesitmény biztositotta egy ora
elteltével a cefre 90 °C-os hdmérsékletét.

A fltést visszavettem 6 kW-ra, a cefre amikor elérte a 94,1 °C-ot, megindult az eldparlat, az
alkohol foka 86 V/V%-os volt, 6t perc elteltével sikeriilt elvalasztani az els6 frakciot ami 2,5 dl
eléparlatbal allt.

A flitést visszavettem 4 kW-ra és elkezd6dott a kovetkezd frakceio, a kdzépparlat, gylijtése. A
cefre 94,2 °C-on volt, amikor megindult a kdzépparlat, jellemzéen 81 V/V%-86 V/V% kozotti
alkoholtartalmat mutatott az epruvettdban Usz6 fokold, a deflegmator és a véghiitd hiitése
folyamatosan mitkodott, a hiitérendszeren athaladoé viz mennyisége 25-30 liter/0ra kozott volt, a
deflegmator hémérséklete 77,3 °C és 80 °C kozotti volt a kozépparlat frakcio alatt. A kdzépparlat
frakcid 30 perc elteltével be is fejez6dott, az eredmény 7,8 dl parlat keletkezett 86 V/V%-o0s
alkoholtartalommal, a cefre elérte a 95 °C-ot, kdvetkezett a harmadik frakcid az utdparlat gytijtés.
Elkezdtem az utéparlat gyiijtést, 9 dl utdparlat gyiilt Gssze 25 perc alatt, a deflegmator
folyamatosan hiitve, 79 ° C -80,6 °C kozotti hdmérsékletet tartva, a cefre elérte a 97 °C-ot, a
fiitést kikapcsoltam, befejezodott a leparlds. A leengedd csapon kiengedtem a maradékot,

kimostam az iistot, visszamostam az oszlopot. (32., 33., 34. abra)

32. abra Koszo6 leparlo felfiités 33. dbra Kozépparlat 34. abraKozépparlat vége fele

4.3. AKkiilonbozo leparlasi modszerek eredményeinek az 6sszehasonlitasa

2.tablazat: A harom kiilonboz0 leparlasi modszer, természetesen eltérd eredményeket hozott.

Cefre ElGparlat K6zépparlat Kozépparlat Utodparlat
Leparld berendezés mennyiség dl dl/ alk. fok hif dl
Koszd egylépcsGs 951 80 2,5 7,8/86 0.67 9
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Kististi Des 60 L 50 2,5 9,16/74 0.68 9

Tandor egylépcsGs
100L 75 2 10,2/83 0.68 8,5

Kihozatalban meglepden jol bizonyitott a kististi berendezés az alabbi dbrazatban tiikr6zédik 100
literre szamolva .

A kihozatal atlagban elég alacsonynak mondhaté mindharom leparloberendezésnél, az alma
kezdeti refrakcidja 11 Brix% volt, az erjedési hdmérséklet is nagyon alacsony volt, ebbdl adodo

az alacsony kihozatal. (36.Abra)

Leparld berendezések alkoholkihozatala

Kosz6 egylépcsds 95! Kiststi Des 60 L Tandor egylépcsés 100L

M Cefre mennyiség liter M Kihozatal hif

36. abra. Leparlo berendezések alkoholkihozatalanak szemléltetése

4.3.1. A kozépparlatok kémiai analizise (pH, titralhato savtartalom, észtertartalom)

Az elOparlatot és az utdparlatot nem vizsgaltam, a vizsgalat csak a kozépparlatra terjedt ki: pH,

titralhato savtartalom, észtertartalom.

4.tablazat: A mintdk pH, titralhato sav és észtertartalom eredményei

Titrdlhato savtart. Esztertartalom

[mg/100 cm? [mg/100 cm?
Minta pH absz.alk] absz.alk]
Kosz6 egylépcsds 95| 6,91 20,8 198,31
Kisusti Des 60 L 6,71 21,6 145,19
Tandor egylépcsds 8,13 22,1 137,72
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| 100L | | | |

Megéllapithatd, hogy kettd parlat (Kisiisti és Kosz6) kémhatdsa semlegeshez kozeli értéket vett
fel, mig a Tandor egylépcsds 100L parlat egyértelmiien bazikus tartoméanyban volt. volt.
Szakirodalmi adatok alapjan a pérlatok titralhaté savtartalma 5,9 — 60 mg/100 ml kozott
valtozhat, amely alapjan az altalam mért eredmények kozépértékeknek tekinthetok. A parlatok
kozott minimalis kiilonbségek figyelhetok meg.

A parlatok észtertartalma 137,72 mg/100ml a.a. és 198,31 mg/100 ml a.a. kdzott valtozott. A
legmagasabb észter tartalma a Koszd egylépcsds 951 parlatnak volt, és a legalacsonyabb a
Tandor egylépcsés 100L parlatnak volt. Az almabd késziilt parlatok észter tartalma altalaban 10-
250 mg/100ml kozott mozog, igy a parlataim a tartomany felsd részébe tartoznak, ami

pozitivnak tekinthetd aromaanyagok mennyiségét tekintve.. (37. dbra)
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37. abra A parlatok észtertartalmanak szemléltetése

4.3.2. Kozmaolaj tartalom vizsgalat eredményei

A magasabb rendii alkoholok, a kozmaolajok, erjedéskor a fehérje bomlasakor képzddnek.
Az erjedés masodlagos termékei amelyeknek fontos szerepiik van a savakkal egylitt az illat
kialakitasaban. Jellegzetesen ,,0ldoszer”iz, illat hatast keltd, az irdnyitott erjesztés mellett is

fellelhetd a kozépparlatban 200-500 mg/100 ml mennyiségben
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A kozmaolajak nagyobb mennyiségii jelenléte karos a parlat mindségére, viszont az elvalasztasa
aromaveszteséggel jar.

A kozmaolaj tartalom vizsgélat eredményei alapjan nagy kiilonbség tapasztalhat6 a berendezések
kozott 124,07-336,73 mg/100ml kozotti tartomanyban. (38. dbra). Megéallapithatd, hogy a kisiisti
berendezéssel nem valosithatd meg olyan éles, finom elvéalasztds, mint a egylépcsds
berendezésekkel.

Az alabbi tablazat tiikkrozi berendezések kozotti kiillonbséget, illetve a tablazatot kovetd abra jol

szemlélteti.

Kozmaolaj-tartalom (mg/100 ml)

400.00

350.00

300.00

250.00 Kozmaolaj-tartalom

[ |
mg/100 ml
200.00 (me/ )

150.00

100.00

50.00

0.00

Koszo Tandor Kiststi

38.Abra A parlatok kozmaolaj tartalma

4.3.3. A parlatok érzékszervi analizise

Az érzékszervi biralatokat kétféle modszerrel végeztettem el, egy palinkamester hallgatébol és
tovabbi 5 nem szakképzett parlatkészitot, illetve fogyasztot/értékeldt kértem fel a biralodi feladatra
(kiilonbségek, azonossagok, rangsorolds). A biralat célja, hogy szakszemmel értékeljiik a parlatok
érzekszervi jO és rossz tulajdonsagait, illetve a szakképzetlen értékeld egy fogyasztoi képet alkosson,
hogy melyik leparloberendezés parlata lenne a legfogyasztobaratabb.

A parlatok érzékszervi értékelésében, analizisében nagy segitséget nyujt az aromakorong, eleve
megmutatja az értékelonek, hogy milyen izeket, aromékat és illatokat is kell keressen az adott

parlatban, erre a célra hasznaltuk az alabbi aromakorongot.
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Az értékeldkkel kitoltettem a biralati lapokat, amelyeket kiértékeltem és az eredmény mentén

hatdroztam meg a parlatok rangsorolasat illetve, az érzékszervi értékek behatarolasat és hogy

OlyKraut: Surkraut Flavor Wheel, based off of the "Original” and “Easter European” ferments
By: Kotomi Yamamura and Tessa Wogan

39. Adbra. Aromakorong (Internet 7 )

mennyire fogyasztobaratok a vizsgalt parlatok.

A 20 pontos biraléi lapot vélasztottam. Tehat a biralok négy szempont szerint vizsgalhattdk meg
a parlatokat, tisztasag (eld-utoparlat és egyéb technoldgiai hibakat), gyiimolcskarakter (illat és iz

alapjan), szajérzet (izek kellemességét, hosszantartdsagat), harmonia (iz, illat harmoniéja).

A biralok értékelése elég egybecsengd, szigora és hatarozott volt.

5.tablazat: Biralati Osszesités

Alkohol Tisztasag: 5 Gylimolcskarakter | Szajérzet: | Harmoénia | Osszesité
Parlat tartalom | pont : 5 pont 5 pont : 5 pont s
Tandor
Golden
alma 44V /N% 4 3 4 3 14
Koszd
Golden
alma 44V /N% 5 3 4 4 16
Des 60l
Golden
alma 44 V/N% 5 3 5 3 16

Szinvizsgalat f6losleges lenne, mert szintelen atlatszo tiszta parlatok.
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5. Osszefoglalas

A jelen dolgozat elkészitése alkalmaval szélesedett a 1atokorom a leparlast illetden, mivel még
nem volt alkamam kiprobalni a kétszeri leparlas (kisiisti) technologiat, tapasztalatot nyertem a
buboréksapkas leparloberendezés kiprobalasaval, illetve atalakitottam a sajat f6zOmet, a két
koros hiitévizrendszert egykordsre alakitottam at és mindhdrom szinttanyérra vOrdsréz
feliileteket tettem be, ami érzékelhetd mindségjavulast mutatott (a Kosz6 leparloberendezésen)
az eldzoleg eldallitott parlatokkal szemben.

A cefrekészitést illeten azt tapasztaltam, hogy az alacsony hdmérsékleten tartott cefre erjedési
ideje nagyon kitolodott , igy az oxidacié karos hatdsai jelentésebben mutatkoztak. Az
antioxidans hatast tapsd hozzdadasaval csak lassitani tudtam az oxidacié folyamatat, nem
egésszen kikiiszobdlni, ahogy reméltem. A hossza erjedési idonek tulajdonitom azt, hogy az
utoparlat mennyiség nagyobb lett, illetve hogy a parlatok érzékszervi megitélése nem az altalam
elvart eredményt hozta.

A kovetkeztetést levonva 7,5 °C -on a cefrekészités nem valtotta be a kezdeti reményeket az
elsddleges aromakomponensek megtartdsara iranyuld kisérletben, mivel nagyon kevés
kozépparlat keletkezett és abban is érzddik a faradtabb, oxidaltabb iz, illat.

A parlatok készitésébol a levonhaté kovetkeztetés, az egyszeri leparlas modszere sokkal
gazdasagosabbnak bizonyult, mint a kétszeri leparlas modszere.

Eleve az egyszeri leparlas kevesebb energia fogyasztast igényelt, megkozelitdleg 18-20 kW (egy
ora 12 kW a felfiités ideje és megkdzelitleg 6 kW a kozépparlat, valamint az utdparlat ideje, egy
ora alatt) elekromos dramot és megkdzelitdleg 40 liter hiitdvizet, az egész folyamat két orat vett
igénybe.

A kétszeri leparlasnal az elsé leparlasnal a 8,5 kW -os gazzsamoly megkdzelitdleg 3,5 kW-on
melegitett 6t oran keresztil, ami mar 17,5 kW fiitételjesitményt igényelt, ehhez még
hozzdadddik a tisztalashoz hasznalt ugyancsak 3,5 kW-on egy orat és hasz percet miikodo
zsamoly, megkdzelitéleg 4,5 kW, tehat csaknem 22 kW volt sziikséges a folyamathoz, 65 liter
hiitdvizet fogyasztott el, nem is beszélve a szinte hat és fél orarol, ami alatt meglett a parlat.

A parlat kiillonbségekbdl levont kovetkeztetés eredménye, hogy az egyszeri leparld

berendezésekkel illatosabb, aromésabb de izben szegényesebb parlatot allithatunk eld.
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Meglepd volt szdmomra, hogy a kétszeri leparlds utjan eldallitott parlat nem maradt alul az
egyszeri leparld berendezésekhez képest, sét ha illatban, aromaban nem is tudta feliilmtlni, de
elég jol megkozelitette, izben mindenképp feliilmulta.

A két hasonld tehnologian alapuld leparloberendezés kozott is é€szlelhetd kiilonbség van.
Valészintinek tartom a vordsréz feliilet kiilonbségébdl, a katalizator tulajdonsagaibol fakad, a
kupola alatti géztér kiilonbségek, illetve az oszlopok kozotti lirtartalom kiilonbség, mindez a
Tandor Rozsdamentes altal gyartott leparloberendezés javara irhatd. Végezetiil, az alma nagyon jo
mindségi €s mennyiségl kozépparlatot adhat, ha betartjuk az cefrézési tehnoldgiat és legfoképpen az
ajanlott erjesztési homérsekletet, bar nem egy kozkedvelt parlat, de olcsd az alapanyaga, mégis a
megfeleld marketinggel az alma parlata elnyerheti a nekijar6 megérdemelt helyet a divatos parlatok/

palinkak kozott.

Koszonetnyilvanitas

EzGton szeretném kifejezni kdszonetemet és halamat mindazoknak, akik a szakdolgozatom
elkészitésében és az annak részét képezd laboratoriumi kisérletekben segitségemre voltak.
Els6sorban hatalmas kdszonettel tartozom Dr. Kun Szildrd témavezetdmnek, akinek kollegialis
hozzaallasa, professzionalis, érdeklodést felkeltdi javaslatai, valaszai nagyban segitett¢ék a
szakdolgozat elkészitését. Koszonom a évfolyamtarsamnak Janos Elddnek, a segitdkészségét,
hogy néla készithettem a Tandor leparlén a parlatot, tovabba Borbély-Bartis Arpasnak és Buslig
Barnanak, hogy kististi 1éparlot is kiprobalhattam, kiillon azoknak, akik az elkésziilt parlatok
biralatdban részt vettek. Csalddom tiirelme €s empatiaja nélkiil nem ment volna, kiilon k6szonom

nekik a 4 félév soran mutatott lelkesité hozzaallast.
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