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1. BEVEZETES ES CELKITUZESEK

A sorpdrlatok egyre nagyobb népszerliségnek orvendenek a kézmdves szeszes italok iranti
érdekl6dés novekedésével, am az aromadsszetételiik és érzékszervi tulajdonsagaik alapos
tudomdnyos vizsgdlata még nem kapott kell6 figyelmet a szakirodalomban. Jelen
szakdolgozat célja 6t kiilonboz6 sortipusbdl készilt sérpdrlatok elSallitasa, e parlatok kémiai
Osszetételének, aromaprofiljdnak és érzékszervi tulajdonsagainak vizsgalata, kiilonos
tekintettel a sortipusok eltérd alapanyagainak és gydartdsi technoldgidjanak hatasaira. Ennek
érdekében laboratériumi kémiai mérések, gazkromatografias (GC-MS) elemzések és
érzékszervi biralat (profilanalizis) kerilnek alkalmazdsra, azzal a szandékkal, hogy atfogd

képet nyujtsanak a sorpdrlatok komplex aromavilagarol.

A szakdolgozat kiemelt célja egy sorparlat aromakorong 6sszeallitdsa, amely a rendelkezésre
allé ismert szakirodalomban egyediildllé mddon, vizualisan és strukturalt médon mutatja be
a sorparlatokban taldlhato jellegzetes aromakat. Az aromakorong 6sszeallitasa hozzdajarulhat
a sorparlatok min&ségének és egyediségének jobb megértéséhez, és egy Ujabb eszkozt
biztosithat a sorf6z6k, a parlatmesterek, a biraléd szakemberek és a fogyasztdk szamara,

amellyel konnyebben felismerhetdk és értékelhet6k lesznek a kiilonb6z6 aromajegyek.

A kutatds moddszertani szempontbél harom f6 terlletre koncentral: a sorparlatok
elGallitdsara (egylépcsGs leparldberendezés segitségével), a laboratériumi mérésekre
(rutinanalitika, gazkromatografia) és az érzékszervi biralatra. A laboratériumi rutinanalitikai
mérések sordn a parlatok Osszetételét alkoté egyes illékony vegyiletek kerilnek
meghatdrozasra, mig a gazkromatografias elemzések segitségével a kilonbozé
aromaanyagok részletes elvalasztasa és mindségi azonositasa valik lehetévé. Az érzékszervi
biralat a szakemberek és a fogyasztok szempontjabdl is relevans, hiszen ezzel az eszkdzzel
elemezhetd, hogy milyen érzetet valtanak ki a kilonb6z6 tipusu soérparlatok. A kutatas
eredményei hozzajarulhatnak a soérpdrlatok gyartasi folyamatdnak optimalizdlasdhoz és a

fogyasztoi igényekhez valé jobb igazodashoz.



2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

2.1. A SORPARLAT FOGALMA, TORTENETE ES JELENE

Az Eurdpai Parlament és a Tandacs (EU) 2019/787 rendelete alapjan sérparlatnak?! nevezzik
az olyan szeszes italokat, amelyeket ,kizardlag friss sor normal nyomason térténé kozvetlen
leparlasaval allitanak el6 agy, hogy a parlat alkoholtartalma 86 % (V/V)-nal kisebb legyen, és
a keletkez6 parlat rendelkezzen a sor jellemzé érzékszervi tulajdonsagaival” (EU-rendelet,

2019).

A sOrparlat minimalis alkoholtartalma 38 térfogatszazalék, hozzaadott alkoholt sem higitott,
sem higitds nélkili formdban nem tartalmazhat. Ezen felil nem izesithet6, de
szinez6anyagként karamell haszndlata engedélyezett. A sorpdrlat a végsé iz lekerekitése
érdekében édesithetd, de a végtermék legfeljebb 20 g/l invertcukorban kifejezett

édesit6terméket tartalmazhat.

A sOrpdrlat — mds nevén Bierbrand, Bierschnaps vagy Eau de vie de biere — tehat a sor
desztillaciéjaval nyert szeszes ital, mely az alapanyag (a sor) jellemz6 érzékszervi
tulajdonsagait hordozza. Hagyomanyos szeszes italnak szamit Németorszagban (kiilondsen
Bajororszagban) és mds, szintén erds sorfézési hagyomanyokkal rendelkez6 orszagban is, igy
Ausztridban, Svajcban, Franciaorszagban és Belgiumban, ahonnét egyesek a termék
készitését eredeztetik (Yria, 2021). Jollehet az alapanyag, a maldtdzds, a cefrézés, az
erjesztés és a leparlas tekintetében nagy hasonldsagot mutat a whiskykkel, a sérparlatok
megkiilonboztets jegye a komldaroma, mely a whiskykbdl teljesen hidnyzik. Ezen feliil a
sorparlatokat csak ritkan érlelik hordéban, habar az USA-ban késziil6 bierschnapsoknal erre

is taldlunk példat.

A gabonabdl erjesztett és leparlassal késziil6 alkoholos italok torténete egyidés magaval a
desztillacid feltaldlasaval. Az id6k soran egy-egy gabonaalapu szeszes ital azonban egészen
egyedi utat jart be. ElkilonUlt ezdltal a whiskyk, whiskey-k és bourbon-6k technoldgidja és
karaktere a vodkakétdl, shochukétdl és példdul az izesitett ginekékt6l. A sorbdl készilt
parlatok azonban nem rendelkeznek ilyen multtal. Egyik els6 irdsos nyomait egy 1900-bdl

szarmazo lik6rgyartassal foglalkozé német nyelv( kézikényvben taldljuk. Ebben a Bier-Likor

L Arendelet |. melléklete (A szeszes italok kategéridi), 13. pont.



(sorlikér) elkészitéséhez Bier-Likor-Essenz (sorlik6r esszencia, soérparlat), semleges szesz,
cukor és viz szikségeltetik (Spamer, 1900). De valdszinlsithet6, hogy mindeniitt, ahol
sorfézéssel foglalkoztak és ahol a sorbdl kifogasolhaté mindségl termék vagy felesleg

keletkezett, ott a sorparlatok készitése megjelent az id6k soran

A kivald mindséget képvisel§ Bierbrandek és Bierschnapsok kora azonban jéval kés6bb, az
1990-es és 2000-es években kezdédik németfélddn és az Egyesiilt Allamokban. Ekkoriban a
kézmlives sorf6zés Uj hulldmdanak hatdsara egyre tobb sorfézde kezdett el kisérletezni a
kilonboz6 sorstilusokkal. Ezek a kisérletek a sor jellegzetes izvildganak megujitasara
torekedtek, kozéppontba helyezve a mindséget, a kreativitdst és a sorfogyasztas (j
élményét. A kézmlives sorf6zés egyik f6 célja az volt, hogy szembe menjen az 1980-as és
1990-es évek nagyipari, homogén sorgyartasaval, amelyet a nagy sorgyarak uraltak. A kis
sorf6zdék arra torekedtek, hogy a min6séget, a kézmlivességet és az autentikus izeket
helyezzék elGtérbe. Visszanyultak ezért a hagyomdnyos eurdpai sorstilusokhoz, példaul a
belga, német és angol ale-ekhez, lagerekhez, stoutokhoz és pilsnerekhez. Emellett tobb
hagyomanyos, akdr évszazadokkal kordbban kialakult sorf6zési technikat is Ujra el6vettek,

példaul a hordds érlelést.

A hagyomanyok felélesztése mellett ebben az id6szakban szamos 0j sorstilust hoztak Iétre
vagy Ujraértelmeztek meglévéket. Példaul az IPA (India Pale Ale) stilus jelentds atalakulason
ment keresztil az Egyesiilt Allamokban, erételjes komldzassal és nagyobb
alkoholtartalommal, igy kialakult a ma ismert modern IPA. A s6rf6z6k egyre tobb innovativ
alapanyagot hasznadltak fel a munkajuk sordn, beleértve a gylimolcséket, flszereket,
gyégynovényeket, kavét, csokoladét, s6t akar a fistolt malatat is, de a sorkészités
legfontosabb izesit6je, a komlé is Ujra felfedezésre kerlilt: a f6zdék uj komléfajtakkal kezdtek
kisérletezni, a hidegkomldzas technikajaval kombinalva pedig igen valtozatos és egyedi

aromakkal gazdagodott a sorfogyasztas élménye.

Hasonld kreativ gondolkoddsbdl fakaddéan a soroket elkezdték bourbon, whisky, bor vagy

mas italok horddiban érlelni, ami egyedi izprofilt és komplexitdst adott a s6roknek.

Ezzel egyidejlileg a bierbrandek és az eau de vie de biere-ek egyre nagyobb népszeriiségre

tettek szert és kiharcoltdk megbecsilésiiket Eurépaban. A 2008-as szeszes italok foldrajzi



arujelz6inek oltalmardl is hatarozé rendelet értelmében 6nallé drukategdriaként jelennek

meg (EU-rendelet, 2008) az Eurdpai Unidban.

A tengerentulon a Bierschnaps bevezetése kalandosabb utat jart be. Amikor az 1990-es évek
végén az R. David Classick és felesége, Andrea Mirena altal alapitott Essential Spirits in
Mountain View leparlélizem els6ként folyamodott engedélyért az Amerikai Egyesiilt
Allamokban sérparlat elSallitasdra és forgalmazasara, az illetékes amerikai szdvetségi iroda,
az ATF (vagy mds néven BAFT, Bureau of Alcohol, Tobacco and Firearms, magyarul az
Alkohol- és Dohanytermékek, illetve L6fegyverek Forgalmaval Foglalkozo Iroda) sem hallott
a szeszfajta létezésérél. A tulajdonosoknak Németorszagbdl kellett beszereznilik mintdkat

az ital legitimitasanak bizonyitasara (Thompson, 2002).

Mara a sorpdrlatoknak az egész vildgon — igy hazdnkban is — létezik rajongdtabora és
m(ivelGje. A sorf6zdék és a leparlélizemek kreativ egylittm(ikodésének kdszonhetben pedig
kulon iskoldja alakult ki a fajtatiszta és hazasitott sorokbél késziil6; a komlé nélkili, alig
komldzott vagy akar a ginek botanikai aromabélyegeit megszégyenitd; a friss sorokbél
elGallitott és uj amerikai télgyfahordéban érlelt vagy a palackkész alapanyagokbdl kétszer

desztillalt, majd 6t évig francia tolgyfahorddban érlelt parlatoknak (Beaumont, 2022).

2.2. ASORGYARTAS TECHNOLOGIAJA

A sorgyartas technolégiai Iépései mind hatdssal vannak a s6r aromajellegére, igy a bel6le
kész(l6 sorparlatok érzékszervi tulajdonsagaira is. Az aldbbiakban a sorgyartas altaldanos

miveleti |épései kerlilnek bemutatasra ERlinger (2009) nyoman.

2.2.1. A malatagyartas miveletei

A malatagyartdst ma mar ugyan nem tartjak a sorgydartds szerves részének, mégis sziikséges
ismertetni, mert a maldta aromajellemz6inek dontd szerepe van a sorparlatok érzékszervi

tulajdonsagaban.

ElGkészit6 mUlveletek. Az alapanyag (a gabona, pl. arpa, buza stb.) atvétele, mennyiségi és
mindségi ellen6rzése utan a gabonat a malatagyartdsra alkalmatlan gabonaszemektél,

6



idegen szennyez8désekt6l megtisztitjak, osztalyozzdk. A megtisztitott gabonat a jobb

csirdzas elGsegitése végett felhaszndlasig szabalyozott koriilmények kozott taroljak.

A maldtazas mdlveletei. A csirdzas beinditasara a gabonaszemek kezdeti 12-14%-os
nedvességtartalmat aztatassal 44-46%-ra novelik. Az aztatdviz hémérséklete 12-18 °C, az
aztatodvizhez a fert6tlenités érdekében natrium-hidroxid-oldatot vagy meszet keverhetnek.
A csirazas serkentésére a vizhez gibberelinsavat adagolnak. A gabona vizfelvevs képessége
flgg az aztatas id6tartamadtdl, az aztatdviz hémérsékletétsl, a szemek nagysagatdl és a
gabona fajtdjatol és évjaratatdl. A csirdzds megindulasaval a szemekben enzimképzidés
figyelhet6 meg. A megnovekedett enzimaktivitds hatdsara a szemek keményitétartalma az
éleszt6gombdk szdmara felvehetS egyszerlbb cukrokka (maltézza és gliikdzza) alakul at.
Ekozben egyéb lebontdsi folyamatok is lezajlanak. A csirdzast, igy a maldtdban zajlé
biokémiai folyamatokat, h6kezeléssel, aszaldssal allitjdk meg. A mlvelet soran bekovetkezik
a fehérjék koagulacidja. Az aszalas 10% nedvességtartalomig kiméletes vizelvonassal (40-50
°C) torténik, majd tovabbi szdritdssal a malata nedvességtartalmat 5% ala csokkentik. E
szakaszban a szaritas kezdeti h6mérséklete 65-70 °C, végszaritasnal pedig az elérni kivant
maldtatipusnak megfelel6en a vilagos (pilseni) malatdknal 80-85 °C, a sotét (bécsi)
malatakndl 90-95 °C, a miincheni malatdknal 100-105 °C. (A kész maldta végs6
nedvességtartalma 2,5-4,5%.) Az aszalds és szaritds mivelete soran a malatdban a szabad
aminosavak és a redukalé cukrok koézott az un. Maillard-reakcid jatszodik le. Ennek
eredményeként komplex vegyliletek, melanoidinek keletkeznek, melyek fontos szin- és
aromaanyagok. Erzékszervileg ugyancsak fontos szin- és aromavegyiiletek keletkeznek a

malata karamellizacidja és pirolizise alatt.

Ezt kovetben a csiratlanitas és a tisztitas, polirozas |épései kdvetkeznek, majd a malatat
taroljdk, amely sordn nedvességtartalma novekszik és kb. hathetes tarolds utan soripari
mind&sége megfelel§ lesz. A frissen aszalt malata ugyanis sorgyartasra még nem alkalmas, mert

az enzimek az aszalds kovetkeztében elveszitik hidrataciés nedvességtartalmukat.

2.2.2. A sorgyartas muveletei

A sorf6zés. A malatat els6 1épésben a benne talalhaté komponensek hatékony kinyerése

érdekében megdérlik. Ez utan kovetkezik a cefrézés — a maldta oldhatd anyagainak oldatba



vitele, a nem oldhaté komponensek enzimes lebontdsa és oldasa. A keletkezett oldat a sorlé,
a benne oldott alkotérészek pedig az extraktok. A cefrézés sordn felhasznalt viz 6sszetétele,
fizikai, kémiai és mikrobioldgiai tulajdonsdgai nem csupan a lejatszé6dd enzimes
folyamatokat befolydsolja, de donté hatdssal van az erjesztés anyagcsere-termékeire és a
sor izére is. A f6bb enzimatikus folyamatok hémérsékleti [épcs6kdn jatszodnak le: a
fehérjebontas 50 °C-on, a keményit6bontds els6 szakasza (az erjeszthet6 szénhidratok
képzése B-amilaz enzim segitségével) 60-65 °C-on, a keményit6bontds masodik szakasza (a
nem erjeszthetd szénhidratok képzése a-amildz enzim segitségével) 70-75 °C-on. A cefrézés
végeztével az oldott komponenseket tartalmazd sorlét szliréssel elvalasztjak a szilard
részeket tartalmazo torkolytdl. Ezt kdvetben a sorléhez komldt adagolnak (komléforralas).
A koml6 fajtajatol fliggben, jellegzetes iz- és aromaanyagokkal gazdagitja a sort, és biztositja

a sorok megfelelé mikrobioldgiai és enzimes stabilitasat.

A sorlé erjesztése. A forrd sorlét a komldforralas soran kivalt csapadékoktdl elvalasztjak,
majd lemezes h6cserél6 segitségével erjesztési h6mérsékletre hitik és oxigénnel telitik. Az
alkoholos erjesztést a Saccharomyces nemzetségbe tartozé éleszt6gombadk (S. cerevisiae, S.
pastorianus) végzik. Oxigénigényuket tekintve ezek a mikrobak fakultativ anaerobok; levegé
jelenléte nélkul a hexdzokat és az egyszer(ibb diszacharidokat (mint példaul a maltdzt)
alkoholld és szén-dioxidda alakitjak at; oxigénes kornyezetben a gliikdz bontdsa szén-
dioxidra és vizre torténik (a folyamatok kézben héenergia szabadul fel), az alabbi kémiai
reakciok alapjan:

aerob anyagcsere: CeH1206 + 6 02 2 6 CO2 + 6 H,0

anaerob anyagcsere: CgH1206 =2 2 CoHsOH + 2 CO;

Az erjedés soran az éleszt6sejtek megfelel§ szaporodasa érdekében a sorlébe oxigént
juttatnak. Az  éleszt6gombdk az alkoholos erjesztés sordan  masodlagos
anyagcseretermékeket allitanak el6, melyek igen fontos illat- és izanyagok. Az erjesztésre
felhasznadlt éleszt6torzs és a fermentacid kortilményei jelentésen befolydsoljdk a végtermék
érzékszervi tulajdonsagait. A sorgyartasban a soréleszték két 6 tipusat kiilonboztetjiik meg:
az un. fels6erjesztés( éleszt6k a melibidzt nem képesek lebontani, az erjesztést 15-25 °C-on
végzik és a fermentacid végén a sor felszinén gyllnek Ossze; ezzel szemben az un.

alséerjesztésl éleszt6k a melibidzt is bontjdk, 5-10 °C-on erjesztenek, a folyamat végén



pedig az erjeszt6tartalyok aljan llepednek ki. A fermentdcid folyamata féerjesztésbdl és

utderjesztésbdl all.

A sor kezelése. A sor kezelése az aldbbi lépésekbdl all: szlrés (célja a sorben lévé
szennyezGdések, pl. élesztésejtek, fehérjék stb. eltavolitasa; izstabilizaldas (az oxigén
mennyiségének csokkentésével), kolloid stabilizalas (fehérjék eltdvolitasa, polifenolok
csokkentése) és mikrobioldgiai stabilizalas (steril szliréssel vagy pasztérozéssel). Végil a kész
sort ellennyomasos tolt6berendezések segitségével palackokba, dobozokba toltik, vagy

tovabbi érlelés céljabdl horddkba fejtik.

2.2.3. A sorfajtak csoportositasa a felhasznalt alapanyag alapjan

A felhaszndlt alapanyag alapjan a soroket az aldbbi csoportokba szokas sorolni (1. tablazat).

1. tablazat: Sorfajtdk alapanyag szerinti csoportositdsa
(Forrds: Kun-Farkas, 2017 nyomdn)

SORFAITAK
ARPASOROK | BUZASOROK KUKORICA- EGYEB GLUTENMENTES
e vilagos e hagyomanyos SOROK GABONASOROK | SOROK
e félbarna (élesztbs és sz(irt) e tritikalé ¢ hajdina
e barna bluzasorok ®rozs e koles
e alakor e cirok

2.3. A LEPARLAS TECHNOLOGIAJA

2.3.1. A leparlas elmélete és céljai

A leparlas (desztillacié) olyan szétvalaszté hdétechnikai folyamat, amely soran a
kiilonvalasztandd anyagokat el6bb hékozléssel (melegitéssel) gézallapotba vissziik at, majd
héelvondssal (hitéssel) ismét cseppfolydsitjuk. A leparlds alapja az, hogy a kiilonboz6
anyagok (vegyuletek) eltéré forrasponttal rendelkeznek, igy kiilonvalaszthaték egymdstél hé

alkalmazasaval.

A folyamat soran a keveréket melegitjliik, a hé hatasara a komponensek illékonysaguk

mértékétdl és a keverék osszetételétdl fliggben gbzfazisba lépnek at, és egymastdl id6ben



és térben szétvalnak. A g6zoket hiitéssel kondenzaljuk, igy azok ismét folyadékka alakulnak,

a visszakondenzalt folyadékot gyljt6edényben fogjuk fel.

Etanol-viz elegy leparldsa soran — a keverék azeotrép tulajdonsagai miatt — az elegy géz- és
folyadékfazisdnak Osszetétele és forrpontja dllanddan valtozik. Normal Iégkori nyomason
(101 325 Pa) az etanol forraspontja 78,37 °C, a vizé 100 °C. A leparldsra szant keverék (pl.
sor, bor, gyimolcscefre stb.) leegyszerUsitve viz és etanol keverékének tekinthet6, a keverék
forraspontja tehat e két komponens aranyatdl fligg leginkabb. Desztillacié soran el6bb az
alacsonyabb forrpontu és nagyobb géznyomasu etanol kezd parologni. Ennek megfelelGen
a go6zfazis alkoholtartalma nagyobb lesz, a folyadékfazisé kisebb. Amikor az etanol
koncentracidja 95,57 tomegszazalék lesz, a gbz- és a folyadékfazis 6sszetétele azonos lesz,
és sem tovabbi leparlas, sem h6mérséklet-szabalyozas nem képes tovabb ndvelni az alkohol

koncentraciojat.

A szeszes italok elGallitasa sordn a leparlas f6 célja, hogy az erjesztett folyadékbdl nagyobb
alkoholtartalmu desztillatumot nyerjiink, mikézben megvaldsul az illékony komponensek
elvalasztasa a nem illé anyagoktdél. Tovabbi feladata a leparldsnak a megfelel§ parlatfrakciok
szétvalasztasa el6parlati, f6- és utdparlati frakcidkra, valamint az érzékszervileg el6nyds

tulajdonsagokkal rendelkez6 vegyliletek koncentralasa a kozépparlati frakcidban.

2.3.2. A leparlas berendezései

A leparlas berendezéseit m(ikodéslik és felépitésiik alapjan két csoportba sorolhatjuk.

Az els6 csoportba a hagyomanyos, kislisti palinkaf6z6k tartoznak, melyek mikodtetése
soran a kész parlatokat minimum két desztillacidval érjik el. Els6 |épésben csupan az illékony
komponenseket valasztjuk el a nem illékony anyagoktdl, mikdzben a kapott parlat (az un.
alszesz) alkoholtartalma toményedik. Ebben a cefrébdl szarmazé minden illdkomponens
megtaldlhaté. Masodik |épésben az alszesz finomitasara keril sor: Ujabb lepdrlassal az
illékony komponenseket ismét elg6zologtetjik majd lekondenzaljuk, de ekkor a vegyliletek
egymastol idében és térben valé jobb elkilonilésének koszonhetSen parlatfrakcidkat (el6-,
kozép- és utdparlat) is el tudunk valasztani. Az igy nyert kozépparlati frakcié tartalmazza a

parlatra jellemzé kellemes aromavegyuleteket. (Az elGpdrlat az alkoholos jelleg mellett
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olddszerre, sésborszeszre emlékezteté szagl, metanoltartalma magas. Az utdparlat a

kozmaalkoholokra jellemz6 nehéz, blidos szagu; ize savanyu.)

A leparléberendezések mdasodik csoportjaba az un. erGsitéfeltétes (rektifikdciés kolonndval
ellatott) palinkaf6z6k tartoznak. Ezek mikodésére jellemz6, hogy a parlatfrakcidk tokéletes
elvalasztasat egyetlen [épésben, parhuzamosan zajlé tobb lepdrlassal (ismételt
desztillaciéval) valdsitjdk meg. Legfontosabb elemiik a desztillacids oszlop, mely a benne
elhelyezett tanyérok és deflegmatorok segitségével a rektifikalas elvén mikodik. Minden
tanyér (altaldban 2 vagy 3 db) egy Ustnek feleltethet6 meg, amelyen a lecsapdodé parak
folyadékréteget alakitanak ki. E folott g6zfazis alakul ki, amely egyensulyban van a
folyadékfazissal. Az ismételt desztilldcid megvaldsitdsdhoz a felfelé haladd g6zdrammal
szemben egy lefelé haladd folyadékaramot (refluxot) kell fenntartani. A tanyérok felett
deflegmatorok taldlhatdk, melyek a teljesitményiktdl (hitésiktél) figgben a kevésbé
illékony komponenseket visszakondenzaljdk. Az igy keletkezett folyadék a tdnyérokon
beallitott folyadékszint alapjan részben az Ust irdnydba visszafolyik, részben a tanyérokon
marad. Az illékonyabb 6sszetev6ket a deflegmdator nem kondenzdlja le, ezért ezek a
kovetkez6, magasabb tanyér irdnydba haladnak, és az ott kialakult folyadékrétegen
athaladva illdkomponenseket ragadnak magukkal, igy haladnak tovabb a kovetkezé
deflegmator iranydba. Itt Ujabb részleges kondenzdacid valdsul meg, a legillékonyabb
vegyliletek pedig a legfelsé tanyér és deflegmator paroson atjutva a végh(it6be keriilnek és
lecsapddnak. A tanyérok szamatél fliggben (az Ustot is szdmitva) gyakorlatilag egyetlen
Iépésben 3-4 desztillacié valosul meg, ami az illékony komponensek tokéletes elvalasztasat

eredményezi.

2.4. A SOR AROMAKOMPONENSEI

A sor aromavegyiiletei komplex mddon hatarozzdak meg a beldliik készul6 parlatok izét és

illatat. E komponensek csoportositasa torténhet kémiai szerkezetiik és eredetiik szerint.
Eredetiik alapan a sorok aromaalkotdit az alabbi csoportokba sorolhatjuk.

Nyersanyagbdl szarmazé aromak. Ide els6sorban az arpa- és blzamalatdbdl, valamint a

komldbdl szarmazod vegyliletek tartoznak, de a sorgydrtds soran mas, nem malatazott
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gabonabdl (pl. kukorica-, rozs-, rizspehely stb.) és egyéb nyersanyagokbdl (pl. gylimodlcsok,

fliszer- és gydgynodvények) szarmazd komponensek is meghatarozdak lehetnek.

Prefermentativ és erjedési aromak. A sorgydrtds korai fazisdban, az alapanyagok
elGkészitése és feldolgozasa soran keletkezg, valamint a fermentdcid alatt az éleszt6gombak
(és egyéb mikrobdk) anyagcserefolyamatai miatt Iétrejové metabolitok, erjedési

melléktermékek és autolizatumok.

Posztfermentdcids aromdk. A sorok kondiciondldsa és érlelése, hidegkomldzasa,

pasztérozése, palackozasa vagy hordds érlelése sordn a sort gazdagitd aromavegydletek.

Aromahibdk. Els6sorban oxidacidés és mikrobiolégiai hatasokra kialakuldé, nemkivdnatos

vegyiletek.

2.4.1. Nyersanyagbdl szarmazd aromak

2.4.1.1. A maldta aromaanyagai

Az arpat kivalé tulajdonsdagai, magas keményitGtartalma (60-65%), alacsony fehérjetartalma
(10-12%) és jo csirazoképessége teszik a sorgyartas legfontosabb nyersanyagava. Mellette a

buza a masodik legfontosabb malata-alapanyag.

A maldta a gabonaszemek 3aztatdsaval, részleges csirdztatdsaval, majd aszaldsaval és
porkolésével létrehozott alapanyag. Az aromaanyagok kialakuldsa szempontjabdl a
malatagyartds legfontosabb Iépése a csirazas és a szemekben zajlé enzimatikus folyamatok
ledllitdsara szolgdld aszalds. A mivelet kialakitja a malata jellegét, mely a s6r késébbi szinét,
illat- és zamatanyagait is dont6en meghatarozza (Szabd, 2000). Az aszalas (és a porkolés)
hékozléssel jaré miveletekor a szemekben fontos szin- és aromaképz6 folyamatok zajlanak
le, melyek kozil a Maillard-reakciét és a Strecker-degradaciot, a karamellizaciét és a

pirolizist kell els6 helyen emliteniink (Coghe et al., 2004; Dong et al., 2013).

A Maillard-reakcié? egy nem enzimatikus barnuldsért felel8s komplex kémiai folyamat,
amely a karbonilvegyiletek (leginkabb a redukald cukrok) és az aminok (aminosavak,

fehérjék) kozott zajlik le, és alapvets szerepet jatszik az élelmiszerek szinének, izének és

2 A reakcidt 1912-ben Louis-Camille Maillard francia kémikus fedezte fel.
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aromajanak kialakulasaban. Mivel pH 4-7 kozott mar 50 °C feletti h6mérsékleten lejatszodik,
a legtobb maldatara jellemzé. A reakcidsor lépései (1. abra): kondenzacid, Schiff-bazis képzés,
Amadori atrendezédés, dehidratacid és deaminalds. A reakcidsorozat tobb szaz koztes
termék létrejottével jatszodik le (Dack et al.,, 2017), melyek kozil szdmos, alacsony
érzékszervi kiiszobértéke miatt, fontos aromavegyiilet. A reakciésor végtermékei a szines

(barna) melanoidinek és a tovabbi reakcidkra képes hidroximetil-furfurol (Salgd, 2009).

A Maillard-reakcié legtobb termékének kémiai felépitése — beleértve a végtermék
melanoidinek pontos szerkezetét is — mdig megvalaszolatlan (Guerrero, 2007). A malata
aromakomponensei tekintetében a Maillard-reakcié legfontosabb nagy illataktivitasu
intermedier reakcidtermékei a kilonb6z6 nitrogén-, oxigén, illetve kéntartalmu

heterociklusos komponensek.

A cukrok magas hémérsékleten (altaldban 120 °C felett) bekovetkez6é atalakuldsa a
karamellizacié. A folyamat soran szamos kémiai reakcid (intra- és intermolekularis
vizvesztés, inverzid, izomerizacid, dehidratacié és reduktonok képzGédése) jatszddik le,
melyeket mind a savas, mind a ligos kémhatas katalizal.

1. abra: A Maillard-reakcio
(Forrds: Csoka és Amtmann, 2018 nyomdn)
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A reakciok el6rehaladtdval a cukrok fajtajatol fliggéen szines (tdbbnyire barnas) vegyiletek,

valamint jellegzetes illat- és izanyagok keletkeznek (Kroh, 1994): telitetlen polimerek,
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furfurol (a pentdézokbdl) és 5-hidroximetil-furfurol (a hexdzokbdl), furdnszarmazékok,
izomaltol, maltol és a kifejezetten karamell aromaju diacetil-formozin és ciklopentenol nevd

vegylilet keletkezik (Figler, 2015).

A hémérséklet tovabbi emelkedésével (200 °C felett) a cukormolekuldk pirolitikus bomldsa
valosul meg. A folyamat soran szén, gazok, viz és tovabbi illé szerves anyagok keletkeznek

(Paine et al., 2019).

A nyersanyag fajtdja, a maldtagyartas soran alkalmazott technoldgiai paraméterek, valamint
a fenti kémiai reakcidésorozatok eredményeként eltéré maldtatipusokat kapunk, melyeket
legfontosabb képvisel6i a 2. tdbldzatban keriilnek bemutatasra. Ezeket felhasznaldsuk
szerint alap maldtakra, karamell- és fest6malatdra, valamint specialis malatdkra szokas

bontani.
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2. tablazat: F6 malatatipusok
(Forrds: Palmer, 2017; Mosher, 2015 nyomdn)

MALATA TiPUSA SziN (EBC)? iZPROFIL FELHASZNALAS JELLEMZO SORSTILUSOK
Pilseni maldata 2-4 Tiszta, friss, enyhén édes Vildgos, konnyl testl sorokhoz Pilsner, Helles, Kélsch
o Buzamalata 3-5 Krémes, sima, ldgy gabonas iz Habosabb sortextura, lagy iz, szin | Weizenbier, Witbier
\5 vilagositasa
< Pale malata 3-6 Kekszes, kenyérszer(i, édeskés Alapmalata a legtdbb sor Pale Ale, Lager, IPA
<§"~ (alapmalata) készitéséhez
& Bécsi malata 8-12 Enyhén dids, karamellas Kozepesen vilagos sorokhoz, szin Vienna Lager, Marzen
= és iz novelése
Miincheni malata 15-25 Kenyérhéj, édes karamell, dids Kozepes test, mélyebb szin és Bock, Dunkel, Marzen,
gazdagabb iz elérése Amber Ale
n < Karamell/Crystal malata | 30-400 Edes, karamellds, toffee, Testesség és édesség novelése, Amber Ale, Brown Ale,
j E mazsola szin sotétitése Porter
o < Festémalata 800-1000 Porkolt, kavés, csokoldadés Sotét szin és porkolt iz hozzaaddsa | Stout, Porter, Brown Ale
23 | (Csokoladémalata)
g Es Fekete malata 1000-1400 | Fustos, porkolt, keser( Nagyon sotét szinek, erds porkolt | Stout, Porter
L- iz
Savanyu (Acidulated) 3-6 Enyhén savas, frissité A pH szabdlyozasara és enyhén Berliner Weisse, Gose
malata savanyu iz elérésére
v Enzim malata - Alacsony extrakt-tartalom, A maldtazatlan gabonafélék -
= szaraz enzimes bontaséra
; Flistolt malata 4-10 Er6teljes flistds aromak Flstos illat- és izkarakter Grodziskie
S kialakitasara
2 Zab- és rozsmalata 3-10 Fliszeres, enyhén édes, foldes Egyedi izjegyek és extra test Rye IPA, Roggenbier,
:_"; hozzdaddsa kilénleges sorok
w Dextrin malata 8-14 Edeskés, malatas, testes, A dekokcids f6zés imitalasara -
» enyhén karamellizalt
Porkolt arpa 900-1200 Intenziven porkolt kaveé, izkiemelés -
kakadbab, keser(

3 Az EBC (European Brewing Convention, Eurdpai S6rf6z8k Szévetsége) altal meghatérozott egység, amely a sor szinének mértékegysége. Az alacsony EBC értékek vilagos
szint, a magas EBC értékek pedig s6tét szint jelentenek.



2.4.1.2. A komlé aromaanyagai

A komldé (Humulus lupulus) a kenderfélék csaladjaba tartozd kétlaki, lagyszaru ével6
kiszénovény. A soriparban a néivard (term8s) novény virdgait hasznaljuk, ezek a

komldtobozok.

Az els6 irasos feljegyzések a komld alkalmazasardl a sorfézésben a 8-9. szazadbdl
szarmaznak (Szent Gallen-i kolostor), de altaldanosan a 13-16. szazadban terjed el Eurdpa
szerte. Ezt megel6z6en a sOrok izesitésére és tartdsitdsara az un. gruit-ot hasznaltak. Ez
kiilonféle gyogy- és fliszerndvényekbdl allé keverék volt. Tipikus 6sszetevdi kozé tartozott a
kalmosgyokér, a mocsdari rozmaring, a cickafark és a bordka. Ezektdl a sor fliszeres, viragos,
foldes és keserd aromakat kapott. Miutan a 1516-os bajor tisztasagi torvény
(Reinheitsgebor) elbirta, hogy a sor csak arpabdl, vizbél és komldébdl késziilhet, a gruit
haszndlata visszaszorult. Ma tobb kézmlives sorf6zde prébalja Ujraéleszteni ezt a
hagyomanyos sortipust, melynek 2013 6ta nemzetkozi vildgnapja (International Gruit Day)

is van: februar 1.

A komld szerepe a sorkészitésben tobbrétd: kialakitja a sor jellegzetes kesernyés izét és
kellemes aromajat, hozzajarul a sor habjanak stabilitdsahoz, antioxidans hatasu vegyiiletei
révén javitja a sor eltarthatésagat és természetes antimikrobidlis anyagokat tartalmaz,
amelyek gdtoljak a karos mikroorganizmusok (elsésorban a Gram-negativ baktériumok és

szamos Gram-pozitiv) elszaporoddsat a sorben (ERlinger, 2009).

A komld jellegzetes iz- és aromahordozé vegyilletei az un. keserlanyagok korébdl (lagy és
kemény gyantak) kertlnek ki. A l1agy gyantak f6 anyagai az a-savak (3-17%) és a B-savak (2-
7%). Az a-savak 6t homoldgbdl allnak: humulon, ko-, ad-, pre és poszthumulon. A B-savak
(lupulon) ugyszintén. A lupulonok kémiailag a harmadik szénatomon elhelyezkedé dimetil-
csoportban kilonbdznek a humulonoktdl, ott a harmadik szénatomon hidroxil-csoport
taladlhaté. A a- és B-savak vizben oldhatatlanok, de a komld forraldsakor a humulonok
izomerizalédnak, keser(iségiik megné és vizben oldhatéva védlnak. A B-savak (lupulonok)
érzékenyek az oxidaciora, kiilondsen a komld tarolasa soran és olyan sorék esetében,
amelyeket hosszabb ideig tarolnak vagy érlelnek (pl. Imperial Stout). A lupulonok oxidacids
termékei keserl izliek és vizben oldékonyak, igy hozzdjarulnak a sorok izprofiljanak

kialakitasaban.

16



A komldban tdébb mint 300 illékony komponenst azonositottak (ERlinger, 2009). E,
gyljté6néven komldolajoknak nevezett anyagoknak a tobbsége fontos aromavegyiilet.
Erzékszervileg a terpének és szarmazékaik, az észterek, a kilonféle oxivegyiiletek és a
kéntartalmu aromaanyagok a legjelent6sebbek. Mennyiségileg a mircén (17-37%), a linalool,

a citronellol és a geraniol a legfontosabbak.

A sor komldjellegének kialakitasdban tobb tényez6 egylittes hatdsa jatszik szerepet: a
felhasznalt komld botanikai fajtdja és kémiai dsszetétele, a komlétermékek tipusa (nyers
komld, pellet, extraktumok, izomerizalt termékek, esszencialis olajok, aromakivonatok stb.),
a sorfézés sordn alkalmazott doézis és expozicids idS, valamint a komldzas technoldgiai
idGzitése. Utdbbi szempont kiilonleges jelentGséget nyert a modern sértechnoldgiaban, az
un. whirlpool- és hidegkomldzas térhoditasaval. |d6zités alapjan megkilonboztetiink
keserlkomlézast (a komlét a forralds elején adagoljdk, a kontaktidé 60-90 perc, az a-savak
izomerizacidja nagyobb mértékd, ezért a sor keser( izei feler6s6dnek, ugyanakkor az
illéolajok és aromaanyagok a hosszu forraldsnak készonhet6en nagyrészt elpdrolognak),
izkomldzast (a komld adagoldsa a forralds kozepén torténik, az expozicids id6 15-30 perc,
kevesebb a-sav alakul at, de az illéolajok és aromdak nagyobb részben maradnak meg),
aromakomldzast (a komldt a forralds utolsé perceiben adagoljak, f6zési idé 0-10 perc, a-
savak izomerizaciéja minimalis, a keser(iség alig novekszik, de a sérben a citrusos, viragos,
fliszeres jegyek dominalnak), whirlpool-komlézast (a sorlevet leh(tik, majd komldzz3ak, az
aromaanyagok koncentracidja nagy) és hidegkomldézast (a komldét az erjesztés alatt vagy
kozvetlenll utdna adagoljak, ilyenkor a komlé nem forralddik, ezért az illéolajok

megmaradnak, de az a-savak nem izomerizalédnak, tehat a sor keserlisége nem novekszik).

A fontosabb komléfajtakroél, azok f6bb aromatulajdonsagairdl és a felhasznaldsukra jellemzé

sortipusokrél a 3. tablazat ad 6sszefoglalast.
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3. tablazat: A f6 komlofajtak

(Forrds: Hieronymus, 2012; brewerassociation.org; yakimachief.com; usahops.org;
homebrewtalk.com; beeradvocate.com nyomdn)
KOMLOFAJTA | a-SAV (%) AROMATULAJDONSAGOK JELLEMZO SORTIPUSOK
Saaz 2,0-5,0 Foldes, fliszeres, fas Pilsner, Lager, Belgian Ale
Hellertau 3,0-5,0 Fliszeres, gyogynovényes, virdgos Pilsner, Lager, Bock, Helles
Mittelfrih
Fuggle 3,0-5,5 Foldes, fas, gyantas, enyhén British Ale, Bitter, Stout
gyodgynovényes

Tettnang 4,0-5,5 Foldes, flszeres, virdgos Belgian Ale, Lager, Kélsch

East Kent 4,0-6,0 Mézes, viragos, fliszeres, foldes British Ale, Bitter, ESB,

Goldings Porter

Styrian Goldings | 4,0-6,0 Viragos, flszeres, enyhén Belgian Ale, Saison, Bitter
gylimolcsos

Cascade 4,5-7,0 Viragos, citrusos, enyhén fliszeres, | American Pale Ale, IPA
grapefruit jegyekkel

Amarillo 8,0-11,0 Narancsos, citrusos, viragos American Pale Ale, IPA

Centennial 9,5-11,5 Citrusos, viragos, citromos, fenyés | American IPA, Pale Ale

Perle 7,0-9,5 Mentas, flszeres, enyhén Lager, Pilsner, Kolsch
gylimolcsos

Northern Brewer | 7,0-10,0 FenyGs, menta, enyhén fliszeres Bock, Porter, Steam Beer,

Altbier

Chinook 12,0-14,0 | Fenyds, fliszeres, grapefruitos, American |IPA, Stout,
kissé fustos Porter

Simcoe 12,0-14,0 | Fenyds, foldes, trépusi gyimolcs, IPA, Double IPA, Pale Ale
citrusos

Mosaic 11,5-13,5 | Trépusi gyiimolcsok, afonya, IPA, Pale Ale, Double IPA
citrus, fenyé

Citra 11,0-13,0 | Trépusi gyuimolcs, citrus, lime, IPA, Double IPA, NEIPA
mangd, maracuja

Magnum 10,0-14,0 | Tiszta, enyhén gyimolcsos, IPA, Lager, Bock,
kesernyés Barleywine

Columbus 14,0-16,0 | Gyantas, foldes, fliszeres, kissé IPA, Double IPA, American
citrusos Stout

Nugget 13,0-16,0 | Gyantas, fliszeres, gyogynovényes, | IPA, American Pale Ale,
foldes Stout

Galaxy 13,5-15,0 | Trépusi gylimolcsok, citrus, IPA, Pale Ale, Double IPA
barack, maracuja

2.4.1.3. A maldtazatlan gabondk aromaanyagai

A malatazatlan gabonakat a sorf6zdék a sor bizonyos aromajellemzinek fokozasara, egyedi
iz- és illatjegyek kialakitasara, a szin, a tisztasag és a habtartéssag befolyasoldsara hasznaljak
kilonb6z6 gabonapelyhek formajaban. Ezek altaldban buza, rozs, arpa, zab, rizs és

kukoricaalapuak, de késziilnek mar malatdzatlan gabonapelyhek tritikadlébdl (Glatthar et al.,
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2002), cirokbdl (Ratnavathi et al., 2000) és quinoabdl (Kordialik-Bogacka et al., 2018) is.
Gyartdsi modszeriik g6zf6zéssel kezd6dik, mely sordn a gabonaszemek keményitStartalmat
elcsirizesitik. Ez utan a szemeket forré6 hengerek kozott laposra hengerlik és végll
megszaritjak. Szokasos bekeverési ardnyuk 10-30%, esetenként ennél tobb. Mivel nincs

enzimaktivitdsuk, a benniik Iév6 keményit6 lebontasat a maldtazott gabondbdl szarmazé

enzimek végzik. Felhasznaldsukat és f6bb aromajegyeiket a 4. tablazat tartalmazza.

4. tablazat: A sorfézés sordn hasznalatos fébb malatazatlan gabonapelyhek

(Forras:  Palmer,

homebrewtalk.com;

2006;

Strong,
usahops.org nyomdn)

2011, Mosher,

2017;

brewerassociation.org;

GABONAPEHELY | ADAGOLAS AROMAPROFIL JELLEMZO SORTIPUSOK
Zabpehely 5-20% Krémes, sima, selymes, enyhén Oatmeal Stout, NEIPA,
dids, gabonas Pale Ale
Buzapehely 5-20% Puhdbb, édes, kenyérszerl iz, Witbier, Hefeweizen,
vildgosabb szin NEIPA
Kukoricapehely 5-20% Kénnyd, édes, ropogos, American Lager, Cream
semleges iz Ale, Kblsch
Rizspehely 5-20% Kénnyed, semleges, szaraz, American Lager, Pilsner,
ropogos Koélsch
Rozspehely 5-15% Fliszeres, enyhén borsos, szdraz, | Rye IPA, Saison, Belgian
foldes iz Ale
Arpapehely 5-15% Krémes, dids, malatas, sima Stout, Porter, Brown Ale
Tonkoélybuzapehely | 5-20% Kenyérszerd, dids, enyhén féldes | Saison, Farmhouse Ale,
Belgian Ale
Cirokpehely 5-10% Szaraz, enyhén édes, neutralis Gluetn-Free Beer, Light
Lager
Tritikalépehely 5-10% Gabonas, foldes, enyhén malatas | Belgian Ale, Saison,
Brown Ale
Quinoapehely 5-10% Enyhén dids, foldes, ropogds Gluten-Free Beer,
Specialty Ale

2.4.1.4. Fliszerek és gydogynévények aromaanyagai

A sorfézéskor alkalmazott fliszer- és gydgynovények torténelmi szerepe fontos volt a komlé
széleskor( elterjedése el6tt, de napjainkban is szamos sort készitenek novényi adjunktumok

hozzaadasaval, amelyek Osszetett iz- és illatvildgot kélcsondznek a végterméknek.

A novények aromavegyiiletei elsésorban illdolajokbdl és mas szerves vegyiiletekbdl allnak,
amelyek a novények kilonboz6 részeiben koncentralddnak. A koriander illéolajai, mint a

linalool és a geraniol, példdul a magvakban talalhatdk, és ezek adjak a flszer citrusos, viragos

19



jellegét. A narancshéj esetében a limonén a dominans vegylilet, amely a héj kiils6 rétegében

koncentralddik, felel6s a citrusos illatért. A gydmbér aromajat f6ként a gingerol és a shogaol

alkotjak, amelyek a gyokérben talalhatok, és csipbs, flszeres izt adnak.

Ezek a vegylletek a névényi anyagcsere-folyamatok soran keletkeznek, és hozzajarulnak a

novények védelméhez, vonzéva teszik ket az allatok vagy rovarok szamara, vagy éppen

elriasztasukrol

gondoskodnak

(Burt, 2004).

stresszhatdasok elleni védekezést és a novény-névény kozotti kommunikdaciot szolgaljak.

Szdmos esetben pedig a kornyezeti

A sorkészitéskor hasznalt fontosabb fliszer- és gydgynovényeket az 5. tablazat foglalja 6ssze.

5. tablazat: A sorf6zés soran hasznalatos f6bb flszerek és gydgynovények

(Forrds: byo.com nyomdan)

FUSZER/GYOGYNOVENY AROMAPROFIL JELLEMZG SORTIPUSOK
Koriander Citrusos, borsos, enyhén Witbier, Belgian Ale, Saison
viragos
Narancshéj Citrusos, friss, édes- Witbier, Belgian Ale, American Wheat
kesernyés
Gyombér Fliszeres, csip@s, pikdns Ginger Beer, Saison, Winter Ale
Fahéj Meleg, fliszeres, édes Winter Ale, Pumpkin Ale, Christmas Ale
Szegfliszeg Intenziv, borsos, fliszeres Belgian Dubbel, Christmas Ale, Saison
Kardamom Citrusos, flszeres, enyhén | Belgian Tripel, Winter Ale, Spice Beer
mentolos
Vanilia Edes, krémes, vanilids Vanilla Stout, Porter, Dessert Ale

Anizs és csillaganizs

Edesgyokérszerd, flszeres,
enyhén kesernyés

Winter Ale, Christmas Ale, Spice Beer

Bordka

Fenyds, gyantas, frissitéen
fliszeres

Sahti, Farmhouse Ale, Saison

Citrushéjak (lime,
grapefruit, citrom)

Friss, citrusos, élénk

IPA, Witbier, Gose

Levendula

Virdgos, aromas, kissé fas

Saison, Belgian Ale, Farmhouse Ale

Kapor

Fliszeres, enyhén
savanykas, gyogynovényes

Gose, Berliner Weisse, Specialty Beers

Bors (fekete, fehér,

Flszeres, borsos, csipbs

Saison, Belgian Ale, Spice Beer

rozsabors)

Kakukkfd Foldes, fliszeres, Saison, Belgian Ale, Farmhouse Ale
gyogynovényes

Kamilla Virdgos, enyhén édes Belgian Ale, Saison, Witbier

2.4.1.5. Gyiimélcsé6k aromaanyagai

A gylimolcsos sorok kiilonleges és egyre népszerlibb kategdriat képviselnek a sérvilagban,

mivel a hagyomanyos alapanyagok mellett e s6rok a gyiimolcsok természetes savassagat és
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friss izvildagat otvozik a hagyomdanyos maldtas-komlds jegyekkel az aromakomplexitds
novelése érdekében. A felhasznalt gylimolcsok hozzdjarulnak a sor szinéhez is, ezért az igy

készilt sorok a megjelenésiikben is valtozatossagot nyujtanak.

A modern sorf6z6k nem csak friss gyimolcsoket, hanem gylimodlcspliréket,

koncentratumokat, héjakat és gylimolcsleveket is alkalmaznak, hogy szélesebb izskalat
teremtsenek, kielégitve a sorkedvel6k egyre novekvé érdekl6dését az Uj és érdekes

izprofilok irant (Egushova és Rezichenko, 2024).

A 6. tablazat osszefoglalja a sorf6zéskor leggyakrabban hasznalt gyliimdlcsoket, azok f6

tulajdonsagait, valamint azokat a sortipusokat, ahol alkalmazzak 6ket.

6. tablazat: FGbb gyliimolcsok és tulajdonsdagaik a sorf6zésben
(Forrds: Bamforth, 2009; byo.com nyomdn)

GYUMOLCS AROMAPROFIL JELLEGZETES SORTIPUSOK
Meggy Edes, savanykas, friss, enyhén fanyar Kriek, Lambic, Fruit Beer

Szilva Erett, fanyar, enyhén foldes Belgian Dubbel, Dark Strong Ale, Porter
Malna Edes, savanykas, frissits, intenziv Framboise, Berliner Weisse, Sour Ale
Feketeribizli | Savanykas, fanyar, bogyds Sour Ale, Lambic, Gose

Sargabarack | Edes, gylimdlcsds, viragos Lambic, Saison, Sour Ale

Mangd Edes, trépusi, 1édus IPA, Pale Ale, Gose, Fruited Sour
Ananasz Edes, trépusi, savanykas, fanyar Ipa, Gose, Berliner Weisse

Eper Edes, Iédus, enyhén savanykas Fruit Beer, Sour Ale, Saison

Afonya Fanyar, enyhén édes, bogyds Sour Ale, Gose, Fruit Beer

Sz616 (must) | Edes, savanykds, boros karakter, tanninos | Grape Ale, Saison, Lambic
Granatalma | Savanykas, gylimolcsos, kissé fanyar Sour Ale, Berliner Weisse, Gose

Fliige Edes, mézes, foldes, enyhén karamellas Belgian Dubbel, Strong Ale, Berlywine
Alma Edes, savanykas, enyhén fanyar, frissit6 Apple Ale, Gose

Bodza Virdgos, gylimdlcsods, enyhén édes Belgian Ale, Lambic, Sour Ale

2.4.2. Az alkoholos erjedésbdl szarmazo aromak

A sor mindsége az alkoholos erjedésért felelSs éleszt6gombdk aktivitasan mulik, nem csupan
a cukrok alkoholla torténd atalakitdsa miatt, hanem a s6r aromaira gyakorolt hatasuk miatt
is, hiszen az aromavegyiletek jelentGs t6bbsége az élesztG-anyagcsere kdzbensé terméke
(Vecseri-Hegyes et al., 2005). Az erjedésbdl szarmazé aromaanyagok kozil a legfontosabbak
az észterek, az illékony karbonsavak, aldehidek és ketonok, a magasabb rend( alkoholok

(kozmaalkoholok) és ezek szarmazékai, valamint a kénvegyiiletek.
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Az éleszt6kon kivil szdamos mas tényezd is hatassal van a sor aromakarakterére az erjedés
kozben. Ezek a tényezbk befolyasoljak az éleszté6 miikodését, az aromaanyagok termelését,
és az erjedési folyamat végtermékeinek 6sszetételét. A legfontosabb tényezbk az erjesztési
hémérséklet, az oxigénszint, az erjesztési nyomdasérték, a tapanyagok és tulélési faktorok
elérhet6sége, valamint a pH, az erjedés id6tartama és a hasznalt éleszt6torzs

Ujrahasznositasa.

2.4.2.1. A spontdn erjedés hatdsa

A konvencionalis sorgyartds mikrobdi a Saccharomyces nemzetségbdl kerilnek ki.
Ugyanakkor a sorok készilhetnek spontan erjedéssel is. llyen esetben a fermentacids
folyamatokat azok az autochton mikrobak (vadéleszt6k és baktériumok) végzik, amelyek a
leveg6bdl, a sorf6z6 berendezésekrdl és a kornyezetbdl jutnak a kih(lt sorlébe. Az ilyen
erjedési folyamatok altalaban harom fazisbdl allnak: kezdeti fazis, f6erjedés és érlelés. A
fermentacié elsé fazisat széles mikrobidlis diverzitas jellemzi, els6sorban Klebsiella,
Enterobacter, Escherichia, Citrobacter, Serriata és Pectobacterium fajokkal, valamint nem-
Saccharomyces éleszt6fajokkal (féként Kluyveromyces és Rhodotorula spp.) (Capece et al.,
2018). Az 1-2 hdnapig tarté elGerjedési szakaszban érzékszervileg fontos aromavegyiiletek
keletkeznek: 2,3-butdndiol, etil-acetat, magasabb rend( alkoholok, ecetsav, tejsav,
borostyank&sav. Ekozben a kodzeg etanoltartalma folyamatosan novekszik (a pH pedig
csokken), ami a kévetkez6 szakaszban a Saccharomyces fajoknak kedvez. A f6erjedést (3-4
hdnap) ezek a mikrobak végzik, atalakitva az erjeszthetd cukrokat alkoholld, k6zben szamos
értékes aromavegyiiletet (fGként észtereket) termelve. A f6erjedésben a Saccharomyces
spp. éleszt6k mellett a tejsavbaktériumok és bizonyos esetekben az ecetbaktériumok
szerepe is jelentGs lehet. Miutdn a Saccharomyces éleszt6gombadk altal erjesztheté cukrok
(a glukoz, a fruktdz, a szachardz, a maltéz és a maltotridz) elfogytak, a féerjedést végzd
éleszt6k elpusztulnak, helyiket pedig az érlelési szakaszban (néhany hdnap) olyan
alkoholtlir6é vadéleszt6k veszik at, mint a Brettanomyces bruxellensis, mely képes a
maltotetradz és a maltopentdéz metabolizdlasara is. A Brettanomyces miikodésének
eredménye a spontan sorokre jellemz6 foldes, bérszer, animalis aromajegyek (pl. kaprilsav,

4-etil-gvajakol, 4-etil-fenol).
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A spontan erjedési sorok legjobbjaira, a belga lambic sérokre, a geuze-okra (a lambic s6rok
kiilonb6z6 évjaratbdl hazasitott valtozatai), a farora (édesitett lambic tipusu sorok) és az
amerikai vad sorokre egyedi iz- és aromakarakter a jellemzd8, mely a sorf6z6 helyszinek
specidlis (és egymdstdl merSben eltéré) mikrobiomjat tikrozi. Ugyanakkor hozza kell
tenniink, hogy a spontdn erjedési folyamatokban szamos kockazat rejlik: a fermentacio
kevésbé kontrollalhatd, a végtermék mindsége ingadozd, a produktum pedig nehezen

megismételhetd.

2.4.2.2. Az irdnyitott erjesztés hatdsa

Az irdnyitott erjesztés élesztGi tobbnyire a Saccharomyces nemzettség tagjai, melyeket
hagyomanyos maddon ale és lager, fels6- és alsderjesztésl éleszt6kre szokas osztani. E
felosztas az éleszt6k flokkulaciés képességei alapjan torténik, ti. a felsGerjesztésl (ale)
éleszt6k az erjedés végén a sorlé felszinére emelkednek, az alséerjesztési (lager) éleszt6k
pedig az erjesztStartdlyok aljan Glepednek ki. Ezen tulmendGen a soréleszték e két tipusat az
erjesztési hémérséklet és fermentdcios képességeik alapjan is osztdlyozhatjuk: az
alséerjesztésl, lager éleszt6k (Saccharomyces pastorianus) 5-10 °C kdzott erjesztenek, és
képesek a melibidz fermentaldsdra (Capece et al.,, 2018); a felsGerjesztés(, ale élesztlk
(Saccharomyces cerevisiae) pedig 15-25 °C kozott erjesztenek, és a maltotridzt a lager
éleszt6khoz képest jobban képesek asszimildlni (Gallone et al., 2016). Az ale éleszt6k
magasabb erjesztési h6mérsékletének kdszénhetben a felsberjesztésl sordkre intenzivebb

észter- és kozmaalkohol-tartalom a jellemzd.

2.4.2.3. Nem konvenciondlis élesztétérzsek az irdnyitott erjesztésben

Az innovativ termékek, az egyedi izek és az alacsony alkoholtartalmu sorok iranti kereslet
utat nyitott a nem-Saccharomyces éleszt6torzsek lizemi haszndlatdnak a sorgydartdsban.
Ezek az éleszt6torzsek egyedi aromavegylleteik mellett alacsony alkoholt(irésiikrdl
ismertek, ezért 6nallo starterként ritkan hasznalhatok. A megfelel6 Saccharomyces fajokkal

kombinalva koinokulaciéban (egyltterjesztésben) vagy szekvenalt beoltdssal (egymds utan
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alkalmazva d&ket) biztonsagos erjedéslefutast és kiilonleges aromakomponenseket

eredményeznek.
A nem hagyomanyos éleszt6torzsek szerepét a sorgydrtasban a 7. tablazat mutatja be.

7. tablazat: A nem konvencionalis éleszt6torzsek szerepe az Gzemi sorgyartasban
(Forrds: Capece et al., 2018 nyomdn)

AROMATERMELES ALKOHOLCSOKKENTES KALORIACSOKKENTES
Dekkera/Brettanomyces: Saccharomyces ludwigii: Saccharomyces cerevisiae var.
észtertermelés (gylimolcsos és alacsony maltéz és diastaticus: glikoamildz-
viragos karakter); B-glikozidaz maltotriéz fermentacids aktivitds (a dextrinek
aktivitas aktivitas hasznositasa)
Wickerhamomyces anomalus: Toralspora delbrueckii: Dekkera/Brettanomyces: B-
etil-acetdt, etil-propanoat, fenil- képtelen a maltéz és a glikozidaz aktivitds
etanol és 2-fenil-etil-acetat maltotriéz erjesztésére
(gylimolcsaroma) elGallitasa
Torulaspora delbrueckii: 2-fenil- Pichia kluyveri: korlatozott
etanol és amil-alkoholok glikdz-fermentacios
el6allitasa (gylimolcsos és viragos | képesség
aromak)

Lachancea thermotolerans: Zigosaccharomyces rouxii: a

tejsavtermelés (iz és mouthfeel?) | maltdz erjesztési
képességének teljes vagy
részleges hianya

2.4.3. Posztfermentacids aromak

A sOrgyartas soran a posztfermentaciés aromak a fermentacid utani fazisokban alakulnak ki,
és tovabb valtoztatjak a sor végsé illatat, izét és karakterét. A legfontosabb technoldégiai
fazisok, amelyek soran ezek a valtozasok bekovetkeznek a kondicionalas és az érlelés, a
hidegkomldzas (lasd a 2.4.1.2.-es fejezetben), a paszt6rozés, valamint a palackos tarolds és

fahordds érlelés.

2.4.3.1. A kondiciondlds hatdsa az aromavegyiiletekre

A sor kondicionaldsa az a folyamat, amely sordn a sor a fermentacié befejezését kovetben

tovabbi id6t tolt a tartalyban vagy palackban, hogy a végsé izprofiljat, aromait és textirdjat

4 Mouthfeel: szdjat kitdIt8 érzés, teltség, kerekség.
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finomabba és harmonikusabbd tegye. Ez a fazis kulcsszerepet jatszik a s6r minGségének
javitasdban, és tobb szempontbdl is fontos. A kondiciondlds soran a sérben lévé aromak és
izek tovabb fejlédnek, és 6sszeérnek. Ez kiilondsen fontos a komplexebb izprofild séroknél,
mint példdul a belga ale-k, stout-ok vagy mads érlelt sorstilusok. A hosszabb érlelési id6
lehet6vé teszi az élesztSk és mas vegyliletek (példaul észterek és fenolok) kozotti reakcidkat,
amelyek Uj, kellemesebb iz- és aromaélményeket eredményeznek. A kondicionalas alkalmas
a kisebb aromahibak csokkentésére is, ugyanis a folyamat soran az éleszt6k altal termelt
nemkivanatos vegyuletek, mint példaul a diacetil (vajas iz) vagy az acetaldehid (z6ldalma iz)
atalakulnak. A kondicionalds hozzdjarul a sor stabilitdsanak noveléséhez és a szén-dioxid

megfelel6 elnyeletéséhez is.

2.4.3.2. A pasztérozés hatdsa az aromavegyiiletekre

A pasztérozés célja a sorben talalhaté mikroorganizmusok (baktériumok és éleszt6k)
elpusztitasa, valamint a sor tartdsitdsa h6kezeléssel. Habar a pasztérozés szamos elénnyel
jar, jelent6s hatdssal van a s6r aromaanyagaira is. A h6kezelés sordn szamos illéolaj, észter
és fenolos vegylilet atalakulhat vagy lebomlik, oxidaciés hatasok torténhetnek és nem

kivanatos vegyiiletek jelenhetnek meg.

Gagula és mtsai (2024) kutatdsai kimutattdk, hogy hat hénappal a paszt6rozés utan a 2,3-
pentandiol koncentracidja 50%-kal, a diacetilé 33%-kal és a dimetil-szulfidé 6%-kal
megnovekedett a sorokben. Ugyanakkor az acetaldehid, etil-acetat, propanol, izobutanol,
izoamil-acetat, izoamil-alkohol koncentracidjaban, valamint a magasabb rend( alkoholok és
észterek mennyiségében nem tortént szignifikdns valtozds a kezelés hatdsara még hat

hdnappal a paszt6rozés utan sem (Gagula et al., 2024).

2.4.3.3. A palackos tdrolds és a hordds érlelés hatdsa az aromavegyiiletekre

A sor jellemz6i, ugy mint az iz, a szin, az aromak, a kolloid stabilitds stb., a sor elkészitésének
pillanatatdl folyamatosan valtoznak. E valtozdsok intenzitdsa a sor tipusatdl, a tarolas
fajtdjatél (pl. palackos tdrolds, hordds érlelés), hosszusagatdl és korilményeitél

(kGilonosképpen a tarolasi hémeérséklettdl) fligg. Mig bizonyos foku érlelés pozitiv hatassal
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lehet a sor érzékszervi jellemzbire, tobb iz- és aromavegyilet (észterek, terpének, izo-a-
savak) kedvez6tlen minGségi és mennyiségi valtozason mennek keresztil a tarolas soran.
Ennek eredményeként a sorok frissessége, gyimolcsossége, viragos jegyei csokkenek,

helylket a karton-, kenyér-, méz- és sherry-szer(i aromak veszik at.

Baert és mtsai (2012) a soOr taroldsa soran bekovetkezd valtozasokat a Maillard-reakcio, a
Strecker-degraddciod és a lipidoxidacié soran keletkez6 aldehidekkel hozzdk 6sszefliggésbe
(Baert et al., 2012). Mas kutatasok a tarolas alatt a dimetil-szulfid-szint névekedésérdl, a
terpének oxidacidjarél és/vagy adszorpcidjardl a koronazar belsé feluletén vagy az
éleszt6kon, a tioltartalom valtozdsairdl, az észterek hidrolizisérél, majd etil-észterek
képz6désérdl, valamint az izo-a-savak lebomldsarél és fotooxidacidjardl szamolnak be
(Klimczak et al., 2024). E valtozasok intenzitdsa az oxigénexpozicio, a szabad amino-tartalom
novekedésével és a fémionok jelenlétének hatdsdra emelkedik, a taroldsi hémérséklet

csokkenésével pedig lassul.

Hordds érlelésnél mind az alkalmazott fafajok (pl. tolgy, akdc stb.), mind a hordd porkolési
intenzitasa és az érlelési id6 jelentds hatdssal van az aromadsszetev6kre. Bossaert és mtsai
(2021) megfigyelték, hogy a tolgyfahordéban érlelt soérok nagyobb koncentracidban
tartalmaztak eugenolt, cisz- és transz-laktonokat, vanillint és etil-acetatot, mig az akacban
érlelt sorokre a magasabb polifenol- és B-glikan-, valamint gvajakol-, 4-vinil-gvajakol- és

sziringol-tartalom volt jellemz6 (Bossaert et al., 2022).

2.4.4. Aromahibak

A sorben mutatkozé aromahibdk jellemz6en a nem megfelel§ gyartasi és tarolasi folyamat,
oxidaciés hatasok (melegoldali és hidegoldali) és nem kivanatos mikrobialis folyamatok

miatt alakulnak ki. A tipikus sorhibdkat a 8. tdblazat foglalja 6ssze.
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8. tablazat: Jellemz6 sorhibak és leirasuk

(Forrds: Viero et al., 2021 nyomdn)

AROMAHIBA | KEMIAI ELNEVEZES AROMA EREDET

Diacetil 2,3-butandiol Vajas, avas Mikrobialis

TCA 2,4,6-triklor-anizol Azott papir, penészre Szennyezett 0sszetevdk,
emlékeztet6 csomagoldanyag, 6regedés

Ecet Ecetsav Savanydu, ecetes Baktériumok, vadéleszt6k

Tejsav Tejsav Savanyu, tejes Baktériumok

Kénhidrogén

Hidrogén-szulfid

Zaptojas szag

Eleszt6 tapanyaghiany

DMS

Dimetil-szulfid

F6tt kukorica, rohadt
hagyma, kdposzta

Mikrobialis

Papir-szer(

Transz-2-noneal

Kartonpapir, oxidalt

Oxidacio, tarolas

Izovaleriansav

Izovaleriansav

Sajt, avas, izzadtsag

Oreg, oxidalt komld, technolégiai
hibak

Foldes 2-etilfenol Foldszag, komposzt, Mikrobialis
penész
Acetaldehid Acetaldehid Zoldalma, kenyér, fd Mikrobialis, oxidacid, tarolas
Vaj Vajsav Vaj, avas Mikrobialis, 6regedés
Kapril Kaprilsav Animalis, szappan, Mikrobialis
izzadtsag
Merkaptan Etantiol Csatorna, égett gumi Mikrobialis
Flszeres Eugenol Szegfliszeg Mikrobialis, oxidacié
Fémes Vas-szulfat Fémes karakter Vizforrds, fémeszkozok
Szemcsés Izo-butir-aldehid Gabonahéj, zold Alapanyag, f6zési hiba
malata, nyers gabona
Indol Indol Animalis Mikrobialis

Light-struck

2-metil-2-butén-1-
tiol

Uriilék, kén

Fotooxidacio

Bromfenol Bromfenol Tinta, bakelit Technolégiai hibak, nyersanyag
Macskahuigy | p-metan-8-tiol-3-on | Oxidalt, macskahugy Komld, szennyezett nyersanyag
M(anyag Sztirol Egett m(ianyag Technoldgiai hibak,

csomagoldanyag, szennyezédések
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3. ALKALMAZOTT MODSZEREK

3.1. A SORMINTAK

3.1.1. A Pécsi Sorf6zde bemutatasa

A szakdolgozathoz felhasznalt s6rok a Pécsi Sorf6zde termékei.

A Pécsi Sorf6zde Magyarorszag legrégebbi, ma is m(ikod6é sorfézdéje. Alapitasa 1848-ig
nyulik vissza, de ismeretes, hogy a Mecsek kristalytiszta forrasvizéb6l mar az dkorban is
készitettek sort. A pécsi sorf6zés els6 irdsos nyomai a 14. szdzad elejérdl szarmazik.

Ekkoriban az ispotdlyos rendek féztek itt sort (Pécsi Sorfézde).

A pécsi sorfézés ujkori kezdete a 18. szdzadba nyulik vissza, amikor a felszabaditott kirdlyi
varosba német csalddok telepednek le. Ekkortdl kezdve a varosnak — [évén a kocsmaltatas
jogai az 1780-ban elnyert szabad kiralyi varosi cim birtokdban a kdzosséget illették meg —
komoly érdeke fliz6do6tt a sorfézés és a sorfogyasztds fellenditéséhez. 1848-ban Hirschfeld
Lip6t, bonyhdadi gabonakeresked6 megalapitotta sorf6zdéjét, mely a dinamikus fejl6désnek
hala rovid idén belil a régié meghatarozd sorgyara lett. A pécsi sorok sikerében komoly
szerepe volt az lizem vegyésztechnikusdanak, Emmanuel Kristian Scharbahnak, aki el6szor

alkalmazott olyan innovativ technikdkat, mint a mdjég hasznalata.

1911-ben az lzem jelent6sen bdviilt és felvette a Panndnia Sorf6z6 Rt. nevet. A céget a
masodik vilaghaboru utan, 1948-ban, Panndnia Sorgyar néven allamositottak, majd a
rendszervaltas utan, 1993-tél a bécsi Ottakringer-Wencheim csoport érdekeltségi korébe
kerilt (Pécsi Sorfé6zde Zrt. néven). Ekkortdjt az éves termelés meghaladta az egymillié
hektolitert. A 2000-es évek 6ta az Uzem szamos fejlesztést ért meg, melyek leginkdbb a
termékbdviilésben és a minGségfejlesztésben nyilvanultak meg. 2017-ben Uj idGszamitas
kezd6dott: a sorf6zde ismét magyar magankézbe keriilt, a termelést drasztikusan
csokkentették (évi 200 ezer hektoliterre), a kukorica, mint alapanyag pedig kikerilt a
termelésbdl. Napjainkban a Pécsi Sorf6zde hazank legnagyobb kistizemi sorfézdéjeként

mikodik.
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3.1.2. A felhasznalt sorfajtak bemutatasa

A szakdolgozathoz az aldbbiakban részletezett, kereskedelmiforgalomban elérhet6 sorfajtak

keriltek felhasznaldsra. A sorok leirasai és f6 paraméterei (9. tablazat) a kovetkez6k:
Tiszai sor. Pilseni tipusu, konnyed, vilagos sor.

Szalon. Anno 1848. Konnyed, aranysarga szin(i, attetszé lager tipusu sor. Visszafogott

malatassag, kiegyensulyozott keser(iség és kellemes komléaroma jellemzi.

Pécsi Prémium Buza. Oarany szind, felsGerjesztésd, szliretlen bajor buzasér, karakteres
bandnos, szegfliszeges aromajegyekkel. Az arpamaldtan kivil tébb mint 50%-ban kivald

min&ségli buzamalatabadl készl.

Pécsi Prémium Barna. Barna lager, mely a f6z6hazi folyamatok soran felhasznalt fest6- és
karamellmalatdknak koészonhetéen sotétbarna szinl. Krémes, vildgosbarna habkorondval,

kavés, kakads aromakkal, kozepes testtel és mérsékelt keserliséggel rendelkezik.

Pécsi Prémium Meggy. Sz(rt, mélyvoros szinl gylimolcsos sor. A sor és a meggy harmonikus

kombinacidja karakteres édes-savanyu gylimolcsizzel.

9. tablazat: A felhasznalt sorfajtak f6 paraméterei
(Forrds: Pécsi Sérf6zde nyomadn)

NEV ALKOHOLTARTALOM EREDETI KESERUSEG SZINERTEK
(% V/V) EXTRAKT (°B) ERTEK (1BU) (EBC)
Tiszai 4,0 n. a. n. a. n. a.
Szalon Anno 1848 4,6 10,4 18 10
Pécsi Prémium Buza 5,0 12,0 15 15
Pécsi Prémium Barna 5,8 13,8 18 85
Pécsi Prémium Meggy 4,0 - - -

3.2. A LEPARLOKESZULEK

A sormintak leparldsa a MATE laboratériumaban telepitett Hagyo-Spirit leparldkésziiléken
tortént meg (2. abra). A berendezés egyedi gyartmanyu, szakaszos lzemd(, egylépcsds
készilék, melynek g6zfazissal érintkez6 elemei vorosrézbdl, folyadékfazissal érintkez6 részei

pedig (igy példaul a 40 literes f6z6ist) rozsdamentes acélbodl késziiltek.
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2. dbra: Hagyd-Spirit leparldoberendezés, MATE
(Forrds: sajat munka)

Az Ust gbzfitésd, tetején egyedi lencse alaku sisak talalhaté. Mellette harom tanyérbdl allé

buboréksapkas finomitdoszlop kerilt kialakitdsra, a gyarto sajat fejlesztés(i deflegmatordval.

A leparldkésziilék szamitdgépes vezérléssel rendelkezik, mely lehet6vé teszi el6re bedllitott
f6zési menetrendek haszndlatat, a deflegmatorok és a reflux pontos szabalyozasat, a
parlatfrakcidkra vonatkozd leparldsi paraméterek (flitési intenzitas, tdnyérmagassag,
deflegmator belépé és kilép6 hémérséklet, kért alkoholtartalom, végh(it6 h6mérséklete

stb.) beallitasat, valamint a teljes folyamat nyomon kovetését.

A berendezés tisztitasa CIP-rendszerrel valdsithato meg.

3.3. ASORMINTAK LEPARLASA

A sormintdk el6készitése az oldott széndioxid-tartalom kilizésébdl allt. Ehhez a 30 liter
sorhoz 1 kg jédozatlan konyhasoét kevertiink. A mvelet célja a szén-dioxid eltavolitasa és
ezaltal a habzas csokkentése volt.
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Az lstbe mindegyik sorbdl 30 litert t6ltottlink, habzasgatldt adtunk hozza, és a szamitdgépes
vezérlés segitségével a sorpdrlatokra beprogramozott leparldsi menetrendet kivalasztva
megkezdtik a desztillaciot. A 3. dbra egy ilyen tipikus leparldsi menetrendet mutat be.

3. dbra: Sorparlatok készitéséhez haszndlatos tipikus lepdarldsi menetrend
(Forrds: sajat munka)

o Hever- L Tiszai-Vildgos-2023( @ v || @ o] [@ | @ | @ vrss | @ |
".'K
= g

d

gHEHE]

&

Jelmagyarazat: (===) alkoholgérbe (%tf), ( ) deflegmator belépd h6mérséklete (°C), ( ) deflegmator

kilép6 h6mérséklete (°C), ( ) (=) (=) tdNyérok magassaga (%), (=) flitési teljesitmény (%).

A parlatfrakcidkat érzékszervi vizsgalat segitségével valasztottuk el egymastdl. Az el6-,
kozép- és utodpdrlatokbdl a kémiai vizsgdlatokhoz mintat tettiink félre, a kozépparlatokat
pedig a kés6bbi érzékszervi vizsgalathoz desztilldltviz segitségével egységesen 42% V/V

alkoholtartalomra higitottuk és tGivegpalackba toltottik.

3.4. A SOROK KEMIAI VIZSGALATA

3.4.1. MintaelGkészités

A miiszeres mérések és analitikai vizsgalatok miatt a sérmintakbdl (100-100 cm?3) az oldott
széndioxid-tartalmat ultrahangos razatds segitségével eltavolitottuk. Ezt kovetben a
mintdkat, a lebeg6 részecskék eltavolitasara, kovafolddel toltott szlrépapiron keresztil

megszUrtiik. A tovabbiakban a sz(irlettel dolgoztunk.
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3.4.2. Alkohol- és extrakttartalom meghatarozasa

A sormintak alkohol- és extrakttartalmat Anto Paar Alcolyzer Plus soéranalizatorral
hatdroztuk meg. A készlilék U-csoves denzitométer segitségével allapitja meg a minta
strlségét, kozeli infravords spektroszkop (NIR) segitéségével pedig a vizsgalt anyag
abszorbcids értékét. Az abszorpcié értéke a vizsgalt folyadék koncentracidjaval

aranyosithatd, amit a berendezés alkoholtartalomra vonatkoztatva ad meg.

A mért slrlség és alkoholtartalom értékekbdl a készilék az un. Tabarié-képletek
segitségével tobb paraméter kiszamitasara képes, ugymint: eredeti extrakttartalom
(Plato%), valédi extrakttartalom (Er), latszélagos extrakttartalom (Ea) és erjedési fok (RDF%

és ADF%).

3.4.3. pH-mérés

A sormintak kémhatasat Mettler Toledo tipusu, Gvegelektrédot tartalmazd, digitalis pH-
méré6 késziilékkel hataroztuk meg. A mérések megkezdése el6tt a mlszert 4,0 és 7,0 pH-ju

pufferoldatokkal kalibraltuk.

3.4.4. Szinérték meghatarozasa

A sormintdk szinértékét az abszorbancia mérésével hataroztuk meg, HACH LANGE DR 6000
tipusu spektrofotométerrel, 430 nm-es hullamhosszon. A mérém{iszer nulldzasa desztillalt
vizzel tortént. Ezt kovetben a kiivettakba a membransz(irén atszlirt sérminta kerlt. A minta
szinértéke és a mért abszorbancia kozotti 6sszefliggés 0,8-as értékig linearis. E felett a

mintakat desztillalt vizzel sziikséges az elfogadhatd tartomanyba higitani.
A sorok szinértékét (EBC-értékben) az alabbi képlettel szamitjuk ki:
EBC = 25 * f * Ay39
ahol:
f —a higitas mértéke,

As30 — a minta abszorbancidja 430 nm-en,
25 — atszamitasi faktor.
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3.4.5. Keser(iérték meghatarozasa

A keserlianyagokat (az izo-a-savakat) sésavval megsavanyitott sorbél izooktannal kivonjuk,

és mennyiségiiket spektrofotométerrel (275 nm) mérjik tiszta izooktan ellenében.

A sérmintakbdl pontosan 10-10 cm3-t centrifugacsévekbe mértiink, majd 0,5 cm? sdsavval
(6 M) megsavanyitottuk, és a keverékhez 20 cm? izooktadnt és 2-3 db Giveggolyét adtunk. A
centrifugacsoveket lezartuk, 15 percen at szobahémérsékleten raztuk, majd 5 percen at
centrifugaljuk (3000 ford/perc). A centrifugalast kovet6en a keverék két élesen elkulonilé
fazisa kozul a feliliszo fazis tartalmazta az extrahalddott keser(ianyagokat. Ezt 1 cm3-es
kvarckivettaba vittik at, és tiszta izooktdn ellenében 275 nm-en meghatadroztuk az

abszorbancidjat. A mérés eredményeit IBU egységekben kapjuk meg.
IBU == A275 * 50

ahol:
Az75 — a minta abszorbancidja 275 nm-en,
50 — atszamitasi faktor.

3.4.6. Savfok meghatarozasa

A sor savfokdt a minta titrdlhatd savtartalmdnak natrium-hidroxiddal torténd
semlegesitésével hatarozzuk meg. Ehhez 50 cm? sért 0,1 M NaOH oldattal — pH-mérg és a

magneses keverd hasznalatdval — 9,00 pH-ig titralunk.
A sor savfokat a kovetkez6 képlettel szamitjuk ki:
s=axf=*02

ahol:
a—a0,1 M méréoldat fogydsa cm3-ben,
f —a mérboldat faktora, f = 1,0143,
0,2 — atszamitasi faktor.

33



3.5. A PARLATOK KEMIAI VIZSGALATA

3.5.1. Alkoholtartalom meghatdrozasa

A parlatok alkoholtartalmat Anton Paar DMA 35 kézi, hordozhatd, digitdlis alkoholméré

segitségével hataroztuk meg.

3.5.2. pH-mérés

A parlatok kémhatdasat (a sormintdkéhoz hasonldan) Mettler Toledo tipusu, Uvegelektrédot
tartalmazd, digitalis pH-méré készilékkel hatdroztuk meg. A mérések megkezdése el6tt a

muszert 4,0 és 7,0 pH-ju pufferoldatokkal kalibraltuk.

3.5.3. Titralhato 6sszes savtartalom meghatarozasa

A parlatok titralhatd Osszes savtartalma alatt mindazon alkotdrészek Osszeségét értjlk,
amelyek Iluggal indikator jelenlétében kozombdsitheték, kozvetlendl titralhatdk. A
vizsgélandd pérlatbdl 20 cm3-t titrdldlombikba pipettdzunk, a lombik tartalmat dvatosan
kezd6d6 forrasig melegitjiik, majd néhany csepp fenolftalein indikator hozzaadasa utan,

még melegen, 0,02 M natrium-hidroxid-oldattal halvany rdzsaszinig titraljuk.

A minta savtartalmat (ss) mg/100 cm?® abszolut alkoholban kifejezve az aldbbi képlet

segitésével kapjuk meg:

_v*f*c*S

p] * 100

Ss
ahol:
v — a fogyott 0,02 M natrium-hidroxid-oldat mennyisége cm3-ben,
f —a natrium-hidroxid-oldat faktora, f = 1,0256,
c—az 1 cm3 mérdoldatnak megfelels ecetsav mennyisége mg-ban, c = 1,2,
a — az oldat alkoholtartalma tf%-ban,
5; 100 — atszamitasi faktorok.
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3.5.4. Esztertartalom meghatdrozasa

A szeszes italok észtertartalma alatt a natrium-hidroxiddal elszappanosithaté anyagok

etilacetatban kifejezett mennyiségét értjik, abszolut alkoholra vonatkoztatva.

A vizsgalandd parlatmintakat semlegesités utdn ismert mennyiségl natrium-hidroxiddal
hidrolizaljuk, és a natrium-hidroxid feleslegét sdsavval visszatitraljuk. Ehhez a parlatokbdl 50
cm3-t pipettdval 250 cm3-es leparldlombikba mértiink, 3-5 csepp fenolftalein indikatort
adtunk hozzd, és 0,1 M natrium-hidroxiddal pontosan kozombdsitettliik. Ez utdn
hozzdadtunk pipettdval tovabbi 25 cm3 0,1 M natrium-hidroxidot, és visszacsepegd hits
alatt egy o6ran at forrasban tartottuk. A reakcidid6 eltelte utdn a lombikot vizcsap alatt
leh(tottik, majd a 0,1 M natrium-hidroxid feleslegét a fenolftalein voros szinének eltlinéséig

0,1 M sdsavval visszatitraltuk.

A vizsgdlt mintdk észtertartalmat etil-acetat-mg/100 cm3 abszolut alkoholban kifejezve (e) a

kovetkez6 képlettel szamitjuk ki:

(25f, —S*f,) 882100 1760
e = =

C C * (25f1 — S = f3)

ahol:
f1—a 0,1 M natrium-hidroxid-oldat faktora,
S — a lugfelesleg visszatitraldsdhoz fogyott 0,1 M sdsav-méréoldat, cm3-ben,
fo—a 0,1 M sésav-mérdoldat faktora,
8,8 —az 1 cm? natrium-hidroxid-oldatnak megfelel§ etil-acetat mennyisége mg-ban,
C —a vizsgalt parlatminta alkoholtartalma tf%-ban.

3.6. SOROK ES PARLATOK NAGYMUSZERES VIZSGALATA

A sorok és az elkésziilt parlatok nagymliszeres, gazkromatografias (GC-MS) vizsgdlatara a

pécsi Cellarius Kft. laboratériumadaban kerdlt sor 2024. nyaran.

A mintdk analiziséhez Shimadzu GCMS QP2010 késziiléket hasznaltak. Oszlop: Phenomenex
ZB-5MS. SPME fiber: DVB/CAR/PDMS 30/50 um. A minta sor esetén: 1,5 g NaCl + 4 ml
desztillalt viz + 2 ml sor + 10 ul bels6 sztenderd (Xylenol <3,4>), parlat esetén: 1,5 g NaCl +

5,8 ml desztillalt viz + 200 ul parlat + 10 pl belsé sztenderd (Xylenol <3,4>). Szoftver:
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GCMSolution. A csucsok integralasa a szoftverben 150000 minimdlis teriilet/magassag érték
megaddsaval tortént. A kapott csicsok MS spektrumait Wiley FFNSC 2 és NIST 2.0
spektrumkonyvtdr segitségével kerliltek azonositasra. FFNSC 2 konyvtar esetén 70%, NIST

konyvtar esetén 80% minimalis egyezés lett elfogadva.

A mérés egyéb paramétereit az 1. melléklet tartalmazza.

3.7. ERZEKSZERVI VIZSGALAT

A sorparlatok érzékszervi vizsgdlatdra 2024. oktdberében kerilt sor a MATE Biomérnok és
Erjedésipari Technoldgia Tanszékén. Az értékelésre felkért biralék magas szakértelemmel
rendelkeznek a parlatok készitése és mindsitése terén. Ennek megfelel6en az érzékszervi

vizsgdlat el6tt rovid tdjékoztatast kaptak a szakdolgozatrél és a birdlat szempontjairdl.

Mivel a szakdolgozat célja az eltérd sortipusokbdl készilt sorparlatok aromadsszetételének
és érzékszervi tulajdonsagainak vizsgdlata, a birdlati lap (2. melléklet) a sorparlatokban
potencialisan el6fordulé aromakat sorolja fel, szarmazasuk alapjan csoportositva azokat. A
biradlék feladata az volt, hogy meghatdrozzdk az egyes parlatra jellemz6 aromadkat és ezek

intenzitasat. A résztvev8knek alkalmuk nyilt egyedi jellemz6kkel béviteni a felsorolast.

A parlatok haromjegy( véletlen szamokkal voltak kdédolva, késtoldsuk tulipanformaju
tvegpoharakbdl tortént. A biralati lapon felsorolt kategorizadlt aromdkat a 10. tdblazat
osszesiti. A malatabodl szdrmazé aromdak szdma 14 db, a komlébdl szarmazoké 12 db, az
erjedésbd6l szarmazéké 10 db. Ezen felll a biralati lap tartalmaz 6 db altalanos, leird

tulajdonsagot is.
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10. tablazat: Sorpdrlat biralati lapon szerepl6 aromak és csoportositasuk
(Forrds: sajat munka)

MALATA

Gabonas

Kenyér(héj)

Keksz

Piritos kenyér

Szalma, széna

Mogyord, mandula

Karamell (toffee)

Porkolt kavé, kakad

Vanilia

Etcsokoladé

Méz, mézeskalacs

Edesgyokér

Egett keser(iség

Flstos

KOMLO
Komldkeserliség | Viragos Rézsa, akac
Gyogynovényes | Frissen vagott fii Tea
Gyantas Foldes Feketeribizli
Kokusz Citrusfélék Pirosbogyds

ERJEDES
Kovasz Elesztds Tropikus gylimolcs
Banan Korte Zoldalma
Feketebors Szegfliszegszerd Nedves gyapju, pokroc
Savas

EGYEB LEIRO, 6SSZEGZO

Keserd Edes Vajas, sajtos
Fliszeres Huzos Hosszu

37



4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1. SOROK LABORATORIUMI VIZSGALATI EREDMENYEI

A szakdolgozati munkaba vont s6rok analitikai eredményeit a 11. és 12. tablazat mutatja be.

11. tablazat: A sormintdk alkohol-, s(irliség-, extrakt- és fermentacids értékei Anton Paar
készilék segitségével meghatarozva
(Forrds: sajat munka)

ALKOHOL- SURUSEG EXTRAKTTARTALOM FERMENTACIOS SZINT

MINTA | TARTALOM 3 Eredeti | Valddi | Latszélagos | Valédi | Latszélagos
(%V/V) (8/cm) | \%piato) | (Er) (Ea) (%RDF) |  (%ADF)

Tiszai 3,57 | 1,012245 10,34 4,91 3,60 53,96 65,23
Szalon 4,69 | 1,004035 10,42 3,22 1,51 70,29 85,59
Buza 5,40 | 1,005045 11,94 3,72 1,76 70,22 85,25
Barna 587 | 1,012265 14,44 5,69 3,60 62,46 75,06
Meggy 3,73 | 1,019515 12,35 6,77 5,43 46,83 56,09

12. tablazat: A sormintdk pH-ja, szinértéke, keser(liség értéke és savfok értékei
(Forrds: sajat munka)

MINTA | pH | SZINERTEK (EBC) | KESERUERTEK (EBC) SAVFOK

Tiszai | 4,50 7,0 12 1,32
Szalon | 4,65 12 13 2,31
Blza 4,50 18 17 2,15
Barna 4,51 76 20 2,80
Meggy | 3,52 -5 7,5 5,80

Az eredményekbdl megallapithatd, hogy a szakdolgozatban vizsgalt kereskedelmi sortételek
f6 Osszetétellikben (alkohol- és extrakttartalmukban, sir(iség értékeikben és fermentacios
szintjukben) megfelelnek a veliik szemben tdmasztott gyartdi, jogszabalyi® és fogyasztoi
elvarasoknak. Szin- és keserUértékeik alapjan e sorok a tipusukra jellemz6 tulajdonsagokkal

rendelkeznek.

5 A Magyar Elelmiszerkoényv sérre vonatkozo leirdsa alapjan a gylimolcsos, izesitett sorok szinét nem szokas
megmeérni.
& A Magyar Elelmiszerkdnyv 2-702 szamu iranyelve a sorr6l
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4.2. SORPARLATOK LABORATORIUMI VIZSGALATI EREDMENYEI

4.2.1. A sorok alapadatai és kihozatali eredményei

A leparlasi frakcidok kihozatali eredményei alapjan (13. tdblazat) a frakcidk elvdlasztasa

megfelel§, a kozéppdrlatban az alapanyagra jellemz6 aromakomponensek koncentralédtak.

13. tablazat: A sorparlat-frakcidk kihozatali eredményei

(Forrds: sajat munka)

TISZAI SOR

\ MENNYISEG (I) | ALKOHOLTART. (%V/V) HLF KIHOZATAL (%)
SOR 30 4,0 1,20 -
ElGparlat 0,0115 85,6 | 0,0098 0,82
PARLAT | Kozépparlat 0,540 85,2 | 0,4601 38,34
Utéparlat 0,575 61,9 | 0,3559 29,66

PECSI SZALON ANNO 1848
\ MENNYISEG (I) | ALKOHOLTART. (%V/V) HLF KIHOZATAL (%)
SOR 30 4,6 1,38 -
ElGparlat 0,0665 83,1 | 0,0552 4,00
PARLAT | K6zépparlat 0,370 81,1 | 0,3001 21,75
Utéparlat 0,595 74,5 | 0,4433 32,12

PECSI PREMIUM BUZA
\ MENNYISEG (I) | ALKOHOLTART. (%V/V) HLF KIHOZATAL (%)
SOR 40 5,0 2,00 -
ElGparlat 0,062 89,3 | 0,0554 2,77
PARLAT | K6zépparlat 0,920 84,2 | 0,7746 38,73
Utéparlat 0,790 74,5 | 0,5886 29,43

PECSI PREMIUM BARNA
\ MENNYISEG (I) | ALKOHOLTART. (%V/V) HLF KIHOZATAL (%)
SOR 30 5,8 1,74 -
ElGparlat 0,049 85,9 | 0,0421 2,42
PARLAT | K6zépparlat 0,680 83,1 | 0,5651 32,48
Utdparlat 0,700 76,0 | 0,5320 30,57

PECSI PREMIUM MEGGY
MENNYISEG (I) | ALKOHOLTART. (%V/V) HLF KIHOZATAL (%)
SOR 30 4,0 1,20 -
ElGparlat 0,017 80,8 | 0,0137 1,14
PARLAT | K6zépparlat 0,420 80,7 | 0,3389 28,24
Utéparlat 0,720 68,1 | 0,4903 40,86

4.2.2 A sorparlatok analitikai eredményei

A sorparlatok analitikai eredményeit a 14. tdblazat tartalmazza. A s6rpdrlatok alapanalitikai

eredményei (alkohol-, pH, titralhaté Osszes savtartalom és észtertartalom értékei) a
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kereskedelmi forgalomban kaphatd s6rpdrlatok mérési eredményeivel 6sszeegyeztethetSk

(Nagy, 2015; Ivancsik, 2023).

14. tablazat: Sorparlatok alkohol-, pH, titralhaté Osszes sav- és észtertartalom értékei
(Forrds: sajat munka)

ALKOHOL- ; £ s ESZTERTARTALOM
MINTA | TARTALOM pH T'TRA"HAT% OSSZES SAVTART. (mg/100 cm3a.a. (etil-
(%V/V) (mg/100 cm? a.a. (ecetsavban)) acetatban))
Tiszai 85,2 6,82 1,08 110,43
Szalon 81,1 6,98 0,76 105,17
Buza 84,2 6,85 1,46 124,53
Barna 83,1 6,66 1,48 134,74
Meggy 80,7 7,20 2,29 116,71

a.a.: abszolut alkohol

Esztertartalom tekintetében a Barna és a Buza sorpdrlat nagyobb értékeivel elkiildniil a
szakdolgozatban vizsgalt masik harom mintatdl. E tulajdonsaguk a felhaszndlt alap-,
karamell- és fest6maldtdk, az intenzivebb komldhasznalat és a nagyobb észtertermel6

képességgel rendelkez6 éleszt6k alkalmazdsara vezethet6 vissza a sorgydrtas soran.

Esztertartalom tekintetében a harmadik helyen a Meggy sorpdérlat szerepelt. Ezt kovetik a

Tiszai és a Szalon sorbél késziilt parlatok.

4.3. A GAZKROMATOGRAFIAS VIZSGALAT EREDMENVYEI

4.3.1. S6rok GC-MS eredményei

A sorok gazkromatografias vizsgalati eredményeit az 3. melléklet tartalmazza. A feltlintetett
eredmények 10 ul (xylenol <3,4>) bels6 sztenderddel szemben mért kromatogram-csucsok
integraldsabdl szarmazd teriletértékek. A jobb atlathatdsdag érdekében a kapott
teriletértékeket minden sérminta esetében a bels6 sztenderd teriiletéhez aranyositottuk.

A kozolt eredmények az igy kapott relativ terliletérék alapjan kertilnek bemutatdsra.

A 4.3abra 100%-ig halmozott oszlopdiagramként mutatja be a f6bb aromaaktiv komponensek
(aldehidek, alkdnok, magasabb rend( alkoholok, észterek, ketonok és terpének) alakuldsat
a kisérletbe vont sérmintdk dsszehasonlitasdban. A szinek az egyes sorfajtakat jel6lik. Az

abra elkészitéséhez az azonositott kémiai csoportokba tartozo vegyliletek teriletei keriltek
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Osszeadasra. A terliletek szazalékos értékeinek 6sszehasonlitasa csak adott vegylleten beliil

értelmezhetd!

A Tiszai sorbdl a lepdrlas és a rutinvizsgalatok utan nem maradt minta tovabbi analitikara (a
GC-MS eredmények hidnyoznak). Ezt az érintett helyen n. a. (nincs adat) roviditéssel jeloljik.
4. abra: S6rmintak GC-MS eredményeinek 6sszehasonlitasa

(Forrds: sajat munka)

100%

e
20%
80%
70%
60%
50%
40%
30%

Relativ teriiletértékek (GC-MS)

20%
10%

0%
aldehid alkan alkohol észter keton terpén

SZALON WBUZA MWBARNA M MEGGY

Az aldehidek és ketonok vonatkozasdaban elmondhatd, hogy a Barna sor tartalmazta a
legtobb ilyen tipusu vegyitletet. Az alkanok és a terpének mennyisége pedig a Szalon sérben
volt a legmagasabb. Ami a magasabb rend( alkoholokat és kulonosen is az egyik
legjelent6sebb aromahordozé vegytletcsoportot, az észtereket illeti, dont6 kilonbség nem

mutathatd ki a vizsgalt sérmintakban.

A sormintakban nagyobb mennyiségben el6forduld fontosabb aromavegyileteket és ezek

f6 illatkarakterét a 15. tablazat mutatja be.
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15. tablazat: A sormintak f6 aromavegyuletei és tulajdonsagaik

(Forrds: sajat munka)

VEGYULET TULAJDONSAG ELO,FORDULASN
Szalon | Buza | Barna | Meggy
E Benzaldehyde Mandula, malatas ° o0 oo o0
3 Butanal, 3-methyl- Banan, alma, cseresznye o0 - - YY)
< | Nonanal <n-> Huzds, keserd, zold o0 oo YY) 'Y
Cyclaprop Viragos - ° - -
E Pentadecane <n-> Viaszos o0 oo ° -
< | Dodecane Alkan-szerd YY) - 'Y '
Tetradecane <n-> - - - oo .
1-Butanol, 2-methyl- Banan, z6ld, olddszer ee0e | e0e | 0000 | 0000
1-Decanol, 2-ethyl- Koékuszdid, anizsmag - ° - -
1-Dodecanol Kokuszdid, bandn ° 'Y 'Y -
1-Heptanol Kdkuszdid, kellemetlen 'Y 'Y YY) -
1-Nonanol Koékuszdid, didolaj - ° - '
1-Octanol Kékuszdid, didolaj oo oo Yy eoo
1-Octen-3-ol Z0ld levél, parfimds, édeskés oo ° o0 -
— | 2,3-Butanediol Gumi, édeskés, vajas ° ° [ X) -
.g Benzyl alcohol Mandula, vaj o0 YY) oo 'YYY)
:_: Butyl alcohol Banan, gyogyszer, olddszer - - ° -
Heptan-2-ol Kokuszdid - - YY) -
Hexanol <2-ethyl-> Koékuszdid oo oo 'Y 'Y
Hexanol <n-> Kokuszdid, zold, kellemetlen 'Y 'Y 'Y 'Y
Isobutyl alcohol Banan YY) YY) YY) YY)
Isopentyl alcohol Banan, édeskés
(Isoamylalcohol) o000 o000 0000 0000
Pentyl alcohol Balzsam ° - - -
Phenethyl alcohol Rdzsa, édeskés, parfimos YT N YYYRNYYY) 'Y
Acetate <2-methylbutyl- | Banan, alma, korte
N o000 [ X X J 0000 [ X X J
Acetate <ethyl-> Olddszer, ragaszté 0000 | 0000 0000 | co0e
Acetate <isobutyl-> Oldészer, gylimolcsos, brandy oo 'Y oo 'Y
Acetic acid, 2- Rézsa, méz, alma, édeskés
phenylethyl ester eoe eoe eee o
Papaja, vaj, édeskés, alma,
Butyrate <ethyl-> parflimos eoe eoe i eoe
E Butyrate <isopentyl-> Gylimolcsos oo oo 'Y oo
5 Decanoate <ethyl-> Brandy, sz616, korte eoeo oo 'Y 'Y
Dodecanoate <ethyl-> Viragos, gylimolcsos oo oo oo °
Ethyl 9-decenoate - oo YY) YY) YY)
GyUmolcsos, parflimos,
Heptanoate <ethyl-> brandy i e i e
Hexanoate <ethyl-> GyUmolcsos 000 | 0000 0000 | 0000
Hexyl acetate Edeskés, parfiimds oo 'Y oo oo
Isoamyl acetate Banan, alma, olddszer Y Y YR Y YY) - YYY)
Isobutyrate <ethyl-> Alma, édeskés ° - ° o0

7 A jeldlés nagysdgrendet mutat.
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Gylimolcsos, alma, édeskés,
) () - ° 00
Isovalerate <ethyl-> ananasz
n-Propyl acetate Olddszer, édeskés, parfimos - 'Y Y -
Octanoate <ethyl-> Oszibarack, brandy, viragos 0000 | 0000 0000 | 0000
Phenylacetate <ethyl-> Rézsa, méz, alma, édeskés ° ° oo
Propanoate <ethyl-> Alma, ananasz, rum oo oo 'Y (Y
Papaja, gylimolcsos, alma, o o i i
Valerate <ethyl-> édeskés
2-Octanone Lakk, did ° - 'Y -
2-Pentanone Jazmin, geranium, lakk ° - 'Y -
4-Heptanone Keton-szerd, lakk, menta - - ° -
c | 8-Nonen-2-one Egett - - ecee -
o —
% | Damascenone <beta-> Viragos o0 ° ° 'Y
x Heptan-2-one Lakk, keton-szer(, di6, komld - - XYy 'Y
Heptyl methyl ketone Illatps, gyiimolcsos, zold oo - eooe ')
GyUmolcsos, zold, fas, anizs,
L, [ X ] [ X J [ X ] [ X J
Jasmacyclene virag
Carene <delta-3-> Citrom ° 'Y ° -
Citronellol Citrusfélék, zold, rézsa 'Y 'Y 'Y -
Citronellyl nitrile Citrusfélék, ude, z6ld oo ° ° 'Y
s Eucalyptol Eukaliptusz, kamfor, menta ° - ° YY)
2 Geranium, citromlevél,
CD . . . , (X ] - ) )
F | Geraniol maracuja, korte, rézsa
Anizsmag, viragos, levendula,
. . , [ X X J [ X X J 000 -
Linalool citrom, rdzsa
Pinene <alpha-> Cédrusfa, gyantas ° . ° °

4.3.2. Sorparlatok GC-MS eredményei

A sorparlatok gazkromatografids vizsgalati eredményeit az 4. melléklet tartalmazza. A sor-
eredményekhez hasonldan itt is elvégeztik a bels6 sztenderddel szemben térténd
atalakitast, majd az értékeket 42% alkoholtartalomra szamitottuk at. Erre azért volt szlikség,
hogy a bemutatott analitikai eredmények az érzékszervi birdlat soran vizsgalt aromakkal
nagysagrendileg  Osszeegyeztethet6ek legyenek. A kozolt eredmények relativ

teriletértékeket jelélnek.

A 5. dbra a sorparlatok f6 aromavegyileteit mutatja be, 100%-ig halmozott oszlopdiagram
formajaban. Ahogyan a sormintak esetében, a terlletek szazalékos értékeinek egymashoz

hasonlitasa az adott vegylileten belll értelmezhetd!
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5. dbra: Sorparlatok GC-MS eredményeinek dsszehasonlitasa
(Forrds: sajat munka)

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

[

- I I l
0% [

aldehid alkan alkohol észter keton szulfid terpén

Relativ teriiletértékek (GC-MS)

HTISZAI SZALON mBUZA mBARNA mMEGGY

A parlatok esetében a legtdobb aldehidet és terpént a Meggy sorpdrlat tartalmazta. A
gyumolcs kiegészités hatasa egyértelmlien megmutatkozott a benzaldehidnek és a meggy
els6dleges aromaanyagainak (terpének) készonhetéen. Az alkanok, alkoholok és észterek
mennyisége kozel azonos volt a sorparlatokban. A legtobb ketont viszont a Szalon
sorpdrlatban azonositottuk. Az dbrdra felkerllt a szulfidok kémiai csoportja is, amely
legnagyobb mennyiségben a Tiszai sorbdl készilt pdrlatban, ezt kovetéen pedig a Szalon
sorparlatban volt jelen. (Ennek jelentGségét az érzékszervi birdlat elemzése soran fejtjik ki.)
A 4. és az5. dbra 6sszehasonlitasa alapjan megallapithatd, hogy a leparldsnak készonhet6en
egyes vegyllet csoportok mennyiségi aranya (aldehid, keton, terpén) teljesen megvaltozott
a vizsgdlt sortipusokban, amelynek hatterében egyrészt a vegylletek eltéré illékonysaga,
masrészt a leparlds soran lezajlé toményités (koncentracid valtozas) all. E hatasoknak
tulajdonithato, hogy egyes vegyiiletek eltlintek, masok pedig, amelyek a sérben kimutatasi

hatar alatt voltak, megjelentek a parlatokban.

A sorparlatokban nagyobb mennyiségben el6forduld fontosabb aromavegyiileteket és ezek

f6 aromatulajdonsagait a 16. tablazat mutatja be.
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16. tablazat: A sorparlatok f6 aromavegyiiletei és tulajdonsagaik
(Forrds: sajat munka)

. . ELOFORDULASA®
VEGYULET TULAJDONSAG S p
Tiszai | Szalon Buza Barna | Meggy
Benzaldehyde Mandula, malatas (Y} oo o0 oo Ty
Banan, alma,
[ X J [ X X ] [ X ] [ X X J [ X X J
g Butanal, 3-methyl- cseresznye
3 Decanal <n-> Vaj, narancshéj eoe (T eoe (YY) (YY)
< | Hexanal <n-> Vaj, borszeri oo ceoe ' eco eco
Nonanal <n-> Huzds, keserd, zold - - YY) YY) -
Octanal <n-> Narancshéj, vaj - oo YY) YY) -
Pentadecane <n-> Viaszos ( X - - - oo
c | Pentane, 2,2,4- Petrolos
G - - oo YY) YY) -
x | trimethyl-
< | Dodecane Alkan-szer( Yyl YYY! YY) XYYl XYYl
Tetradecane <n-> - (X X X J - [ X X J [ X X J 0000
1-Butanol, 2- Banan, zold,
, - (X X X J o000 (X X X J (X X X J
methyl- oldészer
1-Dodecanol Kokuszdid, bandn eoe - oo o0 o0
Koékuszdio,
- - [ X X J [ X X J -
1-Heptanol kellemetlen
1-Nonanol Kékuszdid, didolaj (XL o0 oo (XY -
E 1-Octanol Kékuszdid, didolaj X Y oo Yy YY)
2 | Benzyl alcohol Mandula, vaj eeoe oo oo (YY) -
< | Heptyl alcohol <4-> | - ' oo - oo oo
Hexanol <2-ethyl-> | Kékuszdid (YY) Yyl YY) - -
Kdkuszdio, zold,
[ X X J [ X X J - - [ X X J
Hexanol <n-> kellemetlen
Isobutyl alcohol Banan 0000 | c00e | ccee | 000 | coee
Isopentyl alcohol Banan, édeskés
00000 00000 00000 (X X X X ] 00000
(Isoamyl alcohol)
Acetate <2- Banan, alma, korte
00000 - - - -
methylbutyl->
Oldészer, banan,
, (XX X J (X X X J o000 (X X X X ] (XX X J
Acetate <ethyl-> ragaszto
Oldészer,
gylimolcsos, eoo oo oo oo oo
Acetate <isobutyl-> | brandy
% Acetate <pentyl-> - - - o0 eee -
W | Acetic acid, 2- Rézsa, méz, alma,
3 B o000 e0o e0o 00 -
phenylethyl ester édeskés
Acetic acid, heptyl Korte, gylimolcs,
, A o000 e0o e0o 00 -
ester édeskés
Acetic acid, octyl Kdkuszdio,
N L YY) YY) o0 (Y 'YX
ester zO6ldségfélék
Butanoic acid, 2- Foldieper
000 [ X ] [ X X J 000 [ X J
methyl-, hexyl ester

8 A jeldlés nagysdgrendet mutat.
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Butyrate <2-methyl-

Alma, z6ld, kiwi,

[ X ] [ X J [ X J [ X ] [ X ]
, ethyl-> foldieper
Papaja, vaj,
édeskés, alma, YXY) [ X) ' YYY) YYY) YYY)
Butyrate <ethyl-> parfimos
Crotonate <ethyl-> | Tropikus gylimolcs (YY) - oo Yy -
Brandy, sz6l6,
. 0000 o000 o000 0000 0000
Decanoate <ethyl-> | korte
Dodecanoate Viragos,
. . . 0000 [ X X ] o000 [ X X J [ X X J
<ethyl-> gylimolcsos
Ethyl 5- -
[ X ] [ X X ] [ X J [ X X J [ X X J
methylhexanoate
Ethyl 9-decenoate - Yy eeoe Yy YY) eee
Geranic acid -
[ X X J - - [ X X J [ X X J
<methyl-> ester
Heptanoate Gyimolcsos,
L YY) XYyl (YY) YY)} YY)}
<ethyl-> parfimas, brandy
Hexanoate <ethyl-> | Gylimolcsos 00000 | 00000 | 00000 | 00000 | 00000
Hexyl acetate Edeskés, parflimos (XXX} ' TYY) T ecoe
Banan, alma,
, - 00000 - - 00000
Isoamyl acetate olddszer
Isobutyrate <ethyl-> | Alma, édeskés oo oo - 'Y 'Y
Isobutyrate GyUmolcsos
. - (YY) - - YY)}
<isobutyl->
Gyimolcsos, alma,
. i B o0 o0 - - (Y X
Isovalerate <ethyl-> | édeskés, ananasz
Nonanoate <ethyl-> oo eooe eoeo eeeo eeeo
Oldészer, édeskés,
L [ X ] [ X J [ X X J - -
n-Propyl acetate parflimos
Oszibarack, brandy,
., 00000 00000 00000 00000 00000
Octanoate <ethyl-> | viragos
Octanoate Gylmolcsos
. [ X X J [ X J [ X X J [ X ] [ X X J
<isopentyl->
Octanoate GyUmolcsos,
. [ X ] [ X J - [ X ] [ X ]
<methyl-> narancs, viasz, bor
Phenylacetate Rézsa, méz, alma,
, B o0 o0 o0 (YY) (YY)
<ethyl-> édeskés
Propanoate <ethyl-> | Alma, anandsz, rum YY) YY) YY) YY) YY)
Tetradecanoate Viasz
000 [ X X ] [ X X J [ X J [ X J
<ethyl->
Tiglate <ethyl-> Gylmolcsos oo o0 - o0 oo
Papaja,
gylimolcsos, alma, YY) YY) - - PP
Valerate <ethyl-> édeskés
Damascenone Virdgos
~ - YY) - - (XY
<beta->
Citrusfélék, zold,
. B 00 (YY) - - o0
S Citronellol rozsa
2 | Cymene <ortho-> - - - - - YYY)
(]
~ Eukaliptusz,
° - - - (XXX}

Eucalyptol

kamfor, menta
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Farnesene <(E,E)-, F6tt zoldségfélék,
., , [ X X J [ X J [ X X J [ X X J [ X X J
alpha-> virdgos, fas
Anizsmag, viragos,
levendula, citrom, (YY) Yy Yy eee YY)
Linalool rézsa
Ocimene <beta-> Viragos o0 oo - 'Y eee
Cédrusfa, fenyd,
. , [ X ) [ X J [ X J -
Pinene <alpha-> gyantas
Terpinolene Fenyd, gyantds - o0 - - 'Yy

4.3.3. Sorok és sorparlatok GC-MS eredményeinek dsszehasonlitasa

Elvégeztiik a sorok és a sorparlatok aromajellegéért felel6s f6bb vegylletcsoportok

mennyiségének 6sszehasonlitdsat. Az eredményeket 6-11. dbra mutatja be.

6. abra: Sorok és sorparlatok aldehidtartalmanak 6sszehasonlitdsa
(Forrds: sajat munka)

20000
& 18000
16000
= 14000

GC-M

AN A

8000
6000
4000
2000 )
n.a. s . % — 4
TISZAI SZALON BUZA BARNA MEGGY
MW Sor n. a. 51 100 653 264
# Parlat 678 2534 1318 1892 17782

Az aldehidtartalom-valtozasban egyértelm( novekedés figyelhet6 meg, ami annak
koszonhetd, hogy ezek a vegyiiletek nagy illékonysaggal rendelkeznek és jél elvalaszthatdak
a kozépparlati frakcioban. Mig a sorokben Osszesen 3 aldehid vegyililetet azonositottunk,
addig a s6rpdrlatokban 6 aldehid vegyiilet volt kimutathaté. A valtozas kilondsen latvanyos
a Meggy sorparlat esetében, amelyben a benzaldehidtartalom az alapanyaghoz képest cca.

210-szeres novekedést mutat.
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7. dbra: Sorok és sorparlatok alkantartalmanak 6sszehasonlitdsa
(Forrds: sajat munka)
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Az alkantartalom-valtozassal kapcsolatban a Szalon sor és parlata mutat a tobbitdl eltéré

aranyt. Ebben a sorben a dodekdan-tartalom 6tvenkétszerese volt a tobbi mintaénak.

A desztillaciot kovet6en a parlatok dsszes alkantartalma kdzel azonos volt. Mind a sérokben,
mind a sorparlatokban 4-4 alkadn vegylletet azonositottunk (15., 16. tablazat), viszont az
érdekes, hogy Cyclaprop nevd, virdgos jegyeket add alkan vegyiilet, amely a sérben benne
volt, eltlint a sOrpdrlatokbdl és 2,2,4-trimethyl-Pentane elnevezés( alkan jelent meg egyes
parlatokban, amelyhez kedvezétlen érzékszervi tulajdonsag (petrolos) tarsithaté.

8. dbra: Sorok és sorparlatok alkoholtartalmanak 6sszehasonlitasa
(Forrds: sajat munka)

? 50000 = 7
8 2 7 7 /
g 40000 % % Z %
§ 30000 / % % %
& 20000 % % % /
%j 10000 / / / /
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A magasabb rend( alkoholtartalom valtozasa minden tétel esetében jelent6s. E csoportot
0sszesen 32 kiilonboz6 vegyiilet alkotta, mennyiségi ardnyuk a parlatban illékonysaguk és az
el6parlat-kozépparlat, kozépparlat-utéparlat elvalasztds alapjan alakult ki. Végsé
koncentracidjuk nagyjabol egyforma a kiilonb6z6 parlatokban. Viszont atalakult a magasabb
rend(i alkoholok diverzitasa a sort és a sorpdrlatot 6sszehasonlitva (15., 16. tablazat). A f6bb
vegylletek kozil a sorokben Osszesen 17 vegyilletet, mig a sorpdarlatokban 11 vegyiletet
emelhetiink ki.

9. dbra: Sorok és sorparlatok észtertartalmanak 6sszehasonlitasa
(Forrds: sajat munka)

180000
160000
140000
120000
100000
80000
60000
40000

Relativ terliletértékek (GC-MS)

20000

n. a.

TISZA SZALON BARNA MEGGY
W Sor n. a. 11994 11007 11444 9549
% Parlat 93142 154586 120777 116224 144713

MMDBDUID0D0DIN

Az észtertartalom-valtozasban minden esetben névekedésrdl beszélhetiink. Ez a vartaknak
teljes mértékben megfelel, mivel nagy illékonysaggal rendelkez6, érzékszervi szempontbdl
igen fontos kdzépparlati komponensekrdl van szé. Legnagyobb névekedésrél a Szalon és a

Meggy parlatok esetében beszélhetlink.

Emlitésre méltd, hogy a sorok 6sszes észtertartalmat az 6sszesen kimutatott 58 vegyiiletbdl
csupdn 27-29 vegyiilet, a parlatokét 27-37 kilénb6z6 vegylilet alkotta. Ez azt jelenti, hogy
kb. a vegylletek fele mennyiségileg olyan minor alkotérész, amely vagy a desztillacio el6tt
volt, vagy azt kovetSen keriilt kimutatasi hatdr ald. Ez visszavezethet6 a parlatfrakcidk
elvdlasztasara (el6-kozépparlat és kozép-utdparlat), valamint a vegyiiletek hére vald
érzékenységére is. A sorok és a parlatok 6sszes kdzos észtertartalmat valéjaban 12 vegyilet
befolydsolja dontéen, ezek koziil is a 2-metilbutil-acetat, az etil-acetdt, az etil-dodekanoat,

az etil-hexanoat, az izoamil-acetat és az etil-oktanoat mutat kimagasldan nagy értékeket.
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10. abra: Sorok és sorparlatok ketontartalmanak 6sszehasonlitasa
(Forrds: sajat munka)

8000

7000

6000

5000

4000

3000

2000

Relativ teriletértékek (GC-MS)

1000

n.a. s )

TISZAI SZALON BUZA BARNA MEGGY
W Sor n. a. 81 33 7165 77
% Parlat 0 1188 162 0 138

A ketontartalmat illetéen a Barna sor esetében hatdrozott valtozasrdl beszélhetiink. A sor
ketontartalmanak gerincét add 8-nonén-2-on, heptan-2-on és heptilmetil-keton egyike sem

kimutathaté a kozépparlatban.

Szalon soOrpdrlat esetében az alapanyag kiindulé béta-damaszcenon-tartalma nagyobb

novekedésen esett at.

11. abra: Sorok és sorparlatok terpéntartalmanak 6sszehasonlitdsa
(Forrds: sajdt munka)

30000
w
é 25000 %
O
;L:’ 20000 %
i
% 15000 %
o
:qej 10000 Z
=
% 5000 %
: /
0 n.a. %% — U o . é
TISZAI SZALON BUZA BARNA MEGGY
W Sor n. a. 575 232 288 246
# Parlat 1882 1084 1407 1254 25504

A teljes terpéntartalom mindegyik parlatban novekedett a kiinduld sérmintdkhoz képest.

Ugyanakkor a Buza és a Barna sornél a citronellol mennyisége kimutatdsi hatar ala csékkent.
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Az a-farnezén mennyisége minden pdrlatban jelent6sen nétt. A legnagyobb valtozason
azonban a Meggy parlat esett at. Ennél tobb terpénvegyiilet koncentracidjanak erételjes
novekedésérél szamolhatunk be, koztiik jelentésen gyarapodott a citronellol, az orto-cimén,

az eukaliptol, az a-farnezén, a linalool, a B-ocimén és a terpinolén mennyisége is.

4.4. SORPARLATOK ERZEKSZERVI EREDMENYEI

4.4.1. Sorparlatok aromaprofil-vizsgalata

A sorparlatok érzékszervi vizsgalati eredményeit a 12-16. dbrak szemléltetik. Az adott pérlat
aromadiagramjan csupan azok az aromakomponensek jelennek meg, amelyeket a biralék
legalabb 25%-a felismerni vélt a parlatban. Az egyes aromacsoportokat (malata, komlo,
erjedés) szinkddok jelolik. A diagram tobbi részét az egyéb leird, 6sszegz6 jellemzbk alkotjak.

12. abra: Tiszai sorparlat aromaprofilja
(Forrds: sajat munka)

Gabonas
Hosszu 5.0 Kenyér(héj)
Huzés Keksz
4
Flszeres n Szalma, széna

< 3,5 .

Edes Mogyoro, mandula
3,0

Keserd 2,5 Karamell (toffee)
2,0
Szegfliszeg Porkolt kavé, kakad
Elesztds Vanilia
Kenyérkovész Etcsokoladé
Kokusz Méz, mézeskalacs
Foldes Edesgyokér
Tea Egett keser(iség
Frissen vagott fi Fiistos
Gyogynovényes Komldkeser(iség
Rozsa, akac Viragos
Jelmagyarazat: malata (13), komlé (8), erjedés (3)
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13. dbra: Pécsi Szalon Anno 1848 sorparlat aromaprofilja
(Forrds: sajat munka)

Gabonas
Hosszu 5,0 Kenyér(héj)
Huzos 45 Keksz
Fliszeres 4,0 Szalma, széna
35
Edes 3.0 Porkolt kave, kakad
2,5
Keser(i 20 Vanilia
15
Zéldalma 1,0 Etcsokolddé
0,5
0,0
Korte Méz, mézeskalacs
Banan Edesgyokér
Tropikus gyimolcs Flstos
Elesztés Komlokeser(iség
Kenyérkovasz Viragos
Gyantas Rdzsa, akac
Frissen vagott fii Gyégynovényes
Jelmagyarazat: malata (10), komlé (6), erjedés (6)

14. abra: Pécsi Prémium Buza sorparlat aromaprofilja
(Forrds: sajat munka)

Gabonas
Hosszl 5.0 Kenyér(héj)
Fliszeres Szalma, széna

4,5

Vajas, sajtos Karamell (toffee)
4,0

Edes 35 Porkolt kave, kakad
3,0

Gumicukorka Vanilia

Zéldalma Etcsokoladé
Korte Méz, mézeskalacs
Banan Edesgyokér

Tropikus gyiimolcs Egett keser(iség

Elesztés Fiistos
Kenyérkovasz Komldkeserliség
Pirosbogyds Viragos
Citrusfélék Rdézsa, akac
Kokusz Gyogynovényes
Gyantas Tea
Jelmagyarazat: malata (11), komlé (9), erjedés (7)
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15. abra: Pécsi Prémium Barna sorparlat aromaprofilja
(Forrds: sajat munka)

Gabonas
Hosszl 5.0 Kenyér(héj)
Huazés Keksz
4,5
Fliszeres 40 Piritos kenyér
Vai : 3,5 <
ajas, sajtos Mogyor6, mandula
3,0
Edes Karamell (toffee)
Keser(i Porkolt kave, kakad
Zoldalma Vanilia
Banén Etcsokol4dé
Elesztés Méz, mézeskalacs
Kenyérkovasz Edesgyokér
Feketeribizli Egett keser(iség
Tea Flstos
Frissen vagott fii Komlokeseriiség
Rézsa, akac Viragos
Jelmagyarazat: malata (13), komlé (6), erjedés (4)

16. dbra: Pécsi Prémium Meggy sorpdrlat aromaprofilja
(Forrds: sajat munka)

Gabonas
Hosszl 5.0 Kenyér(héj)
Flszeres Keksz
4,5
Edes 40 Mogyoré, mandula
Keser(i 35 Porkolt kavé, kakad
3,0
Savas Vanilia
Szegfiiszeg Etcsokoladé
Feketebors Méz, mézeskalacs
Korte Edesgyokér
Elesztés Komldkeser(iség
Kenyérkovasz Viragos
Pirosbogyds Roézsa, akac
Citrusfélék Gyégynovényes
Feketeribizli Tea
Foldes Gyantas
Jelmagyarazat: malata (9), komlé + gyimadlcs (10), erjedés (5)
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A 12-16. abrdk alapjan megadllapithatd, hogy a kilénb6z6 sérok az aromakomponensek
tekintetében is igen vdltozatos sorparlatokat eredményeztek. E kilonbségek a jelolt

aromakomponensek intenzitdsaban és szamaban is megfigyelhetdk.

A 17. tablazat az aromadiagramok kiértékelésébdl szarmazo darab-értékeket és ezeknek az

Osszes el6re megadott aromdahoz (36 db) viszonyitott szazalékos aranyat tartalmazza.

17. tablazat: Sorparlatok aromaprofil-eredményeinek 6sszehasonlitdsa
(Forrds: sajat munka)

. AROMA

SORPARLAT OSSZES AROMA (db) | MALATA (db) | KOMLO (db) | ERJIEDES (db) | LEIRO (db)
Tiszai 24 (67,7%) 13 (54,2%) 8 (33,3%) 3(12,5%) | 5(83,3%)
Szalon 22 (61,1%) 10 (45,4%) 6(27,3%) 6(27,3%) | 5(83,3%)
Blza 26+1 (72,9%) 11 (40,7%) 9 (33,3%) 7 (26,0%) | 4 (66,7%)
Barna 23 (63,9%) 13 (56,5%) 6 (26,1%) 4(17,4%) | 6 (100%)
Meggy 24 (67,7%) 9(37,5%) | 10 (41,7%) 5(20,8%) | 5(83,3%)

Mig a Tiszai, a Szalon, a Barna és a Meggy sorparlatokban nagyjabdl azonos, 22-24 db
kiilonb6z6 aromat azonositottak a birdldk (61,1-67,7%-0s egyezés), addig az aromak szdma
a buzasorbdl készilt parlatban volt a legmagasabb (27 db). Ez volt tovabba az egyetlen
parlat, amelynél a birdlok 25%-a bévitette az el6re felsorolt aromalistat, méghozza a
»gumicukor” kifejezéssel. Mivel az aromdk szdma a parlatok sokszinliségét jeloli,

megallapithatd, hogy a buzasorbdl késziilt parlat aromakomplexitdsa volt a legnagyobb.
Ezt koveti a Meggy és a Tiszai sorparlat, majd a Barna és a Szalon sérparlatok.

Altaldnossagban elmondhatd, hogy a parlatokban azonositott aromakat a malatabdl
szarmazdé komponensek uraltak (40,7-56,5%), a komldhoz kdthetd jegyek 26,1-33,3%-ban,
az erjedésbdl szarmazdé aromak pedig 12,5-27,3%-ban jelennek meg. Mindezek alél kivételt
képez a Meggy sorparlat, amelynek aromavilagat dontéen befolyasolta a sérgyartas soran
felhasznalt meggysdritmény. A Meggy sorparlat eredményeit (37,5% malata-, 41,7% komlo-
és 20,8% erjedési aroma) ennek fényében szlikséges értelmezni. Megjegyzendé ugyanakkor,
hogy a latszélag tipikusan gylimolcshasznalata visszavezetheté aromak (feketeribizli,
citrusfélék, pirosbogyds gyiimolcsdk) sem kizdrdlagosan a Meggy sorpdrlatban fordultak eld

(12-16. 4bra).
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A leird, 6sszegz6 tulajdonsagok tébb mint kétharmadat mindegyik parlatban felismerték a
biraldk. Ebben a tekintetben a Barna sorparlat vezet (100%), melyben a keserd(, édes, vajas,
sajtos, flszeres, huzds és hosszu lecsengést jellemz6k mindegyike azonositdsra keriilt. Az
eredmény a gyartastechnoldgia ismeretében magyardzhatd, |évén ez a sortipus tobbféle,
intenziven porkolt, kildnleges malatat és komlot is tartalmaz. Aromakomplexitds, azaz az
azonositott aromak szdmdnak tekintetében ugyanakkor, a Barna sorparlat nem emelkedik ki
a mezbénybdl. Az aromaprofil diagram alapjan (15. abra) megallapithatd, hogy ez a specialis

malatahaszndlat miatt a porkolési vezéraromak dominancidjaval all 6sszefliggésben.

Erzékszervileg a Szalon sérparlatban volt elkiilénithetd a legkevesebb aromakomponens, de
ezek tObbsége nagy intenzitassal szerepelt, igy elmondhatd, hogy a Szalon sorbdl

visszafogott, mégis harmonikus 6sszetétell parlatot kaptunk.

A Tiszai sOrparlat az aromak szdmat tekintve a kozépmezbénybe kerilt, viszonylag alacsony
intenzitasértékekkel. A parlat az eredmények alapjan egyszeriinek, egysikinak mondhaté. A
Tiszai sorparlatnal a birdlék megjegyezték, hogy illatban szurds, nehéz, merkaptanos
aromakarakterrel talalkoztak. E jellemz6 a gazkromatografids eredmények ismeretében a
parlatban dusulé kéntartalma szerves illdkomponensek (dimetil-triszulfid) magas

koncentraciéjaval magyarazhaté.

4.4.2. Sorparlat aromakorong

A sOrparlat aromakorong elkészitése sordn (17. dbra) elsé lépésként a parlatok kilonb6z6
aromadsszetevlinek azonositdsara és csoportositasara kerilt sor, figyelembe véve a
szakirodalmi és mind az analitikai, mind az érzékszervi értékelés soran kapott adatokat. Az
abra strukturajanak kialakitasakor az elemzett sorparlatok legjellemzébb illat- és izjegyei egy
atfogd kategdriarendszerbe keriltek, amely lehet6vé teszi az aromajegyek vilagos és
rendszerezett megjelenitését. Ezzel a moddszerrel a kiilonb6z6 tipusi aromiak, példaul
gyumolcsos, fliszeres, malatas vagy fas jegyek, kdnnyen azonosithatéva valtak, amely az

abra kozérthetGségét szolgdlja.

Az aromakorong kidolgozasaban az analitikai (GC-MS) és érzékszervi eredmények

integracidja alapvet6 szerepet jatszott. A gdzkromatografias elemzés pontos képet adott a
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sorparlatokban jelen lév6 illékony vegylletekrdl, mig az érzékszervi vizsgalatokkal a
szakért6k tapasztalati Uton értékelték az aromaelemeket. Az igy nyert adatok dsszevetése
lehet6vé tette, hogy a korongon megjelenitett aromaprofil valdésaghlien tikrozze a
sorparlatok komplexitasat. Végiil az eredetileg felsorolt 36 aroma- és 6 leiré komponenst 58
aromara és 8 szdjérzést leird elemre bontottuk. Az analitikai mérések alapjan meghatdrozott
fébb vegylileteket és azok érzékszervileg is dominans jegyeit az dbrdn ugy helyeztik el, hogy

az illat- és izérzékelési jellemz6k konnyen azonosithatdk legyenek.

17. abra: Sorparlat aromakorong
(Forrds: Sajat munka)




Az abra felépitése ot f6csoportra éplil. Ezek kozlil négy az aromajegyek forrasait, egy pedig
a harmoniat (6sszképet) képviseli. Ezek a fécsoportok magukban foglaljdk az alapanyagbdl,
a malatadbdl, a komlébdl és a gylimolcsokbdl szarmazd aromajegyeket, valamint az éleszt6k
tevékenysége, vagyis az alkoholos erjedés sordn keletkezé eszencidkat. A korongot a
szajérzetet (mouthfeel) leird f6bb fogalmak egészitik ki. A fGcsoportok tovabbi alcsoportokra
vannak bontva, amelyek az aromaaktiv anyagok kémiai Osszetétele, a sorkészitési
technolégia, valamint a gydrtds biokémiai folyamatai szerint lettek elrendezve. A korong
kiilsé ivén a gyakorlati érzékszervi vizsgalatok soran alkalmazott aromaleird kifejezések

talalhatok, amelyek segitik a sorpdrlatok objektiv értékelését és jellemzését.
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5. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A szakdolgozat eredményeibél kiderllt, hogy a kereskedelmi sortételek alkalmasak
mindségi, Osszetett aromakarakterrel biré sorparlatok készitésére, de nem egyforma

mértékben.

Az analitikai és érzékszervi vizsgalatok alapjan levonhaté az a kovetkeztetés, hogy a
legnagyobb észtertartalommal és aromakomplexitassal azok a parlatok rendelkeztek,
amelyek soreit kiilonb6z6, sajatos alapanyagok felhasznaldsdval gyartottdk. Vizsgdlatunkban
ilyen téren a Buza, a Barna és a Meggy sorok parlatai emelkedtek ki. El6bbi tobbféle
gabonamaldta (arpa és buza) keverékébdl, specialis komldzassal és intenziv aromatermelé-
képességgel rendelkez6 éleszt6torzsek haszndlataval késziilt. A barna sornél a kilonféle
alap- és sotét malatadk, valamint a harmonikus komldhaszndlat érvényesiilt. A meggysor
esetében pedig a gyliimolcsbdl szarmazé aromak egyedi, egzotikus jegyekkel egészitették ki

a sorpdrlat malatds-komlds alapténusat.

Ezzel szemben a Tiszai és Szalon s6r nem vdéltotta be a hozza flizott reményeket. Az elkészilt

parlatokban az alapanyagok és a sorok egyszer(sége tiikr6z6dott vissza.

A nagymdszeres analitikai mérések, kivadloan kiegészitették a klasszikus analitikai
modszereket, mivel nagyobb érzékenységet és részletességet biztositottak a mintakban
jelenlévé vegyliletek azonositdsdhoz és mennyiségi meghatarozasdhoz. Ezek a technikdk
lehet6vé tették a komplex aroma- és izprofil kialakitdsaban szerepet jatszé6 komponensek

preciz feltérképezését, ezzel segitve a részletes és objektiv aromatérkép kialakitasat.

Belathatd azonban, hogy még a gyakorlott szakemberek szdmara is nehézséget okozhat
t6bbszaz kémiai aromavegyllet értelmezése. Erre a problémara kindl megoldast az
aromakorong, amelynek gyakorlati el6énye, hogy egyszer(, vizudlis formaban rendszerezi a
komplex aromajegyeket. Ez nemcsak a kommunikaciot konnyiti meg a szakemberek (és a

laikusok) kozott, hanem a termékek 6sszehasonlitasat is kozvetlenil szolgalja.

A szakdolgozat soran megvaldsitott kutato- és fejlesztémunka eredményei alapjan
javasoljuk a kiilonb6z6 gyartéktdl szarmazd buza-, barna és gylimodlcsés sorok tovabbi

technolégiai, analitikai és érzékszervi kutatasat parlatok elGallitasa céljabal.
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Az aromakorong bévitése céljdbdl javasoljuk a sorparlatok hosszabb tavd fahordés
érlelésének hatdsvizsgalatat az érzékszervi tulajdonsagokra. A horddbdl szarmazé
aromavegyliletek és az érlelés hatasai ugyanis 6sszetett médon befolyasolhatjdk a termék

iz- és aromaprofiljat.

A dolgozat eredményei ramutatnak arra, hogy a sorparlatok nemcsak a sérok alapanyagdnak
és gyartasi technoldgidjanak sokféleségét képesek atorokiteni, hanem Uj lehet6ségeket is
kindlnak a kézmdves italok vildgaban. A sor- és parlatipar folyamatosan valtozé és egyre
innovativabb piacdn ez a kutatds alapot adhat a sorpdrlatok gyartdsanak
tovabbfejlesztésére, Uj termékkategdridk megjelenitésére, és tdmogatja a fogyasztdk
edukaciojat az 4j izprofilok megértésében és élvezetében. A dolgozat 3ltal elért eredmények
igy nemcsak tudomadnyos szempontbdl érdekesek, hanem gyakorlati hatasukkal a

sorparlatok hosszu tavu sikerét és mindségi fejlédését is elGsegithetik.
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6. OSSZEFOGLALAS

A szakdolgozat a soOrpdrlatok iranti egyre novekvé érdekl6dést kihasznalva vizsgdlja
kilonboz6 sortipusok lepdrldsaval nyert parlatok aromadsszetételét és érzékszervi
tulajdonsagait. A kutatas célja 6t sortipusbdl késziilt sorparlat el6allitasa, majd ezek kémiai
és érzékszervi elemzése annak feltarasara, hogy az alapanyagok és a gydrtdsi technolégia
miként befolyasoljdk a parlatok aromaprofiljat és izvildgat. A dolgozat harom f6 vizsgalati
modszert alkalmaz: laboratériumi rutinanalitikai méréseket, gazkromatografids (GC-MS)

elemzést és érzékszervi profilanalizist.

Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy a kereskedelmi forgalomban kaphaté sorok
mind alkalmasak sorparlatok el&allitasa, ugyanakkor az alapanyag és a gyartasi technoldgia
jelent6s hatast gyakorol a pdarlatok aromakomplexitdsara, karakterére és minGségére.
Egyedi tulajdonsagokkal rendelkez6 sorparlatok elGallitasara kilondsen alkalmasnak
bizonyultak azok a so6rok, amelyek specidlis alapanyagokbdl és kilonleges sorf6zési

technikakkal készultek.

A szakdolgozat eredményeként létrejott aromakorong gyakorlati segitséget nyujthat a
sorparlatokra jellemz6 aromajegyek felismerésében és objektiv értékelésében, el6segitve

ezzel a sorparlatok mingségi fejlédését és a biralati folyamatot.
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10. MELLEKLETEK

1. melléklet: A GC-MS mérés paraméterei

SPME
Parameter |‘v"alue
Pre Incubation Time (=) S00
Incubation Temp. ("C) S0
Pre Inc Agitator Speed (rpm}) 300
Agitater On Time (2) 5
Agitator OFf Time (s) 2
Needle Penetration {mm} 13
Fiber Penetration in mm 10
Extraction Time (=) S00
Desorb to GC Inj1
Injection Penetration (mmj} 30
Desorption Time () 50
Pest FibCondTime (2} 300
GC Runtime (=) 3720
GC
Column Cwven Temp. 30.0 T ot g T T T [RREE EEREEE SEERS T o
Injection Temp. : 240.0 C “EE’ """ """ " """ ‘ """ ' """ " """ e R R
Iniection Mode - - - Foo=s Poosos ~ i Foo=es Foo=s Poo==s g====
riection fode B e e e uT N IR TETEE FRTTE FFREE FRETE SR A
Sampling Time : 1.00 min [ 1] 5a 1 =a F T I ] s 5. an
Camier Gaz : He  Prim. P . - 500500
meriaas . he  rom. Fress Program Column Oven Temperature v]
Fow Control Mode : [Unear Velocity v]
Pressurns - 471 lPa Rate Final Temperature Hold Time -
0 - 30.0 5.00 |
Total Flow : 135 mL/min 1 5.00 2400 0.00
Column Flow : 0.95 mL/min 2| 20.00 300.0 1.00
L Veloc #0 y 2l nonn nn nonn S
near Velocity - ’ Em/See Taotal Program Time : 4400 min
Purge Haw : 30 mL/min Column
Split Ratio 10.0 Mame ZB-BMS Thickness : 0.25um
Length : 30.0m Diameter :  0.25mm
MS
GCMS-QP Seres
lon Source Temp. 220 T
Interface Temp. : 240 T
Solvent Cut Time : 1 min  Detector Voltage : @ Relative to the Tuning Result
Micro Scan Width 0 u 0 kW
[T Use M5 Program : Set. Threshold : 0
GroupH1 - Event# GC Program Time : 44 00 min
Start Time | End Time Acq. Ewvent Scan Start End
{rmin}) (rmin}) Mode Time(sec) Speed miz miz
1 1.00 4201 Scan 010 5000 40,01 400.00
2 0.00 0.00 Scan 0.0 L 0.0 0.00
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2. melléklet: Biralati lap (sorparlatok érzékszervi vizsgdlata)

| Mintaszam:

Aroma

Igen/Nem

Intenzitas

Megjegyzés

Malatabol szarmazo

Gabonas

N

w

E-Y

Kenyér(héj)

Keksz

Piritds kenyér

Szalma, széna

Mogyord, mandula

Karamell (toffee)

Porkolt (kavés, kakos)

Vanilia

Etcsokoladé

Méz, mézeskalacs

Edes aroma (édesgyokér)

Egett keser(iség

Fustos

Komlobdl szarmazo

Komlokeserliség

Viragos

Roézsa (geraniol), akac

Gyodgynovényes

Frissen vagott fi

Tea

Friss fas, gyantas (fenyd)

Foldes

Feketeribizli

Kékusz

Citrus (gylimolcs/héj)

Pirosbogyos (malna, szeder)

Elesztéhoz kapcsolodd

Kenyérkovasz

Eleszts

Tropikus gylimalcs (ananasz, mango)

Banan

Korte

Zoldalma

Feketebors

Szegfliszeg, fenolos

Nedves gyapju, pokroc

Savas

Egyéb

Keser(i

Edes

Vajas, sajtos (tejsav, vajsav)

Fliszeres

Hulzés

HosszU lecsengésii

| | | b [ | | [ | [ | | | | | | [ | | | | [ | [ | [ [ | | | [ | | | | [ | h [ | | | | [ |

NIRINIRIRININININIRINNIRIRIRIRNIRINIRININIRINIRININIRINDINIRINIRININRINNIRINIRNINN

WWWWW WWW W WWWwWwwWwowwwwwwWwwwWWwwowWwwwwwwwwwwwwww ww

BlAAAE LA AR E AR AL LR ERARABR R RARARRRRLR AR LRRSLRERLRGLERARS-ALR RN

caaaaaaaaaaaaaaaaaoaaaoaoaoaoaaoaaaaaoaoaaaoaaaaaaegaad;

Megjegyzés:
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3. melléklet: S6rok GC-MS mérési eredményei (Cellarius Kft.)

TERULET

CSOPORT VEGYULET SZALON BUZA BARNA MEGGY
aldehid Benzaldehyde 139449 3351506 3784757 2893243
aldehid Butanal, 3-methyl- 1316606 5995010
aldehid Decanal <n->
aldehid Hexanal <n-> 235666
aldehid Nonanal <n-> 572734 1180573 21754683 691871
aldehid Octanal <n->
aldehid Tetradec-(112)-enal 361536
alkan Cyclaprop 412481
alkan Pentadecane <n-> 492379 1606098 235872
alkan Pentane, 2,2,4-trimethyl-
alkdn Dodecane 98226948 765209 1479347
alkan Tetradecane <n-> 1122127 288293
alkén 4-Undecene, 6-methyl- 67298
alkén Dodec-1-ene
alkohol 1,3-Butanediol 218956
alkohol 1,7-Octanediol, 3,7-dimethyl- 3737284 2706909
alkohol 1-Butanol, 2-methyl- 44884202 41037522 44368534 52014733
alkohol 1-Decanol, 2-ethyl- 315708
alkohol 1-Dodecanol 244009 521259 489745
alkohol 1-Dodecanol, 2-methyl-, (S)- 166416 463699 144197
alkohol 1-Heptanol 1453743 3205930 5486094
alkohol 1-Heptanol, 2-propyl- 440457 924833 689929 874997
alkohol 1-Hexanol, 3-methyl- 195088 480150
alkohol 1-Nonanol 296919 1775959
alkohol 1-Octanol 10369183 | 4036835 6189142 13071978
alkohol 1-Octanol, 2-butyl- 291039 232595 210138
alkohol 1-Octen-3-ol 958569 273867 448836
alkohol 1-Propanol, 3-ethoxy- 590245
alkohol 2,3-Butanediol 334933 251804 658621
alkohol 2-Hexyl-1-octanol
alkohol 2-Undecanol
alkohol 4-Ethylcyclohexanol
alkohol Benzyl alcohol 868540 11372824 1063615 45389573
alkohol Butyl alcohol 252561
alkohol Dec-3-en-5-ol <4-methyl-> 403497 563845 390811 192352
alkohol Heptan-2-ol 28939919
alkohol Heptyl alcohol <4->
alkohol Hexanol <2-ethyl-> 1206345 1841027 1150411 1925311
alkohol Hexanol <n-> 1738549 1258497 1488632 1510022
alkohol Isobutyl alcohol 7986154 9412231 5402026 9991903
alkohol Isopentyl alcohol (Isoamyl alcohol) 2,1E+08 3,26E+08 2,4E+08 2,09E+08
alkohol Non-3-en-1-ol <cis-> 155066 848569
alkohol Pentanol <4-methyl-> 100052 335597
alkohol Pentyl alcohol 132720
alkohol Phenethyl alcohol 64268053 1,28E+08 57381190 | 450408
alkohol Undecanol-3 4640538
ar. sz.hidr. Benzene <ethyl-> 305729 211428 302965
ar. sz.hidr. Mesitylene 2267012
ar. sz.hidr. o-Xylene 632470 1312853 539474
ar. sz.hidr. p-Xylene 1001184 1031568
ar. sz.hidr. Styrene 18263095
észter Acetate <2-ethylbutyl->
észter Acetate <2-methylbutyl-> 1,33E+08 17160920 1,92E+08 6171803
észter Acetate <butyl-> 88561 133852
észter Acetate <ethyl-> 50904551 64125240 48425430 51811222
észter Acetate <isobutyl-> 1400825 2079852 1640730 576547
észter Acetate <pentyl-> 332491
észter Acetic acid, 2-phenylethyl ester 9409068 24544274 14279032 3377097
észter Acetic acid, heptyl ester
észter Acetic acid, octyl ester
észter Ammonium acetate 1556992 1942755
észter Bicyclo[2.2.1]heptan-2-ol, 1,7,7-trimethyl-, acetate, (1S- 510932

endo)-
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észter Butanoic acid, 2-methyl-, hexyl ester

észter Butyrate <2-methyl-, ethyl-> 162107 157540 218705

észter Butyrate <ethyl-> 5668692 10969509 6623439

észter Butyrate <isopentyl-> 783955 773337 569643 982096

észter Crotonate <(E)-, ethyl-> 167364

észter Cyclohexanol acetate<cis-2-tert-butyl-> 524348 686485

észter Cyclopentanecarboxylic acid, ethenyl ester 474248

észter Decanoate <ethyl-> 8326561 4541511 8534807 3930519

észter Decenoate <trans-4-, ethyl->

észter Dodecanoate <ethyl-> 869731 838045 931506 308206

észter Dodecanoate <methyl->

észter Ethyl 5-methylhexanoate 282468

észter Ethyl 9-decenoate 3251123 8180416 4551153 11517443

észter Ethyl 9-hexadecenoate 182532

észter Furfuryl acetate 3574067

észter Geranic acid <methyl-> ester 195189

észter Geranyl acetate 452604

észter Heptanoate <ethyl-> 791385 1171098 1031363

észter Hexanoate <ethyl-> 30862239 | 75897800 | 64612519 | 90693070

észter Hexyl acetate 1492061 1766586 3362223 1678616

észter Isoamyl acetate 1,23E+08 1,72E+08 46952304

észter Isobornyl acetate 406734 378545 334766

észter Isobutyrate <ethyl-> 243262 148323 493510

észter Isobutyrate <hexyl->

észter Isobutyrate <isobutyl-> 805949

észter Isovalerate <ethyl-> 472991 171275 6469945

észter Isovalerate <isobutyl->

észter Nonalactone <gamma-> 323414

észter Nonanoate <ethyl-> 907047 378468 379778 255855

észter n-Propyl acetate 621982 421021

észter Octanoate <ethyl-> 98238571 1,27E+08 1,03E+08 1,07E+08

észter Octanoate <isopentyl-> 212014

észter Octanoate <methyl->

észter Phenylacetate <ethyl-> 247368 287607 462389

észter Phenylacetate <methyl-, para-tert-butyl-> 1468993

észter Prenyl isobutyrate

észter Propanoate <decyl-> 655206

észter Propanoate <ethyl-> 796492 2300628 1731778 760827

észter Propanoate <isopentyl->

észter Propanoic acid, 2-methyl-, 1-(1,1-dimethylethyl)-2- 205828 320812 326079 403637
methyl-1,3-propanediyl ester

észter Propanoic acid, 2-methyl-, 2,2-dimethyl-1-(2-hydroxy-1- 2104920 1227826
methylethyl)propyl ester

észter Propanoic acid, 2-methyl-, 3-hydroxy-2,4,4- 1667097 675266
trimethylpentyl ester

észter Terpinyl acetate <alpha-> 1378789

észter Tetradecanoate <ethyl->

észter Tiglate <ethyl-> 135077 284013

észter Valerate <ethyl-> 365951 465465

észter Vinyl caprylate

éter Ethane, 1,1-diethoxy- 1278028 1431051

éter (dioxaldn) 1,3-Dioxolane, 2,4,5-trimethyl- 2236468 1237589 678315

fenol Guaiacol <4-vinyl-> 1065264 1099116 1797701

fenol Phenol, 2,4-bis(1,1-dimethylethyl)- 811416 1430382

fenol Verdox 551854 431393

fenol Xylenol <3,4> 395068 475539 396882 362407

furan és szarm. 2-Furanmethanol 644093 345582

furan és szarm. Furan <2-acetyl-> 565584

furdn és szarm. Furan <2-butyl-> 1059533 522208 3035593

karbonsav Butanoic acid, 2-methyl- 203366

karbonsav Dec-9-enoic acid 881868 118019

karbonsav Hexanoic acid <2-ethyl->

karbonsav n-Decanoic acid 5034011 655056 910171

karbonsav Nonanoic acid 581879 495803 2482395

karbonsav Octanoic Acid 3987145 1744995 5865157 5813908

keton 2-Octanone 241473 1887923

keton 2-Pentanone 210523 2935772

keton 4-Heptanone 107370
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keton 4-Heptanone, 2-methyl- 122896

keton 4-Propoxy-2-butanone 423292

keton 8-Nonen-2-one 40648175

keton Damascenone <(E)-, beta-> 638367 431946 353811 450503
keton Heptan-2-one 1,7E+08 658003
keton Heptyl methyl ketone 871520 67752304 817467
keton Jasmacyclene 1022040 723598 699113 882377
keton Nerylacetone 97227

szénhidrogén Ethane, <1,1-Di-2-methylbutoxy-> (isomer I1) 1437642 1842421

szulfid Trisulfide <dimethyl->

terpén Carene <delta-3-> 290385 2465853 178134

terpén Citronellol 4156672 928600 1606616

terpén Citronellyl nitrile 505720 375628 375603 382588
terpén Cymene <ortho-> 562094

terpén Epicubenol

terpén Eucalyptol 352348 333112 8021569
terpén Farnesene <(E)-, beta->

terpén Farnesene <(E,E)-, alpha->

terpén Geraniol 400115 385038 291425
terpén Linalool 16699834 | 6780569 7765804

terpén Ocimene <(E)-, beta->

terpén Pinene <alpha-> 307037 460507 239147 217713
terpén Pinene <beta->

terpén Terpinolene
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4. melléklet: Sorparlatok GC-MS mérési eredményei (Cellarius Kft.)

TERULET
CSOPORT VEGYULET TISZAI SZALON BUZA BARNA MEGGY
aldehid Benzaldehyde 2351957 160798 292521 163136 96090112
aldehid Butanal, 3-methyl- 485643 794585 383220 1401200 1989200
aldehid Decanal <n-> 1361365 1461946 1200083 2569450 1882062
aldehid Hexanal <n-> 607372 9988474 557689 698417 1254187
aldehid Nonanal <n-> 2958461 4207818
aldehid Octanal <n-> 1588478 1851102 2100023
aldehid Tetradec-(112)-enal
alkan Cyclaprop
alkan Pentadecane <n-> 647420 407652
alkan Pentane, 2,2,4-trimethyl- 9529640 3067416 4229750
alkdn Dodecane 9834338 10321594 | 6918631 8636621 7594199
alkdn Tetradecane <n-> 10057466 5685497 6440789 7253390
alkén 4-Undecene, 6-methyl-
alkén Dodec-1-ene 572495
alkohol 1,3-Butanediol
alkohol 1,7-Octanediol, 3,7-dimethyl-
alkohol 1-Butanol, 2-methyl- 44307524 | 44818447 | 45797075 | 49833402
alkohol 1-Decanol, 2-ethyl-
alkohol 1-Dodecanol 920385 486949 457435 394826
alkohol 1-Dodecanol, 2-methyl-, (S)-
alkohol 1-Heptanol 915461 1060325
alkohol 1-Heptanol, 2-propyl-
alkohol 1-Hexanol, 3-methyl-
alkohol 1-Nonanol 1277230 301105 571776 1129189
alkohol 1-Octanol 1303619 3305474 3822599 11604076
alkohol 1-Octanol, 2-butyl- 798111
alkohol 1-Octen-3-ol
alkohol 1-Propanol, 3-ethoxy-
alkohol 2,3-Butanediol
alkohol 2-Hexyl-1-octanol 183724
alkohol 2-Undecanol 4957200
alkohol 4-Ethylcyclohexanol 1268190
alkohol Benzyl alcohol 1930294 722002 1570959 1188474
alkohol Butyl alcohol 133985
alkohol Dec-3-en-5-ol <4-methyl->
alkohol Dodecanol
alkohol Heptan-2-ol
alkohol Heptyl alcohol <4-> 257945 250432 157028 257543
alkohol Hexanol <2-ethyl-> 2375611 701153 1212839
alkohol Hexanol <n-> 1672488 1300565 1421114
alkohol Isobutyl alcohol 8840755 10896810 | 11737161 | 12524274 | 10281780
alkohol Isopentyl alcohol (Isoamyl alcohol) 3,02E+08 2,14E+08 1,84E+08 2,24E+08 2,16E+08
alkohol Non-3-en-1-ol <cis->
alkohol Pentanol <4-methyl-> 124006
alkohol Pentyl alcohol
alkohol Phenethyl alcohol 2891082
alkohol Undecanol-3
ar. sz.hidr. Benzene <ethyl->
ar. sz.hidr. Mesitylene 809092
ar. sz.hidr. o-Xylene 413142 217853 195159 394975
ar. sz.hidr. p-Xylene 283698 750073
ar. sz.hidr. Styrene 31891924
észter Acetate <2-ethylbutyl-> 641822
észter Acetate <2-methylbutyl-> 2,76E+08
észter Acetate <butyl-> 203997 157906
észter Acetate <ethyl-> 47828261 | 64926012 | 68351822 | 96461085 | 66839481
észter Acetate <isobutyl-> 2544120 2634885 5403139 5152845 2565181
észter Acetate <pentyl-> 443307 1037554
észter Acetic acid, 2-phenylethyl ester 4866303 3093492 4545959 3293135
észter Acetic acid, heptyl ester 862494 2549164 2108523 3952807
észter Acetic acid, octyl ester 1512007 1297332 586681 392812 1672000
észter Ammonium acetate
észter Bicyclo[2.2.1]heptan-2-ol, 1,7,7-trimethyl-, acetate, (1S-endo)-

72



észter Butanoic acid, 2-methyl-, hexyl ester 1098062 461341 5516724 2619831 420614
észter Butyrate <2-methyl-, ethyl-> 168906 124498 181973 148258 475142
észter Butyrate <ethyl-> 13738651 | 343201 22805400 | 22659364 | 13677358
észter Butyrate <isopentyl->
észter Crotonate <(E)-, ethyl-> 5298347 238006 2454478
észter Cyclohexanol acetate<cis-2-tert-butyl->
észter Cyclopentanecarboxylic acid, ethenyl ester
észter Decanoate <ethyl-> 55572403 | 8194442 65800956 | 55281598 | 44228290
észter Decenoate <trans-4-, ethyl-> 916259 601250
észter Dodecanoate <ethyl-> 12712911 | 2922813 13947158 | 6566545 3748319
észter Dodecanoate <methyl-> 175275
észter Ethyl 5-methylhexanoate 574154 1218824 560974 1272066 1013856
észter Ethyl 9-decenoate 3875063 60467088 | 22234425 | 17432791 | 2763515
észter Ethyl 9-hexadecenoate 247439
észter Furfuryl acetate
észter Geranic acid <methyl-> ester 1410706 1395745 2385901
észter Geranyl acetate
észter Heptanoate <ethyl-> 1017934 13690547 | 1926022 4383527 3348301
észter Hexanoate <ethyl-> 94177080 | 1,12E+08 2,12E+08 1,81E+08 1,62E+08
észter Hexyl acetate 8140935 11157204 | 5532693 13743649
észter Isoamyl acetate 2,58E+08 2,25E+08
észter Isobornyl acetate 188245
észter Isobutyrate <ethyl-> 205652 140833 137593 518437
észter Isobutyrate <hexyl-> 281727 176978
észter Isobutyrate <isobutyl-> 3503418 2323402
észter Isovalerate <ethyl-> 164842 195668 952552
észter Isovalerate <isobutyl-> 1593978
észter Nonalactone <gamma->
észter Nonanoate <ethyl-> 626808 59262557 | 863744 961628 1548774
észter n-Propyl acetate 621886 544638 1891857
észter Octanoate <ethyl-> 1,17E+08 2,35E+08 2,19E+08 2,55E+08 2,77E+08
észter Octanoate <isopentyl-> 2033752 170868 2404701 310196 915382
észter Octanoate <methyl-> 122264 182071 262467 96913
észter Phenylacetate <ethyl-> 231577 325160 273060 891592 770413
észter Phenylacetate <methyl-, para-tert-butyl->
észter Prenyl isobutyrate 814686
észter Propanoate <decyl->
észter Propanoate <ethyl-> 2703309 1987315 3661239 3463119 1202843
észter Propanoate <isopentyl-> 1754848 1027882
észter Propanoic acid, 2-methyl-, 1-(1,1-dimethylethyl)-2-
methyl-1,3-propanediyl ester
észter Propanoic acid, 2-methyl-, 2,2-dimethyl-1-(2- 1477854 1324137 1180133
hydroxy-1-methylethyl)propyl ester
észter Propanoic acid, 2-methyl-, 3-hydroxy-2,4,4- 1356636 1759118 1947425
trimethylpentyl ester
észter Terpinyl acetate <alpha->
észter Tetradecanoate <ethyl-> 1266377 699451 761025 374434 260286
észter Tiglate <ethyl-> 569433 619887 446974 670698
észter Valerate <ethyl-> 1776144 1649137 1949505
észter Vinyl caprylate 422218 1010998
éter Ethane, 1,1-diethoxy- 4954869
éter 1,3-Dioxolane, 2,4,5-trimethyl-
(dioxalan)
fenol Guaiacol <4-vinyl->
fenol Phenol, 2,4-bis(1,1-dimethylethyl)-
fenol Verdox
fenol Xylenol <3,4> 349604 286032 274211 297594 296242
furan és 2-Furanmethanol
szarm.
furdn és Furan <2-acetyl->
szarm.
furdn és Furan <2-butyl-> 615080 294145 6073282
szarm.
karbonsav Butanoic acid, 2-methyl-
karbonsav Dec-9-enoic acid
karbonsav Hexanoic acid <2-ethyl-> 1884307 4460434
karbonsav n-Decanoic acid
karbonsav Nonanoic acid
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karbonsav

Octanoic Acid

keton 2-Octanone

keton 2-Pentanone

keton 4-Heptanone

keton 4-Heptanone, 2-methyl-

keton 4-Propoxy-2-butanone

keton 8-Nonen-2-one

keton Damascenone <(E)-, beta-> 6560243 787200
keton Heptan-2-one

keton Heptyl methyl ketone 889749

keton Jasmacyclene

keton Nerylacetone

szénhidrogén | Ethane, <1,1-Di-2-methylbutoxy-> (isomer II)

szulfid Trisulfide <dimethyl-> 126999 27794

terpén Carene <delta-3->

terpén Citronellol 1140439 1394645 608916
terpén Citronellyl nitrile

terpén Cymene <ortho-> 62622673
terpén Epicubenol 437611

terpén Eucalyptol 23310 26370148
terpén Farnesene <(E)-, beta-> 247196 70221

terpén Farnesene <(E,E)-, alpha-> 6266862 99208 5565797 2896416 2809950
terpén Geraniol

terpén Linalool 5335448 2120269 1847353 4234621 19916816
terpén Ocimene <(E)-, beta-> 74288 617952 253695 2469249
terpén Pinene <alpha-> 259466 633427 320100

terpén Pinene <beta-> 186532

terpén Terpinolene 426575 30370574
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérol

A hallgaté neve: Hevér Laszlé

A Hallgaté Neptun kddja: TUSPGW

A dolgozat cime: Eltérd sortipusokbdl készilt sérparlatok
aromadsszetételének és érzékszervi tulajdonsagainak
vizsgalata

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Biomérnok és Erjedésipari Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabdl vettem at, egyértelmdlen
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utdn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az 4&ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznaldsara, hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre kerlil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok repozitoriumdba. Tudomasul veszem,
hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetben

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatél szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvanosan elérhet6 és keresheté lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok
repozitoriumaban.

Kelt: Budapest, 2024. november 10. \

Hallgatd aldirasa



NYILATKOZAT

Hevér Laszl6 (hallgaté Neptun azonositéja: TUSPGW) konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy
szakdolgozatot &ttekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
koévetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan térténd védésre javaslom / nem javaslom®.

A dolgozat dllam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Budapest, 2024 év november hé 11. nap

o, Sullld

Dr. Kun Szilard
belsé konzulens

1 A megfelel§ aldhtzandé.
2 A megfeleld aldhtzandé.



