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Dolgozat cime: Kiilonb6z6 sortipusok sorparlat készitésre valod alkalmassaganak
vizsgalata, laboratériumi leparld berendezéssel torténé modellezés altal

Szakdolgozatom témajaként egy viszonylag ritka és kevésbé kdzismert, am
élelmiszermérnoki szempontbdl annal izgalmasabb szeszes ital vizsgalatat valasztottam. Ez
az ital nem mas, mint a sorpérlat. A sorparlat olyan szeszes ital, amelyet kizarolag friss sor
normal nyomason torténd kdzvetlen leparlasaval allitanak elo.

A vizsgalatom celja az volt, hogy megallapitsam, mely sortipusok alkalmasabbak
sorpéarlatok el6allitasara. Ehhez négy egymastol nagymértékben eltéré sor leparlasat
modelleztem kis léptékben, laboratoriumi, egylépcsds, toltdtt oszlopos, vizhiitéses,
deflegmatorral ellatott, elektromosan fiitheté desztillald berendezés segitségével. A
témavalasztast az tette indokoltta, hogy a sorparlatokkal kapcsolatban nagyon kevés
szakirodalmi forras all rendelkezésre. A rendelkezésre allo szakirodalom nem ad kielégit
valaszt a sorparlatkészités soran felmeriilé élelmiszertechnologiai kérdésekre. Mivel a sor
Kis alkoholtartalmu és valtozatos Osszetételii alapanyaga a parlatkészitésnek, ezért a
megfelelé minGségli és gazdasagi szempontbdl is optimalis parlatmennyiség eléallitasa
érdekében, az alapsor kivalasztasa gondos megfontolast igenyel.

Az altalam vizsgalt sorok kozott tipusukat tekintve a kovetkezéket vizsgaltam
Kisérleteimben: 1. er6sen komlézott nagy alkoholtartalmu vilagos IPA 2. mélybarna, nagy
alkoholtartalmu lager 3. Buzét is tartalmazd, japan citrommal, édes narancshéjjal és
korianderrel izesitett kis alkoholtartalmu vilagos lager 4. Kavéval, kakadval és vaniliaval
izesitett stout ale.

A felsorolt sorokbol nyert parlatok analitikai és érzékszervi vizsgélatainak eredmenyeit,
kontrollmintaként két kereskedelmi forgalombol szarmazd sorpéarlat eredményeivel
hasonlitottam &ssze. Az 6sszehasonlitds igazolta a laboratoriumi desztillaloberendezés
sorparlat készitésre vald alkalmassagat, ugyanis az altalam készitett parlatok mérési
eredményei nem multak alul a kereskedelmi forgalombdl szarmazé parlatokét.

A sorparlatokrol sz616 csekély mennyiségii szakirodalmi forras miatt, az irodalmi attekintést

a sorok aromaanyagainak keletkezése fel6l kozelitettem meg, kiemelt figyelembe forditva



ezek kozott az illékony, parlatba vihet6 komponensekre. A szakirodalom elemzésébdl
kiderQlt, hogy a sorparlatnak szant sorok rovid utOerjesztést és késdi élesztoelvetelt
igényelnek, hogy nagyobb mennyiségben képezhessenek illékony metabolitokat. Az
erjesztétartalyok nyomas szabalyozasa mell6zend6, ugyanis a szén-dioxid nem jatszik
szerepet a késztermék OsszetevOiben, a lepérlas soran a nagy mennyiségii széndioxid az
esetleges tulhabzas miatt kedvez6tlen lenne. Tovabba, hogy a fermentéacié soran kiléndsen
tekintettel kell lenni a magasabb rendli alkoholok &talakuldsanak szabalyozéasara, ezek
ugyanis el6éanyagai az aromahordozé illékony észtereknek, viszont a magasabb rendii
alkoholok kellemetlen illata és ize miatt csokkenthetik az értékes kdzépparlati frakcio
mennyiségét. A szakirodalom azt is aldtdmasztotta, hogy a sort a lehet6 legfrisseben kell
lepérolni, ugyanis a téarolassal az észterek és egyéb illékony metabolitok mennyisége
csokken. A vizsgalatom soran a parlatmintakat analitikai és érzékszervi vizsgalatoknak is
alavetettem, ezt megel6zéleg megvizsgaltam az alapsorok alkohol- és extrakttartalmat, pH-
jat, szinét és keserti értéket. A parlatok vizsgalatai soran szinten megmertem azok
alkoholtartalmat, pH értékét, valamint 0§sszes savtartalmat, illésavtartalmat és
észtertartalmat.

A kihozatali és veszteségi szamitasokhoz fontos szempont volt a parlatok térfogatanak
pontos meghatarozasa is, azért, hogy megallapithassam, mely sortipusokbol nyerhet6 a tébb
alkohol kihozatal.

A vizsgalati eredmények kiértékelése soran kiderult, hogy a sérok nagy alkoholtartalma
nem garancia a parlatok elényos alkohol kihozatalara az értékes kozépparlati frakcidban.
Ennek oka a nagyobb alkoholtartalommal jaré érzékszervileg észlelhet6 kellemetlen szagu,
magassabb rendii alkoholok korai megjelenésében keresendd, melyek lerdviditik a
kozépparlati frakciok részaranyat a teljes parlatmennyiségen belil. Ugyanakkor, az is
kiderult, hogy az alkoholkihozatal terén jobban teljesité parlatok rosszabb eredményeket
értek el az érzékszervi vizsgalatokon. Az érzékszervi vizsgalatok és a laborvizsgalatok
eredményeinek 6sszehasonlitasabdl az derilt ki, hogy az elényos érzékszervi tulajdonsagok
elsésorban a parlatok nagy észter-tartalmaval allnak 0Osszefliggésben. Ami az
illosavtartalmat illeti elmondhatd, hogy a magas érték a pérlat illatat pozitivan befolyasolja,
de ez nem feltétlenul nyilvdnul meg a pérlat izében. Az alapsorok eré6sebb komldzottsaga,
illetve magasabb keserti értéke a vizsgalati eredmeényeim alapjan nem befolyasoljak
negativan a parlatok érzékszervi tulajdonsagait. A sotét és vilagos, valamint ale és lager
s0rokbol szarmazod parlatok vizsgalati eredményei valtozatosak voltak, igy ebben az

dsszehasonlitasban jelen kisérlet alapjan nem allapithaté meg alkalmassagi sorrend.



