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1. BEVEZETES

Minden nemzetnek megvannak a sajat, komoly tradiciokkal bird szeszesitalaik, amelyek
csak az utobbi évtizedekben valtak vilagszerte ismertte, ilyen ital az almaborbdl leparolt
Calvados is. Ez az almaborpérlat Franciaorszaghol szarmazik, de hazankban az utdbbi
években valt csak egyre ismeretebbé és kedveltebbé. A Calvados igazi hazaja Franciaorszag
észak-nyugati részén taldlhat6 Normandiai régi6, amely termékeny talajjal, kiszdmithatd
csapadékkal és paras éghajlattal bliszkélkedhet. Ez az éghajlat tokéletesen megfelel az alma
termesztésére, napjainkban a térségben tdbb, mint 400 almafajtat termesztenek, ezek az
almak leginkdbb nagy savtartalommal rendelkezé savanyu és keserti alma tipusok. A
Calvados eredetvédett szeszes ital, amelynek gyartasi és teriileti eldirasait az Appelations
d'origine controllée (AOC) szabalyozza, hogy fenntartsak a termék jellemz6it és mindségét,
valamint évszazados hagyomanyait. Harom AOC régiodt kiilonitenek el, amelyek kissé eltérd
szabalyozassal rendelkeznek, az alapelnevezés ,,AOC Calvados”, ,,AOC Calvados Pays
d’Auge” és ,,AOC Calvados Domfrontais”, az el6bbi szabalyozas engedélyezi a korte
felhasznalasat is. A tradicionalis Calvadost alambik kétszeres leparlon paroljék le, de az
,AOC Calvados Pays d’Auge” szabalyozas kivételével engedélyezett az egyszeri
folyamatos desztillaciéo oszlopban torténd leparlas is. A Calvados arany szine és kellemes
aromai a télgyfahordds érlelés folyamatanak k6szonhet6, melyben legalabb két évig érlelik
a parlatot. Egyes Calvadosok tobb éven at érlelédnek a hordoban, akar 20-40 evig is. Az
érlelést kovetéen a folyamatos mindség fenntartasa érdekében a kiilonbozé évig érlelt
Calvadosokat elegyitenek.

Fontos kiemelni azonban, hogy a Calva Dorsan termé gyliimélcs kozel sem olyan, mint a
Magyarorszagon ismert ¢és jellemzé almafakon talalhaté termés. Szakdolgozatom soran
kivancsi voltam, hogy a Magyarorszagon termesztett almakbdl milyen mértékben
reprodukalhatd a francia Calvados, tekintve hogy a hazai almafajtak eltéré beltartalmi
értékekkel rendelkeznek (tannin, sav- és cukortartalom). Hazank éghajlata is megfelel6 az
almaliltetvények szamara, ennek ellenére az almaborpérlat készitése nem terjedt el itthon,
oly annyira nem, hogy Magyarorszagon jelenleg néhany kereskedelmi palinkafozde készit
érlelt almaborparlatot ténylegesen almaborbol és nem leerjedt almacefrébdl, és cidert is csak
néhanyan allitanak el6 (Magyar Czider Kft, Budaprés Kft). Az is nagy kilonbség a francia

és angol ciderek/parlatok, és a magyar ciderek/parlatok kdzétt, hogy mi az almabort egy fajta



almabol allitjuk eld, majd paroljuk le, mig nyugati szomszédaink kiilonboz6 izprofila

almafajtak keverésével, hoznak létre egy harmonikus, kellemes és egyedi terméket.

Kisérleteimet az indokolja, hogy kovetve a tradiciondlis francia technoldgiat, mégis
ujitasként, ki szerettem volna prébalni, hogy a Magyarorszagon termesztett alma fajtak
keverekével elballitott ciderek milyen tulajdonsadgokkal rendelkeznek, valamint Ki szerettem
volna prébalni, hogy két, kiilonb6z6 leparlasi médszer mennyire hatdrozza meg a parlat
jellegét, kedveltségét az érzékszervi birdlatok sordn. Az almaborparlat érleléséhez a
hagyomanyos tolgyfa mellett, mas fa tipusokal is szerettem volna prébalkozni, tobbek kdzott
gyumdlcsfabol szarmazo6 fachipsekkel is. Ezzel szeretnék magyarazatot nyerni arra, hogy
miert érdemes, vagy éppen nem érdemes tolgyfatol kiilonboz6 faval érlelni az

almaborpérlatot, illetve hogyan valtoznak a kiilonb6z6 beltartalmi értékek.



2. CELKITUZES

Kisérleteim soran kiilonboz6, Magyarorszagon termesztett almafajtajtak feldolgozasat
kivanom elvégezni, abbdl a célbol, hogy jo mindségi cidereket allitsak el6. Majd ezeket az
almaborokat le kivinom pérolni két féle leparlasi modszerrel, majd kiilonboz6 fachipsek
segitségével érlelni szeretném az almaborparlatokat. A félkész- és késztermékek beltartalmi
értékeit, valamint a fachipses érlelés folyamatat, kiilonboz6 analitikai vizsgalatokkal fogom
nyomon kovetni. Célom &sszehasonlitani analitikai paraméterekkel, majd érzékszervi

biralattal a kovetkezoket:

- hogyan befolyasolja a tobb almafajabol 6sszeallitott recept az edes almalé, a leerjedt

almalé, valamint a bel6liik késziilt érlelt parlatokat

- van-e, és milyen kiilonbség a kisiisti és az egylépcsos, erdsitd feltétes leparlassal

nyert parlatok kozott

- milyen kiilonbségek vannak a kiilonboz6 faanyagbol készilt fachipsekkel érlelt

parlatok kozott

A fentiekben emlitett célkitlizések megvaldsitasahoz az alabbi lépéseket tervezem elvégezni:

- Kkiilonboz6 almafajtak feldolgozasa és mindsitése

- almalé keverékek készitése két kiilonbozo recept alapjan

- az édes cefre beltartalmi értékeinek meghatarozasa analitikai mddszerekkel (pH,
szarazanyag tartalom)

- az édescefre erjesztése €s mindsitése

- az almabor lepéarlasa két kiilonboz6 leparld berendezés segitsegével

- az almaborparlatok érlelése kiilonboz6 fachips alkalmazasaval

- a félkész- és késztermékek analitikai vizsgalata (pH, szarazanyag tartalom,
alkoholtartalom, illosav-tartalom, titralhatd savtartalom, redukald cukortartalom,
észtertartalom, szinintenzitas, szintonus, antioxidans tartalom, polifenol-tartalom)

- érzékszervi biralat



3. SZAKIRODALOMI ATTEKINTES:

3.1. Szeszesitalok definiciojara vonatkozo altalanos jogszabalyok

A szeszesital olyan alkoholos folyadék, amely emberi fogyasztasra készilt, minimalis
alkoholtartalma 15% (V/V). Kdzvetlenil lepéarlassal, aromaanyagok hozzdadasaval vagy
azok nélkiil, természetes, erjesztett termékekbdl €s/vagy ndvényi anyagok kivonatabdl
¢s/vagy aromaanyagok, cukrok vagy mas édesitdszerek hozzaadasaval, illetve
mez6gazdasagi eredetii etil-alkohol hozzaadasaval késziil. (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-

1576/89 szamu eldirasa Szeszesitalok)

3.1.1. Almaborpérlat és elnevezései

Az almaborparlat olyan szeszesital, amelyet kizarolagosan almabor leparlasaval nyernek.
Kizarolag friss, magozott vagy mag nélkili gyimalcs, vagy a gyimélcs mustjanak alkoholos
erjesztésével és leparlasaval nyernek. Legfeljebb 86% (V/V) -os alkoholtartalomra kell
parolni, hogy a gyimolcsok aromaja és ize megmaradjon a desztillatumban. Ill6anyag-
tartalma legalabb 200 g/hl abszol(t alkoholra vonatkoztatva. (Magyar Elelmiszerkényv 1-3-

1576/89 szamu eléirasa Szeszesitalok)

Calvados du Pays d'Auge, Calvados, Eau-de-vie de cidre de Bretagne, Eau-de-vie de poire
de Bretagne, Eau-de-vie de cidre de Normandie, Eau-de-vie de poire de Normandie, Eau-
de-vie de cidre du Maine, Aquardiente de sidra de Asturias, Eau-de-vie de poiré du Maine

(Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1576/89 szamu eldirasa Szeszesitalok)

3.1.2. Almabor

Az almabor friss, hiitott, vagy fagyasztott almabodl, préselt, pasztérozott vagy siritett
almalébol cukor, és szilkség esetén viz hozzéadasaval erjesztett alkoholtartalma ital. A
készterméktényleges alkoholtartalmanak legalabb 30%-a almabol szarmazzon. Friss vagy
hiitéssel, fagyasztassal tartositott almabol eléallitott almalé, koncentratumbol (siiritményb61)
eléallitott almalé, vagy visszahigitott slritett almalé, pasztérozott almalé. Elsddleges
Osszetevé még a cukor és viz. Egyéb szokasosan felhasznalhatd 6sszetevok a Glikkoz-fruktoz

szorp éslvagy fruktdz-glikoz szérp (ME 1-3-2001/110 szerint), illetve a Szén-dioxid a



szénsavas almaborokhoz. (Magyar Elelmiszerkényv Codex Alimentarius Hungaricus 2-

703/1 sz&ma irdnyelv Almabor)

1.tablazat Az almabor fizikai és kémiai jellemzéi (Magyar Elelmiszerkonyv Codex
Alimentarius Hungaricus 2-703/1 szamu iranyelv Almabor)

Fizikai, kémiai jellemzok
Alkoholtartalom, % (V/V) 1,2-14
Illésav-tartalom, ecetsavban kifejezve g/l (legfeljebb)
szaraz 1,08
félszaraz 1,2
félédes 1,2
édes 1,2
Osszessav-tartalom, borkésavban kifejezve g/l 4-10
Cukortartalom g/l
szaraz 0-8
félszaraz 8,1-15
félédes 15,1-40
édes 40 felett
Cukormentes extrakt-tartalom g/l (legalabb) 13

2.tablazat Az almabor érzékszervi jellemzi (Magyar Elelmiszerkényv Codex Alimentarius

Hungaricus 2-703/1 szamu iranyelv Almabor)

Erzékszervi jellemzék
) , altalaban tiikros, tiszta, tiledéktdl/zavarosodastol

Tisztasag o .  tetgon
mentes, kivéve a sziiretlen megjeldlési

Szin alma szinének megfeleld

lllat tiszta, kellemes, almanak megfelel
iz tiszta, almanak megfeleld
[z harménia harmonikus, kerek

3.1.3. Az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787 rendelete

A rendelet a szeszes italok meghatarozasarol, leirasarol, megjelenitésérdl, jelolésérdl, a
szeszes italok elnevezésének hasznalatardl az egyéb élelmiszerek megjelenitése és jelolése
sorén, a szeszes italok foldrajzi arujelzéinek oltalmarol, a mezdgazdasagi eredetli etil-

alkohol és desztillatumok hasznalatarél az alkoholtartalmd italokban, valamint a
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110/2008/EK rendelet hatalyon kiviil helyezésér6l ad leirdst. (Az Eurdpai Parlament és a
Tanacs (EU) 2019/787 rendelete, 2019)

3.1.4. Alma- és korteborpérlat, valamint almabor- és kérteborpérlatra
vonatkozo rendelet

Almaborpérlat, korteborparlat, valamint almabor- és korteborpérlat olyan szeszes italok,
amelyek megfelelnek a kovetkezé kovetelményeknek: Kizardlag almabor vagy kortebor 86
% (V/V) -nal kisebb alkoholtartalomra torténd leparlasaval allitjak el6 tigy, hogy a parlat a
gytimolcsokbol nyert aromaval és izzel rendelkezzen. 1ll6anyag-tartalmuk legalabb 200 g/hl
abszolut alkoholra vonatkoztatva, maximalis metanoltartalmuk 1 000 g/hl abszol(t alkoholra
vonatkoztatva. Az almaborpérlat, a kdrteborpérlat, valamint az almabor- és korteborparlat
minimalis alkoholtartalma 37,5 térfogatszazalék. Alkohol hozzaadasara sem higitott, sem
higitas nélkuli forméaban nem keriilhet sor. Az almaborpérlat, a kérteborparlat, valamint az
almabor- és korteborparlat nem izesithetd. Ez nem zarja ki a hagyomanyos gyartasi
modszereket. Az almaborparlat, a kérteborpérlat, valamint az almabor- és kdrteborpérlat
szinezOanyagként csak karamellt tartalmazhat. A végsé iz lekerekitése érdekében az
almaborpérlat, a korteborparlat, valamint az almabor- és korteborparlat édesithetd. A
vegtermék azonban nem tartalmazhat literenként 15 gramm, invertcukorban Kifejezett
édesitéterméknél tobbet. (Az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787 rendelete, 2019)
Az eloirt név:

e akizéarolag almabor leparlasaval eléallitott szeszes italok esetében ,,almaborparlat”,

e akizardlag kortebor leparlasaval eldallitott szeszes italok esetében ,korteborparlat”,

vagy

e az almabor és kortebor leparlasaval elallitott szeszes italok esetében ,,almabor- és

korteborparlat”. (Az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787 rendelete, 2019)

3.2. AOC (appellations d'origine controlée) rendszer miikodése

A francia appellation d’origine controlée (AOC) rendszer, (magyarul oltalom alatt allé
eredetmegjel6lés), amely bizonyos teriiletekhez egyedi kapcsolatokkal rendelkezo ételeket
és italokat véd. Az AOC-rendszer ma mar az Eurdpai Uni6 oltalom alatt all6 eredet
megnevezésekre (OEM) és az oltalom alatt all6 foldrajzi jelzésekre (OFJ) vonatkozd

politikdinak alapjaul is szolgal. Mindezek a rendszerek védik a helyhez kotott étel- és

11



italneveket (pl. Champagne, Roquefort sajt, Prosciutto di Parma), amelyek a mezdgazdasagi
termékek foldrajzi eredetét, kulturalis és torténelmi identitasat, valamint a meghatarozott
termelési gyakorlatok alkalmazasat kozvetitik. Az AOC-k azéltal, hogy tajékoztatést
nyujtanak a gyartas helyérél és folyamatarol, minéségi garanciat is jelentenek a fogyasztok
szamara. A hagyomanyos mezdgazdasagi gyakorlatok megérzésével és annak biztositasaval,
hogy egy adott termék eldallitasdhoz ¢s értékesitéséhez kapcsolodo tevékenységek nagy
része a régioban maradjon. Az AOC cimkék hozzéjarulhatnak a vidékfejlesztéshez, valamint
a kisgazdasagok ¢és a kézmiives termelési modszerek fenntartasahoz. Az 1905-ben
megalkotott els6é torvény elsédleges célja a csalas elleni védelem volt, torvény blnteti
azokat, akik tévesen tulajdonitottak az aru szarmazasi helyét értékesitésének céljaul. A korai
torvények nem vették figyelembe a mindség fogalmat, nem voltak konkrét paraméterek arra
vonatkozbdan, hogyan kell a bort elkésziteni, vagy mennyit lehet eléallitani és értékesiteni.
1935-ben a torvenyt modositottak, hogy figyelembe vegyék ezeket a kérdéseket, és ez a
jogszabaly volt a felelés egy 1) szabalyozd szervezet létrehozasaert. A francia
Mezbgazdasagi Minisztériumon beliil, az Institut National des Appellations d'Origine
(INAO), amely az az AOC statusszal rendelkez6 borok létrehozasanak, ellendrzésének és
népszerisitésének minden vonatkozasanak feliigyeletére hivatott. Az INAO hosszu éveken
at kizarolag a borokra és szeszes italokra koncentralt, 1990-ben az INAO kildetését
kiterjesztették a tejtermekekre és egyeb élelmiszerekre is. Franciaorszagban jelenleg
0sszesen 561 AOC van feljegyezve és ebbdl 474 védett bor és szeszes ital. A francia AOC
rendszer csak azokat a termékeket ismeri el, amelyeknek egyértelmiien meghatarozott
kapcsolata van egy nagyon meghatarozott régid foldjével, terroirjaval. Az AOC Faugeres
régio a palak uralta talajarol jellegzetes, mig az AOC Pauillac régié mély, kavicsos talajarél
ismert. ( Trubek & Bowen, 2008)

12



The appellations of calvados
B AOC calvados Pays d'Auge AOC calvados

C
H!R‘_i()uq( e AOC calvados Domfrontais | N E
Partly AOC calvados S E 5
: M AR I TR
ricq Ueliee @ \ T ROUEy
' Vicomte
" om ___7 »
Camgtien . Fa.
Z ~ ”’Ahdu!v«-
e | Wy ‘
Cpulameny I ) Gl SiEUy
- ST wrimng
~ . ek U R E
c RS R
' Augle PAR
s;..‘...w“‘ o Avranchey -
‘I_Wlb'u
R con
AOC calvados

=

1. abra A Calvados elnevezései (Mattson, 2004, old.: 41)

Tobb millid évvel ezelétt Normandia valtozatos geologidja két egymasnak {itkozo
szarazfoldnek kdszonhetden alakult ki. Ez a massziv homokk6- €s granitrétegekbdl 4llo talaj
alkalmas az almatermesztésre, kuléndsen olyan teriileteken, mint Pays d’Auge-ban.
Normandia keleti része a parizsi medence mészkéfennsikjan nyugszik, korilbelul 300
méteres tengerszint feletti magassaggal rendelkezik, melyet az er6zids volgyek tagolnak. Az
itt 1év6 erdzid agyag- és kovako talajok gazdag vizkészleteket tartalmaznak. A mikro- és
makroklima, az es6, a hémérséklet, a napsiités kombinacidja korlatozzak a gombak és
betegségek szamat, melyek ezt a teriletet kedvezové teszik a gyimdlcsok szamara.
(Mattson, 2004)

3.2.1. Calvados Pays d’Auge régio

A Calvados Pays d’Auge felirattal rendelkez6 almapérlatot azonositott pincékben taroljak,
melyre az AOC Calvadosra vonatkozd alapvetd szabalyok szerint minéségi ellendrzést
vegeznek. A legfontosabb ezek kozl, a kett6s desztillacio alkalmazéasa 3000 liternél kisebb
elsdsorban rézbdl késziilt alembik leparloban. Az almat Pays d’Auge-ban azonositott
gytimolcsosokben kell termeszteni, megfelelden gondozni és rendszeresen metszeni. A
gyiimdlesosoknek legalabb 70% kesert, illetve keserédes almat és legfeljebb 10% savanyu
alma fajtat kell tartalmaznia. A fakat tilos ont6zni, csak hosszabb idejli szarazsag eseten,
vagy egyéni kérelemre lehetséges. A termés betakaritasanak, kezelésének és tarolasanak
ellenérzése. Az almalé erjedését lassan, melegités nélkil kell lebonyolitani, a spontan

erjedés hagyomanyos, de nem kotelezé. Legalabb hat hét erjesztés sziikséges. Az illekony
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aromaelemek tartalma minimum 500g/hl legyen. A maximalis metanoltartalom nem
haladhatja meg a 200g/hl mennyiséget. Legfeljebb két évig tolgyfahorddban érlelik. A pince
allapotanak, a hordok jellegének és mindségének, illetve a helységek klimatikus

jellemzdinek ellendrzése. (Mattson, 2004)

3.2.2. A cimke kdvetelménye

A Calvados korat nem is kotelezd feltiintetni a cimkén, mivel a keverékek cimkézhetdk
hasonlo jelzésekkel, de valdjaban az érlelési évek kilonbdznek. Egyes gyartdk dénthetnek
ugy, hogy az életkort években jelzik a keverék legfiatalabb részére. Példaul, ha a ,15 ans”
(15 év) cimkével ellatott palack altalaban részben régebbi Calvadost tartalmaz. Egyesek
lehetnek 20 vagy 30 évesek, de egyik komponens sem lehet 15 év alatti. Ha szireti évet
tintetnek fel az a leparlas evének felel meg és nem feltétlenil az almasziret évének. A
cimken fel kell tlintetni a palackozas évét is. A palackozas utan a Calvados mar nem érlelédik
tovabb. (Mattson, 2004)

3.tablazat Evjaratok jeldlése (Mattson, 2004, old.: 48)

Fine', Trois étoiles***, '"Trois

pommes' Minimum 2 évig télgyfahorddban érlelik

Minimum 3 évig tolgyfahordoban érlelik. Gyakran

Vieux' - Réserve' T
keverik id6sebb calvadosszal.

Minimum 4 évig tolgyfahordoban érlelik. Gyakran
¢érlelik hosszabb ideig €s iddsebb calvadossal
keverik.

V.0.''VO', Vieille Réserve',
'V.S.0.P', VSOP'

Extra’, 'X.O', 'XO', 'Napoleon',| Minimum 6 évig érlelik, de gyakran 8, 12,15, 20,
‘Hors d'Age’, 'Age Inconnu’ 25 évesen adjak el.

1973' (millesime/vintage), | A sziireti év megegyezik a leparlas évével. 2003-
'mis en bouteille en 2003' ban palackozott.

A Franciaorszagban hasznalt metrikus rendszer az alkohol térfogatszazalékat adja meg.
Kiilonb6z6 orszagokban gallononkénti tomegben, tdmegszazalékban van feltiintetve, mint
az Egyesilt Allamokban. A Non Reduit (nem csdkkentett) azt jelenti, hogy a leparlas és a
palackozas kozotti alkoholszazalék — csokkenés csak a parolgasnak koszonhetd, amely nagy

alkohol tartalmu Calvadost eredményez, illetve ezt a Calvadost nem higitjak vissza vizzel.
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A romai korban az amfordkat pecséttel jelolték, amelyen feltintették a termék nevét, a
gyartot és idonként az évszamot is. Késobb a hordokat égé szénnel jelolték meg. A 14.
szdzadban kezdték el alkalmazni a cimkét, ahogy azt a mai napig alkalmazzuk. A Calvados
megjelenésekor palackot és livegedényeket is hasznaltak, az utdbbit viszont csak a jobb
mindségli és dragabb Calvados értékesitéséhez alkalmaztak. (Mattson, 2004, old.: 48)

3.2.3. A Calvados torténete

Normandia foldje tele van torténelemmel és legendékkal, az almafa, az almabor és a
Calvados szoros kapcsolatban allt Normandiaval. Az alma a rézsak csaladjaba tartozik,
melyet szép rozsaszerll viragainak koszonhet. A mai alma Gse valosziniileg egy fa, amely
még mindig vadon él Kazahsztanban, a Kaszpi-tenger és a Fekete-tenger kdzott. A korte
ugyanabba a csaladba tartozik, mint az alma. A normann almakérte egyik 6¢se a nyugat-
franciaorszagi erdékben vadon €16 ,,poirasse”, amely egy Kicsi tiiskes fa, termese pedig
akkora, mint egy nagy cseresznye. Az alma a tiltott gyimdlcs és a szerelem jelképe. A
kereszteny vallas emliti a Paradicsomban 1év6 almat, amely a tiltott gyimdlcsot, ugyan a
tudast, tudatossagot szimbolizalja. A torténet Adamrol és Evarol szol, akik engedtek a
kisértésnek és ettek a tiltott gyiimolcsbdl, ezért tdvozniuk kellett a Paradicsombol. Az idék
soran az alma a szerelem, a szépség és az egeszség szimboluma lett. Az egyik legrégebbi
feljegyzett almafaj a Lady- vagy az Api-alma, maig termesztik és idészamitasunk szerint az
elsé szazadban dokumentaltak. Az alma az 6kori Gérdgorszagtol és a Romai Birodalomtdl

kezdve a legtobb kultiraban részt vett egészen Skandinaviaig. (Mattson, 2004)

3.2.4. Az almabor eredete

A gylimolcspréselés és a 1é erjesztésenek pontos eredete bizonytalan. Sok torténész egyetért
azzal, hogy az egyiptomi és a bizanci civilizacio egyfajta almabort készitett a Krisztus elotti
id6kben, illetve més népek spontan erjedésbdl fejlesztették ki az alkoholos italok valamely
formajat. Normandia, a Baszk tartomanyok és Anglia déli részének hagyomany az almabor
készitése. Ezeken a terileteket kozos az eghajlat és a tenger, melyeken 6si kereskedelmi
utvonalak jottek Iétre. A 13. szazadban a préselési és apritasi technikak tovabb fejlodtek.
Caenben a kereskeddk almabort arultak, de az emberek nagyobbra becsiilték a sort és a bort.
Ezaltal a helyi gazdak fogyasztottak az almabort, olcsobb volt eléallitani, mint a sz616b6l
készilt italt. (Mattson, 2004)
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A folyadékok desztillacidval torténé szétvalasztasa alexandriai kémikusok (i.sz 100-900)
kisérletein alapszik. Feltehetéen az elsé alkohollepérlast Eszak-Olaszorszagban végezték a
12. szdzadban. Azonban ezeknek és az elkdvetkez6 probalkozasoknak nem volt kozik a
modern leparlashoz, igy ivasra nem voltak alkalmasak. Az alambikot eredetileg az ,,Ambix”
-bél, egy gorog szobdl nevezték el, amely egy Kis nyilassal rendelkez6 Ustdt hataroz meg,
amelyet desztillaciohoz hasznéltak. Az arabok Al-ambig-nak hivtak. Az els6 normann
lepérlas a 15. és 16. szazadban cserépb6l késziilt alambik Ustben végezték, ezt a zart edényt
felmelegitették, majd a gbzt egy kondenzéatorban lehiitottek €s egy edénybe gyljtottek a
kondenzatumot. Altalaban a kdzép parlatot megtartottak és az eljarast megismételték, hogy
tiszta desztillatumot kapjanak. Gouberville lordjat elismerik, mivel 6 volt az els6 ember, aki
az almabort Calvadossza desztillalta. 1606-ban megalakult az els6 almabor leparlasaval
foglalkozo céh, a ,,destillateurs d’Eau de Vie de Cidre de Normandie”. A Calvados
megnevezés csak késobb jott 1étre. A Calvadosnak harom féle megnevezését ismerjik.
Eloszor a Pays d’Auge Calvados, amelyet Pays d’Auge-i ellendrzott gyiimolcsokbol
szarmazo almakbol késziilt almaborbol desztillaltak. Masodszor a tiz kivalasztott teruletr6l
szarmazé Calvados, amely szabalyozott eredetmegjelolésiiek. Ezek az elnevezések voltak a
Calvados du Calvados, Calvados du Domfrontais, Calvados du Perche, Calvados du
Merlerault, Calvados du Pays de la Risle, Calvados du Pays de Beay, Calvados du Mortainais
és Calvados du Pays du Merlerault. Azonban 1984-ben ezeket egy AOC Calvadossza
nevezték at. Harmadszor pedig az Eaux vie de cidre regulée, szabalyozott és ellenérzott

eredetii almaborparlat. (Mattson, 2004)

3.2.5. Almafajtdk Magyarorszagon

A vilagon 15.000 almafajtat tartanak szamon. Nagy a valaszték, azonban csak néhany fajta
uralja az almapiacot. Sokaig a Jonatané volt a fészerep hazankban is. Lassan kiszorul a
termesztésbdl, mert sok betegségre fogékony. Telepitésre csak a termesztésre engedélyezett
fajtak koziil valaszthatunk. Az engedélyezett fajtdkat az Orszdgos Mezdgazdasagi Mindsitd
Intézet évente megjelend ,,Sz016 és Gylimdlesfajtak Leirod Fajtajegyzék™ cimii kiadvanyban

talalhatd meg. (Petesné Horvath, 2008)
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4. tdblazat Almafajtak csoportositasa (Petesné Horvath, 2008)

Almafajtak csoportositasa
Erési id6 szerint Szin szerint Felhasznalas szerint
nyari zold étkezési (asztali)
Oszi fehér feldolgozasra alkalmas
teli piros
csikos szinli

A fajtadkkal szemben tdmasztott kovetelmények:
— Kivaldé mindségli legyen: bo levii, szilard, roppand gylimolcshus, kellemes
harmonikus iz, megnyero6 kiillem, alak, megfeleld gylimélcsszin.
— Jo tarolhatosagu legyen: kicsi tarolasi veszteség, kitarolas utani jo mindség, a fajtara
jellemzd szin, zamat megtartasa.
— Termelhetdség: fagy- és szdarazsagtiirés, betegségekkel szembeni ellenalldsag,

tolerancia, konnyen kezelhetd, alakithato, bétermé fa. (Petesné Horvath, 2008)

3.2.6. Edes almafajtak

A Gala Uj- Zélandb6l szarmazik, augusztus végétél szeptember kozepéig szedhets. A
talérésre érzékeny, a kocsanynal konnyen felreped. Koran fordul termére és rendszeresen
béven terem. (Petesné Horvath, 2008) A Kkicsi vagy kdzepes, 65-80 mm atmér6ji alma
forméja gombolyded vagy lapitott alaku, gyumdlcshéjanak szine sargasan csikozott,
feluletének tébb, mint 60%-an vilagos-piros feddszinnel, a napos oldalan rozsaszines
arnyalattal rendelkezik. Minimalis cukorszintje meghaladja a 10-12 Brix%-ot, a
gyumdlcshis keménysége pedig minimum 5 kg/cm?. Kimondottan kemény hisu, ropogos,
lédus allagu gyumalcs, édeskés izzel és kevés savtartalommal, kellemesen savas-leves allagu
iide iz vildggal, mézre emlékeztetd illathatassal. Mind a kezelést, mind pedig a tarolast

rendkivil jol birja. Mutéansai: Gala Must, Imperial Géla, Scarlet Gala. (Internet 1)

A Golden Delicious USA-bol szarmazik. Szeptember végén, oktdber elején, z6ldessarga,
sarga szinnel is szliretelhetd. A szine miatt jo, ha a piaci részesedése a 30%-t nem haladja
meg. A fogyasztok a piros szint jobban kedvelik, de feldolgozasra, parlat készités céljaul
tokéletes. A gyimdlcse nagy, enyhén kup alaka, édeskés, enyhén savanyu izii. Rendszeresen

bdven terem. ismert mutansai: Golden Delicious B, Golden Reinders, Goldenir Golden Spur.
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(Petesné Horvath, 2008) Az almalé Brix%-a 11,93, almasavtartalma 5,47 g/l pH értéke pedig
3,6. (Internet 2)

A Fuji almét Japanban nemesitették. A Kiku 8, Fuji Azték piros valtozatok (Red Fuji) igen
kései érésli, decembertdl fogyaszthatd. Gylimolese nagy, kb. 200g tomegii. Husa kemény,
ize enyhe savval kisérten dominaloan édeskés. Igen kései érésii, oktober végén, a Granny
Smith utan egy héttel szedhetd. Fogyasztdsi mindségének eléréséhez tarolast igényel.
(Internet 3) Az almék atlagos vorossége 88,94%, atlagos mérete 87,17mm és tomege 276,7
g. Cukorszintje atlagosan 14,81 Brix%. A Fuji alma pH-értéke 3,8. (Internet 4)

A Jonagored a legkedveltebb Jonagold mutacié. Rendszeresen és bdven terem. Koran
szedhetd, szeptember végén 90-95%-0s élénk sotetvoros feddszinnel. Héja nem tal viaszos,
hisa kemény, jo cukor-sav ardnyokkal rendelkezik. Gyimdlcse nagy, vagy nagyon nagy,
enyhén megnyult gomb alakd. Hosszan tarolhato, faja erés ndvekedési, nagy koronat nevel.
(Internet 3) Oldhat6 szarazanyag tartalma 13%, fruktoz tartalma pedig 6,7%, ezt koveti a
szachardz tartalom 4,3% és glikoz tartalma 2,1%. Almasavtartalma 0,4%. A pH értéke 3,5.

A Jonagored keménysége 78 N. (Internet 5)

3.2.7. Savanykas almafajtak jellemzése

Az Idared almat USA-ban nemesitették, kedvelt almafajta. Szeptember koézepétdl
szeptember végéig sziiretelhetd. Intenziv termesztésre alkalmas. Vildgos-sarga alapszinii,
napos oldalan egybefiiggden fényes, élénkpiros, vékony héji gylimélcs feddszine a
gyumolcs fellletének tobb min 50 %- at boritja, enyhén viaszos, nem rozsdafoltos. A rosszul
szinez6dott almak iztelenek. Koran fordul termdre és béven terem. JOI tarolhato fajta.
Husallomanya kemény, roppands lédus allagu, méretét tekintve pedig k6zépnagy vagy nagy
atlagosan 65-90 mm atmér6jii almafajta. Alakja lapitott gdmb formajd, izvildga pedig
enyhén savanykas, mely kiemelkedéen hosszu ideig, akar 6-7 hdnapig is tartdsan megmarad.
A fehér gyumdlcshus kellemes almaillatd. Cukorszintje meghaladja a 8 Brix%-ot, a

gyumdélcshus keménysége pedig legalabb 5 kg /cm2. (Internet 6)

A Granny Smith Ausztraliabol sza&rmazé almafajta, hosszi tenyészidejii fajta, oktober végén
sziiretelhetd. Jobb eredményt lehet elérni, ha nagy fakon termesztik, mert elegendd, ha a

korona belsejében szért fényt kap a gyimdlcs. (Petesné Horvath, 2008) Intenziv sététzold
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szinli olykor jellegzetes, de nehezen észlelhetd fehér foltokkal tarkitott, viaszos hatast keltd
gyimolcshéjjal rendelkezik. Kimondottan tdmott, roppand, 1édus és kemény gyimdlcshdst
fed ennél az almafajtanal. Fogyasztasa ezért f0ként februar honapban javasolt, habér a hiitést
kivaléan birja, kiillonosebb erds illattal nem rendelkezik. A gombodlyded, kissé megnyult
csonka kup format 6lt6 gyiimdlcs minimalis cukorszintje meghaladja a 8 Brix%-ot, a
gyumdlcshus keménysége pedig a 9 kg/ cm?-t. Kereskedelmi értékesitésre kivaloan alkalmas
a hosszas piacon tarthatosaga miatt. JOI tarolhaté és szallithato fajta. (Internet 6)

3.2.8. Keserii almafajta jellemzése

A Braeburn Uj-Zélandro] szarmazik, feltehetden a ‘Lady Hamilton’ és a “Cox narancs renet’
almék hazasitasabdl jott letre. Gyumolcse kdzepnagy vagy nagy, feliiletének atlagosan 40
%-a téglapiros, a napos oldalon csikozott feddszinnel boritott. Husa Kifejezetten tomor és
szilard, hossz( tarolas utan lisztessé, kasassa valhat. ize kellemes, cukor/sav aranya
harmonikus. Nagyon koran termére fordul, terméképessége j6. Oktdber masodik dekadjatol
kezdédden kb. hét hétig sziiretelhetd, de fogyasztasi €rettségét csak par honap tarolas utan
éri el és kb. 5-6 honapig megtartja sav lebomlas nelkul. Akar 10 honapig is megmarad
anélkil, hogy héjbarnulas és egyéb tarolasi betegség jelentkezne. (Internet 3) A gyiimélcsok
id0 elbtti sziiretelése kicsi, rossz szint, iztelen almat eredményez. Az alma hasszilardsaga
91,1-94,2 N, keményt6 tartalma (SPI) 2,7-3,3 és cukortartalma 11,2-11,8 Brix%. (Internet
7)

3.2.9. Aromas almafajta jellemzése

A Dabinett kifejezetten almabor készitésére szant almafaj, altalaban mas felhasznalasra nem
kedvelik. Kozepes méretli, gyakran kicsi, kerek, lapitott alaku. Zoldessarga szinii héj,
amelyen bibor piros csikok helyezkednek el. A szar kdzepesen hosszu, kdzepesen vaskos,
sekely és széles tregben helyezkedik el. Halvanyzéld husa kemény, ropogds, édes és aromas
iz(i. William Dabinett altal az 1900-as évek elején talalt almabor fajta, mely vadon ¢é16
palantaként nét egy sovényben, Somerset (Egyesult Kiralysag) Martock- Kingsbury
tertletén. Kicsi, torpe fa, korai érésii, sok termést hoz és évente terem. Az alma hiitében akar
2 hénapig is eltarthatd. Toleralja a penészgombat, rozsdat, tiizrothadast, ellenall a barna
rothaddsnak és varasodasnak. Szeptember elején sziiretelhetd, a gyumdlcs amint megérett,
lehullik a fardl. lllatos, és kozepesen keserii-édes karakterdi. Jellemzden az erjeszthetd

szarazanyag 12 és 14 Brix% kdzott van, 0,29% tannin és 0,18 savtartalommal. (Internet 8)
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3.3. Leparléas

A desztillacio két vagy tébb folyékony komponenst valaszt el a relativ illékonysag vagy a
forraspont elve alapjan. Minél nagyobb a kilénbség a relativ illékonysagban, annal
konnyebb az elegy desztillacioval torténd szétvalasztasa. Az eljaras soran géz képzodik a
folyadék elegy leparloban torténé forralasaval és ez a g6z parlatta kondenzal. A relativ
illékonysag vagy a forraspont kiilldnbsége miatt a g6z konnyii komponensekben, a folyadék
pedig nehéz komponensekben gazdag. Gyakran a kondenzatum egy része visszakerl
desztillaloba és osszekeveredik a gézzel, ezt nevezzik refluxnak. A relativ illékonysagtol és
a szétvalasztott komponensek tisztasagatol fliggden tobb tanyért helyeznek egymas folé egy
oszlopban. A leparldsi folyamat végezhetd folyamatos, szakaszos vagy félfolyamatos
uzemmaodban. (Mujtaba, 2004)

3.3.1. Alambik ketszeres leparlo bemutatasa

Az alambik rézbdl és bronzbol késziil. A Calvados vagy a brandyk minésége szempontjabol
nem fontos alambicus részek egy része rozsdamentes acelbdl is készilhet, mint példaul a
szelepek, szerelvények, vagy a kondenzator tartaly. A réz azonban tovabbra is a
leghatékonyabb fém az alambikok felépitésehez. A réz jo6 hovezetd, ellenall a tiz és az
almabor okozta korrozionak, reakcioba Iép a bor 6sszetevdivel, mint a kén 6sszetevokkel €s
zsirsavakkal. Ezek a tulajdonsdgok mind kedvezéek az almabor és a brandyk minéségének
szempontjabol. A leparlasra szant boroknak specidlisan készitett boroknak kell lenniik,
vagyis az alma fajtdk Kivalasztasa, a termOhely, a sziiret idépontja és a borkészités
technologiaja kifejezetten meghatarozo a leparolni kivant bor szamara. Nem az asztali bor

készitése a cél, hanem a lehet6 legjobb alapanyag eléallitasa. (Léauté, R., 1990)
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2. abra Alambik leparl6 berendezés (Léauté, R., 1990)

Rézkazan (A): A kazan az alambik o része és kifejezetten ugy késziilt, hogy ellenalljon a
korulbeltl 1500 °F-os (~815 °C) folyamatos kozvetlen langnak és kdnnyen tisztithato
legyen. A kazan belseje polirozott, igy a réz felllete sima, ezért konnyi tisztitani. A kazan
folyamatosan érintkezik a foéldgdzzal, propannal vagy butannal fitott kozvetlen langgal. A
kazan felszerelése magaban foglalja a kazan feltdltésére szolgald csovet, a szell6z6t, az
oldalsé liveget és a kazan Uritésere szolgalo szelepet. (2.4bra) (Léauté, R., 1990)

Kalap (B): Az alambik ezen része kozvetlenil a kazan felett helyezkedik el. A kalap
térfogata a kazan kapacitasanak korilbelil 10-12%-a, a leparlé altal igényelt kapacitastol
fugg. A ,sator” alakja és térfogata hatdrozza meg a koncentraciot, a szelekciét és a
szétvalasztast kiilonbozé illékony komponensekre. Ez a szelekcios folyamat akkor
kovetkezik be, amikor az illékony vegylletek lecsapodnak és visszajutnak a kazanba, ahol
Gjra kell desztillalni. Ezt a jelenséget nevezzilk refluxfolyamatnak. (2. abra) (Léauté, R.,
1990)

Hattyu nyaka (col de cygne) (C): Az alambik ezen része ivelt, mint a hatty( nyaka, ezért
innen kapta a megnevezését. A gézt a tekercsbe iranyitja. A hattyl nyakédnak magassaga es
ive rendkivul fontos a reflux folyamat szempontjabél. (Léauté, R., 1990)

Elomelegit6 (chauffe-vin) (D): A hattylnyak csove az eldmelegité koriil fut. A leparlas elsé
ordiban ujra kell tolteni az eldmelegitét a kovetkezd desztillaciohoz. A forrd gbézok

iranyitasaval az éppen leparld edény eldmelegithetd. Az eldmelegito kiilsé oldalan korbefuto
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alternativ csovet akkor hasznaljak, ha az elémelegité hémérséklete megfeleld, ezzel
elkeriilhet6 az eldmelegitd tartalmanak tulmelegedése. (Léauté, R., 1990)

Tekercs (szerpentin) (E): A tekercscsé szintén rézb6l készil. A kondenzécié soran a réz
reakcioba Iép a desztillatum komponenseivel, a kénkomponensekkel és a zsirsavakkal, igy
oldhatatlan kombinaciok jonnek létre. Ezeket sziiréssel tavolitjak el a desztillatumbol,
amikor elérik a hidrométernyilast. Funkcioja a g6zok kondenzalésa és a desztillatum hiitése
a szlréshez megfeleld homérsékletre. A tekercs elején az atméré nagyobb, amely
megkonnyiti a kondenzaciot. A tekercs atméréje fokozatosan csokken, ameddig el nem éri
a hidrométer pontot. (Léauté, R., 1990)

Kondenzator (F): Rézb6l vagy rozsdamentes acélbol késziilt hengeres tartaly, amely réz
tekercscsovet tartalmaz. Kapacitdsa korulbelil 1300 gallon. A kondenzatort a desztillacio
soran vizzel toltik fel. A kondenzatorba a hideg viz alulrol megy be, mig a kondenzacios
folyamat soran felmelegedett viz a kondenzator tetején tavozik. (Léauté, R., 1990)
Hidrométer csatlakoz6 (porte-alcométre) (G): A hidrométer csatlakoz6ja szintén rézbol
késziil. Parlat sziirésére, a hdmérséklet figyelésére, a keletkezé almaborparlat vagy brandy
alkoholtartalmanak ellenérzésére alkalmas. llletve a leparlas folyamatat lehet vele
ellendrizni.

Fejtartaly: (H): Ez egy kis tartaly, amely rozsdamentes acélbol keésziil. Kapacitasa 15 gallon,
amely a desztillatum els6 részének Osszegyljtésére szolgal, ezt hivjak fejrésznek. (Leauté,
R., 1990)

Gazégd (1): A gazégd jelz6lampaval és megbizhatd biztonsagi rendszerrel van ellatva. A
leggyakrabban hasznalt gazok a propan, butan és a féldgaz. A kazan alatti hémérséklet eléri
az 1400 °F és 1600 °F kozotti értéket. Ez a magas hémérséklet elengedhetetlen a bor

melegitéséhez, hogy a leparlasi folyamat soran aromak keletkezzenek. (Léauté, R., 1990)

3.3.2. Feldolgozéasi szempontok

Az els6 leparlas soran kapjuk az alszeszt, ennek a desztillatumnak az alkoholtartalma 25-
30% (V/V) korali. A méasodik leparlas soran a parlatot négy részre vagjak: fej, sziv 1 ez az
almaparlat vagy brandy, sziv 2 és farok. A parlat alkoholtartalma a sziv frakcidban 80%
(VIV) (Léauté, R., 1990)

Az almaborok megkozelitdleg 300 illékony vegyiiletet tartalmazna és a viz és alkohol

kivételével mindegyikre rendkivil bonyolult kiszamitani az illékonysagi egytthatot.
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5.tablazat Az illékony vegyiiletek osztalyozasa (Léauté, R., 1990)

Az illékony vegyiiletek osztalyozasa

L, 2. tipusi 3. tipusu 4. tipusu 5. tipusi
1. tipusti komponensek
komponens | komponens |komponensek |komponensek
Megnevezés | acetaldehid etil-acetat | etil-kaprilat metanol ecetsav furfurol
Forraspont 21°C 77°C 208°C 65,5°C 110°C 167°C
Ikoholban
alkoholban a 0, olban, vizben ,
o alkoholban | alkoholban . vizben . vizben nagyon
Oldodas s L teljesen, vagy |, .. teljesen, vagy .y
oldédik oldédik , teljesen, vagy , jol
részben , részben
részben
, ) fejekben, sziv | fejekben, sziv o fejben és a .y, |sziv kbzepétol
Parlat része ., ., sziv kézepén , sziv kozepén .
elején elején szivben a farokig

3.3.3. Desztillal6 oszlop, folyamatos leparlas

A folyamatos leparlas olyan eljaras, amely specialisan tervezett berendezést igényel, igy
lehetové téve az illekony komponensek desztillacioval torténd elvalasztasat az etanol-viz
azeotrdp elegybdl (Piggot, 2003). Bizonyos alapelvek minden leparlorendszerben kdzosek.
A modern desztillaciés rendszerek tobblépcsés, folyamatos, ellenaramu goéz-folyadék
kapcsolatara épul, amelyek a fizikai torvények alapjan miikkodnek, miszerint a kiilonb6z6
anyagok kiilonboz6 homérsékleten forrnak (Katzen, 2003). Az oszlopos leparloknal
szabalyozhatjuk a reflux aranyt, a tanyérok tipusat, azoknak az elméleti s gyakorlati szamat,
a deflegmacié mértékét és a fiités modjat (Mujtaba, 2004). A legtdbb esetben az
energiaforras gbz, amely kozvetlenll belép a berendezésbe, vagy energiajat kdzvetett
hdcserélon keresztiil tovabbitjuk. A leparlo fontos része a kondenzator, amely egy vizhiitéses
hécseréld. Itt a g6z a kondenzacidé utdn két aramra oszlik. Az egyik termék az alkoholban
gazdag parlat a masik pedig a reflux, amelyet visszavezetnek az oszlop tetejére. Az oszlop
homérséklete a legalsd tanyérnal a legnagyobb és ennek mértéke fokozatosan csokken az
oszlop tetejéig. A szeszes italok leparlasahoz leggyakrabban a szitatanyéros, buboréksapkas
vagy a harangsapkas toltetes oszlopokat alkalmazzak (Katzen, 2003). A tanyérok elsédleges
funkcidja, hogy a felszallo g6z 6sszekeveredjen a lehulld folyadékkal, illetve a keveredés
utan szétvaljon egymastol. A tanyér adja meg a folyadék lefele vezetd utjat, illetve a géz

felfele vezetd utjat az oszlopban. (Katzen, 2003)
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3.4. Erlelés

Kozvetlenll a leparlas utan a Calvadosnak nincsen szine, ezért még nem is nevezhetd
Calvadosnak, ehelyett a” eau de vie de cider” megnevezést kapja. A semleges szeszes
italokkal ellentétben a Calvadosnak szint és aromat kell nyernie az 6regedés soran. Az
érlelési gorbe rendkivil hasonlit a konyakra vagy a whiskyre. A Calvadost legalabb két évig
(Domfrontais esetében harom évig) érlelik, miel6tt értékesitik. Ahogy a Calvados o6regszik,
a friss gylimolcsos aromak érlelédnek és egyensulyba keriilnek a tdlgy izeivel. Az érlelési
folyamat egyik hatasa az oxidacié okozta szinmélyiilés, valamint a t6lgyb6l a szint kioldd
nagy alkoholtartalom. A frissen leparolt Calvados 60-70 V/V% alkoholtartalommal nem
csak aromékat és szineket képez, hanem kivalo fertétlenitdszer, igy elpusztitja a legtobb
baktériumot is. Ez a f6 oka annak is, hogy a Calvados nagyon hosszu ideig tarolhato.
(Mattson, 2004)

3.4.1. Hordobs érlelés

A paérlat dregedése és érlelése nem ugyanaz. Az életkor a hordoban toltétt tényleges idot,
mig az érettseég az eredmenyt fejezi ki. Az id6n kiviill szamos egyéb koriilmény is
befolyasolja a Calvados mindségét, mint a hordovalasztas és a kdrnyezet. A hordo tipusa és
allapota meghatarozza a parlat mindségét is egyarant. Példaul egy hordé lehet uj, régi, ujra
felhasznalt, kiilonb6z6 méretli és formaju. Sok kémiai valtozas torténik a hordoban, az Uj és
kis horddk felgyorsitjak ezeket a valtozasokat, mig a régi nagy horddk kevesbé hatasosak.
A friss parlatokat el6szor Uj hordokban érlelik, hogy a fa aromainak kioldddasat egyensulyba
hozza az eredeti alma izzel. A kovetkezo érlelési folyamat idésebb hordoban torténik, itt a
Calvados lassabban érik. Az érlelés soran a tanninok felelnek a szerkezetért es a szinért. A
parlat reakcioba 1ép a faval és ennek az oxidacionak koszonhetGen aszalt gyiimdlesre,
karamellre, vajra, sargabarackra, kavéra, vanilidra és kakaora emlékezteté aromakat ad. A
fa porusain keresztil a Calvados parolog, igy veszit az alkohol tartalmabol is. A
térfogatveszteség évente 1-3% kis hordokban pedig 6%-ra emelkedhet. A hémérséklettel és

a paratatalommal szabalyozhat6 a veszteség mértéke (Mattson, 2004).

3.4.2. A Maillard-reakcié porkalés soran

Azt a kémiai reakciot, amely akkor megy végbe, amikor az aminosavakat cukorral
kombinalva hohatasnak teszik ki Maillard-reakcionak nevezik. Ezt az atalakulast egyszertien

barnulasnak nevezik, mivel a folyamat soran a fehérjében gazdag ételek hé hatasara
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aranybarnava valnak. A tolgyfahordok porkdlésekor is ez a folyamat jatszodik le, ennek
koszonhet6 a kiilonboz6 izek kialakulasa a hordds érlelésnél. A porkolés soran a fa feliiletet
égetik, ez megfékezi a flives aroméakat, illetve a fagyantat egyarant. A porkolés mértéke
befolyasolja a keletkez6 aromak fajtait és a parlatra gyakorolt hatdsat is. A porkolés
intenzitasat harom csoportba sorolhatjuk Light (enyhe), Medium (k6zepes) és Heavy (erés).
Az enyhén porkolt tolgy noveli az édes észterek, példaul vanilia, karamell, fahéj izét, mig a
kdzepes porkdlésnél a méz, porkolt did aromaja hangsulyosabb. Az erds porkolés soran az
égett parazs vagy porkolt kavé izjegyei jelennek meg a parlatban érlelés utan, gyakran a
fustos, égetett kifejezést is hasznaljak. (Internet 9)

6. tAblazat Kiilonbozs aromék kialakulasa a porkolés hatdsara (Pass The Toast — The

Maillard Reaction in Wine Barrel Toasting. | winesnark.com alapjan)

Amerikai tolgy Francia tolgy Magyar tolgy
) vanilia, méz, erds porkolt
ilia, kokus
Light porkolés van :(Z’ 0(; % karamell, porkolt | kavé, karamell,
P kivé & kakao | fafiist, vanilia
karamell, )
szerecsendis cédrus, cédrus, fahé;j,
Medium porkolés ] ] szivardoboz, gyombér,
SRR tejcsokoladé szegflisze
gyOombér ] &
- ) ., eros fiiszer,
e, vanilia, vaj, banan, édes .
Heavy porkolés . .. . vajkaramell,
szegfluszeg, fahéj fiszer melasz

Amikor a tolgy kolcsonhatasba 1ép a parlattal a keletkez6 észterek a kiilonb6oz6é porkolési
fokozatsagtol fiiggden valtoznak. A fa szoros kotései a magas celluloz tartalomnak
koszonhetd, ezen kiviil fontos szerepet jatszik a hemicelluléz, lignin, tanninok és
tolgylaktonok. A hemicellul6z az amerikai tolgy egyik legfontosabb Gsszetevéje, amely
magas hohatasnak kitéve facukrokka bomlik. A tanninok elengedhetetlenek a sikeres
hosszutavu érleléshez, mivel minél magasabb a szenesedés, annal kedvez6bb a kdlcsonhatas
a parlat és a tannin kozott. A tolgylaktonok felelnek a fas, kokuszos izekért, ezek a
vegylletek szamos tolgyfajban jelen vannak, de nagyobb mennyiségben az amerikai

tolgyben. (Internet 10)
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3.4.3. Fachipses érlelés

A tolgyfahordokat vilagszerte hasznaljak a magasabb mindségii szeszes italok érlelésére,
azonban a tolgyfa chips (por, kocka, forgacs) hasznélata egy alternativ koltségtakarékos
mddszer az érlelésre. A hordok elénye az érlelés sorén, hogy lasst oxidaciés folyamat,
valamint komplexebb aromékat alakit ki a parlatoknal. A télgyfa chipsek, mivel tolgyfabdl
készilnek, ugyanezt az eredményt kedvezé feltételekkel érik el. A fat ugyanolyan
korilmények kozott széritjak, mint a horddédongat, azonban gyorsabb oxidaciét hoznak
magukkal. (Internet 11)

Egetettségi fok

That
_-Iz.zs.mat
Natar " san |
télgyfachips ! stabilizacio, |
! gylimélesds- |
1ség, testességi
- Fm=—=======
Fnyhen ! Szin- E
egetgtt ! stabilizacio, T
fachips ' krémesség, '
1 eédesség | A
__________ N
N
.' i I
Kdzepesen , Komplex
égetett y aromdk 4 | N
geL | karamell, 1
fachips tvanilia aromak
l i
e mmmen
) iz, zamat ! Komplex E
Erdsen jaromak, kavé-!
égetett . 7 . 1és porkélt izek:
. E . 1
fachips | .. e K

3.4bra Fa chipsek kialakulé aromai égetettségi foktol fiiggéen (Internet 12)
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3.4.4. Kulénbozo egetettségi foku tolgyfa chipsek

Az enyhén égetett tolgyfa chips a parlatoknak vagy bornak krémességet és édességet ad a
szinstabilitds mellett. Leginkabb a fehér- és rose borokhoz, borpérlatokhoz, péarlatokhoz
ajanljak, melyeknél a gyiimélcs ize nem erés, mint példaul az illatos almabol késziilt
parlatok. A modszer az EU altal engedélyezett, bordszatok is alkalmazzak. Elénye, hogy kis
mennyiségii parlatnal hasznalhato, illetve feljavithatd vele a nem elég ideig érlelt szeszes
ital. (Internet 12)

A kozepesen égetett tolgyfa chips komplex aromét, illetve karamelles szint és izt ad a
parlatnak, aminek kGszonhet6en megjelennek a vanilia illatjegyei. A legtobb péalinkahoz a
kdzepesen égetett fachipset ajanljak, amelyeknek gyliimélcsos iziik nem tal intenziv. Tébbek

kozott rose borok és borparlatok érlelésére is alkalmazzak. (Internet 12)

Az erdsen égetett fachips komplex aromakkal, kdvébarna szinnel és izzel, amely porkolt,
fustosebb izt ad a bornak vagy parlatoknak. Leginkabb vérésborokhoz, whiskyhez és egyéb
gabonaparlatokhoz ajanljak. Palinkaknal az intenzivebb gylimolesbol késziilt parlatokhoz

javasoljak, mint példaul a szilvapalinkahoz. (Internet 12)

A kozepesen égetett fakocka karamelles szinnel és izzel gazdagitja a parlatot az érlelés soran,
illetve megjelennek a vanilia illatjegyei is. A kozepesen égetett fakockak parlatokhoz vald
alkalmazésa megegyezik a fachipsével. Kiilonbség az érlelési idében fedezhet6 fel, ugyanis
a fakockakat legfeljebb harom honapig kell hagyni a parlatban, mig a fachips alkalmazésa

soran harom hét alatt eléri a kivant minéséget. (Internet 12)

A natur limousine télgyfa chips a palinkanak vagy bornak gylimélcsosséget, testességet ad
és a szin stabilitasat biztositja. Jellegzetessége, hogy natiur, tehat a fat nem égették.
Alkalmazasa leginkabb fehérborokhoz, vagy enyhébb gylimdlcsiz intenzitassal rendelkez6

parlatokhoz javasolt. (Internet 12)
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4. ANYAGOK ES MODSZEREK

4.1. Kisérlet helyszine

Szakdolgozatomhoz valé Kisérlethez a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet Biomérnok és Erjedésipari Technoldgia
Tanszék biztositotta a helyszint. A feldolgozas és a kisérleti beallitdsok a tanszék
Kistizemeben tortént, mig az analitikai mérések helyszinéll a Technolégiai Labor szolgalt.

4.2. Kiserlethez felhasznalt anyagok

4.2.1. Alma

A szakdolgozati kisérletemhez a legfontosabb felhasznalt alapanyag az alma, amelyb6l a
feldolgozas soran nyolc almafajtat hasznaltam. Ezeket az almafajtakat negy csoportba
soroltam, édes, savanyu, keserti és aromas. Edes almaként a Géla, Golden, Jonagored és Fuji
almafajtakat dolgoztam fel. A savanyl almafajtak az Idared és a Granny Smith. Kesert

almaként a Dabinettet alkalmaztuk, aroméskent pedig a Braeburn almafajtat.

4.2.2. pH beallitas

A pontos pH bedllitasa elengedhetetlen az iranyitott erjesztés vezetéshez, illetve a cefre
befert6z6désének és karos mikroorganizmusok (baktérium, penesz) megelézése céljabol. Az
optimalis pH cefrézéskor 2,8 — 3,2 erték kozé esik, viszont a kiegyensulyozott cider
erjesztéshez 3,3 — 3,5 pH érték kivanatos. Ennek érdekében a cefréhez citromsavat
adagoltam, majd, ha szikséges a kipréselt almacefréhez adagoltam még. A recept alapjan
elkészitett kiilonboz6 mennyiségben tartalmazo almalevekhez foszforsavat alkalmaztam. A
citromsav adagolasa almafajtaként eltér, mivel minden almanak méas a savassaga ezaltal a
pH — ja. A préslé savazadsa soran az adagolas mértéke szerint és a préslé mennyiségével
kiszdmoltam a tényleges citromsav mennyiséget. A citromsavat taramérlegen kimértem, ezt
feloldottam vizbe és hozzakevertem a préslevemhez. Onellendrzés gyanant a pH-t Ujra

megnéztem, hogy biztosan az optimalis tartomanyba esett.

28



7. tablazat Almafajtak szerinti citromsav adagolas

Citromsav Présléhez
Alma tipus Almafajta adagolas adagolt
mértéke mennyiség
Gala 0g/ 1,5 liter Og
Golden 2,5g/1,5 liter 125¢g
Edes .
Jonagored 5g/ 1,5 liter 26g
Fuji 0g/1,5 liter Og
Savanyi Idared _ 5g/ 1,5 liter 30,6¢
Granny Smith 2,5g/1,5 liter 183¢g
Keserl Dabinett 5g/1,5 liter 246¢g
Aromas Braeburn 5g/ 1,5 liter 40¢g

4.2.3. Enzimkészitmeny alkalmazasa

Az almak feldolgozésa soran pektinbontd enzimet adagoltunk a cefréhez, mivel a
gyumolcsok szoveti felépitésében jelentés szerepet jatszik a pektin, amely a
hemicellulozokkal és méas sejtfal alkoto poliszacharidokkal egytttesen biztositja a szoveti
szerkezetet. A gyiimélcsfeldolgozasnal els6sorban a gyors Viszkozitascsdkkenést
eredményez6 poligalakturonaz enzimkeészitményt alkalmazunk. A pektin lebontasaval n6 a
cefre Iéhozama, illetve a szlirhetésége. A cefre pektinbontasahoz a Distizym® FM
pektinbontd készitmenyt alkalmaztam. A cefre témegét lemérve, meghataroztam, hogy
mennyi pektinbontot adok hozza, ezt kimértem és vizzel 5-10%-os oldatta higitottam, majd

a cefréhez adagoltam és alaposan elkevertem.

8. tablazat Almafajtak szerinti enzim adagolas

Enzim Cefréhez
Alma tipus Almafajta adagolas adagolt
mértéke mennyiség
Gala 50 ml /100 kg 9,5 ml
Golden 50 ml / 100 kg 8,61 ml
Edes
Jonagored 50 ml/ 100 kg 8,5 ml
Fuji 50 ml / 100 kg 10,1 ml
Savanyi Idared 50 ml / 100 kg 9,3 ml
Granny Smith 50 ml/ 100 kg 9,5 ml
Keserl Dabinett 50 ml / 100 kg 7,5 ml
Aromas Braeburn 50 ml/ 100 kg 11,6 ml
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4.2.4. Eleszt6 alkalmazasa

A cider iranyitott erjesztéséhez és az alma sajatossagainak és a termék megfelelé minésége
érdekében a présléhez fajélesztét adagolunk. A kevésbé karakteres gyimdlcsokhdz, mint
példaul az alma, aromaképz6 élesztOket érdemes alkalmazni. Az éleszt6t a receptek alapjan
elkészitett almalé keverékhez adagoltam. Ehhez a SafCider™ AS-2 szaritott fajélesztét
alkalmaztam. El6szor kimértem taramérlegen a szaritott ¢lesztot, majd langyos csapvizben
(35 °C) rehidrataltam. A felszaporitas érdekében kevés kristalycukrot adtam hozza. Az
¢leszt6 felfutasa utan (kb. 20 perc) beoltottam az édes cefrét.

SafCider™ AS-2 |

o
C LEVURE SECHE ACTIVE
POUR APPORTER DOUCEUR EY COMPLEKTE A VOTRE CORE

,

3 u516661 19|D J y

4. bra SafCider™ AS-2 széritott fajélesztd

9. tabldzat Elesztd adagoldsa

Eleszté adagolas .,
mérteke Adagolt mennyiség
1. Recept 10-20 g/ hl 79/ 35 liter
2. Recept 10-20 g/ hl 79/ 35 liter

4.2.5. Eleszté tapanyag kiegészitése

Az élesztok szerveztiik felépitéséhez, szaporodasukhoz és alkoholos erjesztésikhdz szamos

makro- és mikorelemekre van szlikségik. A tapanyag kiegészitéshez az Optimum White

illat- és aromafokozo éleszt6 tapanyagat alkalmaztam. Ez a tapso illatos, fajtajelleges, friss

borok, illetve palinkék készitéséhez optimalis. A tdpso kimérése utdn 10x-es mennyiségii

vizben feloldottam, majd gondosan elkevertem és ezutan adagoltam a cefréhez.

10. tablazat Tapso6 adagolasa

Tapso6 adagolas .,
mértéke Adagolt mennyiség
1. Recept 30 g/ 100 liter 10 g/ 35 liter
2. Recept 30 g/ 100 liter 10 g/ 35 liter
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5. &bra Optimum White Illatfokozo élesztétapanyag 30 g-0s kiszerelés

4.2.6. Fachips adagolasa a parlathoz

A borparlatok érleléséhez fa chipseket alkalmaztam, melyek kiilonb6z6 fakbol és kiilonbdzo
porkolési eljarassal késziltek.
11. tablazat Fachipsek bekeverése az almaparlatokba

Fachips Porkolés Parlat mennyiség (cm3] Adagolas
K2. 1. Juhar Light 119 1g
K2. 1. Francia tolgy Medium toast 155 1g
E2.1. I Vadcseresznye Medium toast 422 24
E2.1. 1l. |Cseresznye Medium toast 358 24
E2.1l. 1.  [Magyar tolgy Medium toast 371 29
E2.11. Il. |Francia tolgy Medium toast 361 29
E2.11. 11l. |Francia tolgy Medium + 312 29

4.3. Kisérleti beallitasok

4.3.1. Az almak feldolgozasa

A kisérletemet az almafeldolgozassal kezdtem, el6szor az almakat mindségi és mennyiségi
vizsgalat ala vetettem. Itt megfigyeltem, hogy a fajtaazonossagnak megfelel, illetve az
érettségi és egészségi allapota kifogastalan. Ezt kdvetden az idegen anyagokat eltavolitottam
az almaktdl, valamint a gylimolcsrdl a szarakat és hibas, rothadt részeket. Az almafajtdkat
kilon-kulon dardltam egy késes apritoval és préseltem ki egy pneumatikus prés segitsegével.
El6szor az apritott almahoz adagoltam pektinbont6 enzimet és citromsavat és ezutan kertilt

a préshe. A préslevet szilkség esetén tovabbi sav adagolassal vedtik meg a karos
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mikroorganizmusoktol ennek optimalis értéke pH 3,3. A préselés utan az almaleveket a

kovetkez6 feldolgozasig 0 °C- on taroltam.

6.abra Feldo]gozéshoz hasznalt aprit6 és pneumatikus p'fés

4.3.2. Recept Osszeallitas

A recept Osszeallitdsa azon a szemponton alapult, hogy az 1. Recept nagyobb aranyban
tartalmazzon édes és savanyU almafajtat, mint a 2. Recept. Az 1. Receptbe nem kertilt aromas
almafajta és keserti almafajtabol is kevesebb. A 2. Recept nagyobb aranyban tartalmaz
keserii és aromas almafajtat, de ezek mellett tartalmaz egy kevés savanyu és édes almafajtat
is.

12. tablazat Receptkészités aranyai almafajtak szerint

, . L Re,:cept 1. Recept 2 Refcept 2. Recept
Alma tipus Almafajta arany (liten) arany (liter)
(%0)-ban (%0)-ban
Gala @ @ 18 6,3
Golden 27,7 9,7 @ @
Ed
© Jonagored 25,1 8,8 11,4 4
Fuji 17,1 6 12 4,2
Savanyt Granny Smith| 24,8 8,7 10 3,5
Keserii Dabinett 5,1 1,8 16 5,6
Aromas Braeburn ) ) 18,3 6,4
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A receptek megtervezese utdn az az almaleveket lesziirtem és a megfeleld mennyiséget
méréhengerrel kimértem és Gsszekevertem. A 2. Receptet Kiegészitettem tovabbi 5 liter
vizzel, hogy mind a két cefre mennyiségem egyforma legyen. Az almalé keverékekhez
tovabbi foszforsavat adagoltam, hogy a pH 3,5 értéket vegyen fel. Ezutan az édes cefrét
beoltottam a fajélesztovel, ebben az esetben mind a két recepthez a SafCider AS — 2 szaritott
¢lesztot alkalmaztam. Ezt kdvetéen hozzaadtam az élesztétapanyagot, ehhez az Optimum
White lllatfokozd tapsot haszndltam. Az elkészilt almaleveket harom héten keresztil
erjesztettem, az erjedés végén a 2.Recept keverék teteje habos volt az 1. Recepté kevéshé.

4.3.3. Leparlas

A Kierjedt cidereket ket fele modon paroltam le, egy hagyomanyos Kisusti rendszeri
kétszeres leparlon, illetve egy szamitogép vezeérelt erdsitofeltétes berendezésen. Mind a két
receptet leparoltam a kisiisti és erdsitofeltétes berendezésen egyarant. A Kisusti kétszeres
leparldba az 1.Receptbdl és a 2.Receptbdl is a két kiilon leparlas soran 9 liter cidert és 1 liter
vizet ontottink az Ustbe habzasgatloval egyitt. A leparlast megeléz6en, a kondenzvizet
kiengedtik, illetve a gézszelepet megnyitottuk lassan, hogy a nyomas 1 bar alatt legyen. A
fejhdmérséklet 80 — 85 °C -on indul, majd emelkedik 90 °C -ra, de ezen a hémérsékleten
mar nincs alkohol. Az alszesz felfogasahoz egy nagy Erlenmeyer lombikot hasznéltam. Az
alszesz lefolyasa utan 5 perccel, kis méréhengerekbe fogtam fel a mintat és mértem az
alkoholtartalmat fokold segitségevel. A leparlas végén a fejhdmérén 100 °C -ot olvastunk
le. A finomitashoz az alszeszt az Ustbe dntéttem, Ugyelve arra, hogy a kimend szelep zarva
legyen. A finomitéhoz csatlakozo gézcsé szelepét ugy nyitottam meg, hogy a nyomas 0,7
bar legyen, ha emelkedett a nyomas, akkor szabalyoztam. A fejhdméré 20 °C -rol 84°C-ra

emelkedett. A pérlat felfogasahoz kis tivegcséket hasznaltam, amiket sorszamozassal lattam

el, majd igy kuldnitettem el a parlatfrakcidkat.
- :
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A szamitogép vezérelt erésitéfeltétes leparloba, mind a két recept esetén 28 liter cefrével

(vizzel egydtt) toltottem fel az Ust6t. A program elinditasa el6tt kivalasztottam a megfeleld

receptet, amely az Alma-Ksz. -2020. nevet kapta, ez megfelel6 a cider leparlasahoz. A

lepérlast elinditottam és a szamitogép kijelzéjén figyeltem a gorbét, ahol leolvashat6 az st

héfoka, a tanyérok homérséklete, a deflegmator be- és kilépé frakciok hdmérséklete, illetve

a paracs6 hémérséklete. A kifolyohoz sorszammal ellatott tivegcséket tettem, ezzel fogtam

fel a péarlatot.

" WAL

-~

13. tablazat Kiilonbozo parlatfrakciok jelolése

8.abra Leparlashoz hasznalt szamitogép vezérelt erdsitdfeltétes leparlo berendezés

1. Recept 2. Recept
Kisiisti leparlas | Erositofeltétes leparlas Kisiisti leparlas Erositofeltétes leparlas
K1.l. [eloparlat |E.1.I elOparlat KLl |eldpéarlat E.1.lIl. |eldpérlat
K2l [|kozépparlat [E.2.1.  |kozépparlat K21l |kozépparlat |E.2.1l. |kdzépparlat
K3.l. [|utopérlat |E.3.1 utoparlat K3.1l.  |utdparlat E.3.1l.  |utoparlat

A (13.tablazat) a lepérlas utani kiilonboz6 parlatfrakciok jelolését magyardzza, miszerint a

,K” és az E” jelolés jelenti, hogy a parlat kisiisti kétszeres vagy er6sitéfeltétes

berendezéssel lett leparolva. A szdmozasok 1-3-ig jelolik, hogy a pérlat melyik frakcioba

tartozik. A romai szamozas jeloli, hogy a parlat melyik receptbdl szarmazik, igy a ,,I” jelolés

jelenti az 1.Receptet és a ,,II” jellés pedig a 2.Receptet.
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4.3.4. Erlelés

A lepérlas utén a parlatokat négy hdnapig pihentettem, majd a k6zépparlatokat hasznaltam
fel az érleléshez. Az érlelés soran a kdzépparlatokat visszahigitottam 60 V/V%-ra és ezutan
adtam hozza a fa chipseket. Az érleléshez a parlatokat 7 részre osztottam és mindegyik

Uvegbe kiilonb6z6 fa chipset adagoltam.

4.3.5. Higitas

Az almapérlatokat az érlelési alkoholtartalomrol visszahigitottam desztillalt vizzel a
fogyasztasi alkoholtartalomra, vagyis 40 V/V %-ra, amelynek mennyiségét a keverési
egyenlet segitségével hataroztam meg. Erlelt parlat I. = fachips adagolas el6tt, érlelt parlat

I1. =fachips adagolas, majd érlelés utan

14. tablazat Erlelt- és a kész parlatok mennyiségei

Erlelt parlat | Erlelt parlat L ) Kész termék forlelt parlat I, Des:itzlllalt Késztermék
Alkoholtartalma | Térfogata Osszes mennyisége Teérfogata (em3) | Térfogata Alkoholtartalma
(VIVY%) (cm3) (cm3) (cm3) (VIV%)
K2. 1. 59,70 115 150 100,5 49,5 40
K2. 1. 59,70 150 186,8 125 61,8 40
E2.1. 1. 60,80 415 300 198 102 40
E2.1. 1L 60,90 350 300 197 103 40
E2.11. 1. 60,90 367 300 197 103 40
E2.11. 11. 60,40 355 300 187,5 1125 40
E2.11. 111 60,00 307 300 200 100 40

4.4. Analitikai vizsgalatok

4.4.1. pH mérés

A pH mérés adott oldatok kémhatasanak meghatarozasara szolgaldo miivelet. A Kisérletem
soran az analitikai vizsgalatokhoz Mettler Toledo pH mér6 miiszert hasznaltam. A miiszer
miikodési elve, hogy a szenzor végén az livegmembran kiilsé részén gélréteg képzodik,
amikor vizes oldattal taladlkozik. A H+ ionok ebben a rétegben diffundalnak vagy
kidiffundalnak, igy a H ion koncentracioja mérhetd. Mivel a bels6 iivegelektrod belsd
pufferrel rendelkezik a belsd potencial allandé marad, igy a kiils6 és belsé toltés kiilonbsége
adja meg a pH-t. A mérések elétt a miiszert kalibraltam pH 4 savas és pH 7 kz6mbos
pufferoldattal. Ezutan az elektrddat ledblitettem desztillalt vizzel, majd szarazra toroltem és

megkezdtem az adott oldat méréset, majd ezt kdvetden megtisztitottam az elektrodakat. A
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miiszer hdmérsékletet is mér, és egybdl kijelzi az adott pH-t és a hdmérsékletet is. A mérést

az édes és erjesztett cefrénél is elvégeztem, illetve a parlatoknél és a késztermék esetében is.

4.4.2. Alkoholtartalom mérés

A cefrében a vizen és alkoholon kiviil egyéb stirliséget befolyasolo anyagok is vannak, ezért
lepérléssal kell elvalasztani az alkoholt. A vizsgalatom soran a Buchi desztillalé berendezést
hasznaltam a cefre leparlasahoz. 100 cm? -es mérdlombikot jelig toltdttem a vizsgalando
anyaggal, majd ezt a desztillalo lombikba tltdttem, ezt kovetden 100 cm? desztillalt vizet
adtam még hozza, illetve 1-2 csepp habzasgatlot. A berendezés elinditasa utan a
szedélombikba 3 perc elteltével 50 cm  minta gyiilt 5ssze, a parlatot desztillalt vizzel jelre
toltdttem és alaposan 6sszeraztam, majd megmértem az alkoholtartalmat DMA készulékkel,
amely a mérést a stirliség alapjan végzi €s elvégzi a hdmérséklet korrekciot is, igy kozvetlen

leolvashatjuk az alkohol tartalmat V/VV%-ban.

4.4.3. Szarazanyag-tartalom mérés refraktometerrel

A refraktométert egy adott oldatban 1év6 szarazanyagtartalom meghatarozasara
alkalmaztam. A miiszer Brix%- ban adja meg a cukor szdzalékat az oldatban, amely azt
jelenti, hogy 1 Brix % egyenlé 1 g vizben old6do szarazanyag 100 g oldatban. A digitalis
refraktométer mitkodési elve a térésmutaté méresén alapul. A miiszerbe épitett LED altal
kildott fénysugér athalad a mintan és a prizman. Az érzékelé meghatarozza a Kritikus szoget,
igy a minta torésmutatoja alapjan kiszamitja a mérend6 koncentraciot.

A mérés elott a miiszert kalibraltam desztillalt vizzel, majd szarazra téréltem a mintacellat.
Ezt kovetden a cellara milanyag pipetta segitségével cseppentettem a mérni kivant oldatbol,
ugy, hogy ne maradjon levegé buborék a folyadék felszinén, mert ez zavarhatja a mérés
pontossagat. Ezutan a ,,Read” gomb megnyomasakor a miiszer megkezdte a mérést és par
masodperc elteltével leolvashattam az eredményt a kijelz6rél. A mérést az édes és kierjedt

cefre, illetve a parlatok és a késztermék vizsgalat soran is elvégeztem.

4.4.4. Redukalécukor-tartalom meghatarozas

A Schoorl-Regenbogen mddszer elve az, hogy savas kdzegben a réz (I1) ionok Kl-bél joédot
tesznek szabadda, ami tioszulfattal titralhatd. A cukrot nem tartalmaz6 oldat tioszulfat
fogyasanak és a mintak tioszulfat-fogyasanak kiilonbségébdl képlet segitségével megkapjuk

az oldott cukor mennyiségét mg-ban.

36



A vizsgélat soran 250 ml-es Erlenmeyer-lombikba 10 ml Schoorl — I és 10 ml Schoorl- 11
oldatot pipettaztam és hozzéadtam a Kierjedt cefre mintabdl 1,0 ml-t. Ezzel parhuzamosan
készitettem egy vak probat, amely a minta helyett desztillalt vizet tartalmazott. Ezt kovetéen
desztillalt vizzel kiegészitettem az 6sszes oldatot 50 ml-re. Az elkészitett oldatot felforraltam
¢s a forrastol szamitva tovabbi 2 percig forraltam. Ezutan razogatas nélkiil viz fiirddben
hiitottem az oldatokat, majd 10 ml Kl oldatot adtam hozza és 10 ml 25 %-os kénsavval
megsavanyitottam. A felszabadult jodot 0,1 n Na-tioszulfat oldattal titrdltam, amikor az oldat
szalmasarga szinlivé valt, hozzdadtam 3-4 csepp keményitd indikatort. A titralast a kék szin
eltiinéséig végeztem. A megtitralt minta glikozban kifejezett redukald cukor tartalmat az
alabbi egyenlettel hataroztam meg.
cukormennyiség (mg/bemért minta cme)= 0,016x?+3,008x+0,355
Ahol:
X: vak és a minta tioszulfat fogyasanak kilénbsége

4.4.5. Titralhato savtartalom mérése potenciometrias titralassal

Savaknak azokat a vegyiileteket nevezziik, amelyek vizes oldatban pozitiv hidrogénionokra
és negativ savmaradékionokra disszocialnak. Mindazon alkotorészek 6sszességét, melyek
luggal indikator jelenlétében kozombosithetdk, titrdlhatd Osszes savnak nevezzik. A
potenciometrikus titralds folyaman az ekvivalenciapontot a koncentraciovaltozasokra
érzékeny ugynevezett indikatorelektrod potencialjanak mérésével allapitottam meg.
Sotétebb mintak esetén alkalmazzuk ezt a médszert. A mérés megkezdése el6tt a pH mérot
kalibraltam a megfelelé puffer oldatokkal. A mérni kivant mintabdl 15 ml mennyiséget egy
kisebb f6zépoharba tettem pipetta segitségével, majd egy magneses kevertetére helyeztem
ra, hogy minél pontosabb legyen az eredmény. 0,2 n NaOH oldattal feltdltéttem a burettat
és megkezdtem a vizsgalatot. A titralast 6,8 pH értékig végeztem, majd leolvastam a
blrettarol az NaOH oldat fogyasat és kiszamoltam a savtartalmat az alabbi képlet
segitségével.
savtartalom (g/1) = Vyaon * fyaon

Ahol:

Vynaon: NaOH fogyasa (cmd)

fnaon: 0,2 n NaOH faktora
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4.4.6. lll6sav-tartalom meghatarozas

Azok a savas jellegli alkotorészek, melyek kilonleges, erre a célra szolgélé berendezésben
felszabaditva atdesztillalnak, azokat a savakat nevezzik ill6 savaknak. Az illésavat vizg6z-
desztillacioval elvalasztjuk a vizsgalandé anyagbdl, majd NaOH-val megtitraljuk. A
vizsgalatom soran a Buchi desztillal6 berendezést hasznaltam a cefre leparlasdhoz. A
desztillalé lombikba 20 cm® mintat mértem ki, majd hozzéadtam 1 ml 30%-0s borkdsavat.
Ezt kovetden elinditottam a berendezést €és 3 perc elteltével befejezddott a desztillacio. A
parlatot 0,1 n NaOH oldattal és 3-4 csepp fenoftalin indikatorral megtitraltam, ameddig
halvany r6zsaszin szine lett az oldatnak. A NaOH fogyaséat leolvastam és az alabbi képlet
alapjan kiszamitottam az ill6sav-tartalmat g/I-ben.
illésav (9/1) = Vo,1n NaoH *fnaorn™0,3

Ahol:

Vo,1n naor: NaOH fogyasa (cmd)

fnaon: NaOH faktora

4.4.7. Esztertartalom meghatarozasa

A szeszes italok esztertartalma a natrium-hidroxiddal -elszappanosithaté anyagok
etilacetatban kifejezett mennyisége, abszolut alkoholra vonatkoztatva.

A vizsgalat soran 50 ml mintat kimértem pipetta segitsegével egy csiszolatos nyaku
Erlenmeyer lombikba. Ehhez hozzaadtam 3-4 csepp fenoftalein indikatort, majd 25 ml 0,1 n
NaOH oldatot. Egy oran keresztiil vizfiirdon tartottam golyos hiité alatt, ha egy ora alatt, ha
elhalvanyodott, vagy szintelen a vizsgalandé minta tovabbi 25 ml 0,1 n NaOH-t adtam
hozza. Egy ora leteltével szobahdmérsékletre hiitéttem, majd 0,1 n HCI oldattal szintelenre
titraltam. A HCI oldat fogyasat leolvastam és az alabbi képlet segitségével kiszamoltam az

észtertartalmat.

észtertartalom (mg/100 ml absz. alk.) = (25*fnaoH —V 0,1 nHcl *ch|)*?

Ahol:
fnaon: 0,1 n NaOH oldat faktora
V o01nnci: HCI oldat fogyasa (cm?)
fuci: HCI oldat faktora

C: vizsgalt szeszesital-minta alkoholtartalma (V/V%)
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4.4.8. Szinténus, szinintenzitas mérés

Az oldatokban az oldott ionok vagy molekulak kdlcsdnhatasba Iépnek a megvilagité fény
fotonjaival és azokbdl energiat nyelnek el. A molekuldk energiafelvétele a fényintenzitas
csokkenését vonja maga utan. Az, hogy milyen hullamhossz-savokban torténik meg az
elnyelés az oldat anyagi min0ségétdl, intenzitdsa pedig a koncentraciotdl flgg. A
vizsgalatom soran a Pharmacia cég altal forgalmazott spektrofotométer berendezésen
végeztem el a méréseket. A méréseket 420 nm és 520 nm-en végeztem el. A miiszer
bekapcsolasa utan beallitottam a hasznalni kivant hullamhosszt, A kivettat megtoltottem
desztillalt vizzel, és a fotométert 0,00 abszorpcid értékre allitottam. A tobbi kivettat a
vizsgaland6 mintaval megtoltve mértem az abszorpcid értékét. Majd az adatokat
feljegyeztem ¢és ebbdl szamoltam a szintonust €S szinintenzitdst az alabbi kepletek
segitségével.
Szintonus: 420 nm/ 520 nm

Szinintenzitas: 420 nm + 520 nm

4.4.9. A vasredukalo képességen alapulo antioxidans kapacitas (FRAP)
modszer

A merési elv értelmében a vas-2,4,6- tripiridil-S-triazin (TPTZ) komplexet az antioxidansok
redukaljak, mely a reakcid szinvaltozassal jar. A reakcio 5 perc, amely a lejatsz6do
Kinetikara jellemzden lett meghatarozva. A keletkezé kék szin spektrofotometriasan nyomon
kovethetd A= 593 nm-en.

A vizsgalat els6 Iépésekén elkészitettiik a FRAP oldatot, amely 1000 ml puffer, 100 ml vas-
klorid oldatot és 100 ml TPTZ oldatot tartalmaz. Kémcsovekbe kimértem 7,5 cm® FRAP
oldatot és hozzéadtam az 50ul mintat pipetta segitségével. A vizsgélat soran parhuzamos
méreést is végeztem. A kémcsoveket alaposan ¢sszekevertem, vortex- keverén. Pontosan 5
perc mulva mértem az abszorbanciat A= 593 nm-en. Majd a kalibracios egyenesen

kiszdmoltam az aszkorbinsav mennyiségét mg-ban kifejezve.

4.4.10. Osszes Fenolos Komponens (TPC) mérés

A méréshez Folin-Cioalteau reagenst alkalmaztunk. A keletkez6 kék szin
spektrofotometriasan nyomon kovetheté A= 765 nm-en. Az alkalmazott hulldmhosszon

egyéb interferaldé komponensek fényelnyelése elhanyagolhat6. Az aszkorbinsav a Cu (1) is
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hozzajarul a kapott értékhez. Val6jaban ez a mddszer sokkal ink&bb antioxidans-aktivitas
mérd metodika.

A vizsgalat megkezdése elott elkészitettiik a Folin—Cioalteau oldatot, amely 50 ml Folin és
450 ml desztillalt viz keverékét, 80 ml Metil-alkohol és 20 ml desztillalt viz keverékét,
illetve 0,7 M natrium-karbonat oldatot tartalmaz. Ezt kovet6en a Folin — Cioalteau oldatbol
automata pipettaval 1,250 ul mértem be tiszta kémecsébe. Ezutan a mintabol 10 pl tettem a
kémcsbbe, vak minta esetén ez desztillalt viz volt. Pontosan 1 perc utdn 1,000 ul 0,7 M
NaCOs oldatot adtam hozza. A vizsgalat sordn parhuzamos mérést is végeztem. A
kémcsdveket vortex- keverdn alaposan Osszeraztam, majd 5 percre 50 °C -os vizfiird6be
tettem Oket, annak érdekében, hogy felgyorsitsam a szinreakciot. Ezt kovetden kiivettakba
toltottem a mérendd oldatbol és A= 765 nm-es hullamhosszon mértem az abszorbanciat. A
kalibracios egyenesre felvéve az értéekeket megkaptam az 6sszes fenolos komponenst

Galluszsavra vonatkoztatva mg-ban.

4.4.11. Erzékszervi biralat

BIRALOL4P
Evlelt almapdrlatok srzdkszervi mindsitsse
(max. 4 pont adhatd, 0 pont nem minden mlajdonsasra = dazz. 20 pont)
Erzshrervi Mg 1 Ossg
rulajdomsdgek | Ponr Megiegzes b
Szin
Tilar
Abmds jelleg
Fachipzes
griglés
megitelese
Iz, rama,
Gssghenvomas
Dszzasités:
Ersskelési gres woniok:
Sgin Tila Almds jelleg | Fachipses... | Fo mar
P Hibis tihas idezen Eg_'_l'a!.talan nem | Hibas, banto I';a.Lar:r:E'__en
s = mellskiz
- - | Jellagzlen, grenge | . Jellezislen -
1 Elfogadhato el Jellagtelen
= vagy il intenziv =
2 Jellemza, de Elfogadhat Mam
izz2 ehér harmonilars
P) Sznintenzita . Fellemes, kisze
5 keisse eleér Hellame: =ltzra
Harmonikus fas
; allemzd Jegyek Harmonilm:
§ Jellemza irezhetik Harmonilus

11-15 A parlat Gszzes:

A parlas skar
2 E -
1620 r d

9.4bra Erzékszervi biralathoz hasznalt biralo lap

40



A kiilonbozé receptbol késziilt és kétféle leparlas alapjan, illetve a kiilonb6zo érlelésii
parlatokat érzékszervi biralat ala vetettem. A biralatot egy 20 pontos biralolap alapjan
végeztemel. A 7 féle pérlatot 6t szempont alapjan lehetett értékelni, ide tartozott a szin, illat,
almas jelleg, fachipses érlelés megitélése és az iz, zamat, 0sszbenyomas. Ezeket a
parlattulajdonsdgokat 0-4-ig lehetett pontozni. Az eredmények kiértékeléséhez pdkhalo
diagramb6l vonhatdak le az egyes kovetkeztetések.
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5. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

5.1. Edes cefre vizsgalatanak kiértékelése

Az édescefre vizsgalat soran két fontos tényezét mértem, az egyik a pH, ami fontos szerepet
jatszik, mivel ezzel tudtam meghatérozni a savazas sziikségességét. A masik fontos vizsgalat
az oldhat6é szarazanyag tartalom vizsgélata, amelybdl az erjeszthetd cukor és a beldle

képz6d6 alkoholkihozatal vizsgalhatd, elére jelezhetd.

5.1.1. pH mérés eredményei

Az alma savvédelme elétt megmértem a préslevek pH-jat, hogy ebbdl kiszdmolhassam a
savazas mertekét. Azt tapasztaltam, a legkisebb pH-val az Idared alma rendelkezett, melynek
értéke pH 3,3 volt. Hasonlo értéket mértem a Braeburn és Granny Smith alma levébdl,
melyeknek értéke pH 3,4 volt. A legnagyobb pH értékkel a Dabinett és a Golden alma leve
rendelkezett, melynek eredménye pH 4,3. A Gala, Fuji és Jonagored alma levei pH 3,8-4,0
értek kozé esett. Az eredmeények tiikrében az édes almaleveket foszforsav-tejsav elegyével
2,9-3,1 pH érték kozé allitottam.

5.1.2. Oldhat¢ szarazanyag-tartalom meéres eredményei

Oldhat6 szarazanyag-tartalom

17.8
20 15.9 14.6 16.6
S15 115 14.2 11.2
X 10
5 s | | | I I
0
X
C>° %QO \b % & o
\00 \"43 Q Q?&
&
Préslevek

10. dbra Alma présleveinek oldhato szarazanyagtartalma Brix %-ban megadva

A szakirodalom szerint az almak atlagos oldhat6 szarazanyag tartalma 14-16 Brix% kozé
esik, de ez eltérhet a kiilonbozé almafajtak miatt, illetve ezek az értékek valtozhatnak az
évjarat és az id6jarasi viszonyok fliggvényében. A (10. dbra) szemlélteti, hogy vizsgalatom

soran a Granny Smith savanyl almafajtanak mértem a legkisebb szarazanyag-tartalmat,
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melynek értéke 11,2 Brix% volt. Ezt kOvette a Gala édes almafajta, amib6l arra
kovetkeztettem, hogy a keményité még nem alakult at cukorra, igy nem volt megfeleld az
érettség foka. A legnagyobb értékkel a Fuji édes almafajta rendelkezett 17,8 Brix%-kal. A
Dabinett keser(i almafajtaként 16,6 Brix% -ot mértem, amelyb6l arra kovetkeztettem, hogy
a cukortartalom mellett vélhetden az iz — és illatalkotok is kell6 mennyiségben voltak jelen.
A Golden és Jonagored édes tipusi alma levei szarazanyag-tartalmaban nem véltem
felfedezni nagy kiilonbséget.

5.2. Erjesztett ciderek vizsgalatanak kiértékelése

A leerjedt cider mintdkra végzett vizsgalataim kiértékelése.

5.2.1. pH mérés eredményei

15.t4blazat Erjesztett cider mintak pH értékei

Erjesztett cider mintak| pH
1. recept (12.22.) 3,1
1. recept (02.01.) 3,1
2. recept (12.22.) 3,2
2. recept (02.01.) 3,5

Az erjedés utan az 1.receptnél és a kiillonboz6 idében vett minta k6zott nem tapasztatam
kilonbséget, ezeknek értéke pH 3,1. A pH az erjedés soran minimalisan csokkent az édes
cefre pH értékeihez képest. A 2. receptnél minimalis kilonbséget fedeztem fel a ket
kiilonb6z6é id6ben vett minta kozott, miszerint az erjedés id6tartama soran a pH érték

emelkedett.

5.2.2. Az oldhato szarazanyag-tartalom mérés eredményei

16.tablazat Erjesztett cider mintak oldhat6 szarazanyag-tartalma

Erjesztett cider mintak | Brix %
1. recept (12.22.) 4,3
1. recept (02.01.) 4,1
2. recept (12.22.) 5,3
2. recept (02.01.) 3,6

Az erjedés végeztével az erjeszthetd, maradék cukortartalmat tiikr6z6 érték rendkivil
lecsokkent az almalevekhez képest. A kisebb értéke a 1. recept alapjan késziilt cidernek lett,

4,3 Brix %. A nagyobb értéke pedig a 2. recepttel késziilt cidernek lett, 5,3 Brix %-kal. Az
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erjeszthet6- cukortartalom mellett egyéb més oldhat6 anyagok is maradtak a cefrében, igy a
tényleges cukortartalom vélhet6en kevesebb, mint ezek az értékek.

5.2.3. Alkoholtartalom mérés eredményei

Alkohol tartalom

8
e 75 73
(}O .
S 7 6.8 6.7 I
265 .
: [l
1. recept 1. recept 2.recept 2.recept

(12.22.) (02.01.) (12.22.) (02.01.)
Erjesztett cider mintak
11. &bra Az erjesztett cider minték alkoholtartalma
Az alkoholtartalomban a féerjedés végén és az 1 honappal késébbi (leparlas kezdetén mért)
mintaknal nagyobb eltérést nem tapasztaltam (6,8 és 6,7 V/V%) a 2. Recept
alkoholkihozatala volt jobb, tekintve, hogy nagyobb oldhaté szérazanyagtartalommal
rendelkezett (7,5 VIV%).

5.2.4. Titralhat6 savtartalom merés eredmeényei

Titralhato savtartalom

8.82

8.8 8.67
86

384 8.19 8.19

IR B

7.8

1. recept (12.22.) 1. recept (02.01.) 2. recept (12.22.) 2. recept (02.01.)
Erjesztett cider mintak

e}

12. Az erjesztett cider mintak titralhaté savtartalma

A savaknak jelentGs szerepiik van a gyiimdlcsben és az erjedés folyaman is, mivel ezek a
szerves savak szolgalnak alapvegyiiletiil az észterképzodésben is. A (12. &bréan)
megfigyelhetd, hogy az 1. Recept alapjan erjesztett cider mintdknak volt kevesebb

savtartalma, mely 8,19 g/1, ami nem jelentds mértékben tért el a 2. Recept savtartalmatol.
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5.2.5. Redukéalécukor-tartalom meghatarozas eredményei

Redukal6 cukortartalom

145 1.42

¢ 1.38

§ 14 135 1.37
R 5

o

S 13 []

1.recept 1.recept 2.recept  2.recept
(12.22))  (02.01.) (12.22))  (02.01.)

Erjesztett cider mintak

13. abra Leerjedt cider minték redukal6 cukortartalma

A (13. &bra) szemlélteti, hogy a legnagyobb, maradék redukalécukor-tartalma a 2. Recept
erjesztett mintanak lett 1,42 g/ 100 cm?® értékkel. Ebbol kovetkeztethetd, hogy az éleszté nem
minden cukrot volt képes atalakitani alkoholld az erjedés soran. A legkevesebb
redukalécukor tartalma az 1. Recept erjesztett cider mintajanak lett, melynek értéke 1,35
0/100 cm®. Ebbél kovetkeztettem arra, hogy az élesztd itt volt a leghatékonyabb az erjedés

soran.

5.3. Parlatok vizsgalatanak kiértékelése

A parlatok soran elvégeztem az alabbi vizsgalatokat, méréseim soran az el6- és utdparlatokat

is vizsgaltam a kozépparlaton Kivil.

5.3.1. pH mérés eredményei

17.tablazat Parlatok pH értéke

1. 'recep't pH 2. 'recep.t pH

parlatai parlatai
K.1.1. 2,9 K.L11. 6,3
K.2.1. 5,8 K.2.11. 6,1
K.3.1. 4,6 K.3.11. 53
E.1.1. 2,9 E.1.1I. 3,3
E.2.1. 3,1 E.2.11. 3,3
E.3.1. 3,5 E.3.11. 3,7

A parlatok vizsgalata soran megfigyeltem, hogy a kisusti kétszeres leparld berendezésen
lepérolt péarlatok pH értéke nagyobb, mint az erdsitéfeltétes leparld berendezésen

lepéroltaké. Az KisUsti leparolt eloparlatok értéke a legnagyobb mind a két recept esetén,
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melyeknek értéke pH 6,3. A kozéppérlatok pH 5,8 és pH 6,1 éertéket vettek fel. Az utopérlat
értéke minimalisan kisebb, mint a kozépparlaté. Az erésitéfeltétes leparlas soran szintén az
eloparlatoknak lett a legkisebb pH értékik. Az l.recept alapjan késziilt erdsitofeltétes
leparlon desztillalt (E.1.1.) eléparlatnak pH 2,9 értéket mértem. A kozeépparlatok sorén

atlagosan pH 3,2 értéket mértem.

5.3.2. Az oldhat6 szarazanyag-tartalom mérés eredményei

18.t4blazat Parlatok oldhaté szarazanyag-tartalma

1.,recep.t Brix % 2.,recep.t Brix %

parlatai parlatai
K.1.1. 19,6 K.1.11. 20,3
K.2.1. 18,7 K.2.11. 20,3
K.3.1. 19,4 K.3.11. 20
E.1.1. 19,4 E.1.11. 20,3
E.2.1. 20,2 E.2.11. 20,2
E.3.1. 19,5 E.3.11. 19,7

A parlatok oldhat6 szarazanyag tartalom vizsgalata sordn nem fedeztem fel nagy
kilonbségeket, nem volt kiugro eredmény a mérésem soran. A parlatok szarazanyag tartalma
18,7-20,3 Brix% kozé esik. A legkisebb ertéket az 1. recept alapjan keészilt, kétszeres Kisisti
leparlon desztillalt kozépparlat (K.2.1.) mérésénél tapasztaltam, a legnagyobbat pedig a 2.

recept alapjan készult kétszeres Kisisti berendezésen leparolt kozépparlat (K.2.11.) esetében.

5.3.3. Alkoholtartalom mérés eredményei

Alkoholtartalom

100 85.6 gp 0 83.5 84.4 846 85.0 __ 855 86.5

go 42 70.6
S 60 55.4
2
S

20

0

ST IS SIS

T R AR SN Gt
Parlat mintak

14. &bra El6-, kozep-, és utdparlatok alkoholtartalma
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A (14. &bréan) tapasztalhatd nagy kiilonbség a parlatok alkoholtartalmai kdzott. Vizsgalatom
soran azt tapasztaltam, hogy az elé- és utdparlatoknak kevesebb az alkoholtartalma, mint a
kdzéppérlatoknak. A kisiisti leparlas és erdsitofeltétes leparlas mintéi kdzotti kilonbség az,
hogy az erésit6feltétes eléparlatok alkoholtartalmai valamivel nagyobb értéket vesznek fel.
A legkisebb alkohol tartalommal a 2.recept alapjan késziilt erdsitéfeltétes berendezésen
lepérolt utoparlat (E.3.11.) rendelkezett 55,4 V/V%-kal, ennek oka, hogy a folyamatos
lepérlas sorén a szétvalasztas pontosabb és hogy a leparlas végén a pérlat alkoholban
szegényedik. A kdzépparlatok értéke atlagosan 86 V/V%.

5.3.4. Titralhat¢ savtartalom meérés eredmenyei

Titralhato savtartalom
8.00 6.97

6.00 4.97
S, 4.00 219
2 179 1.89 2.08
2.00 129 1.09 0.69 049 09 111
0.00 - -

S O ST
GO P

Parlat mintak

15. abra Eld-, kozép-, és utdparlatok titralhatd savtartalma

A (15. abran) megfigyelhet6, hogy a parlatok savtartalmaban jelentOs eltérések vannak és
nagy az ertékek kozotti szoras. A legnagyobb értékkel az 1. recept alapjan készilt Kiststi
kétszeres leparloberendezésen parolt kozépparlat (K.2.1.) rendelkezik 6,97 ¢/l
savtartalommal. Kdzvetlenll utana az el6bb emlitett recept alapjan készilt és leparolt
utoparlat (K.3.1.) ertéke kdvetkezik 4,97 g/l savtartalommal. A legkevesebb savtartalommal
pedig a 2.Recept alapjan késziilt kiststi kétszeres leparlasi modszerrel desztillalt kozépparlat
(K.2.11.) rendelkezik. Az erésitéfeltétes leparlas soran a savtartalmak kézel azonosak. Ebbél
arra kovetkeztettem, hogy az 1.Receptb6l leparolt parlatoknak minimélisan magasabb a
savtartalmuk, mint a 2. Receptbdl leparoltaké. Az el6- és utOparlatok savtartalma

minimalisan mindenhol nagyobbak a kbzépparlatokénal, tehat ezek tobb savat tartalmaznak.
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5.3.5. Esztertartalom meghatarozas eredményei

Esztertartalom

1773.57 1832.33
2 1500
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Parlat mintak

16.4bra Parlatok észtertartalma

A fermentacioval el6allitott gylimolcsparlatok Osszes észtertartalmanak legjelentGsebb
forrasai maga a gyumalcs és a fermentacio. A fermentacid soran leggyakrabban etilacetat, i-
amil acetét, i-butil acetat képzddik. A (16.abran) jol lathato, hogy a 2.Recept alapjan leparolt
parlatok esetében atlagosan magasabb 0ssz-észtertartalmat mértem, mint az 1.Recept
esetében. A szeszes italoknal kedvez6, ha nagy az esztertartalom. A legnagyobb
¢észtertartalmat az elOparlatoknak mértem, ezt kovette az E.2.1l. kdzépparlat 664,35
koncentracioval. A legkevesebb észtert az utoparlat mintai tartalmaztak és a legtobbet pedig
az eclbparlatok. Ezzel arra kovetkeztettem, hogy az észterek az el6- és kdzepparlatban

dusulnak a leginkabb leparlas soran.

5.3.6. Kozépparlatok illésavtartalom merésének eredményei

Ill6sav-tartalom

5 4.36
4 3.27
=3
=) 2 1.63
I I l
0
E.2.l E.2.1I. K.2.1l.

Kdzépparlat mintak

17.abra Kdzépparlatok illésavtartalma
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A pérlatok illésavtartalméat talnyomoé részben az ecetsav adja, de egyéb illosavak is
keletkeznek a fermentécio soran. Vizsgalatom soran a mért illésavak magas éréket mutatnak,
ezzel kovetkeztetek arra, hogy az erjedés nem volt megfelels. A legnagyobb értéket az
E.2.1l. kozépparlatnak mértem, mely 4,36 g/l illosavat tartalmaz. Az 1.Recept termékekent
az E.2.1. mintanak mértem a legkevesebb illésav- tartalmat, melynek értéke 1,63 g/l.

5.4. Erlelés nyomon kovetese és a késztermék vizsgalatanak kiértékelése

5.4.1. pH mérés eredményei

19.tablazat Erlelt parlatok pH értéke

Erlelt parlatok

K2.1.

K2.11.

E2.1. 1.

E2.1. 11

E2.11. I.

E2.11. 111

E2.11. 111

pH

5,33

4,38

3,66

3,72

3,7

3,72

3,78

Az érlelés soran a pH csokkent a nyers kozépparlatokhoz képest, mivel az érlelés soran
alkoholbol aldehidek, azokbdl pedig savak képzddnek.pl. (karbonsavak, fenolsavak). Ezek
a vegyuletek a fa lignin és tannin tartalmanak koszonhetek. A legnagyobb pH értéket a K2.
I. terméknél mértem, amely az 1.Recept alapjan, Kislsti kétszeres leparlon készilt
kozepparlat, melynek értéke pH 5,33 volt, ehhez light égetésii juharfat hasznaltam, tehat
ebbdl kovetkeztettem arra, hogy ez a fa chips kevesebb lignint és tannint tartalmaz a t6lgyhtz
képest. A tobbi mintanal atlagosan pH 3,7 értéket meértem, itt nem tapasztaltam nagy

differenciat az érlelt parlatok kozott.

5.4.2. Erlelés utani alkoholtartalom eredmények

20.tablazat Erlelt parlatok alkoholtartalma

K2.1.
59,1

K2.11.
58,4

Erlelt parlatok
VIV %

E2.1. 1.
58,8

E2.1. 11
58,7

E2.11. 1.
58,5

E2.11. 111
58,6

E2.11. 111
58,5

Az érlelés folyaman alkoholtartalom csokkenést tapasztaltam, a parlatok atlagosan 1,34
VIV% alkoholt vesztettek. A legnagyobb csokkenést a K2. Il. terméknél tapasztaltam,
amely, a 2. Recept alapjan készilt és a Kiststi kétszeres leparld berendezésen parolt
kdzépparlat, ahol 2,55 V/V% volt az alkohol veszteség. Ebb61 kovetkeztetek arra, hogy az
érlelés alatt valoban tortént parolgés, illetve az érlelés kémiai reakcidjanak koszonhetden,

ahol az alkoholokbol és aldehidekbdl acetalok képzddtek.
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5.4.3. Erlelés utani parlatveszteség eredményei

Térfogat veszteség

4
3.5
3
2.5
§§ 2 1.66 1.6
1.5 1.07
1
0.5
0

K2.11. E2.1. I E2.1. 1. E2.11. 1. E2.01. 11 E2.11. 111
Erlelt parlatok

18. abra Erlelés hatasara bekovetkezett térfogat veszteség
A legintenzivebb térfogat veszteséget a K2.1. kisusti leparlon készilt kozépparlat esetén
tapasztaltam, ezt koveti szorosan a 2.Recept alapjan készilt K2.11. kozepparlat. A tobbi
parlat esetében is lathato térfogatcsokkenés, de nem olyan mértékben, mint az elébb emlitett
két almaparlat esetében. Ennek oka, hogy az érlelés folyamatakor a fachips hidratalédik,
vizet vesz fel, attol fliggben, hogy milyen a faanyag szoveti szerkezete, siirisége, igy

térfogatcsokkenes tapasztalhato azutan, hogy a fachipseket eltavolitottuk a parlattol.

5.4.4. Az oldhato szarazanyag tartalom mérés eredmenyei

21.tablazat Erlelt parlatok oldhato szarazanyag-tartalma

Erlelt parlatok| K2.1. K2.11. E2.1.1. | E2.1. 11 | E2.11. 1. |E2.11. 111 |E2.11. 111
Brix % 17,1 18,4 18,6 18,5 18,5 18,5 18,5

Az érlelés utdn az oldhatd szarazanyagtartalom jelentdsen nem valtozott a nyers
kozepparlatokhoz képest. Tapasztalatom szerint minimalisan csokkentek az értékek, ami
annak koszonhetd, hogy az érleléshez desztillalt vizzel higitottam a kdzépparlatokat. A
mintaknak kdzel hasonld refrakciot mértem, atlagosan 18,5 Brix%-ot. A K2. I. Kisisti
kétszeres leparlon készilt juharfa chipssel érlelt kozépparlat értéke kissé alacsonyabb 17,1
Brix %, ennek oka, hogy a pérlat és a juharfa chips kozoétt korlatozottan ment végbe az

extrakcio.
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5.4.5. Szinténus, szinintenzitas mérés eredmenyei

19. &bra Parlatok szinének valtozdsa az elsé négy napban

Abszorbancia értek (420 nm)

1.400
1.200
1,000

., 0.800

o]

< 0,600
0.400

0.200 -
7 TT——eo—0 Oo—0— ——0

0.000
0 10 20 30 40 50 60 70 80 el 100
1d6 (h)
—o—K2. 1. —e—K2. 1. E21. |. —e—E2.l. Il. —e—E2.1l. |. —e—E2.I. [l. —e—E2.1I. 1II.

20. abra A parlatok szinének valtozdasa az elsé 94 éraban (420 nm)

Abszorbancia érték (520 nm)
0.400
0.300

0.200

Abs

0.100

— —

0.000
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

-0.100 ,
1d8 (h)

—o—K2. . —e—K2. 1l E2.1. |. —e—E2l. Il. —e—E2.I1l.|. —&—E2.1l. Il. —@—E2.1Il. 1II.

21. bra A pérlatok szinének valtozasa az elsé 94 érdaban (520 nm)
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A (19. abran) megfigyelhet6, hogy az elsé négy napban torténik a legintenzivebb és
leglatvanyosabb szinmélyllés a pérlatokban. Ezt a valtozast a (20. &bra) és a (21.4bra)
alatamasztja, ahol megfigyelhet6 az almaparlatok barnulési folyamata. A leglatvanyosabb
véltozast az E2.11. 1ll. kozepesnél kissé erdsebb francia tolgyfa chipssel érlelt termeék

produkalta, jelentésen jobban oldodtak be a szinanyagok a tobbi parlatokhoz képest.

fis F 2¥ - i s 8 N
22. abra Parlatok szine az érlelés végén

Abszorbancia értek (420 nm)

1.800
1.600 __ee—ooe-o
1.400
1.200
1000
£ 0.800
0.600 —_— — =
0.400 : —0—048-8
0.000
0 200 400 500 16 1) 5% 1000 1200 1400
—o—K2. . —8—K2. Il. —8—E2.I. |. —o—E2.I. Il ——E2.II. |. —e—E2.II. IIl. —e—E2.II. III.

23. abra A parlatok szinének valtozdsa az érlelés idétartama alatt (420 nm)

Abszorbancia értek (520 nm)

0.400
—o%—ee%-o
0.300
5 0.200
0.100 B, s /AN”;AI !
0.000 o anh 20
0 200 400 600 800 1000 1200 1400
-0.100
1d8 (h)
—e—K2.|. —8—K2. IIl. —o—E2.I. I. E2.1. Il. —8—E2.Il. 1. —8—E2.I1. Il. —e—E2.II. III.

24. abra A parlatok szinének valtozasa az érlelés idotartama alatt (520 nm)
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A (23.4brén) és a (24. abran) megfigyelhet6 az érlelés teljes idétartalma alatt bekovetkezo
szinmélyilés, ahol azt tapasztaltam, hogy a 429. 0Ordig nétt a beoldédott anyagok

mennyisége, az utana 1évo idétartamban nem tapasztalhat6 tovabbi jelentds beoldodas.

Szintonus, Szinintenzitas

1.500

1,000

0.500

0.000 " ve—e ®

000 1000 2000 3000 4000 5000 6000  70.00
1d6 (h)

——K2. 1, K2. 1I. E2.0. 1. E2.0. 11,
—e—E2II.1. —e—E2.Il. 1. —e—E2.II. III.

25. &bra Pérlatok szintonusa, szinintenzitasa az erlelés alatt
A (25. abran) megfigyelheto a parlatok szinintenzitasa es szintonusa, melyekbdl az oxidacio
és érlelés hatdsdra bekovetkez6 barnulasi folyamatokat vizsgaltam. A legkisebb
szinintenzitas értékkel a K2.1. termék rendelkezik, az érleleshez enyhe (light) égetésii juharfa
chipset alkalmaztam, a parlat szine Iényegében majdnem szintelen. A legnagyobb értéket a
E2.11. 11I. termék mintara mértem az érleles folyaman, ehhez a parlathoz alkalmaztam az M+
¢égetésli tolgyfa chipset és ennek a parlatnak a legintenzivebb a szine. A szintonus vizsgalat
soran a legnagyobb értéket az E2I. I. magyar tolgyfa chipssel érlelt terméknél mértem és a

legkisebbet pedig a E2I. II. mintanal, amely vadcseresznye faval volt érlelve

5.4.5.1. Visszahigitas hatasara valtoz6 Szintonus, Szinintenzitas

Szintonus, Szinintenzitas valtozas
7.000
5.788
6.000 5259 00— 5.294 5.224
5.000 4871 4734 4897 4506
' 3.789 \ 4488
4.000 3410 3.564
2.879
3.000
1.938
2.000 350
0.922 0.820 0.743
1.000 0.540 0.706 -
.091 : :
0.000 = = ! ! - ! -
K2. 1. K2.1I. E2.1. I E2.1. 1I. E2.11. 1. E2.01. 1. E2.11. 11I.
Erlelt parlat Szintonusa Kész termék Szintdnusa
BErlelt péarlat Sznintenzitasa Kész termék Szinintenzitasa

26. abra Visszahigitas hatasara valtozo6 szintonus és szinintenzitas
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Szintonus, szinintenzitas valtozas

60.0
48.44
500 4709 4501
40.0 2 34.63 3476 — 36.34
. - 30.34
8\0, 30.0 m Szintonus
20.0 m Szinintenzitas
10. 10.
10.0 35 6.3
I ' I . 0.4
K2.1. K2.1l. E21. 1. E21. 1. E2I.1. E2.IL 1. E2.1. 1.

27. dbra Szintdnus, Szinintenzitas szazalékos valtozasa a higitott parlatok esetében
A visszahigitas hatasara jelentésen valtozik a parlatok szinintenzitasa, a legnagyobb
szinveszteség az E2.1 Il. vadcseresznyefaval érlelt késztermék esetében tapasztalhatd, a
legminimalisabb szinintenzitas valtozassal az E2.11. I11. francia télgyfa chipssel érlelt termék
rendelkezett.

5.4.6. Antioxidans kapacitas meghatarozasa (FRAP) mddszer

eredményei
FRAP
X
© 60.00 . 52.94
k= 49.31 4746 4479
340.00
gzo.oo 294 1369 1143
£ 000 M
= K2.1. K2.1. E2.1. I. E2.1. E211.1. E2II. E2.I.
= . n. 1l
(@)
g

Erlelt parlatok (60V/V%)

28. abra Erlelt parlatok antioxidans tartalma

Vizsgalatom soran az érlelt parlatok antioxidans tartalmat is mértem, a (28. abra)
szemlélteti, hogy a mintdk értékei eltérnek egymastol. A  legnagyobb
antioxidanstartalommal a E2.11. 11l. tolgyfaval érlelt termék rendelkezik, melynek értéke
52,94 mg/100 ml AS egyenérték. A legkevesebb értéket az K2.1. juharfaval érlelt termékre
kaptam, miszerint 7,94 mg/100 ml AS egyenérték az antioxidanstartalma. Ezt koveti az E2.1.
I. és az E2.1. Il. termék, melyek érleléséhez kdzepesen égetett gylmdlcsfa chipset
hasznaltam. Tapasztalatom szerint a tolgyfanak a legnagyobb az antioxidanstartalma, amely
extrakcio hataséra a parlatba kerl.
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5.4.7. Osszes Fenolos Komponens (TPC) mérés eredményei

TPC

12000.00
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—e—E21l.1. —e—E2Ill.1l. —e—E2.1I. Il

29. abra Erlelés hatasara valtozo polifenol-tartalom a parlatokban

Az érlelés hatasara a polifenol-tartalom az E2II. Il tolgyfaval érlelt termék esetében a

leglatvanyosabb, mig a K2.1. juharfaval érlelt termékben nem mérhetd polifenol-tartalom.

5.4.7.1. Polifenol-tartalom valtozas a visszahigitas hatasara

TPC valtozas

5

5 2500 20.40

c

g 20.00

g 15.00 12.00 o7 58

5 10.00 6.43

‘E 5.00 I I

o
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E’ K2.1. K21l E21. 1. E21. Il. E2IL 1. E2IL1. E2.II
1

m Erlelt parlatok (60 V/V%)  m Kész termék (40 V/V%)

30. 4bra Erlelt parlatok és a visszahigitott parlatok (késztermék) valtozo polifenol-tartalma

A (30. abra) szemlélteti az érlelés befejeztével a parlatok kiilonb6zé polifenol-tartalmat,
amely a termékek kozott nagy differencialt mutat. A fa egyik f6 alkotoeleme a polifenol, igy
a faban megtalalhatoak a tobb értéki fenolok kondenzalt gyiiriis vegyiiletei. Hidrolizis
hatdsara tanninokbol fenolsavak keletkeznek, melyek cukrokkal kellemes aromaju
vegyuleteket alkot. A legnagyobb polifenol-tartalmat szintén a tolgyfa chips érlelésit mintak
produkaltak a juhar-és gyimdlcsfa chips érleléssel szemben. A K2 I., E2.1. | és az E2I. II.
mintdban nem volt kimutathatd polifenol-tartalom az érlelés végeztével. Tehat ebbdl
kovetkeztettem arra, hogy a télgyfanak joval magasabb a polifenol-tartalma a t6bbi faval

szemben, ami késobb extrakcidval a parlatba jut. A visszahigitas soran csak az E2.11. IlI.
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tolgyfaval érlelt terméknek mérheté polifenol-tartalma, de itt is az érlelt parlathoz képest
48,14%-0s veszteség tapasztalhatd. A tobbi késztermek esetében 100%-0s volt a polifenol-

tartalom vesztesége a higitasnak kdszonhetden.

5.5. Erzékszervi biralat kiértékelése

Erzékszervi biralat

Szin

—K2.1.

K2.11.

Iz, zamat Ilat

E2.1. 1.
E2.1. 11
—E2.1I. I.

—E2.11. 1l. _ o .
Fachipses érlelés Almés jelleg

—E2.11. Il

31. abra Erzékszervi biralat eredményeinek abrazolasa

Az érzékszervi biralat soran a biralok 6t szempont alapjan értékelték a késztermékeket, a
kapott pontszamokat atlagoltam és sugar diagramon Aabrdzoltam. A (31. abran)
megfigyelhetd, hogy legjobban az E2.11. I11. tdlgyfaval érlelt termék teljesitett, a biralok az
almaés jelleg kivételével maximalis pontszamot adtak a parlat tobbi jellemzéire. Az almas
jelleg hianya a kozepesnél kissé er6sebb M+ égetésii tolgyfa chips érlelésnek tudhatd be,
mivel itt sokkal koncentraltabban talalhatbak meg az extrakcié soran képz6doé vegyuletek a
parlatban. A legkevesebb pontszamot a K2.1. juharfaval érlelt termék kapta, ugyan, itt az
almas jelleg jellemz6 volt a legmeghatarozobb pozitiv tényez6 a parlatban, de az iz, zamat,
6sszbenyomas pontjai sokat rontottak az értéken. Hasonl6 iz és 0sszbenyomast ért el az
E2.11. I. magyar tolgyfaval érlelt termék is, viszont, ennél a parlatnal sokkal kitiin6bb volt
az almés jelleg. A K2.11. télgyfaval érlelt termék jobban teljesitett az €l6z6 kettéhoz képest,
itt a biralok atlaghan magasabb pontot adtak a fachipses érlelés intenzitasara, ugyan az almas
jelleg kevésbé tiint ki ennél a készterméknél. A legnagyobb szérast az almés jelleg
jellemzonél figyeltem meg a legink&bb, a lagy égetésii faval érlelt parlatban kevésbé érzodott

az alma aromaja, mint a kdzepesen égetett faval érlelté. Tehat a fa égetettségi foka
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befolyasolhatja ezt a tényez6t a parlatban. Az Kisusti kétszeres berendezésen lepérolt
parlatok illata a diagram szerint gyengébben teljesitett az erdsitéfeltétes berendezésen
lepérolt parlatokéhoz kepest.

Atlagos 6sszpontszamok

— 17.7 19.5
=200 153 143 173 133 173
o
“"Olllllll
0.0

K2.1. K2.1l. E2.I. 1. E2.I. Il. E2.11. 1. E2.11. 1. E2.1I.

1.
Késztermékek

32. abra Erzékszervi biralat atlagos 6sszpontszamainak abrazolasa

A (32.4bran) abrazoltam az erzékszervi biralat soran kapott atlagos 6sszpontszamokat, egy
termékre maximalisan dsszesen 20 pont volt adhatd. A biralat soran a K2.1. juharfaval érlelt
termék kapta a legkevesebb pontszamot, a biraldk javarészt azzal jellemezték, hogy a
parlatnak elveszett az alma jellege és szinben sem hozta az elvart termék jellemzdit. A
masodik kevesbé kedvelt késztermék az E2.11. I. termék lett, a biralok ugy jellemezték, hogy
illatban tokeletesen megjelennek az alma illatjegyei, de izben elenyészik a gyiimélcs jellege.
A K2.I. termék is kissé lemaradt a tobbi parlattal szemben, a birdlok huzos izrdl szamoltak
be a kostolas soran. A kedvelt késztermékekhez tartozik az E2.1. 1., E2.1. | és az E2.11. II.
termékek, a biralok ezeknél a termékeknél édes izvilagrol szamoltak be, kerek és barsonyos
izrél és Osszhatéasrol, itt az alma illatjegyei is kellden érezhetdek voltak. A birdlok nem
kostoltak még eredeti Calvados szeszes italt, de a E2.11. Il. francia tdlgyfaval érlelt termek
kostolasa sordn tobben is emlitették, hogy a parlat izvilaga a konyakra emlékezteti dket.
Ebbdl arra kovetkeztettem, hogy ez a parlat all a legkdzelebb az eredeti Calvados
izvilagahoz. A legkedveltebb tétel a E2. II. 11I. télgyfaval érlelt minta lett, a biralok azzal
jellemezték az almapdrlatot, hogy tokéletesen megjelennek az érlelés hatdsara megjelend
kellemes édes, fas iz- és illatjegyek. Tobben is emlitették, hogy a parlat ize a whisky
izvilagara emlékezteti Oket, illetve ez a termék egy hosszan érlelt szeszes ital jellemzdit
produkalja. Az érzékszervi biralat soran kiderult, szubjektiv vélemények alapjan, hogy a
Kislisti kétszeres berendezésen leparolt késztermékeknél kevésbé lehet érezni az almas
jelleget, az erdsitofeltétes berendezésen leparoltakkal szemben. Illetve az erdsitéfeltétes

parlatok kozll a magyar tolggyel érlelt parlat kevésbé lett kedvelt termék a tobbihez képest.
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6. OSSZEFOGLALAS

Szakdolgozatom Kisérlete soran két recept alapjan almabort készitettem, amelyet
kétféleképpen paroltam le, egy hagyomanyos KisUsti kétszeres leparld berendezésen és egy
szamitogép vezérelt erdsit6feltétes berendezésen. A félkész termékeket analitikai mérések
segitségével vizsgaltam, a megfelel6 késztermék céljaul.

Kisérletem az almapérlatok érlelésénének nyomon kovetésére fokuszalt, a szinmélyiilés
intenzitasat, és beltartalmi értékek vizsgalatat végeztem. Az érleléshez kiilonb6zé fabol és
porkoléssel készilt fachipseket adagoltam. Az érlelés folyaman az els6 paraméter, ami
latvanyosan valtozott a nyers kdzépparlatokhoz képest az a pH volt, amelyben csokkenést
tapasztaltam. Az érlelés folyamata térfogatcsdkkenést eredményez még a légmentesen zart
Uvegekben is, amely annak koszonhetd, hogy a fa hidratalodik a parlatban, vagyis a fa
porusaiba a folyadék telitddik. Ennek koszonhetden az alkoholtartalomban is csokkenést
fedeztem fel, melynek atlagos értéke 1,34 V/VV% veszteség volt. A leglatvanyosabb valtozast
a szinintenzitasban véltem felfedezni, melynek eredménye a parlatokban torténé extrakcio
hataséara bekovetkezd barnulasi folyamat.

Tapasztalatom szerint a legintenzivebb f6 szinmélyiilési folyamatok az els6 négy napban
figyelhetéek meg, ezt kovetden atlagosan 429 Ora (~18 nap) alatt lejatszodnak az extrakcios
folyamatok fachipses érlelés esetében. Ez id6tartam utdn nem tapasztalhatd jelentés
beoldddas a parlatba. A legnagyobb mértékii szinintenzitas és szintonus melyulést az E2.11.
I11 parlatnal tapasztaltam. Megfigyeltem kisérletem soran, hogy a szintdnus és szinintenzitas
hogyan véltozik a higitas hatasara, a mérések szerint, gyakran tébb, mint 40%-kal csokken
a szinintenzitds, illetve a szintonus is jelent6sen valtozik. A legnagyobb antioxidans
tartalmat a tolgyfaval érlelt parlatok esetében mértem és a legkisebb pedig a juhar- és
cseresznyefaval érlelt parlatoknal. A polifenol-tartalom vizsgalat soran is azt tapasztaltam,
hogy a tolgyfaval érlelt péarlatok esetében mértem a legnagyobb értékeket. Itt is
megfigyeltem, hogy a visszahigitas hatasara jelentdsen csdkken a polifenol-tartalom, ennek
kovetkeztében csak egy parlatban maradt kimutathaté polifenol, de itt is 48,14 %-0s
veszteség volt tapasztalhatd. Az érzékszervi biralat eredményeképp az E2.11. 1ll. francia
tolgyfa chipssel érlelt termék lett a legkedveltebb, a biralok minden szempontbdl nagyon
kedvelték ezt a terméket, az almas jelleg kivételével maximalis pontot kapott. Ebbdl arra
kovetkeztettem, hogy minél magasabb porkolési tolgyfaval érlelem az almapérlatot, annél

kellemesebb izvilagu, intenzivebb szinii és megfeleld beltartalmt készterméket kaphatok.
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7. KOSZONETNYILVANITAS

Szeretnék koszonetet mondani elsdsorban témavezetdmnek, Kiss Zsuzsanna egyetemi
adjunktusnak az aldozatos munkajaért, hogy hozzasegitett a szakdolgozatom elkészitéséhez.
Kdszdndm azt a szamtalan sok segitséget, tandcsadast, tanitast és figyelmességet, amelynek
koszonhetben megfeleld felkésziiltséggel €s tudassal végeztem el a kisérletemet. Valamint
szeretnék koszonetet mondani Dr. Kun Szilard egyetemi adjunktusnak, a sok segitségért,
amelyet a feldolgozas és leparlas alatt nyujtott, illetve, hogy a vizsgalatok soran is
segitségemre volt. Tovabba szeretném megkdszonni a Biomérndk és Erjedésipari
Technologiak Tanszéknek, hogy biztositotta szamomra a kisérletemhez sziikséges

anyagokat es eszkézoket.
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