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A szakszeriien, megfeleld technoldgiaval készitett palinka igen értékes, aromaanyagokban
gazdag, joizl ital. A mindségronto6 tényezOk azonban az Osszetett gyartasi folyamat valamennyi
fazisaban el6fordulhatnak. Ilyen kritikus technolégiai 1épésnek szamit a cefrézés, mivel a
gylimolcscefre romldsdt szamos nem kivanatos mikroorganizmus idézheti el6. Ennek
megeldzésére szolgdl a cefre pH-értékének 3,5 ald csokkentése, amit hagyomanyosan szerves
savak adagolasaval érnek el. Az utoébbi években a boraszatban elterjedt a savadagolas nélkiili,
iranyitott, kevert kultarads erjesztéssel megvalositott mikrobiologiai savvédelem. Mindezek
alapjan szakdolgozatom célja a gylimolcsparlat-eldallitds sordn még kevésbé elterjedt
mikrobiologiai savvédelem gylimolcscefrére gyakorolt hatdsanak vizsgalata. Ennek érdekében
kivalasztottam harom olyan nem-Saccharomyces fajélesztét €s két tejsavbaktérium-torzset,
amelyek a Saccharomyces cerevisiae-vel egyiitt alkalmazva potencidlisan képesek
természetesen novelni a cefre savtartalmat.

Az erjesztést megel6zOen megvizsgaltam a vélasztott mikroorganizmusok szénhidrat-
hasznositasat, alkoholtliré képességét €s egymasra kifejtett kolcsonhatasat. Ezt kovetden
almabol cefrét készitettem, amelyet hat egyenld részre osztottam el. A hat cefremintabdl egynél
hagyomanyos savkiegészitést és Saccharomyces cerevisiae fajélesztét alkalmaztam. Ot
mintanal kevert kultaras erjesztést valdsitottam meg, szekventalt beoltassal. A cefremintakbol
a 18 nap alatt lezajlo erjesztés sordn minden lehetséges napon mintat vettem. Végiil a kierjedt
cefrét leparoltam, mikdzben érzékszervileg elvalasztottam az el6-, kozép- €s utoparlatot, majd
megmeértem a keletkezett parlatfrakciok mennyiségét.

Az erjedés nyomon kdvetése érdekében megmértem a cefremintdk pH-értékét, refrakciojat,

titralhatd Osszes savtartalmat, redukald cukortartalmat, szerves sav- és szénhidratosszetételét
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HPLC-vizsgalattal, valamint a kierjedt cefre illésav- ¢és alkoholtartalmat. Ezutan
meghataroztam a hat kozépparlat titralhaté Gsszes savtartalmat, kozmaolaj- és észtertartalmat,
majd gadzkromatografids vizsgalatot is elvégeztem rajtuk. A kutatomunkdmat a kdzépparlatok
érzékszervi biralataval fejeztem be.

A fizioldgiai vizsgalatok esetén megallapitottam, hogy a gylimdlcsre jellemzd cukrok
koziil a gliikézt €s a fruktodzt az 6sszes mikroorganizmus jol hasznositotta, a szacharédzt pedig a
M. pulcherrima (KHIO) és a L. plantarum (LB-1, Sour Pitch) térzsek nagy mértékben, a tobbi
kozepes mértékben tudta felvenni. Az alkoholtolerancia-vizsgalat azt mutatta, hogy a
legerésebb alkoholtiiré képessége a M. pulcherrima (INITIA) és a L. thermotolerans
(LAKTIA) torzseknek volt. A kolcsonhatas-vizsgalat sordn nem tapasztaltam antagonista
hatést.

Az egyik legfontosabb szempontot, a pH-csokkenést vizsgalva, az éltalam alkalmazott
bioregulatumok koziil csak a S. cerevisiae-L. thermotolerans (LAKTIA) és S. cerevisiae- L.
plantarum (LB-1) kevert kultirdk tudtak a cefre pH-értékét 3,5 ald csokkenteni. A kevert
kultarak minden esetben nagyobb tejsav- ¢€s illésavképzddéssel jartak a tiszta S. cerevisiae
(Uvaferm 228) kulturahoz képest, ugyanakkor a kierjedt cefremintak illosavtartalma minden
esetben a megengedett hatarérték alatt maradt, ami a cefre mikrobioldgiai stabilitdsara utal. A
kevert kultiras erjesztések kisebb észterképzddést eredményeztek, igy az ilyen méddon
eldallitott parlatok aromaja kevésbé karakteres €s fogyasztdo megitélésiik is kedvezdtlenebb
volt.

Osszességében a kevert kultiras erjesztés a megfeleld mikroorganizmusok pérositasaval
hatékony alternativat jelenthet a hagyomanyos savvédelemre, ugyanakkor kevésbé komplex

aromaprofil kialakitasara alkalmas a gytimolcsparlatoknal.



