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1. Bevezetés és célkitizések

Erdély szivében, ahol a természet és a kultura 6sszefonodik, az alma kiilonleges jelentéséggel
bir. Szinte nincs olyan gazdasag, ahol egy jo 6reg almafa ne ¢keskedne az udvaron. Ez a
gylimdlcs a székely embereknek nem csupan taplalékot nyujt, hanem gazdag hagyomanyokat,
izeket és kozosségi élményeket is megtestesit. Az erdélyi almaiiltetvények kanyargos sorainak
lombjai alatt elnytlva a szines gylimdlcsoket figyelve az ember megérzi az évszazadokon
ativeld torténelmet és az emberi munka aprolékos gylimolesét. Erdélyben az alma minden
aspektusban jelen van. Az almabdl késziilt finom ételek és italok elengedhetetlenek a helyi
konyhaban ¢s étkezési szokasokban. Az almés piték, lekvarok, bef6ttek, frissen facsart
almalevek, almabor, almaparlat minden alkalomra megfeleléek: legyen sz6 tinnepi ebédekrol

vagy egyszert, otthoni vacsorakrol.

Az erdélyi ,,palinka” nem egy ital, hanem egy évszazadokon ativel6 hagyomany 6rokose is. Az
ital készitése és fogyasztasa mélyen gyokerezik a helyi kulturdban, és szerves részét képezi a
székelyek ¢életének. Ez egy kozosségi élmény, amely Osszehozza az embereket, megosztva a
jokedvet ¢és az élményeket. Az erdélyi f6zOk héaza koriil gyakran Osszegytiilnek a csalad és
baratok, mar a cefrézéskor kalalakban végzik a mindségi parlat els6 1épéseit, hogy egyiitt

iinnepeljenek és megosszak az élet oromeit, banatait.

Az erdélyi vendégszeretet hires és nagyra értékelendd. Amikor valaki vendéget fogad, a
»palinka” gyakran szerepel a fogadas részeként. Az érkezd vendéget a hdzigazda altal kinalt
itallal koszontik, ami egyben meleg fogadtatast és tiszteletnyilvanitast is jelent. Ez a szokas
tobb szinten is fontos. El0szor is, az dltalanos vendégszeretet és tisztelet kifejezddése a vendég
irant. Az ital kinalata azt jelzi, hogy a vendég értékes és fontos szamukra, és az egyiitt toltott
1d6t linnepelni szeretnék. Masodsorban, ez a szokds az erdélyi ,,péalinka” kultarajanak
megnyilvanulésa is. Az ital megosztasa és kozdsen valo elfogyasztisa a vendégfogadas részét

képezi, és hozzdjarul az egylittlét melegségéhez és kozosségi élményéhez

Szakdolgozatom célja két almafajta Gsszehasonlitasa gylimolcsparlat eldallitas céljabol. Eqy
erdélyi 6shonos, a Ponyikra, és egy roman 6shonos fajtara esett a valasztas, a Generosra. A
Ponyik és a Generos alma két népszerti almavarietds, amelyek jelentds szerepet jatszanak a
Székelyfoldon. Ezek az almak kivaldo mindségliek és kiemelkedo iziiek, ezért nagy keresletnek
orvendenek mind a helyi, mind a regionalis piacokon. A Ponyik alma kiillondsen ismert

hazankban, és sok gazdasagban termesztik, mivel jol alkalmazkodik a helyi éghajlathoz és



talajhoz. A Generos alma szintén népszerii valasztas a termeldk korében, mivel magas
terméshozammal és jo betegségellenallosaggal rendelkezik. Ezek az almék fontos bevételi
forrast jelentenek a gazdalkodok szamara, akik a termesztésiikbol élnek. A gazdasagok jelentds
része a Ponyik és a Generos alma termesztésére 6sszpontosit, mivel ezek a fajtdk megbizhatéan
hoznak termést ¢és magas mindséget biztositanak. A termelok gyakran torekszenek a
hagyomanyos termesztési modszerek alkalmazasara, hogy megoérizzék az almak természetes
izét és aromajat. A dolgozatommal szeretnék valtoztatni az erdélyi parlatok mindségének
javitasaban. Min6ségi palinkat csakis tokéletes mindségl, jo érettségi allapotban 1€vo hibatlan
gyiimolcsbdl tudunk fézni. Egy masik fontos szempont a prémium palinka eléallitasaban az
iranyitott erjesztés. Ezt csak megfeleld élesztokkel tudjuk megoldani. A cefre erjedése ezaltal
minden fazisdban kontrollaltnak mondhat6, iranyitott erjedési modszert tudunk alkalmazni, az
erjed6 cefre hdmérsékletét mi hatarozzuk meg. Ennek kovetkeztében a tiikrében a kovetkezd

célkitlizéseket fogalmaztam meg.

v Megfelels alma beszerzése

v’ A szakszer(i, helyes cefrézés megvaldsitasa: pH védelem, pektinbont6 enzim,
fajélesztok, tapanyag kiegészités segitségével

v’ Az erjesztés nyomon kovetése id6kozonkénti mintavételezéssel

v Az édes cefre, és a kierjedt cefre analitikai jellemzése hagyomanyos és modern
miiszeres modszerrel

v' A parlatok analitikai vizsgalata (egyes aromakomponensek meghatarozasa)

v" Erzékszervi mindsités elvégzése



2. Irodalmi attekintés

2.1. Alma (Malus Domestica)

Az almafajtak a Rosaceae csalad Malus neméhez tartoznak, és vilagszerte tobb ezer kiilonféle
fajtat termesztenek. Valdjaban ez az egyik legfontosabb gazdasagi gyiimélesfaj, az Elelmiszer-
¢s Mezbégazdasagi Szervezet (FAO) szerint. Az almat nagy mennyiségben fogyasztjak az egész
vilagon, mivel kivalo iziik, szines megjelenésiik és beltartalmi értékiik miatt nagyon
népszeriek. Emellett jo tartdossagi kapacitassal rendelkeznek, egész évben elérhetok a
piacokon, viszonylag alacsony aron, és egészséges élelmiszerként tekintenek rajuk. A frissen
fogyasztott almat szamos kiilonféle alma termékbe is atalakithatjak, a felhasznalt feldolgozasi
technoldgiatol fiiggden. Ezek kozé tartoznak az almalé, az aszalt alma, az almabor vagy a
gyltimolcspiiré. Ezenkiviil més alma termékek is eldallithatok erjedési folyamatok révén, mint
példaul a probiotikus erjesztett almalé, a cider, vagy olyan erjesztett termékek, amelyeket ipari

melléktermékként keletkezé alma pépzselébdl nyernek. (Guine et al., 2021)

Az alméat a mérsékelt, a szubtropusi és a tropusi éghajlaton termesztik vilagszerte. A gylimolcs
nagy része ehetd, viszont a szarat, maghazat és magjait altalaban nem fogyasztjak. Az ehetd
részt széles korben felhasznaljak: frissen fogyasztasra, gytimolcslevek, almaborok, lekvarok,
zselék, tedk és szaritott termékek eldallitasara. A gyiimdlcs nagy mérete és kemény allaga miatt
konnyen sziiretelhetd és nem sziikséges specialis berendezést alkalmazni. A Malus nemzettség
25-30 fajt tartalmaz, amely valtozatossag megkdzeliti a citrusfélék valtozatossagat. A magas
pektintartalmabol adoddan pektinforrasként hasznaljak, valamint gylimolcszselék készitésére

alkalmas gyiimdles (Mushtaq et al., 2022).

Az alma szénhidratokban, élelmi rostokban, vitaminokban és asvanyi anyagokban gazdag
gyiimolcs, mig fehérje-, zsir- és kaloriatartalma alacsony (Kosseva, Joshi, & Panesar, 2017).
Tobb szaz vegyliletet tartalmaz, amelyek koziil a bioaktiv anyagok (polifenolok, almasav,
antocidnok, fito0sztrogén, fitoszterol) fontos szerepet jatszanak az emberi egészségben. Az
alma polifenolos komponensei hozzéjarulnak az iz jellemzOkhoz, beleértve a fanyarsagot és a
kesertiséget (Mushtaq et al., 2022).

A polifenolok antioxidans védelmet nytijtanak, megeldzve a lipid- és DNS-oxidaciot, valamint
a rakot. A nagy molekulatomegi procianidinek, amelyek nehezen szivodnak fel, taplalhatjak a
bél mikroflorajat, igy védelmet nyljtanak a vastagbélrdk kialakulasanak kockazata ellen
(Gaurav & Brijesh, 2018).



Az almak gazdag forrasai egyes mikrotapanyagoknak (példaul vas, cink, C és E vitaminok) és
polifenoloknak (példaul procianidin, floridzin, 5'-koffeoilkininsav), amelyek segithetnek a
mikrotapanyag-hidnyok (MND) és kronikus betegségek enyhitésében. Ez az attekintés
naprakész attekintést nytijt az almakban megtalalhato jelentds bioaktiv vegyiiletekrdl, valamint
azokrol a farmakologiai hatdsokrol, amelyeket kronikus betegségek, mint példaul a

cukorbetegség, a rak €s a sziv- és érrendszeri betegségek elleni harcban jelentettek.

Az Erdélyben megtalalhato gylimolcsfajtak sokasaga és valtozatossaga azt tantsitja, hogy ez a
Karpatok karéja altal védelmezett csodalatos vidék, a vadon termd endemikus novények
gazdagsagadhoz hasonldan, szdrmazéasi kozpontja szdmos Oshonos fajtanak és sajatossa
honositott kdrnyezete tobb idegen eredetiinek. A fajtaalakulas mar a vad almafajok 6roklottségi
(genetikai) valtozékonysagaban és az azt kovetd kivalasztodasban adva volt. Az 6roklott
természetes valtozékonysagot fokozta az orszdg benépesedésének, majd elnéptelenedésének
tobbszor is megismétlodott valtakozasat kovetd kezdeti 6sztonds termesztés és megszakadasa
utani visszavadulds. Ezek a biolodgiai és torténelmi folyamatok és események az 6roklottség

fellazitasaval még jobban eldsegitették a fajtak keveredését €s szélesebb kort elterjedését.

A fajtak és azok erdélyi dkotipusainak az elnevezéseiben nagy volt a ziirzavar (ma sem kicsi).
Ligy azon almafaj, mely Enyeden Narancs almanak, Gorgény koriil Saromberki almanak
neveztetik, az Erdélyben szazadoktol fogva meghonosult Batulennek ismertetett” (Nagy,
1998).

2.1.1. Osszetétele

A gylimdlcsok legnagyobb aranyban vizet (70-90%) tartalmaznak, az alma sem kivétel,
ezenkiviil vizben oldhato, és kis mennyiségben oldhatatlan anyagokat (gytimolcshéj, mag, szar
stb.) is. Ezek nagyrésze megfeleld technologiai modszerek alkalmazasaval eltavolithato, igy a
gyiimolcspalinkak minéségét elsésorban a vizben oldhatd, de ill6 tulajdonsagti anyagok
befolyésoljak. Az azonban az erjesztésnél, az élesztd igényének figyelembevételével egyéb

anyagoknak is jelenésége van a parlat jellegének kialakitasanal.

A gyiimdlcsok elsésorban fruktdzt, kisebb mennyiségben gliikozt, szacharozt, illetve egyéb
mono- ¢és oligoszacharidokat tartalmaznak. Az optimalis koriilmények kozott beérett
gytimolcsokben a cukortartalom igen magas, de mennyiségét befolyasolja a gylimdlcstajta és
az évjarat. Az élesztok szamara a glikoz kozvetlen formaban hozzaférhetd, tehat az

¢lesztosejtek élettevékenysége révén abbdl fermentacidos uton alkohol és szén-dioxid



keletkezik. A jo erjesztéshez sziikséges, hogy ezek a cukrok megfelel6 aranyban legyenek jelen
a fermentacios 1ében, ez a legfontosabb paraméter az erjeszthetéség szempontjabol a parlat
készitése soran. Egy masik fontos Osszetevdje a gylimolcsoknek a szerves savak: legnagyobb
mennyiségben almasav, borkdsav és citromsav talalhatéoak. Az almasav kellemes izt ad a
gytimolcsoknek ¢és a beldle késziilt cefréknek. Alkoholban, vizben jol oldodik. A citromsav
kisebb mennyiségben taldlhatd meg, ugyanakkor vizben és alkoholban jol oldodik. A
gylumolcscefre erjesztés megfeleld pH értéke (2,8-3,5) biztositja a fertézésmentes cefrézést és
az optimalis erjesztést. A gylimdlcs — fajtatol fliggé mennyiségben pektint is tartalmaznak, és
kiilonosen az alma, korte, szilva, ribiszkében nagy mennyiségben megtalalhat. A pektin a
termések sejtfalaban fordul eld és a sejtek egymashoz kotését, tapadasat idézi eld. A magas
pektintartalmi gyiimolesok, ide tartozik az alma is nehezen engednek levet, illetve leviik
viszkdzus marad, ami neheziti az élesztégombak tevékenységét, valamint az alkohol kihozatalt
is jelentésen csokkenti. A gylimolcs husaban, illetve héjaban fenolos anyagok talalhatok,
amelyek az oxidaci6é soran bekdvetkez6 barnulasért, a fanyar, hizos izekért felelések. A
parlatoknal nem fontos tényez0 a szin, mivel a leparlasnal, mint nem ill6 komponensek a
parlasi maradékkal tdvoznak a gyiimolcsok szinanyagai. A gyiimdlesok elsddleges
aromaanyagai a gyiimolcsok héjaban, illetve a héj alatti rétegekben, valamint a viaszrétegben
talalhatok. A gyiimdlcsok aromajat a nagyszamu aromakomponens egylittes jelenléte alakitja
ki. Az aroma-6sszetevok a kozvetkezok: alkoholok, észterek, aldehidek, acetatok sokasaga
minden gylimolcsre mas- mas tulajdonsagokat mutatnak. Az aromakomponensek masik 6
csoportjat az erjedés soran képz0dd anyagok, valamint az egyes gyiimdlcsokre specifikusan
jellemzd illoolajok, viaszok és terpének alkotjak. Mindezeken kiviil nem elhanyagolhat6 a
gylimolcsokben talalhatd asvanyi anyagok, enzimek, keményitok, viaszok, olajok, vitaminok,

zsirok, nitrogéntartalmu vegyiiletek. (Békési-Pandi, 2005)

2.1.2. Ponyik alma

A Ponyik almat Erdély 6si gylimolesének tartjak, neve azonban mar az 1508-bol vald
Dobrentey-kodexben és az 1530-1531-ben késziilt Ersekﬁjvéri-kédexben elofordul: ,,Lee
zalleek hogy megh lathnam hogyha meg wyraghzottak a z6166k ha nemzettenek az ponika
almaak". Erdélyben I. Rakoczi Gyorgy fejedelem és Lorantffy Zsuzsanna gazdatisztjének,

Csiki Mihalynak a jelentésében bukkan fel a Ponyik alma neve. Részletes leirasa el6tti id6bdl,



mint  Erdélyben ismeretes, termesztésre ajanlott almafajta  szerepel kordbbi
gytimolcskatalogusokban. A XIX. szazad el6tti emlitése, valamint az, hogy mind a Felvidéken,
mind pedig a Balkanon voltak nevére utalhat6, Ponyik, ill. Pojenics helységek, kétségessé teszi
borosbocsardi kizarolagos eredetét €s erdei tisztasra (pojana mike, poiana micd) utald, 1848-
bol szarmazo elnevezését. Jelenleg is kozkedvelt, tobb valtozatban (egyesek allitolag
hasonlitanak a Batulhoz és a Champagne renethez termd fajta. A Székelyfoldon (Kobatfalva)

Torok mocskotar almanak is nevezik.

1.abra: Ponyik alma (Nagy, 1988)

Alakja lapos gomb, szabalytalan, a tipusndl szembetiinéen cikkesebb, ormosabb, kissé szinte
mindig féloldalas. Nagy, ritkdbban kdzepes méretli alma. Szara kozepes hosszisagu és
vastagsagu, de valtozik, tove talpasodo, sima, sargassziirke, majd olajsziirke és barnassziirke,
gorbiilt, egyenesen vagy kissé ferdén tiizott. Szarmélyedése katlanszert, tagas €és kdzepesen
mély, fala bordas pereme kifejezetten hullamos, fiizold, sargaszold foltokkal, s a perem belsd
parkanyaig feketésbarna ¢és egérsziirke sugaras rozsdabehintéssel vagy vékony rétegli
bevonattal. A csészelevelek zartak, szélesek és rovidek, Osszehajlok, kékld zoldek, flistos
molyhosak. A csészemélyedés tanyér alaku, kdozepes méretii, ormos és hulldmos, sziirkés kékld
z0ld, egérsziirkés vékony rozsdaréteggel. Héja vastag, tomott, homalyos vagy tompa fényt,

sima, zsiros tapintati, szalmasargas, gyongéd hamvassaggal.

Alapszine flizold, majd sargaszold, foltonként égszinkékes, zoldes arnyalattal. Feddszine nincs,
de a naptlizott részen narancssargds pirulas vagy mézsargas fakulas gyakran képzddhet.
Pontozatat nagyobb, ritka fahéjbarna és kisebb, siirlibb sziirkéssargas pontocskak képezik.

Husa eleinte zoldes, késObb sargasfehér, kemény, roppano, éretten kiss¢ kédsasan, 1édusan
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olvado, nagyon kevés iditd savanyusaggal fiiszerezett, élvezetesen édes. Csésze alatti iirege
tolcséresedd V alaku, kozepesen széles és kissé mély. Tengelye szétnyilt. Vacokdble lapos sziv
vagy retek alaku, féloldalas, kozepes nagysagi és helyzeti, j6l elhatarolt. Magiiregei nyitottak,
laposak, kisebbek, az iiregek fala keriilékes alaku. Az ép magok szama kevés, 4-6 egy
termésben, sohasem z6rgdk. Erés ideje: oktober és december kozott, az alma eltarthatd akar
marciusig. A levelek tojasdad alakuak, szives valluak, kihtzottan hegyes csucstiak, durvan

fiirészes széliiek. (1.abra) (Nagy, 1988)

2.1.3. Generos alma

A Generos alma egy nagyon értékes romaniai fajta, amelyet a S.C.P.P.P. Voinesti termeszt és
1983-ban 0j fajtaként engedélyeztek. A kovetkezd fajtakbol szarmazik: (Parmain d'or x
M.Kaido) x (Jonathan x V 53-39-2) x (Frumos de Voinesti x V 60-6-51). Alanyanyag: M 106.
Beporzok: Jonathan, Pioneer. A fa kozepesen erds ndvekedésli, gyorsan termére fordul.
Nagyon ellenallo a betegségekkel és kartevokkel szemben, nem igényel sok ndvényvédelmi

kezelést.

2.abra. Generos alma (Internet 2)

A gyimoles alakja gomb alakl, kissé aszimmetrikus, enyhén lapitott, sargds alapon
viladgospiros arnyalati. A gylimdlcs héja sima, finom viragréteggel boritott, amely a napsiitéstol
fliggden viaszos, sargaszoldtdl a vilagospirosig terjedd szint kdlesondz neki. A gylimdleshus
sargas arnyalatu, finom szerkezetii, 1édus és aromas. Erési idészak: szeptember vége, oktober

eleje. A gyiimoéles 5 honapig eltarthato. (Micu et al., 2011)



A friss Generos alma vizet (78%-89%), cukrokat (8-17%), savakat (0,15-1,20%),
pektinanyagokat, fehérjéket, asvanyi sokat, A-provitamint, C-vitamint, B-vitaminokat és egyéb
anyagokat tartalmaz. Az alma 100 grammonként 46-84 Cal kaloriat tartalmaz. A +2°C-on ¢és
85% feletti paratartalom mellett tarolt alma 4-6 honap alatt C-vitaminjanak mintegy 20%-at,
8-10 honap utan pedig 40%-at vesziti el. (Internet 1, 2, 3)

2.2. Palinkakészités technologiaja

A 110/2008/EK eurdpai rendelet szerint a gytimolcsparlat, olyan szeszesital, amelyet kizarolag
hasos, magozott vagy mag nélkiili gyiimolesok, vagy az ilyen gylimolcs6k mustjanak, valamint
bogyotermések vagy zoldségek alkoholos erjesztésével és leparlasaval nyernek; amelyet 86
V/VV%-nal kisebb alkoholtartalomra parolnak le gy, hogy a parolt gyiimolcsok termékek
aromaja ¢és ize megmarad a parlatban; amelynek illdanyag-tartalma legalabb 200 g/hl abszolut
alkoholra vonatkoztatva. Az alma gylimdlcsparlat esetében a maximalis metanol-tartalma 1
200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva. A gylimolcsparlat minimalis alkoholtartalma 37,5
térfogatszazalék. (Internet 5)

2.2.1. A cefrézés

Kivalo mindségli palinka kizarolag kifogastalan mindségli alapanyagbol késziilhet. A
tapasztalatok szerint a gytiimolcsfeldolgozast a gyiimolcs teljes érettségi allapotanak elérésekor
célszerli megvalositani. Ha éretlen gylimodlesot dolgozunk fel a parlatunk ,,z61diz(i” lehet, az
alacsony cukortartalom miatt pedig nem érhetiink el nagy kihozatalt sem. A parlat készitésénél
fontos a gylimolcs-feldolgozas elején elkezdeni a pektin bontasat, féleg az almaknal, mivel az
almdknak nagy a pektintartalma. A gyiimodlcsok rendelkeznek sajat enzimmel a pektintartalom
lebontasara, ez a pektin-metil-észteraz enzim. A természetes gyiimolcs-enzim azonban lassan
bontja a pektint és kozben sok metilalkoholt szabadit fel. Ez karosan hat a parlat mindségére,
mivel a leparlds sordn elvélaszthatatlan, igy a kozépparlatban is jelentdsen feldusul a
metilalkohol. Az enzimkészitmények hasznalataval kétszeres javulast érhetiink el a palinka
metanol-tartalmara nézve, vagyis az enzimkészitmény nem ndveli a metanol tartalmat, de
elfolyositja, levesesebbé teszi az apritott gyiimolcsot. Ha a cefrézés elején adagoljuk az

enzimet, akkor a gyiimdlcs hamar 1édussa valhat és sajat levében azva csak a 1¢ feliiletén
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kovetkezhet be az oxidacio, vagyis a barnulds és a mikrobiologiai fert6zddés veszélye. A
gyiimolcsok nagyon érzékenyek apritas utan az oxidaciora. Ez kifejezetten jellemzd az almaéra,
feliiletén barna réteg képzodik, amit a polifenol-oxidaz enzim okoz.

A pektinbontd enzimek alkalmazasa jelentés mindségjavulast eredményeznek, ha olyan
enzimkészitményt hasznalunk, amely egyéb enzimaktivitasokkal is rendelkezik — példaul
hemicellulaz, cellulaz, akkor a pektin bontasa mellett jobb aroma feltarast is elérhetiink, igy
kedvezébb illattal, zamattal fog rendelkezni a parlatunk. A magas pektintartalma
gyumolcsoknél célszeri a cefrézés elején elvégezni a kezelést, mivel a hdmérséklet, pH és az
id6faktor szabja meg a lebontas hatékonysagat. Ha a cefre elso részéhez adjuk az 6sszes enzim
mennyiséget, akkor a gylimdlcs pektin tartalmanak lebontdsaval az ijonnan betaplalt gyltimolcs
mar leves cefréhez keriil, tehat mar sajat levében fog azni. Az enzimeket felhasznalasukkor

kevés, langyos vizzel kell felszuszpendalni, majd a cefréhez keverni.

A gylimo6lesok fajtanként, érettségi allapotuktol fliggden, évjaratonként, foldrajzi adotsaguktol
eltérd savtartalommal rendelkeznek. A gylimdlcsok savtartalma jelentds védelmet nyt;jt a karos
mikroorganizmusokkal szemben (penészek, baktériumok, vadélesztok), mivel alacsony pH
érteken (3,5 alatt), vagyis magas savtartalom mellett ezen €161ények jelen vannak a cefrében,
de szaporodasuk gatolt. A gyiimolesok feliiletén levo penészek, baktériumok is talalhatoak,
mely az élesztok kelld mértékii elszaporodasa eldtt felhasznalja az erjesztésre szant cukrot.
Réadasul ezek a mikroorganizmusok olyan kéaros anyagokat termelnek, mint példaul a penész
iz- és illat, ecetsav, vajsav, akrolein stb., amelyek a parlas sordn a parlatba atjutva, a

kdzépparlati frakcid mindségét rontjak.

A cefre optimalis pH értékét 2,8-3,2 kozé kell bedllitani az erjesztés inditasa eldtt. Erre azért
van sziikség, mert az erjedés befejezddése utan a sok oldékonysdganak csokkenése miatt
(alkoholtartalom emelkedése) emelkedni fog a cefre pH értéke. Ha a pH eléri a 3,5 értéket,
akkor a karos mikroorganizmusok elkezdenek szaporodni és elindulhat a parlat mindségének
szempontjabol karos anyagok képzodése ¢és a cefre mar nem lesz ellenalld a
mikroorganizmusokkal szemben. A gyiimdlcs feldolgozasakor a pektinbontds utan, a
kovetkezd 1épés a pH beallitasa. Igy sokkal jobb mindségii kierjedt cefrét érhetiink el, az
erjedés Kiegyenlitettebb, a cefre tarolhatobb lesz, és a majdani parlat aromakban gazdagabb

lesz.
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2.2.2. Erjesztés

A gytimolcscefrék erjesztése torténhet spontan modon, illetve iranyitott erjesztéssel. A spontan
erjesztést a vadélesztok végzik, viszont ez a technoldgia sok veszElyt rejt magaban, sok nem
kivant melléktermék keletkezhet. A vadéleszték anyagcsere tevékenysége soha nem
szamithatok ki eldre, kezdetben kis mennyiségben vannak jelen, igy hosszii szaporodasi
szakaszra szamithatunk. Mire az élesztok felszaporodasa megtorténik a cefrében, addigra a
baktériumok, penészek az erjeszthetd cukor egy részét mar elhasznaljak. Jelentésen csokkenni
fog az alkohol-kihozatal, és a keletkezett karos melléktermékek miatt a parlat minésége is
romlani fog. Ezzel szemben az iranyitott erjesztés segit megdrizni az elsédleges
aromakomponenseket, melyeket a feldolgozas és az erjedés alatt képz6dé aromak tesznek
teljess€. A palinka jo mindségéhez az aromaanyagok mindsége mellett fontos, hogy

harmonikus mennyiségben legyenek egymas mellett.

A gylimodlesok erjesztése sordn az €lesztOk végzik enzimeik segitségével a bonyolult biokémiai
reakciok lancolatan keresztiil az alkohol eldallitdsat. Ha a reakcido koriilményei nem
megfeleléek, akkor szamos mellékreakcio jatszodhat le, melyek jelentésen modositjak a
termék mindségét, a parlatoknal az elvalaszthatosaig mindség is. Az élesztOsejtek
¢letmiikodésének elofeltétele, hogy a tapanyagok vizes oldatban legyenek, tehat emiatt is
fontos a gytimolesok feltarasa, a cefre 1édussaga, azaz a pektinbontas. Ugyanakkor a kierjedt
cefre mar kiszolgaltatott mindségromlas tekintetében, mivel az alkoholtartalma 2- 10 V/V %,

amelynek nincs gatlo hatasa a mikroorganizmusokra. (Panyik — Béli, 2008)

2.2.2.1. A fajéleszték

A fajélesztOk természetes mikroklimabol szelektalt, kiilonbozd tiirdképességgel (hideg,
kénessav, nyomas, magas cukortartalom, magas alkohol-tartalom, magas savtartalom, alacsony
pH stb.) rendelkezd élesztdsejtek, igy az adott alapanyag, vagy erjesztési technoldgidhoz, a
kivant végtermék sajatossagaihoz megfeleld tulajdonsdgokkal rendelkezd éleszt6t tudunk
valasztani. Ahhoz, hogy az ¢élesztdgombak miikodni tudjanak, tobbféle feltétel teljestilésére
van sziikség. [lyen példaul a tapanyag igény, a makro-elemekbdl szén, nitrogén, foszfor és kén.
Szénforrasként az egyszerti cukrokat hasznaljak fel. A megfelelé viz aktivitast kozeg is

sziikséges a szaporodasukhoz. Az iranyitott erjesztés optimalis hdmérséklet 17- 20 °C.
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A fajélesztot gyartd cég annyi szdritott €lesztd felhasznalast javasol, amennyi sziikséges a
kivant élécsiraszam, az erjedés gyors, egyirdnyu inditasdhoz. A cukor, illetve késobb a
gytimolcs cefréjével biztositjuk a szaporodashoz sziikséges tapanyagokat a megfeleld

¢l6csiraszam eléréséhez. (Swiegers 2005)

ElGerjedési szakaszban az élesztosejtek felszaporodnak, hogy az erjesztéshez sziikséges
sejttomeget elérjék, melyhez oxigénre van sziikséges. FOerjedési szakaszban az éleszté a
cefrében mar anaerob fermentaciot végezhet, tehat a cukorbol alkoholt termel. A gylimdlcs
cukortartalmanak csokkenésével egyenesen aranyosan emelkedik az alkoholtartalom.
Utoerjedési szakasz, az erjesztés végsd szakasza, a szénhidratok csokkenésének koszonhetéen

az ¢élesztok elpusztulnak, és nem termelnek tobb alkoholt. (Panyik — Béli, 2008)

2.2.2.2.  AKierjedt cefre dsszetétele

A cefre kortlbeliil 200-250 kiilonb6z6 kémiailag azonositott anyagot tartalmaz, s leparlassal
kell elvalasztani az ill6 komponenseket a nem illoktol, ez a leparlds folyamata, melynek
terméke az alszesz, majd a kovetkezd Ilépcsdben torténik a finomitds, ez a kisiisti

technoldgianal. Az erdsito feltétes berendezésnél ez megtorténik egy 1épcsdben.

A cefre a gylimdlcs alkotorészein kiviil tartalmazza az erjedési ciklus komponenseit, valamint
az erjedési mellékreakciobol keletkezett termékeket is. A parlat készitése szempontjabol az
illo, tehat leparlassal elvalaszthatd anyagok fontosok. A Kierjedt cefre Osszetétele minden
cefrénél mas, de a fobb komponensek mindegyike megtaldlhato. Az illékony komponensek
egyik legfontosabbak a palinkakészités szempontjabol, mivel az etilalkoholon kiviil megjelend
anyagok vagy javitjak, vagy rontjak a parlat minéségét. Az egyik f6 komponens az etil-alkohol,
a legfontosabb cefrealkotd anyag, amely a parlat nagy részét fogja képezni, de tartosito,
mikrobialis gatlo hatasa is van. A gyliimdlcscefrék alacsony alkoholtartalma (3-8 V/V %) sajnos
nem elegendd a gatlas a mikroorganizmusok. Az erjedés soran képzddott etanol egy része a
cefrében jelenlévd savakkal: alma-, citrom, borostyankdsav, fumarsav, oxalecetsav Sstb.
észtereket képez, melyek meghataroz6 komponensek az aroma kialakitdsanal, bar nagy

mennyiségben mar negativ hatasuak is lehetnek. (Panyik- Béli, 2008)

A metanol a gylimdlcs cefrében természetes modon a pektinek lebomlasabol ered a fermentacio
soran. Ebbdl adddodan az almak, korte, szilva és narancs kiilondsen hajlamosak magas metanol

koncentraciokra, ellentétben a bizakbol vagy melaszbdl szdrmazé szeszekkel, mint példaul a
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whisky, vodka vagy rum. Emellett az éleszt6 torzsének és tisztasaganak, valamint a nyersanyag
mindségének (pl. maradvanyok levélbdl, szarbol) is kedvezhet a metanol képzddésének

(Pineau et al., 2021)

Magasabbrendii alkoholok (kozmaolajok, kozmaalkoholok) elsdsorban az erjedéskor
képzddnek, vagy az élesztd autolizisénél a fehérjék bomlasakor. A kozmaolajok jellegzetesen
oldészer illatuak, iziek. Mennyiségiik 200-500 mg/l a kozépparlatban, visszahigitasnal
opalosodast okozhatnak, mivel cs6kken az oldékonysaguk az alkoholtartalom csokkentésével.
A finomitasnal elsésorban elo- és utoparlat jellegiiek, de a kozépparlatban is megtalalhatok,
tehat 1égkori nyomason végzett egyszerli finomitassal nem vélaszthatok el az etanoltol. A

savakkal képzett észtereik kellemes aromakomponensek.

A kierjedt cefrében megtalalhatok a szerves savak, amelyek a gyiimolcsb6él szarmaznak: a
citrom-, borkdésav-, alma-, valamint az erjedés soran képz6d6 savak: ecetsav, tejsav,
borostyankdsav, fumarsav, stb. Fontos, hogy az ecetsav mennyisége nem lehet magasabb, mint
0,5 g/l, ami az erjedés sordn képzddhet. Ha ez az érték ennél magasabb, akkor ecetsav-
baktériumos fertdzottség vagy oxidacio az oka, tehat nem volt megfeleld az erjedés irdnyitésa,
vagy a cefre tarolasa, ez adodhat a homérséklettol. Az ecetsav észtere, és az ecetsav is illékony,
igy a desztillalaskor atjut a parlatba, amely minéségi romlast okoz, ecetes, savas jelleg jelenik

meg a parlatban, a finomitasnal az elOparlattal elvalaszthatd a jelentds része.

A tejsav elsdsorban az almasav malolaktikus fermentacidja soran képzddik, amikor a kierjedt
cefre pH értéke megemelkedik az erjedés vége fele, a tejsav baktériumok képesek lebontani az
almasavat. A malolaktikus fermentacionak a parlatoknal is van pozitiv hatasa, mivel a tejsav
észterei kellemes aromaanyagok, és mindségjavité komponensek lehetnek a parlat szamara. A
kierjedt cefre 4svanyi anyagokban szegényebb, mint az édes cefre volt, ennek elsdsorban az az
oka, hogy az alkoholtartalom ndvekedésével ardnyosan csokken a sok oldhatosaga, tehat
kicsapddnak az oldatbol. Masrészt pedig az élesztok a tapsok mellett mas asvanyi anyagokat
is felhasznalnak szaporodasuk, erjesztésiik soran a gylimoles cefrébdl. Az elsddleges
gytimolcsaromdk az erjedés alatt atalakulhatnak, de ki is egésziilnek az erjedés soran képz6do
Uj anyagokkal. Az aromakomponensek oOsszetétele allanddan valtozik: meghatarozok az

egymas kozotti atalakulasok, a bomlasok, esetleges oxidacios valtozasok. (Panyik- Béli, 2008)

14



2.2.3. Leparlasi technologia
2.2.3.1. Kisiisti technologia

A kisiisti technologiaval két kiilonallo, egymast kovetd leparlasi folyamat eredményeként
kapunk parlatokat. Az e¢ls6é folyamat célja a nem ill6 Osszetevok elvalasztasa az illd
komponensektdl. Ennek sordn egy, legfeljebb 1.000 liter Grtartalmu, rézfeliiletet is tartalmazo
leparld berendezést hasznalunk, ami, az odaégés veszélyének elkeriilése miatt egy dupla falu
és motoros keverOberendezéssel ellatott tistot alkalmazunk. Ebbe keriil a cefre, amibol
nagyfoku hokdzléssel gyorsan kinyerjiik az alkoholban és illoanyagokban gazdag gdzt, amit
egy csO segitségével elvezetiink, majd a csé vizhiitéssel ellatott szakaszadban cseppfolydssa
kondenzaljuk. Az igy elkészitett folyadék elnevezése alszesz, az {istben visszamaradd rész
pedig a moslék. Ebben a folyamatban az alkoholtartalom koncentralas csak részlegesen
torténik meg, a cefre 1-12 V/V %-os alkoholtartalmarél 8-30 V/V %-ra. Az alszesz a cefre
szinte minden illoanyagét tartalmazza, ezért nem tul kellemes illatd. Masodik 1épésben az
alszeszt egy koriilbeliil harmad akkora leparlo berendezésbe, a ,kisiisti” -be fejtjiikk at. Ebben
immar lassu f6zéssel elvalasztjdk az emlitett parlatfrakciokat, az els6ként megjelend
eldparlatot, majd a kdzépparlatot, és végiil az utoparlatot. A kisiisti leparlds meghatarozo

jellemzdi:
» mindkét leparlasi szakaszban az iistbe eldre bet6ltott mennyiséget paroljak le;

* a cefre f0zése és a szesz finomitasi folyamat elvalik, kiilon f6z¢si folyamatok soran torténik

meg;

* az listh6z nem csatlakozik finomitéoszlop vagy mas, a rektifikalds elvén miikodd eszkoz,

legfeljebb egy ugynevezett ,,Pistorius tanyér”;

+ természetesen fOleg maganfézés keretében elképzelhetd, hogy csak egyetlen {istot
hasznalunk: eldszor a cefrébdl tobb, egymast kovetd fozéssel alszeszt allitunk eld, majd a

keletkez6 alszesztételeket egyben finomitjuk tovabb. (Pach et a., 2022, Spaho, 2023)

2.2.3.2.  Oszlopos leparlas

Az erdsito-feltétes technologia egy olyan leparlasi modszer, ahol a cefre f6zése és finomitasa

egy lépésben torténik. Ez eltér a hagyomanyos kisiisti eljarastol, ahol eldszor alszeszt allitanak
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eld, majd azt finomitjadk. Az erdsito-feltétes berendezésekben a fozdiistét egy aroma- és
alkoholkoncentralé oszloppal, azaz "erdsito-feltéttel" kombinaljak, igy a cefre fOzése és
finomitdsa egy folyamatban zajlik. Az erdsito-feltét kiillonbozd formakat Olthet, lehet
buboréksapkas, tanyéros, szita, lencse vagy spiralos rendszerti. Miikodési elviik ugyanaz: az
oszlop alsé részére aramld magas viztartalmu gozt (altaldban 92-94 °C) az oszlop tetejéig érve
lehiitik, kozel az etilalkohol forraspontjahoz (kb. 80 °C). igy az alkohol géz formajaban
tovabbhalad, mig a viz cseppfolyos allapotba kertil, €és visszafolyik az oszlop aljara, majd
visszakeriil a cefrébe. A leparlas sordn keletkezett cseppfolyds anyagot harom részre lehet
valasztani: el6-, kozép- és utdparlatra. Ebben az eljarasban a kozépparlat képezi a parlatott,

mivel ez tartalmazza az alkoholt és az aromaanyagokat. (Blesic et al., 2023)

A desztillald (leparld) oszlopok magas, hengeres tornyok, melyekben vizszintes elvalaszto
lemezek, "talcak" vagy "tdnyérok" talalhatok. Ezekre a tanyérokra olyan szerkezeti elemek
vannak felszerelve, amelyek biztositjdk a g6z és a folyadék megfeleld dramlasat és érintkezését
a j0 hoatadas érdekében. A gbz alulrdl felfelé¢, mig a folyadék feliilrdl lefel¢ aramlik. A
folyadékaramlast lefolyocsovek, mig a gézaramlast parakiirték vagy kémények biztositjak. A
gbézt buboréksapkdk irdnyitjdk a folyadékba. Minden tdnyéron megfeleld magassagi
folyadékréteg van jelen, amit egy tulfolyd gat biztosit. A tanyérok kozotti folyadékaramlést
lefolyocsovek segitik. A gbéz aramlasa furatokon keresztiil torténik, amelyekbe kémények
vannak beillesztve. A kémények hossza azonos vagy magasabb, mint a tanyérok
folyadékszintje. Igy a folyadék nem tud lefolyni a kéményeken keresztill, és csak a
lefoly6cesdveken keresztiil tdvozik. A desztillacid sordn az elgdzologtetés €s a cseppfolydsodas
egyszerre torténik. A géz folyamatosan forrasban tartja a folyadékot a tdnyéron, mig 6nmaga
kondenzalddik. A folyadékban a tanyérrol tanyérra csokken az alkoholkoncentracid, €s az also
tanyérrol mar alkoholmentes folyadék tavozik. A legfelsd tanyérrdl elvezetett gozt
hiitékondenzatorban cseppfolydsitjak, majd egy részét elvezetik, mig a tobbit visszavezetik a
legfelsé tanyérra. Ez biztositja a megfeleld folyadékzarakhoz sziikséges folyadékréteg
magassagat. Ha nem lenne reflux, vagy csak kevés lenne, az oszlop miitkodésképtelenné vélna.
Az olyan oszlopok, amelyekbe az alapanyag betaplalasa a legfelsé tanyérra torténik, nem

igényelnek refluxot. (Pach et a., 2022 Korzenszky et al.2020)

A deflegmacio a gézok részleges kondenzaciojat jelenti, a kondenzatum visszajut az oszlopra,
¢és lehetdve teszi a felfele szallo gézokben az alkohol és a viznél alacsonyabb forrasponta

Osszetevok dusulasat az oszlop felsé zonaiban. Az élelmiszeripari alkohol folytonos
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rektifikalasakor a teljes gbézmennyiséget kondenzaltatjdk, a kondenzatum egy részét

visszavezetik az oszlopba, ez a reflux. (Szép et al., 2017)

2.3. Az alma parlatok altalanos jellege

Az alma megfeleld kivalasztasa nagy jelentséggel bir a beldle f6zott parlat jellegére. Ahhoz,
hogy karakteres palinkat készitsiink beldle, gazdag aromaval jellemezhet6 fajtak koziil kell
valasszunk, mig az alkohol kihozatal szempontjabol a magasabb oldhat6 szaraztartalommal
rendelkezd gylimolesfajtak az elonydsebbek. Az alma fontos jellemzdje a viaszosodasra valod

hajlam, amely a bel6le készitett parlat csip6s karakterét eredményezi.

Az alma pérlatok alap jellemzdje a viaszossagabol adddo fliszeresség, ami az alma friss illat és
iz gazdagsaganak visszakOszonése. Az almak fajtajatol fliggden igen nagy valtozatossagot
mutatnak, a diszkrét visszafogott izt6l a kompodtos, enyhén citrusos, fliszeresen illatos, kissé
kesernyés karakterekig. Illatara jellemz6 az tideség, konnyedség, viragossag, valamint fahé;j,
méz, parfiim, mély illatok uraljék a parlatot. [zében lehet reszelt almas, alma pités, kompoétos,
¢deskés, hattérben kissé fanyar, telt, lagyan fliszeres hosszi lecsengéssel. Gyakori az
almaparlatok fahordds érlelés, mivel kivald aromatikaji termékeket nyerhetiink beldle.

(Takacs L., 2017)

3. Anyagok és modszerek

3.1. A Kisérlet helye

A szakdolgozatomhoz tartoz6 alapanyag mindsitést, a cefrézés miiveletsorat, az erjesztést és

a leparlast a csikszeredai Sapientia Erdélyi Magyar Tudomanyegyetemen végeztem.

3.2.  Felhasznalt anyagok
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3.2.1. Alma
A kisérletezéshez hasznalt Generos almat (3. abra) egy csikbanfalvi gyiimdlcsosbol

vettem 28 kg-ot, a Ponyikot (4. abra) pedig Csikszentmikldsrol, ami 22 kg volt.

3.abra: Generos alma 4.abra: Ponyik alma

3.2.2. Pektinbonto
Egy NATURASE CMA PEKTINBONTO 100 GR nevii pektinbontot hasznaltam a
kisérletekhez. Altalanos pektinbonté enzim gyiimolcsokhoz és fehér, illetve vords
gylimolesoknél egyarant hasznalhatd. Képes gyorsan lebontani az dsszes pektinanyagot, ami
a viszkozitas drasztikus csokkenését és gyors cefre folyositast eredményez. A cefre
konnyebben keverhetévé és szivattytuzhatova valik. Az intenziv cefrefeltaras kovetkeztében
értékes beltartalmak szabadulnak fel, melyek novelik az illat és aromakészletet. A cefre
elfolyositas és cefrefeltards megkonnyitik az erjedésindulast, teljesebb erjedést tesznek
lehetdvé, ami optimalisabb alkoholkinyerést eredményez. Emellett csokkenti a leparlas alatt az

odaégés veszélyét.

3.2.3. Foszforsav: Tejsav
Az ¢éleszt6 pH tlrési tartoméanya alacsonyabban van, mint a baktériumoké, ezt
hasznaljuk ki, mikor savat adagolunk az aprézott gylimdleshoz. Idealis a 2,8-3,2 pH érték kozé
esik, ami esetiinkben foszforsav és tejsav 90:10 aranyu keverékével tortént. A sav hozzadntése

elpusztitja az erjedés szempontjabdl karos mikrobak nagyrészét, a fajélesztét viszont nem
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gatolja, az enzim aktivitast még nem csokkenti. Nem megfeleld savvédelem esetén ecetsav-
baktériumok, vajsavbaktériumok, tejsavbaktériumok okoznak karosodast. Elsé 1épésben
csinaltam egy 25 %-os oldatot, mind a foszforsavbol, mind a tejsavbol és ezeket az oldatokat
elegyitettem a 90:10- es aranyban. A higitas utdn megcsinaltam a 100 g cefréhez, hogy mennyi
kell a savazashoz, és majd felszoroztam a sajat mennyiségeimhez, ami a 84 ml volt a

Generoshoz, ¢s 99 ml a Ponyik almakhoz.

3.2.4. Tapso
UVAFERM UVAVITAL komplex ¢lesztdtapanyagot hasznaltunk Hatdsara az ¢élesztd
kevesebb kénessavlekotd anyagot termel (acetaldehid, piruvat, ketoglutarat, stb.). Ily moédon
csOkkenti a borok kénessavigényét, a gordiilékeny erjesztéshez és a jo mindséghez
elengedhetetlen. Osszetétele: Vitaminok, mikroelemek, éleszté autolizitum, inaktiv

¢lesztdsejtfal, ammoniumsok.

3.2.5. Eleszték
Fajélesztok: természetes mikroklimabol szelektalt, ellendrzott aktivitdssal és sajatsagokkal
rendelkeznek- felhasznalasuk biztonsagot ad ¢és a kivant végtermékhez megfeleld
tulajdonsagokkal rendelkezd élesztét tudunk valasztani. Igy befolyassal lehetiink az
aromaképzésre €s tdgabb alkoholtiiréssel ellatott fajokat hasznalhatunk. A gyiimoélcsfeliiletén
sokféle vadélesztd talalhatd, amelyek az erjesztést szdmunkra negativ tulajdonsadgokkal
ruhazzak fel. Olyan nemkivanatos alkoholok, észterek, illésavak keletkeznek, amelyek
egyértelmiien mindségrontd alkotok, ezért a fonnyadt, mikroorganizmusok tevékenységétol

fenotipusosan is burjanz6 terményt nem szabad a cefrébe rakni.

A vadélesztokkel szemben tehat egy szelektalt fajélesztot kell alkalmazni az erjedéshez,
amellyel biztosithat6 a fajéleszt6-dominancia, igy kizarhat6 a vadélesztok karos tevékenysége.
Kovetelmény a fajélesztékkel szemben: gyors szaporodasi képesség, jo erjesztési képesség.
kellé alkoholképzés, aranyos metabolitképzés, hémérséklet optimum, lehetd legkevesebb

glicerint és illésavat képezzék, alkoholtolerancia, megfelelé kozmaolaj-képzés

A ma forgalomban 1év6 szelektalt élesztétorzsek szamos fajtdja ismert, igy mod van a
legkedvezdbb kivalasztasasra. Ezek por alakban keriilnek forgalomba, amit a cefréhez adagolas
elott csak rehidratdlni kell. A hidegsokkot feltétlen keriiljik el, ezért a gyarto altal

meghatarozott modon adagoljuk a cefrébe. Jo élesztétorzs megvalasztasa esetén megfeleld
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tempoban, ilitemben zajlik az erjesztés, javulhat az alkoholkihozatal, minimalis lesz a maradék

cukor.

3.2.5.1. Uvaferm CM hideg- és alkoholtiiré boréleszté

Az UVAFERM CM fehér mustok, kékszo616 cefrék valamint csonthéjas és bogyos gyiimolesok
palinkacefréinek erjesztésére. Gyors és megbizhato élesztd. A termék tdérzs: a franciaorszagi
Montrachet-ben szelektalt Saccharomyces cerevisiae. A CM "Montrachet-Davis 522" néven is
ismert. Az erjedést nagyon gyorsan beinditja. Lendiiletes, folyamatos és maradék cukor nélkiili
kierjedést biztosit. Az UVAFERM CM egy vilagszerte hasznalt jol bevalt éleszto.
Németorszagban ez a legkeresettebb szaritott fajéleszté. Alkoholtolerancia 16-17 tf%
alkoholtartalmig is képes erjeszten, literenként 16,8 g cukor ad 1 tf % alkoholt. Az SO2-
termelés minimalis: kb. 25 mg/l. A kén-dioxidot lek6td anyagok (pl. acetaldehid) képzése
szintén igen kismérték{l. Optimalis tartomany 15 és 30 °C kozott. 10 °C -tol mar jol erjeszt. Az
optimalis élesztdaktivitas eléréséhez a szdritott élesztot kb. 10 x-es mennyiségli (azaz 1 kg
élesztd kb. 10 1 vizben) 35-40 °C (max. 40 °C) hémérsékleti KLORMENTES ivévizben
folyamatos keverés kozben "feloldjuk". 15 perces allasidé utan a rehidratalt élesztét az

erjesztendo tételhez adjuk. Az élesztot az erjesztendd tételben jol keverjiik el!

A beoltasnal vigyazzunk, hogy a rehidratalt éleszt6 és a beoltandé anyag hémérséklete kozotti
kiilonbség ne haladja meg a 10 °C -ot. Hideg must és cefre esetén (10-15 °C), 10 °C-t6l mar
erjeszt az Uvaferm CM, a fajélesztét szoktatni kell a hideghez. Tehat a fent leirt vizes
elékeészités utan az ¢élesztOhdz hozzékeveriink annyit a beoltandé hideg anyag levébdl, hogy
egy lépcsében a hdmérséklet-csokkenés a 10 °C -ot ne haladja meg, 5 percig allni hagyjuk
(majd ha sziikséges még egy lépésben hiitjiikk), majd beoltjuk vele az erjesztendd tételt. A
gondos elkeverést egyik esetben se mulasszuk el. A vakuumcsomagolt UVAFERM ¢éleszto
szaraz, hiivos helyen tarolva 36 honapig garantaltan megfeleld aktivitasi marad. Optimalis

tarolasi koriilmények: szaraz hely, 5-15 °C hdmérséklet. (Internet 4)

3.2.5.2. Altalanos fajéleszté Saccaromyches bayanus

Ajanlott valamennyi sz6l6fajtahoz és cefréhez, kiemeli az adott sz6l6fajtara és gyilimolcsre

jellemzo elsddleges fajtajellegeket, valamit alkalmas nehéz koriilmények kozotti erjesztéshez

20



is (alacsony hémérséklet, magas SO2), fructophile, magas mustfoku, erjedésben megakadt
telekhez is. Tapanyagigénye alacsony., alkoholtolerancia 16V/V%. Alkalamazasa: adjuk az
¢lesztét tizszeres mennyiségli tiszta, kézmeleg (35-38 °C) vizhez majd keverjik
csomomentesre. 15-20 perc elteltével, amikor az élesztd felfutott, adjuk a musthoz, cefréhez.

(az élesztd és a beoltando tétel kozotti hdmérsekletkiilonbség ne legyen nagyobb min 10°C).

3.2.6. Cefrézés menete
Az almakat alaposan atmostam, hogy elkeriiljiik az esetleges akrolein képzddést, a

rothadt, hibas részeit kivagtam, valamint a szarait is eltavolitottam. (5.abra)
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5.abra: Megmosott, szartalanitott, a hibas részek kivagott almak

A megmosott, szartalanitott illetve a hibas részek eltavolitasa utan megtortént a daralas
(6.abra)
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6. abra: Daralo és alma daralas kozben

3.2.7. Erjesztés
Az erjesztett vedreket kotyogoéval lattam el, amit félig megtoltdttem vizzel. A 4
fermentaciora var6 mintamat, a sorlaborrba hagytam, ahol 17 °C hémérsékletet szabalyoztunk.
A 0., 3., 6., 9., é 14. napon mértem a pH és a refrakciot, hogy meggy6zddjek a helyes
erjedésrol. (7.abra) A két fajta almat a Generost, €s a Ponykot, két féle fajélesztovel oltottam
be Saccharomyces cerevisiae (UVA) és a Saccharomyces bayanus (BAY) torzsi élesztovel. A
tovabbiakban az UVA ¢és BAY jeloléseket hasznalom.

22



7.abra: Erjeszto edény

3.3. Vizsgalati médszerek

3.3.1. Jéd proba

Az érési folyamat soran a gylimdélcs huisaban felhalmozott keményitd cukorra valik. Ha tudjuk,
mennyi a keményitd a gylimdlcsben, tudjuk, mennyire van a teljes érettség allapotatol. A
keményitétartalom pedig a legegyszeribben jodprobaval hatarozhatdé meg. Az almat ketté
vagtam, és a teljes vagasi feliiletet jod-oldatba martottam. Par perc varakozas utan latni fogjuk,
ahogyan a gyiimdlcs husa elszinezddik. A teljes elfeketedés jelent magas keményitGtartalmat,
¢s min¢l vildgosabb marad a gylimolcshus, annal kevesebb a keményitd és anndl tobb a cukor

a gytimolcsben - vagyis annal érettebb az almank. (8.abra)
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8.abra: A bal oldalon a felsé6 Generos, és az also a Ponyik a Jéd oldatba

martva, a masik oldalon a felsé Generos, és az als6 a Ponyik kezeletlen.

3.3.2. Refrakcio meghatarozasa

A refrakcio mérése a mérendd anyagok fénytord képességének alapjan torténik. Ha a
levegdben haladd fény egy masik, atlatszo kozeg hatdrara érkezik, akkor a fény egy része
visszaverddik, masik része behatol a kozegbe. A fény tovabbi utjat nagyban meghatarozza a
kozeg optikai siirisége, az adott anyag 0sszetétele, koncentracidja. Ez a torésmutato az anyagra
jellemzd érték, mellyel azonositani tudjuk az anyagot és élelmiszer esetén meghatarozott alkoto
komponensek detektalasa is lehetséges segitségével. Méréseim soran Bellingham + Stanley
Ltd. RFM330 refraktométert hasznaltam. (9.4bra)
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9.abra: Refraktométer

3.3.3. pH mérés

crer

lugossaganak jellemzésére szolgdl. A pH-véltozds folyamata a kémiai egyensuly
megvaltozasaval jar, amely lehet6séget ad az oldat savassaganak vagy lugossaganak
valtozasara. A cefre készitésekor a savassag vagy lugossag valtozasa a gylimolcsokben
talalhato savak és cukrok fermentacids folyamatanak eredményeként kovetkezik be. A cefre
pH-valtozasanak figyelemmel kisérése fontos az erjedés folyamat ellendrzése és az optimalis
feltételek fenntartasa érdekében, hogy a kivant termékmindséget érjiik el. Ennek megfeleléen
az alkalmazott mikroorganizmusok tipusa és a fermentacios koriillmények befolyasoljak a pH

valtozasat a cefrében. Az alabbi kézi pH mér6t hasznaltam a cefre kovetéséhez (10. abra)
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EXTECH' |

Refillable pH

10.4bra: Kézi pH méré

3.3.4. Redukalécukor-tartalom meghatarozasa

A redukalo cukrok lugos kozegben melegités hatdsara a Cu2+ ionokkal reakcioba Iépnek és
Cu20 csapadékot képeznek. A Cu2+ ionokat feleslegben és ismert mennyiségben adjuk a
redukald cukrokat tartalmazé oldathoz, majd meghatarozzuk az el nem reagalt Cu2+ ionok
mennyiségét. Az oldatot megsavanyitjuk, majd feleslegben KI-ot adunk hozza. A kivalt 12-ot
tioszulfattal titraljuk, keményité indikator mellett. A Cu2+ ionokat a Fehling I. reagens
tartalmazza CuSO4 forméjaban. A Fehling II. oldat NaOH és kalium-natrium-tartarat vizes
oldata. A NaOH a lugos pH-t biztositja, mig a tartarat kompexképzoként megakadalyozza a

Cu2+ ionok kicsapodasat.

Redukald cukroknak nevezziik a szénhidratok azon csoportjat, amelyek szabad glikozidos
hidroxil csoportot tartalmaznak. A cefre mintak redukélod cukortartalmanak meghatarozasat a
Fehling modszer szerint végeztem. A modszer elve, hogy savas kdzegben a réz(Il) ionok
kalium-jodidbol jodot tesznek szabadda, ami natrium-tioszulfattal visszatitralhato.(11. abra) A
cukrot nem tartalmaz6, vak oldat Na-tioszulfat fogyasanak kiilonbségébdl, az alabbi egyenlet

segitségével szamithato a cukor mennyisége:

0,016 x2 + 3,008x + 0,355 = cukormennyiség [mg]
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Egy 300 cm3-es Erlenmeyer-lombikba 10 ml Fehling 1 majd 10 ml Fehling Il oldatot
pipettaztam, melyhez 0,5- 2 ml mintat adagoltam. Az igy elkésziilt oldatot desztillalt vizzel 50
ml-re egészitettem ki. A kész oldatokat felforraltam ugy, hogy a forras kezdetétdl szamolva két
percig forrni hagytam, majd ezutan szobahdmérsékletiire hiitéttem. A mar lehiilt oldathoz 10
ml 30%-os kalium-jodid oldatot és 10 ml kénsavat pipettaztam. Ezutan a biirettat 0,1 mol-0s
natriumtioszulfattal toltéttem fel, a barna mintat szalmasarga szinig titraltam. Mikor atcsapott
a megfeleld szinbe, két-harom csepp, keményitd indikatort cseppentettem hozza és addig

titraltam, amig az oldat fehérré nem valt. Az alabbi képlettel szamoltam az eredményt:
X = Vvak — Vminta * fNa25203

Ahol,

* Vvak = a vakprdbara fogyott natrium-tioszulfat

* Vminta = @ minta titrdlasa soran fogyott natrium-tioszulfat mennyisége (cm3)

* fna2s203 = @ 0,1 mol-os natrium-tioszulfat faktora

* x = a masodfoku egyenlet ismeretlene

Az egyenlettel kiszamitott ,,x” értéket a fent mar emlitett masodfoku képletbe

behelyettesitettem és a minta redukalé cukor tartalmat mg/ml-ben kaptam meg.

11. abra: Titralashoz hasznalt berendezések
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3.3.5. Alkoholtartalom vizsgalat

A cefrékben vizen és alkoholon kiviil mas anyagok is megtalalhatdéak, melyek befolyasoljak a
stiriséget, ezért leparlassal el kell valasztani az alkoholtartalmat. Az alkoholtartalom mérést a
kierjedt cefrékbdl végeztem. A mérést azzal kezdtem, hogy 25 ml-et cefre levet toltottem a
desztillalo lombika, amit el6zdleg lesziirtem. Ehhez habzasgatlot és forrkdvet adtam hozza és
kétszer kimostam desztillalt vizzel, amit szintén a cefre levéhez toltottem. Az igy eldkészitett
folyadékmintat ledesztillaltam addig, amig a kelld mennyiség Ossze nem gyilt, a
szed6lombikot jelig toltdttem desztillalt vizzel, majd alaposan Osszeraztam ¢€s ezutan kézi
Anton Paar DMA 35 Hordozhato alkoholmérd késziilékkel mar kdzvetleniil mérhetd volt a
parlat alkoholfoka. A készitett parlatok alkoholfokat szintén ezzel a késziilékkel mértem meg.
(12. 4bra)
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12. abra: Anton Paar DMA 35 Hordozhaté alkoholméro

28



3.3.6. Titralhato savtartalom

Titralhatd savaknak nevezzik azon a vegyiileteket, amelyek vizes oldatban pozitiv
hidrogénionokra és negativ un. savmaradék ionokra disszocialnak. Mindazon alkotorészek
Osszessége, melyek luggal indikator jelenlétében kozombosithetok. A titralhatd savtartalom
mérését potenciometrikus titralassal végeztem. (11. abra) A cefrékbdl Norton-halo segitségével
nyertem a méréshez sziikséges levet. Minden egyes mintabol 15 cm3—t egy-egy 50 cm3—es
f6zOpoharba mértem, automata pipetta segitségével. A pH mérot kalibraltam, majd elektrodjat
a mintaba tettem és leolvastam a pH-jat. Ezutan biirettabol 0,2 mol-os natrium-hidroxidot
adagoltam a mintdhoz, amit a mérés soran egy magneses keverd segitségével folyamatosan
kevergettem. A natrium-hidroxid adagolast addig végeztem, amig a minta el nem érte a 6,8-as
pH értéket. Ekkora leolvastam a NaOH fogyast és az alabbi képlet alapjan meghataroztam az

Osszes titralhato savtartalom mértékét:

VNaon * fnaon = savtartalom [gl []

Ahol,

* VNaor = a natrium-hidroxid fogyésa a titralas soran (cm®)

* f naoH = a hasznalt 0,2 mol-os natrium-hidroxid faktora

Parlatok esetében a titralhato savtartalom meghatarozasa:

A vizsgilandd mintdbél 20 cm 3 mennyiséget 200 cm?® -es titralolombikba mériink be
pipettaval, majd lassan melegitjiik a forras megindulasaig. Ekkor 2-3 csepp fenolftalein
indikatort csepegtetiink hozza és még melegem megtitraljuk 0,02 N-os NaOH-oldattal. (Az
alkalmazand6 NaOH normalitdsa a vizsgalt minta vart savtartalmatdl fiigg. A savtartalmat az

alabbi 0sszefiiggés szerint szamitjuk:
Savtartalom (mg /100 cm? abszoltt alkohol)
V*f*c*5/a*100

ahol,

V = fogyott 0,02N-0s NaOH-oldat (cm?®)
f=a 0,02 N-os NaOH-oldat faktora
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¢ = az 1 cm® mérdoldatnak megfeleld vizmentes citromsav illetve esetsav mennyisége (mg),
0,02 N-0s NaOH-oldat esetén esetsav-milligrammban torténd kifejezésnél az értéke 1,2, mig
vizmentes citromsav milligrammban torténd kifejezésnél az értéke 1,28. a = az oldat

alkoholtartalma (V/V%)

5 és 100: szamitasi faktorok

3.3.7. Szinténus és szin intenzitas valtozas vizsgalata

Szintoénus és szinintenzitads szempontjabdl a 0. és a 14. napi cefréket vizsgaltam. Norton halo
segitségével a cefre mintat leszlirtem majd a sziirletet kiivettakba pipettaztam. A mintakat 2420

€s 520 abszorbancia értéken lemértem. A szin intenzitast az alabbi képlet alapjan szamoltam:
Szin intenzitas = 1420 + 1520
A szintonus értékeket az alabbi képlet alapjan szamoltam:

Szin tonus = 1420/ A520

3.3.8. Esztertartalom meghatarozas

A vizsgalathoz minden egyes kdzépfrakcioju parlatbol 25 cm® —t, egy-egy 300 cm?® —es
Erlenmeyer-lombikba mértem. A mintahoz 2-3 csepp fenolftalein indikatort adtam majd 0,1
mol-os natrium-hidroxiddal halvany rozsaszin szinig titraltam, majd leolvastam a NaOH
fogyast. A mintahoz tovabbi 10 cm? 0,1 mol-os natrium-hidroxidot adagoltam majd egy 6rara
vizfiirdére tettem. A megadott id6 elteltével az Erlenmeyer-lombikokat leszereltem a
vizflirdérél majd szobahdmérsékletiire hiitottem Oket. A hiitést kdvetden 0,1 mol-os sosavval
elszintelenedésig a tobblet NaOH tartalmat visszatitraltam és feljegyeztem a fogyast. Az 0sszes

¢észter tartalmat az aldbbi képlet alapjan szamitottam ki:
1760/C * (25 * fnaon — VHcL * frcL) = mg/100 cm3
Ahol,

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

e fnaon = @ 0,1 mol-os natrium-hidroxid faktora
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* fhcr = a 0,1 mol-os so6sav faktora

* Vicr = a 0,1 mol-os sosav fogyésa a visszatitralas soran (cm?)

3.3.9. llésavtartalom meghatarozas

Az illésavak azok a savas jellegli komponensek, amelyeket vizgdz desztillacioval el tudunk
vélasztani a mintdbol. A vizsgalat sordn a desztillilé lombikba 20 cm® mintét mériink be, majd
1 cm?® 30%-os borkésav oldatot adunk hozza. A desztillacio elvégzéséhez Gibertini késziilék
allt rendelkezésre, ami a megfeleld mennyiségli desztillatum elérése utdn automatikusan leallt.
A desztillatumot 2-3 csepp fenolftalein indikator jelenlétében 0,1N-os NaOH oldattal titraljuk,
mig az atcsapas halvany rézsaszin lett. Az illésav tartalmat a NaOH oldat fogyasanak

leolvasésa utan az alabbi egyenlet szerint szamoljuk:
Il6sav tartalom (g/1):

V NaoH * T NaoH * 0,3

ahol,

V nao = NaOH oldat fogyés (cm 3 )

f naon = a 0,1 N-os NaOH oldat faktora

3.3.10. Kozmaolajtartalom meghatarozas

A kozmaolajok, foként ketténél nagyobb szénatomszamu alkoholok, amelyek az erjedés soran
az alapanyagok fehérjetartalmanak aminosavaibodl keletkeznek. Igy pl.: az izoleucinbol
izoamil-alkohol (2-metil-butanol-1), a valinbdl izobutil-alkohol (2-metil-propanol-1), fenil-
alaninbol fenil-etil-alkohol stb. képzddik. A kozmaolajok dsszetétele meglehetdsen tag hatarok
kozott valtozik az erjesztés koriilményeitdl fliggden, altalaban a kdvetkezé komponensek
fordulnak eld: propanol-1, 2- metil-propanol-1, 2-metil-butanol-1 és 3-metil-butanol-1. A
kozmaolaj-meghatarozasi eljarasok altalaban szinreakcion alapuld fotometridas modszerek,
amelyek a minta eredetétdl fliggden eléfordulod kiilonbdzé magasabb rendii alkoholok dsszes

mennyiségét mérik, de az egyes komponenseket ily mdédon nem lehet kiilon- kiilon
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meghatarozni. Mivel a kiilonb6z6 alapanyagokbol késziilt vagy kiillonbozd technoldgiaval
készitett parlatok kozmaolaj-tartalmanak Osszetétele a termékre jellemzéen mas és mas, a
szinreakci6 kiértékeléséhez sziikséges kalibracios gorbét a leggyakrabban eléforduld izobutil-
alkohol ¢és izoamil-alkohol elegyével veszik fel. A para-dimetil-amino-benzaldehides
kozmaolaj meghatarozasi modszer menete, hogy a magasabb rendii alkoholok tomény kénsav
jelenlétében szines terméket képezve reagalnak para-dimetil-amino-benzaldehiddel. A
képzo6dott szin intenzitdsat, amely ardnyos a kozmaolajok mennyiségével, hasonlé mddon
kezelt kozmaolaj-torzsoldatokkal felvett kalibracios gorbe segitségével értékeltem ki. A
vizsgalandé mintakat 20 szorosara higitottam, ebb6l 1-1 cm 2 -t 15 cm ® -es csiszolt dugos
kémcsovekbe pipettaztam, és 3 percre jeges vizfiirddbe helyeztem. Egy masik kémcsdbe 1 cm
330 VIV %-o0s etil-alkoholt pipettaztam vakprobaként. A 3 perc eltelte utdn a kémcsovekbe 0,5
cm 3 para-dimetil-amino-benzaldehidet adtam, és jol osszekevertem. Ujabb 3 perces hiités utan
5 cm ? eldre lehiitott, koncentralt kénsavat adagoltam az elegyekhez. Ennél a miiveletnél a
kémcsoveket a jeges vizfiirdOben tartottam, hogy a hdmérsékletiik ne emelkedjen. Ezutan ujabb
razas és ismét 3 perc hiités kovetkezett. Ezt kovetden a kémcsoveket 30 percre forrd vizflirddbe
helyeztem. 30 perc eltelte utan a kémcsoveket jeges vizbe allitottam, hogy a reakcio lealljon,
majd 25 perces szobahdmérsékleten vald allas utan mértem a sargasbarna szinli oldatok
extinkcidjat 1 cm-es kiivettaban, 590 nm-en, a vakprobaval szemben. Az eredmény kifejezését
segitségevel hatdroztam meg. A kapott értéket megszoroztam az adott higitasi faktorral. Az

eredményt mg/ 100 cm 3 értékben kaptam meg.

3.3.11. HPLC vizsgalatok

A magas nyomasu folyadékkromatografia (HPLC) egy masik fontos analitikai modszer a
vegyészetben és az analitikai kémia teriiletén. A HPLC egy nagy hatékonysagu eljaras, amelyet
folyékony fazisban torténd elvalasztasra és azonositasra hasznalnak. A HPLC lényege az, hogy
a mintat egy folyadékkromatografids oszlopon keresztiil vezetjiik el egy pumpa segitségével.
Az oszlop toltetének részecskemérete ¢€s kémiai tulajdonsdgai kiilonb6zo vegyliletek
kivalasztasahoz és elvalasztdsdhoz sziikségesek. Amint a minta az oszlopon athalad, a
kiilonboz6 vegyiiletek kiilonbozé sebességgel mozognak at a folyadékfazison, ami az

elvalasztast eredményezi. A HPLC-t széles korben alkalmazzak a gyogyszerészeti,
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¢lelmiszeripari, kornyezetvédelmi, biokémiai és mas ipardgakban a vegyiiletek nagy
érzékenységli és nagy felbontdsu elvalasztasara és azonositasara. A HPLC-n alapulo
modszerek lehetévé teszik a kis mennyiségli mintdk elemzését, valamint a bonyolult

vegyiiletek és biomolekuldk analizisét.

A HPLC-s mérés koriilményei: Agilent 1260 Infinity berendezésen, eluensként 0,008 M
kénsav oldatot hasznaltam 0,6 ml/perc aramlasi térfogat mellett, az injektalt minta térfogata 20
ul volt, az alkalmazott oszlop a Hi Plex H 300x7,7 mm (Agilent), az oszlop homérséklete 50
°C. A cukrokat RID detektoron, a savakat UV detektoron 210 nm rogzitett hulldmhosszon

mértem.

3.3.12. GC vizsgalatok

A gazkromatografia (GC) egy nagyon fontos analitikai mddszer a vegyészetben és az analitikai
kémia teriiletén. Ennek az eljarasnak a célja az, hogy elkiilonitse és azonositsa a keverékekben
hogy a keveréket egy hordozd gézzal, altalaban inert gédzzal, (példaul nitrogénnel vagy
héliummal) hajtott géztomegaramon keresztiil egy oszlopon vezetjilk, amely specialis
bevonattal rendelkezik. A mintakeverék Osszetevéi az oszlopon keresztiilhaladva eltérd
sebességgel diffundalnak. Ennek oka, hogy a keverék komponensei eltéréképpen
kolesonhatnak az oszlop bevonataval és a hordoz6 gézzal. Ennek eredményeként az egyes
vegyiiletek idoben valtozé mddon jelennek meg az oszlop kimenetén, ami azonositasukhoz és

mennyiségiik meghatarozasahoz sziikséges.

A parlatok illokomponenseinek mennyiségét gazkromatografids vizsgélattal hataroztam meg.
Ez egy olyan elvalasztasi modszer, amelynél a vizsgaland6 minta alkotoinak elvalasztasa egy
helyhez kotott allo fazis €s az ezzel érintkezé mozgo géaz fazis kozotti anyagatmeneten alapul.
A méréseimhez a Perichrom 2100 tipust, split/splitless injektorral és FID detektorral ellatott
gazkromatografias berendezést alkalmaztam. A parlatban 1évé komponensek elvalasztisara
CP-WAX-57 CP (50 m x 0,32 mm ID x 0,2 m) kapillaris oszlopot (Varian) hasznaltam. Az
injektor hdmérséklete 220°C, a detektor hdmérseklet 240°C volt. A mérés soran a kdvetkezd
hémérséklet programot hasznaltam: 40°C 3 percig; utana 6°C/perc sebességgel 75°C-ra, majd
9°C 6perc sebességgel 210°C-ra. Az egyes komponensek beazonositisara kiilonbozo kiilsé

standardokat alkalmaztam.
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3.3.12. Parlatvizsgalatok

A parlatvizsgalat soran az alkoholtartalmat, a kémhatast, a titralhatdsavtartalmat,
kozmaalkohol-tartalmat, észtertartalmat és a GC mérések soran a parlatban el6fordulod
fermentativ uton létrejovo, az élesztd anyagcserefolyamatainak koszonheté komponenseket

mértem. A fent emlitett modszerekkel segitségével

3.3.13. Erzékszervi

Az érzékszervi birdlatot 10 f6 végezte. A birdlat soran az aldbbi szempontokat kellett

figyelembe venni a 20 pontos rendszerben.

lllat Harmonia, Ossz
Illattisztasag karakter iz tisztasag | [z karaakter tartdssag pontszam
(Max. 3 (Max. 5 (Max. 3 (Max. 5 (20- bol

pont) pont) pont) pont) (Max. 4 pont) elért)
P UVA
P BAY
G UVA
G BAY

1. tablazat. Biraldi lap

Biralati metodika:

Illat tisztasag — 3 pont: Az el-utdparlat és egyéb technoldgiai hibakbol szarmazé (pl.: penészes

cefre, ecetesedés stb.) hibakat kell vizsgalni illat alapjan.

Illat karakter — 5 pont: Azt vizsgaljuk, hogy milyen intenziven jelenik meg a gylimdlcs

jellegzetes aroméja a parlat illataban.

iz tisztasag — 3 pont: Az elé-utdparlat és egyéb technoldgiai hibakbol szarmazoé (pl.: penészes

cefre, ecetesedés stb.) hibakat kell vizsgélni iz alapjan.

iz karakter — 5 pont: iz alapjan vizsgaljuk, hogy mennyire felel meg a megnevezésben szerepld

gyiimolcsfajtanak, mennyire intenziven érzédnek az illatjegyek, aromak.
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Harmonia, tartossag — 4 pont: A termék egészérdl alkotott benyomasokat, az iz,

crer

A kostolas utan az iz megfelel-e annak az elvarasnak, amit a szaglds utan tdmasztottunk a
termékkel szemben. Itt vizsgaljuk a szdjban ¢érezhetd izeket, azok maradandosagat,

kellemességét, eleganciajat.
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4 Eredmények és értékelésiik

4.1. Az erjesztés folyamatanak vizsgalata

Kutatasom célja, hogy 3 naponta a mintavételezésem sordn a 2 fajta almacefre, a 2 féle
¢lesztével miként viselkedik. A fajélesztok anyagcsere-tevékenységének értékelése és a
szemléletesebb abrazolas érdekében a kovetkezOket mértem: szarazanyag-tartalmat,
kémhatast, redukaldo  cukor-tartalmat, titralhatosav- tartalmat, spektrofotométeres

vizsgalatokat, észter- tartalmat, egyedi cukrokat, savakat (HPLC), GC méréseket.

4.1.2. A cefrék szarazanyag tartalmanak valtozasa

A refraktométeres vizsgalat a mérend6 anyag fénytord képességén alapszik, a mi esetiinkben a
0.napos édes cefre és a 4 féle almacefre szarazanyag- tartalmat mértem meg. A mért érték nem
egy pontos érték, mivel minden cukor mas szogben forgat, és az alma cefre sok optikailag aktiv

anyagot tartalmaz.

Az erjesztés alatt végmebend refrakcio valtozas
16

14

12
10 |
0

0. nap 3. nap 6. nap 9. nap 14. nap
Erjesztési id6

Refrakcié[°Brix]

B )] [¢¢]

N

H Ponyik Generos HP UVA P BAY G UVA G BAY

13. abra: Az erjesztés alatt lezajlo refrakcié valtozas

A 13.4bra értékei arra utalnak, hogy a kezdeti szdrazanyag-tartalma a Ponyik almanak
magasabb volt, a Generossal szemben. Mar a harmadik naptol kezdve latszik, hogy az éleszto

anyagcsere folyamatai megindultak, a cefrében 1évé mono- és diszacharidokat elkezdtek
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fogyni, vagyis az éleszt6 elkezdte hasznositani ezeket a forrasokat a glikolizisében és az
alkoholos erjedéseben. A BAY éleszté fokozottabb anyagcsere- tevékenységet mutatott az
erjesztés elején, de a végén mindkét élesztdvel beoltott cefre esetében hasonld szdrazanyag-

tartalmat mértem.

4.1.3. A cefrék pH valtozasa

Az édescefre pH értéke 3,5- 4 pH kozott volt, ezért a foszforsav-tejsav keverékkel 2,8-3 pH-
ra kivantam beallitani. (14.abra) A Ponyik édescefrét 2,9 pH-ra, mig a Generos édes cefrét 3

pH-ra sikertlt beallitani.

Az erjesztés alatt lejatszodd pH valtozas

4,5
4
3,5
3
2,5
S 2
1,5
1
0,5
0
0. nap 3. nap 6. nap 9. nap 14. nap
Erjesztési id6
H Ponyik Generos NP UVA P BAY G UVA G BAY

14. abra: Az erjesztés alatt lejatszodo pH valtozas

Az erjedés soran az éleszté elsOdleges anyagcsere-termékként alkoholt és CO2-t termel,
masodlagos anyagcsere-termékként pedig szerves savakat, kozmaalkoholokat €s észtert és
egyeb vegyiileteket allit el6. Az erjedés soran a pH csokken, mivel az alkohol képzddik és a
cukor fogy. A pH értéket még az is befolyasolja, hogy az ionos sok oldékonysaga csokken az
alkoholtartalom novekedésének koszonhetden ¢€s igy a pH emelkedéshez vezethet, a masik a
gyliimolcs jellegzetes savai kiegésziilnek az erjesztés soran képz6dé savakkal, de ez kis mértéki

valtozas, ahogy a 14.4abra is mutatja.
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4.1.4. A cefrék redukalo cukor tartalma

Az erjesztés alatt végmebend redukald cukor-tartalom valtozas

100
= 90
20
e 80
o
< 70
£
& 60
S 50
>
© 40
NS
T 30
>
o 20
o

10 I
0 |
0. nap 3. nap 6. nap 9. nap 14. nap
Erjesztési id6
H Ponyik Generos HP UVA P BAY G UVA G BAY

15. abra. A redukal6 cukortartalom [g/1] az erjesztési ido fiiggvényében

A cefrében a redukéld cukrok fordulnak elé a legnagyobb ardnyban, a valtozasokat az édes
cefre esetében, a 3., 6., 9. és a 14. napon mértem. Gylimolcscefrénél a refrakcidval
jokozelitéssel aranyos érték, igy tortént ez nalunk is. A harmadik napon a BAY ¢lesztés
almacefréinknél nagy zuhanas kozvetkezett be. Mig a 14- ik napra az éleszték az egyes
almacefrékben ugyanazon cukorhasznositdst mutattak. Az elvart cukortartalom az erjesztés
végén az 5 g/l alatti érték kell legyen. Ezért egy nap kiilonbséggel lett leparolva, és mivel a
Generos almacefre a 14- ik napra elérte az 5 g/l alatti értéket, a Ponyik almat masnap paroltam

le, hogy addig csokkenjen a rudukald cukortartalom. (15.4bra)

4.1.5. Titralhaté savtartalom

Az élesztok anyagcsere- tevékenységéhez enzimes folyamatok kothetok. Ezen folyamatok
hatarozzdk meg a savak mennyiségi valtozasat az erjedés alatt. A savaknak a cefre
savvédelmében és a keletkezd észterek mennyiségében van jelentésége. Megfigyelhetd, hogy

az édescefre kezdeti 1-1,5 g/l mennyisége, a 14. napra felmelkedett 2-3,5 g/l intervallumra, ezt
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az erjedés soran képz6dé szerves savaknak (ecetsav, tejsav, borostyankésav, propionsav stb.)
koszonhetd. (16. abra)

Az erjesztés alatt lejatszodo oOsszes titralhatod savtartalom

3,5
2,5

1,5

Savtartalom [g/I]

=

0,5
0. nap Erjesztési id6 14. nap

B Ponyik B Generos HP UVA P BAY G UVA G BAY

16. abra: Az erjesztés alatt lejatszodo Osszes titralhato savtartalom

4.1.6. Szinintenzitas

17. abra: A felsé sor a Generos, az also sor pedig a Ponyik facsart cefrelé szine
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A 17. abréan ¢és a 18. abran megfigyelhetd, hogy a Ponyik almacefre leve sotétebb, mint a
Generos leve. Ez arra utal, hogy oxidaciora érzékenyebb a Ponyik alma, tehat az almdban a
polifenoloxidaz enzim aktivitds nagyobb, mint a Generos esetében. Viszont a szinintenzitas
valtozasa — az erjesztés végén nem mutat nagyobb értéket, mint az elején — azt igazolja, hogy

sikeriilt megvédenem a cefréimet az oxidaciotdl az erjesztés teljes ideje alatt.

Az erjesztés alatt bekovetkezett szinintenzitas valtozas

18
1,6
14
1,2

0,8
0,6
0,4
0,2

Szinintenzitas
=

0. nap 14. nap
Erjesztési id6

B Ponyik M Generos HP UVA P BAY G UVA G BAY

18. abra: Az erjesztés alatt bekovetkezett szinintenzitas valtozas

4.1.7. Szintonus

Az erjesztés alatt bekdvetkezd szinarnyalat valtozast a 19. dbrdn szemléltetem. A szintdnus azt
mutatja meg, hogy a gylimolcssejtek milyen mértékben lettek feltarva, vagyis az almahéjabol,
a rostjaibol a szin vegyiiletek mennyire oldddtak ki. A mérést az elsd €s utols6 nap végeztiik
el, ami egy névekvO tendenciat mutatott 14, nap alatt. Tehat sikeriilt valamilyen szinten a

rostokat és a héjat feltarni az erjesztés soran.
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Az erjesztés alatt bekovetkezett szintdnuss valtozas

Szintonus
s

15
1
0.5 I
0
0. nap 14. nap

Erjesztési id6

H Ponyik B Generos HP UVA P BAY G UVA G BAY

19. abra: Az erjesztés alatt bekovetkezett szintonus valtozas

4.1.8. A Kkierjedt cefre illésavtartalma

A cefre ill6sav-tartalmat legnagyobb részben az ecetsav adja a propionsav, vajsav, hangyasav
stb. mellett. Az illosavtartalom mérésének azért van jelentésége, mert indikatora lehet a hibas
erjesztésnek. A Ponyik almacefrék esetében 0,31 g/l, mig a Generos almacefrék esetében 0,22
g/l illésav tartalmat mértem, ami megfelel az elvart 0,5 alatti értéknek (20.abra). Ebbdl
kovetkezik, hogy a cefrék feldolgozasa €s erjedése helyesen tortént. A magasabb illésavartalom

a kierjedt cefrében, bakterialis jelenlétre utalhat.
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A cefre illésav tartalma

0,35
0,3
0,25

0,2

Illésavtalom [g/1]

0,15
0,1

0,05

HP UVA P BAY . G UVA G BAY

20.abra. A cefre illosav tartalma

4.1.9. HPLC mérések

Fruktoz- tartalom valtozasa

e el e
O N b O

Fruktdz tartalom [g/l]

o N B OO

0. nap 14. nap
Erjesztési id6

B Ponyik M Generos HP UVA P BAY G UVA G BAY

21. abra. A fruktdz tartalom valtozasa

A cefre szénhidrat tartalmai a fruktozt vizsgaltam. A folyadék kromatografids mérésben a 21.

abra, a fruktéz tartalom valtozasat szemlélteti a gylimolcscefrében az erjedés alatt. Az
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adatokbdl kitlinik, hogy az erjedés végére a fruktoz tartalom jelent6s mértékii koncentracio
csokkenése lathat6. Ez a redukald cukortartalom mérésénél feltart lehetséges okra enged
kovetkeztetni, hogy az ¢élesztok tapsoadagolas kovetkeztében a szénhidratok alkoholld

alakultak at.

Az erjedés végén a savas cefrékben a kiindulési értéknél magasabb koncentraciot mértem az
almasav esetében. Az értékek novekvd tendeciat mutatnak, mivel az almasav képzOdése
megtorténik pirosz6lésavbol, ugyanis a piroszOlésav a Wood-Werkman-reakcioban

karboxilezédik oxalecetsavat eredményezve, amelyet aztan az ¢€lesztd almasavva alakit.

(22.4bra)

Almasav- tartalom valtozasa

3,5
3
25
=
22
€
© 15
S
g 1
3
>
T 05
©
£ 0
<
0. nap 14. nap
Erjesztési id6
M Ponyik Generos HP UVA P BAY G UVA G BAY

22.abra. Almasav tartalom valtozasa

4.2. Parlat vizsgalatok

A parlat készités végterméke a kozépparlat, amelyet a kierjedt cefrében talalhato vegyiiletek
illékonysaga alapjan frakcionaltunk. A tovabbiakban a kozépparlat értékeit elemzem
mennyiségi és analitikai szempontbol. Fontos mindséget befolyasold paraméter az észter-

tartalom, alkohol-tartalom. A leginkabb reprezentativ értékelés viszont az érzékszervi
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vizsgalat, mert egy igazi parlatnak a legmeghatarozobb értékmérdje az ize, az illata, és a

harmonidja.

4.2.1. Alkoholtartalom a frakciok esetében

Cefrék Parlatfrakciok Alkolz\onl(?;:]alom

el 75.9

Pényik UVA kézép 92.4
uto 91.2

el 85.7

Ponyik BAY kézép 92.6
uto 89.5

el 91.6

Generos UVA kézép 92.4
uto 91.1

el 90.8

Generos BAY kézép 92.6
uto 91.6

2.tablazat: A parlatfrakciék alkoholtartalma

A 2. tablazatbol kidertil, hogy a kdzépparlati frakciok alkoholtartalma 92,4- 92,6 V/V%

kozott volt, az utdparlatok 89,5 — 91,2V/V%, mig az elonél egy kicsit szélesebb a tartomany a

legalacsonyabb érték a Ponyik UVA 75,9 V/V%, Poényik BAY 85,7 V/V% , és a Generosok

magasabbak
Cefrék  |Ossz [ml] El6parlat [%)] Kézépparlat [%] |Utoparlat [%)]
Pényik UVA 611 3.6 81.83 14.57
Ponyik BAY 700 4.28 82.86 12.86
Generos UVA 675.5 4.66 88.83 6.51
Generos BAY 786.5 4 88.37 7.63

3. tablazat. A parlatfrakciok térfogata szazalékosan

44




A 3. tablazat eredményeit értelmezve kihozatali szempontbol, a Generos alma cefrét paroltam
le el0szor, amit még magas alkohol foknal jonak éreztem az elvalasztast, viszont behigitva 43
fokra érz6dott, hogy taldn szélesebbre foztem, ¢s megjelent az utdparlat is. Ebbdl tanulva a
Ponyik almacefréknél jobban odafigyeltem az elvalasztasnal, ezt a kihozatali szdzalék is jol

mutatja.

4.2.2. pH valtozas

pH valtozas a kilonboz6 frakcidk esetében

pH

ElGparlat Ko6zépparlat Utoparlat
Frakciok

B P UVA P BAY G UVA G BAY

23.abra: pH valtozas a kiilonb6zo frakciok esetében

A pH véltozasokat tekintve, észrevehetd a Generos alma savassaga. Tovabba lathatd, hogy az
egyes gyimolcsoknél a parlatfrakciok kozott nincs jelentds kémhatas kiilonbség a Generos
UVA — BAY kozépparlat kivételével. Ez valdsziniileg az elvélasztas kiilonbségébdl adodik,

mivel a G BAY kozépparlat mennyisége jelentdsen tobb lett.
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4.2 3. Titralhatoé sav tartalom

A parlatokbban talalhat6 Osszes sav mennyiségét a titralhatod savtartalom vagy Osszes szabad
savtartalom adja meg, mig a savassag mértékét pH-ban mérik. A szakirodalmi adatok alapjan
sz¢les tartomanyt Olelhet fel a mennyisége. Ez az érték 1,5 — 60 mg/100 ml a.a. kdzott valtozhat.

A parlatok 0sszes savtartalma kozott nincs jelentds kiillonbség. Az almaparlatban els6sorban

megtalalhat6 az almasav, ecetsav, hangyasav, vajsav.

Parlatok Ponyik UVA | Ponyik BAY | Generos UVA | Generos BAY
Titralhato sav 599 590 515 590
(mg/100 cm?) ' ' ' '

4.tablazat. A kozépparlatok titralhato6 savtartalma
4.2.4. Kozmaalkohol tartalom

30

25

20

15

10

Kozmaolajtartalom [mg/100ml]

A kozmaolajok vagy kozmaalkoholok az erjedés soran képz6dé masodlagos erjedési
melléktermékek. Ezek a szekunder termékek a dezamindlés €és dekarboxilalas folymata soran,
illetve az élesztdk autolizise soran is képzodhetnek a felszabaduld fehérjék lebontodasabol

szarmaz6 aminosavakbol. Tobbnyire oldoszer jellegii illat jellemzi 6ket, de a savakkal képzett

A parlatok kozmaolaj tartalma

HP UVA

P BAY

G UVA

24.abra. A parlatok kozmaolaj tartalma
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¢sztereik kellemes aromakomponensek. A mérések soran az deriil ki, hogy az UVA ¢élesztds
cefrékbol készilt parlatok nagyobb értéket mutatnak. A Pényik UVA adta a legnagyobb
mennyiséget. Az irodalmakban talalhatd mennyiséghez (100 - 400 mg/100 ml) képest kis

értéket mutatnak a mért adatok.

4.2.5. Eszter tartalom

A kozépfrakcid észter-tartalma

137,5
137
136,5
136
135,5

135

Esztertartalom [mg/100ml]

134,5

134

P BAY . G UVA G BAY

25.abra. A kozépfrakcié észter tartalma

A kozépparlat észtertartalmat az 25. dbra mutatja. Az észterek magasabb rendii alkoholok és

crer

mozog, ezért ugyanugy az eld, illetve az utdparlatban is talalhatoak, ezért fontos a megfeleld
szétvalasztas. Almak szempontjabol a Ponyik almapérlatoknak magasabb az észter tartalma,
mint a Generos alma esetében. Az élesztok esetében pedig az UVA- val beoltott cefrék parlatai

adtak magasabb észtertartalmat.

4.2.6. GC mérések

A parlatban mar nem az elsédleges aromakomponensek fognak dominalni — melyek a friss

gytimolcsos kialakitasaért felelosek —, hanem sokkal inkdbb a fermentativ titon 1étrejovo, az
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¢lesztd anyagcserefolyamatainak koszonhetd komponensek. Vizsgalatom soran az ismert
komponensek mindségi meghatarozast végeztem. A cstcs alatti teriiletekkel tudunk az
azonositott vegyliletek mennyiségi aranyara utalni, ezért az ismert anyagok csucs alatti teriilet
nagysagat abrazoltam. A vizsgalat eredményeinek diagrammos &brazoldsanal az egyes
vegyliletek kiilonb6zd szinnel vannak ellatva, melyek almafajtara ¢és élesztore nézve kiilon-
kiilon megtalalhatok. A négy kozépparlat gazkromatografias vizsgalata soran 6sszesen 23 féle

komponens azonositésa tortént meg.

Alkoholok
1600 H metanol
H 1-propanol
1400 H 2 butanol
W 1-butanol
1200
W 2-metil-1-butanol
% 1000 | izo-amil-alkohol
,‘O‘_J M trans-3-Hexen-1-ol
7‘3 800 M cis-2-Hexen-1-ol
w
3 -
> 600 m fenil-etil-alkohol
O
400
200
. l_III 1 ual - l_lII
Generos UVA Generos BAY Ponyik UVA Ponyik BAY

26. abra: Alkoholok a kozépparlatokban, etanol nélkiil

A 26.4bra etanol nélkiil van abrazolva, mivel egy alkoholos ital nyilvan nagyon magasa értéket
mutatott volna, a tobbi komponenssel szemben. Az etanol utan a metanol tartalom kovetkezik.
A metanol csucs alatti teriilete a BAY ¢lesztdvel beoltott cefrék parlatdban nagyobb mértéket
mutatnak. A magasabb rendi alkoholok (kozmaolajok vagy kozmaalkoholok) koziil a csucs
alatti teriiletek izo-amil -alkohol- 1- propanol, 2-metil butanol, 1- butanol esetében voltak a

legnagyobbak. Ezek a vegyiiletek mondhatni azonos aranyban fordulnak el6 a 4 féle parlatban
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Eszterek és terpén etil-acetat nélkiil
1,2 m etil-formiat
M etil-propionat

M propil-acetat

1
m etil-butirat
H etil-D-laktat
5 0,8
= M izo-amil acetat
o} ) ,
= H etil-hexanoat
© 0,6 2
L(g ’ | 2-fenil-etil-acetat
[7p]
S | dietil-szukcinat
[72]
© 04 B etil-oktanoat
M etil-benzoat
0,2 D-limonene
o =0 = ml I n n ull I- .

Generos UVA Generos BAY Ponyik UVA Ponyik BAY

27.4abra. Eszterek és terpén etil- acetat nélkiil

Az etil-acetat koncentracidja meghatarozo az észterek koziil, tobb mint egy nagysagrenddel
nagyobb ezért a 27. abran, az észterek és terpén az etil acetaton kiviil van abrazolva, ami
nagyon valtozatos a két fajta alma, illetve a két fajta élesztd kozott. Ponyik almaparlatok
esetében az izo-amil acetat jegyek megtalalhatéak a csucs alatti teriiletekbdl, ami a kortés iz
illatjegyekért is lehet felelés. Az UVA élesztovel beoltott cefrébdl késziilt parlatok etil-
propionat magasabb, mint a BAY élesztovel beoltott. A Generos BAY, és a Ponyik BAY

parlatnal kevesebb észtert sikertilt kimutatni a GC vizsgalat soran

4.2.7. Erzékszervi vizsgalat

Az érzékszervi birdlatnal a 20 pontos biralati rendszert valasztottam mivel, az alanyok
ismerdsok, rokonok, baratok voltak, nem pedig képzett biralok. 10 ember biralta le a négy féle

parlatot

A legvégén majd mondtam, hogy a 4 parlat koziil szavazzanak amelyik a legjobban izlett tizbdl

kilencen a Ponyik UV A parlatra szavazott.

49



A Ponyik alma parlatok esetében sokkal nagyobb pontszamokat értem el, mint a Generos, ez
abbol is adodhat, hogy a Generost egy nappal hamarabb leparoltam, és még nem tudtam, hogy
hol kell pontosan elvalasztani, ezért, a szakemberek arra azt mondtak, hogy talan az utdparlat

is belecsuszott. (28.Abra)

Illattisztasag
5

4
3
Harmonia, tartdssag Illat karakter
iz karaakter iz tisztasag
P UVA P BAY G UVA e G BAY

28. abra. Az érzékszervi biralat pékhalodiagramja

50



5. Kovetkeztetések és javaslatok

A szakdolgozat elején feltevodott célkitlizések a kovetkezOk voltak: a megfeleld alma
beszerzése, az iranyitott erjesztés koriilményei, ezen beliil a két fajta élesztd 6sszehasonlitésa,
a cefre és kierjedt cefre analizise, a parlat mindségének vizsgalata, valamint az érzékszervi

mindsités.

A friss Ponyik alma mar a bevasarlasnal izletesebb komplexebb volt, mint a Generos alma.
Mindkett6t dsszel vasaroltam meg, majd janudrban tortént a cefrézés, és februar elején a
leparlas. Ekkor mar a Ponyik alma kezdett romlani, és mar fonnyadtabb is volt, ellenben a
Generos, az pont olyan volt mint, mikor megvasaroltam a helyi termel6tdl. A dolgozat soran
tanulmanyoztam ¢€s 0sszehasonlitottam két kiilonboz6 almafajtat, két kiilonbozo élesztdvel: a
Ponyikot és a Generost egy Saccharomyces cerevisiae (UVA) és a Saccharomyces bayanus
(BAY) torzsii élesztével. Az elméleti alapokon tul most végre a gyakorlatban is
alkalmazhattam a megszerzett tudast, és megfigyelhettem, hogyan befolyasolja mindez az
elkésziilt ital mindségét és izét, kiilondsen a két kiilonbozdé almafajta esetében. Az éleszték
Osszehasonlitasanal az alma esetében a BAY éleszt6s lett nagyobb kihozatalu, de az érzékszervi
mindsitések az mutattak, hogy az UVA jobb tulajdonsagokkal rendelkezik. A masik probléma
az lehetett, amiért egyontetiien a Ponyikra szavaztak, hogy egy nap kiilonbséggel paroltam le
a parlatokat. Az elsé a Generos volt, mivel annak alacsonyabb volt a refrakcioja, €s mivel az
volt az elsé parlatom, lehet, hogy egy kicsit szélesebb elvalasztast alkalmaztam. Mivel az
alménak nem olyan kicsi a kihozatala az én javaslatom, hogy egy Ponyik alméabol sokkal
komplexebb parlatot lehet eldallitani. Mind észlelhetdk voltak az altalanos almaparlat
leirasanak a jellegei: a viaszossagabdl adodo fliszeresség, ami az alma friss illat és iz
gazdagsaganak visszakdszonése, a kompotos, enyhén citrusos, fliszeresen illatos, kissé
kesernyés karakterekig minden megtaldlhato volt benne. Illatira jellemzé az iideség,
konnyedség, viragossag, valamint a fahéj, a méz, a parfim, a mély illatok, amelyek uraljak a
parlatot. [zében reszelt almas, pités, lagyan fiiszeres hossza lecsengést éreztem a ponyik

parlatban.

Az erjesztési folyamatok vizsgalata soran egyediili szdmottevd kiilonbség a redukald
cukortartalomnal figyeltem meg, hogy az UV A-val beoltott élesztok sokkal lassabban végezték
a dolgukat, de az utolso napra elérték a legalacsonyabb szintet, mint a masik élesztds cefrék

esetében. A tobbi vizsgalat aranyosan valtozott a 0. napi mérésekkel szemben
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A pérlatokban mért €szter mennyisége meghatarozza a késztermék mindségét, jol mutatja ezt
az érzé¢kszervi biralattal vald 6sszehasonlitasa. A ponyik alma UVA ¢élesztével eldallitott izlet

legjobban a vizsgalat soran. A két fajta alma esetében pedig, az esetek legnagyobb része a
Ponyik almara voksolt.
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6. Osszefoglalo

A szakdolgozat megirasa szamomra tanulsagos volt, amely soran elméleti tudasom gyakorlati
alkalmazaséaval készitettem el az els0 négy parlatomat. Szakdolgozatom elkészitése soran
szamos ismerettel gazdagodtam, ugyanakkor el kell mondanom, hogy jelen kutatasi
eredményeim még szamos megvalaszolatlan kérdést rejtenek magukban, valamint sokféle

kérdés meriil fel bennem a tovabbi kutatasokat illetGen.

A f6zés folyamata soran szamos kihivassal és izgalommal taldlkoztam, az almék, élesztok,
pektibontok beszerzése, az almak valogatasa, a cefrézés, a leparlas és az érzékszervi mindsités,
amit ismerdsok, baratok, rokonok végeztek el. Az alapos kutatds és kisérletezés eredményeként
orommel osztom meg megallapitdsaimat az almafajtak kozotti 6sszehasonlitasrol, kiilonds
tekintettel a Ponyik €s a Generos almékra. Ezek a két kivalé mindségi almafajta nem csupan a
parlat készitésének kiindulépontjai, hanem az ital végsd mindségének és izvilaganak
meghataroz6 tényezdi is. A gyakorlati tapasztalatok ¢és érzékszervi élmények alapjan
hatarozottan azt allitom, hogy a Ponyik alma egy sokoldalubb és gazdagabb izvilagot
kolesonoz az elkésziilt parlatnak, mint a Generos. Az alapos 0sszehasonlitd vizsgéalatok soran
felfedeztem, hogy a Ponyik rendkiviil élénk és frissitd aromai, valamint enyhén édes és

gylimdlcsos jegyei egyediilallo izélményt nyujtanak.

Mindezek eredményeképpen biiszkén mondhatom, hogy az elkésziilt parlat nemcsak egy ital,
hanem egy életre sz6l6 tanuldsi folyamat eredménye is és egy személyes fejlodési ut kezdetét

is jelenti szamomra.

Végezetiil szeretném felhivni minden egyes palinka ¢€s parlateldallitassal foglalkozo kolléga
figyelmét az almaban rejld oridsi piaci potencidlra mert nagy mennyiségben termesztett olcsd

gylimdlcs, de elhanyagolt helyet foglal el a hazai parlatok vilagaban.
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7. Koszonetnyilvanitas

Ez aton szeretném megkoszonni a segitséget azoknak, akik hozzajarultak kisérleti céljaim
elérés¢hez, ¢és a szakdolgozatom megvaldsuldsdhoz. Elsdsorban kdszonom témavezetomnek
Dr. Kun Szilard tanar trnak uUtmutatasait, aldozatos és segitOkész munkéjaval segitett a
dolgozat megvalositasaért. Koszonom tovabba Dr. Salamon Veronika Rozélianak és Dr.
Andras Csaba Dezs6nek, ugyancsak a segitokész munkajukat, akik biztositottak a cefrézési, és
erjedési segédanyagokat, valamint a csikszeredeai Sapientia Erdélyi Tudomanyegyetem, ahol
a szakdolgozatomat legnagyobb részét megvaldsithattam. Koszonet illeti azokat az

ismerosoket, baratokat, akik részt vettek az érzékszervi biralatban.
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a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérél és eredetiségérél

A hallgaté neve: Gabor Sziddnia

A Hallgatd Neptun kddja: QCVFUZ

A dolgozat cime: Honos almafajtak jellemzése és vizsgalata
gyumolcsparlat készités céljabol

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Biomérndk és Erjedésipari Teéhnolégia Tanszék

Kijelentem, hogy az édltalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkdjabdl vettem at, egyértelmien
megjel6ltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

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

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

Tudomadsul veszem, hogy az dltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotés
felhaszndldsara, hasznositdsira a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabdlyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomaésul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre kerlil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem kdnyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvet&en

- titkositdsra engedélyezett dolgozat a benyUjtdsadtdl szdmitott 5 év eltelte utan
nyilvdnosan elérheté és kereshet§ lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2024.04.22. @J /LL

Hallgaté aldirasa
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Gabor Szidénia (hallgatd Neptun azonositdja: QCVFUZ) konzulenseként nyilatkozom arrdl,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kdvetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tdjékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom?.

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

B Lo Lol

belsé konzulens
Dr. Kun Szilard

Kelt. 2024.04.20.

L A megfeleld aldhtzandd.
2 A megfeleld aldhtzandd.
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