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A kutatas célja az volt, hogy feltarja a kiilonb6z6 formaju és porkolési foku faérlelé anyagok
chips, keksz és tipli hatasat az alma parlat fizikai, kémiai €és érzékszervi tulajdonsagaira. A
vizsgalatok soran egyértelmiien kideriilt, hogy a faforma, a porkoltségi fok €s az adagolas
egylittesen meghatarozzak az érlelés dinamikajat, a szin- és aromaanyagok kioldodasat,
valamint a végtermék karakterét. A kiilonbségek nemcsak a mért komponensek
mennyiségében, hanem a fogyasztoi érzékelésben is megmutatkoztak, ami igazolja, hogy a
faanyag tipusa kulcsfontossagu tényezd a parlat végsd mindségének alakulasaban.

A szinintenzitas-mérések alapjan a fa chips formdja biztositotta a legnagyobb mértéki
szinvaltozast, ami a legnagyobb fajlagos feliilet kovetkeztében gyors €s hatékony polifenol- és
szinanyag-kioldodassal magyardzhatd. A porkolés fokozta a szinintenzitast, kiilondsen a
medium porkolésii mintak esetében. A keksz és tipli formaja faanyag esetében a szinndvekedés
fokozatosabb ¢és kiegyenlitettebb volt, ami a kisebb fajlagos feliilet és a lassabb kioldodas
kovetkezménye.

Az észtertartalom-vizsgalatok sordn kimutathatd volt, hogy az adagolds novelésével az
¢szterek mennyisége emelkedett, kiilondsen a medium porkolési mintdknal. Ez arra utal, hogy
a porkolés sordn keletkezd aromés vegyiiletek példdul a wvanillin, hozzijarulnak az
¢szterképzddéshez, gazdagitva az ital illat és izprofiljat. A tiplik esetében a kioldodas lassabb
volt, de az érlelés végére stabil, kiegyensulyozott aromaképet eredményezett. A kekszes mintak
¢sztertartalma szintén magasnak bizonyult, ami a nagyobb adagolasi aranynak és a vastagabb
faanyagnak tudhato be.

A fenolos komponensek mennyisége szoros Osszefiiggést mutatott a faformaval és a
porkoltséggel. A chipses mintak esetében gyors, intenziv novekedés volt tapasztalhatd, amely
rovid 1d6 alatt elérte a maximumat, majd stabilizalodott. A tipli mintak fokozatos, linearis
novekedést mutattak, mig a keksz a két tipus kozott helyezkedett el, egyenletes, de
mérsékeltebb novekedéssel. Ez a tendencia aldtdmasztja, hogy a faanyag szerkezete és a
parlattal valo érintkezési feliilet dontden befolyasolja a polifenolos vegytiletek kioldodésat.

Az érzékszervi biralatok soran a fogyasztok kedvence a nyers chipssel érlelt, 1,8g adagolasu
minta lett. A keksszel érlelt mintdk nem arattak nagy sikert, a tiplivel érlelt mintak pedig a
kézépmezOnyben mozogtak.

Osszességében a vizsgalatok bizonyitottdk, hogy az alternativ faérlelési technologidk
kiilonosen a fachips alkalmazasa képesek a hagyomanyos fahordos érlelés hatdsainak részbeni
modellezésére, rovidebb 1d6 alatt és gazdasagosabb modon. A faforma, a porkdlési fok és az
adagolas megfeleld kombinacidjaval a parlat tulajdonsigai célzottan alakithatok, igy a

technologia hatékony és modern megoldast jelenthet a parlatok mindségének javitasara.



