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Minden nemzetnek megvannak a sajat komoly tradiciokkal bir6 szeszesitalaik, amelyek csak
az utobbi évtizedekben valtak vilagszerte ismertté, ilyen ital az almaborbdl lepérolt Calvados
is. Ez az almaborpérlat Franciaorszdghol szarmazik, de hazankban az utobbi években valt csak
egyre ismeretebbé és kedveltebbé. A Calvados igazi hazéja Franciaorszag észak-nyugati részén
talalhaté Normandiai régid, amely termékeny talajjal, kiszdmithaté csapadékkal és paras
éghajlattal blszkélkedhet. Ez az éghajlat tokéletesen megfelel az alma termesztésére,
napjainkban a térségben tobb, mint 400 almafajtat termesztenek, ezek az alméak legink&bb
magas savtartalommal rendelkez6 savany( és keserii alma tipusok. Szakdolgozatom és
kisérletem lényege, hogy a Magyarorszagon termesztett almafajtakbdl és azoknak almaborra
erjesztésével, leparlasaval, majd érlelésével reprodukélhat6-e a francia Calvados szeszes ital. A
technoldgiai folyamatok végig vezetésével és a félkész- késztermékek vizsgalataval
foglalkoztam javarészt.

Kisérletem sordn nyolc fajta almét dolgoztam fel és mindsitettem, amelybdl négy édes, kettd
savanyu, egy keserli és egy aromas almatipus volt. Az almak leveibdl két féle recept alapjan
almalé keverékeket készitettem, az els receptben az édes almafajtdk dominaltak, mig a
masodik receptben inkabb az aromas és keserti fajtak. Az édes cefrék beltartalmi értékeit
analitikai médszerekkel vizsgaltam, ahol pH-t és szarazanyag tartalmat mértem elsésorban az
irdnyitott erjesztésvezetés érdekeben. A kierjedt almaborokat Gjabb analitikai modszerekkel
vizsgaltam, ahol a pH és szarazanyagtartalom mellett, alkoholtartalmat, titralhaté savtartalmat
és redukald cukortartalmat is mértem. A leerjedt almaborokat kétféle leparldé berendezés
segitségével paroltam le, hagyomanyos kisusti kétszeres leparlon és szamitogép vezérelt
erdsitofeltétes leparld berendezesen. A parlatok pH értékét, szarazanyagtartalmat, titralhato
savtartalmat, alkoholtartalmat, észtertartalmat es a kdzépparlatok esetében az illosavtartalmat
mértem. A leparlas utdn a kozeppérlatokat vissza higitottam az érleléshez megfelelé
alkoholtartalomra, amely jelen esetben 60 VV% volt. Az érlelésre kiilonbozé fajtaju és
porkolésii  fachipseket alkalmaztam a hagyomanyos tolgyfaval szemben juharfat,
vadcseresznyefat és cseresznyefat. A felhasznalt fachipsek esetében leginkabb kozepesen
égetett fakat alkalmaztam, de kisérleteztem az enyhe porkolési faval is. Az erlelés folyamata
alatt a parlatoknak mértem a szinténusat, szinintenzitasat és a polifenol-tartalméat. Az érlelés
végeztevel vizsgaltam a bekovetkezd térfogatveszteséget és alkoholveszteséget, illetve az
oldédas hatasara az antioxidans tartalmat is. A parlatokat visszahigitottam fogyasztasra
alkalmas alkoholtartalomra, ahol mértem a higitas kdvetkezményében valtozé szinintenzitast,

szintonust, illetve polifenol-tartalmat A teljeskor(i Osszehasonlitas végett a parlatokat



érzékszervi biralat ald vetettem, ahol a birdlok birald lap segitségével tudtdk értékelni a
tételeket.

A mérésekbol kapott eredmények hatasara megallapithaté volt, hogy az érlelés folyaman
jelentds beltartalmi értékek valtoznak a nyers parlathoz képest. Az elsé jelentds valtozast pH
mérés soran véltem felfedezni, mig a kbzépparlatok pH 6 kordili értékkel rendelkeztek, addig
az érlelt parlatok atlagban pH 3,7 értéket mutattak. Ennek oka, hogy az érlelés soran alkoholbdl
aldehidek, azokbdl pedig savak képzOdnek. Az érlelés hataséra térfogatcsokkenés és
alkoholtartalom csokkenés kovetkezik be, ahol atlagosan 2 V/V% alkoholt vesztettek a
parlatok. A parlatok légmentesen zart tivegben érlelédtek, de mégis tortén térfogatveszteség,
ugyan nem nagy mértéki, ennek oka, hogy a fachips a parlatban hidratalodik és a fa porusai
telitddnek a folyadékkal.

A leglatvanyosabb valtozas a parlatok szinmélyulese volt, amelyet spektrofotométerrel mértem.
Kisérletem alatt azt tapasztaltam, hogy a beoldodas mértéke az els0 négy napban a
legintenzivebb és a legjelentésebb szinintenzitast a kdzepesnél kissé erdsebb porkolési
fachipsnél mértem. A szintdnus, szinintenzitas vizsgalatnal azt tapasztaltam, hogy a beoldodéas
folyamata az els6 429 6rdban (~18 nap) megtortént, ez idétartam utan nem tortént jelentds
szinvaltozas a parlatban. A visszahigitas hatasara jelentGsen csokkent a szinintenzitas és
szinténus mérteke az érlelt parlatokhoz képest. A szinintenzitds vesztesége nagyobb aranyban
a parlatoknal 35% koril volt, a legkevesebb szinveszteseg a tolgyfa érlelésii parlatoknal volt
tapasztalhatd. Az antioxidans tartalom vizsgalatnal is a tolgyfa érlelésti parlatok teljesitettek
jobban, a juhar- és gyiimolcsfa érlelésii parlatokkal szemben. Tehat a télgyfanak van a
legmagasabb antioxidans tartalma, amely extrakcio hatasara beoldddik a parlatba. Polifenol-
tartalom mérés soran @sszehasonlitottam az érlelt és késztermékek beltartalmi értékeit.
Vizsgalatom alapjan csak a tolgyfaval érlelt parlatok esetében volt kimutathaté polifenol,
viszont a higitas hatasara rendkivul nagy veszteség volt tapasztalhatd, majdnem 50%- 0s
veszteseg.

Az érzékszervi biralat soran a juharfa chips érlelésii minta kapta a legkevesebb pontszamot, a
biralok azzal jellemezték, hogy a pérlat almas jellege elveszett az érlelés hatasara. A biralok
nem kostoltak még eredeti Calvados szeszes italt, de a masodik recept, kozepesen égetett
francia tolgyfa chips érlelésti, erésitfeltétes leparlon késziilt (E2.11. 11.) termék kostolasa soran
tobben is emlitették, hogy a parlat izvildga a konyakra emlékezteti dket. EbbdOl arra
kovetkeztettem, hogy ez a parlat all a legktzelebb az eredeti francia Calvados izvilagahoz. Az
érzékszervi biralat eredményeképp az E2.11. I11. kbzepesnél Kissé intenzivebben porkélt francia

tolgyfa chipssel érlelt termék lett a legkedveltebb, a birdlok minden szempontbdl nagyon



kedvelték ezt a terméket, az almas jelleg kivételével maximalis pontot kapott. Ebbdl arra
kovetkeztettem, hogy minél magasabb porkolést tolgyfaval érlelem az almaparlatot, annal
kellemesebb izvilagu, intenzivebb szinii és megfeleld beltartalmi készterméket kaphatok.

Osszességében elmondhat, hogy érzékelhetd kiilonbség a leparlasi modszerek és az érleléshez

felhasznalt fachips fajtaja és annak égetettségi foka kozott.



