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1. BEVEZETES

Azért valasztottam szakdolgozatom témajanak a sorpérlatok vizsgélatat, mivel véleményem
szerint eddig méltatlanul kevés olyan szakirodalom szilettet a sorparlatok kapcsan, mely
kielégité mélységben targyalta volna ezt az ¢élelmiszermérnoki szemmel is sok felfedezni
valot rejto teriiletet.

A kereskedelmi forgalomba hozhat6 szeszes italok meghatarozasar6l a 2019/787 EU
rendelet rendelkezik, mely értelmében *’a sdrparlat olyan szeszes ital, amelyet kizardlag friss
sor normal nyomason torténd kozvetlen leparlasaval allitanak elé ugy, hogy a parlat
alkoholtartalma 86 % (V/V) -nal kisebb legyen, és a keletkez6 parlat rendelkezzen a sor
jellemzo érzékszervi tulajdonsagaival.’”

Meglehetdsen ritkan lehet talalkozni sorparlatokkal a kereskedelmi alkoholkinalatokban. Ez
az alulreprezentaltsdg a sorparlatokrol szolo szakirodalmi forrasok szamaban is
megnyilvanul. A sorparlatok mell6zottségenek oka, véleményem szerint, nem az ital
alacsonyabb élvezeti értékében keresendd, hanem arra a tendenciara vezethet6 vissza, hogy
a gyartok a piacra —sajnos- tobbnyire a kevésbé sikeriilt, mindségileg nem megfeleld séroket,
karmentés céljabol parolja le. A rossz alapanyagbol, természetesen nem lehet harmonikus
parlatot késziteni, igy a laikus fogyasztoknak tobbnyire nem nyerik el a tetszését ezekkel a
termékekkel. Itt is érvényesiil az az alapszabaly, hogy jot csak jobdl lehet gyartani, kivalo
sOrparlatot csak mindségi sorokbol érdemes késziteni.

A sor gabonamalata alapu ital, igy a sorpérlat is az. A sorléhez adagolt komld, és esetleges
egyéb izesit6 anyagok megnovelhetik a sorparlat-gyartas alapanyag és energiakoltséget,
példaul a szintén malata alapt whisky eléallitasahoz képest. A gyimdlcsparlatoknal viszont
olcsobb a soérparlat és egyéb gabonaparlatok alapanyagainak bekerulési kdltsége, mivel még

mindig a gyumolcsok ara a legnagyobb a pérlatok tekintetében.

Bizonyos szempontbol analogia fedezhetd fel a sorparlatok és a borparlatok / brandyk kozott
is, hiszen a végtermékként kapott parlat akkor lesz jo, kellemes, harmonikus, ha a lepéarlas
el6tti ,,alapanyag”, a sor és bor, alapvetden nem élvezhet6é. A gyakorlat azt mutatja, hogy a
komlézatlan, sok karamell malatat tartalmaz6 sérok adnak kivalé sorpérlatot, mig az
alacsony alkoholtartalmd, nagyon savas és szadraz borok adnak vilagszinten elismert

borparlatot (Isd. Cognac, Armanac). Ugyanakkor a lepéarlasra szant alapborok



alkoholtartalma nagyobb a sorokénél, igy a lepéarlas kihozatala és a megtérilése is
elénydsebb borok esetében.

Szakdolgozatomban annak igyekeztem utanajarni, hogy mely sortipusok felelhetnek meg
leginkdbb a sorparlatgyartas alapanyagaként. Azt tanulményoztam, hogy a kiilonboz6
sorokhoz hasznalt eltéré malatatipusok, a kiilonbozé mértékii komloadagolas és az eltérd
¢lesztOtorzsek alkalmazésa, miként befolyasolja a leparlast kovet6en a parlat laboratériumi
modszerekkel mérhetd, és érzékszervileg megkiilonboztethetd tulajdonsagait. Hogy teljes
képet kaphassak a sorparlatok minéségi mutatoit, azok mennyiségi és alkoholkihozatali

mutatoival is 0sszevetettem.



2. A MUNKA CELJA

Az objektivitds érdekében, munkam soran igyekeztem feltarni a téméaval kapcsolatos
szakirodalmat, viszont azzal kellett szembesiilndm, hogy kimondottan a sorpéarlatok
témakorében csak nagyon kevés szerzé publikalt érdemben. Igy a sorgyartas alapanyagaiban
1évé, valamint a sorgyartas technoldgiai lépései soran Kialakulé aromaanyagok
szemszOgébol kozelitettem meg a szakirodalom feltarasat. Kulonds figyelmet forditva az
aromaanyagok kozott a parlatba vihet6 illékony komponensekre, valamint ezek érzékszervi
tulajdonségaira, mivel sérben 1év6 illékony komponensek mennyisége és mindsége nagyban
felértékelddik, amennyiben sorparlat gyartasrol beszEéliink. Emiatt a sorparlatoknak szant

alapsorok készitése specialis megkdzelitést igényel a sorgyartok részérol.

A munkam soran arra a kérdésre probaltam valaszt kapni, hogy mely sortipusok
alkalmasabbak sorpérlat készités alapanyagaul. Ennek érdekében négy kiilonboz6 tipusd sor
leparlasat vegeztem el laboratériumi, téltott oszlopos, egy Iépcsds, desztillald berendezés
segitségével. A Kisérlettel kis, laboratoriumi (2,5 liter) Iéptékben kivantam modellezni a
sOrparlatgyartas ezen kulcsfontossagu folyamatat, annak érdekében, hogy szembesilhessek
az itt fellépd esetleges problemakkal, és kovetkeztetéseket vonhassak le ezekb6l az egyes
sortipusok leparlasra valo alkalmassagat illetoen. Mivel viszonylag kis alkoholtartalma és
valtozatos Osszetételii alapanyagokrol beszelink, ezért szamitottam a csekély alkohol-
kihozatalra, illetve az aroma és illatanyagok parlatba vitelével kapcsolatos nehézségekre.

A leparlast megel6z6en célom volt, hogy analitikai méréseket végezzek a kisérletben részt
vevd sorokon, illetve a leparlast kovetéen a sorokbdl nyert parlatokon. A laboratoriumi
mérések célja az volt, hogy feltarjam az 0sszefiiggéseket az alapsorok és a sorparlatok
laboratoriumi eszkdzokkel mérhet6 tulajdonsagai kézott. A kisérletben kontroll mintaként
két kereskedelmi forgalombdl szarmazo sorpérlatot hasznaltam. A kereskedelmi
forgalombol szarmazd sorpéarlatokat szintén laboratoriumi méréseknek vetettem ala. Ennek
az volt a célja, hogy az itt kapott mérési eredmenyeket 6sszehasonlithassam a laboratoriumi
desztillalo berendezéssel nyert pérlatok eredményeivel. Igy megallapithassam, hogy a
berendezés alkalmas-e a sorok megfelelé mindségii leparlasara.

Torekedtem arra, hogy a vizsgélat a lehet6 legatfogobb legyen, igy a parlatokat érzékszervi
vizsgalatnak is alavetettem. A végkoOvetkeztetéseimet a laboratériumi vizsgalatok
eredményei, az érzékszervi vizsgalatok eredményei, valamint a sorpéarlatok

alkoholkihozatalat figyelembevéve vontam le.



3. IRODALMI ATTEKINTES
3.1. Az alapanyagok jellemzése és a technologiai Iépések ismertetése

3.1.1. A malata, mint sor- és szeszipari nyersanyag

Régeészeti kutatasok alapjan arra lehet kbvetkeztetni, hogy az arpat korulbelul 10 ezer évvel
ezelott domesztikaltak. Ez, valosziniileg a buzaval egyidejiileg tortént a termékeny félhold
Ovezetben (Kozel-Keleten), vadon ¢é16 rokonaik nemesitésével (Bard et al.,2000). Nem
sokkal az &rpa haziasitasat kovetden az emberek felfedezték a mesterséges csiraztatas
miiveletét &ztatds révén, majd ezt aszaldsi eljarasokkal is Kiegészitették még, igy
megszilettek az els6 malatagyartasi technologiak. Ennek koszonhetden kifejlodhetett a
sOrgyartas hagyomanya, melynek gyokerei leginkdbb az ékori Egyiptomig nyulnak vissza
(McCauley, 2020).

Az arpaszemnek sajatos biokémiai 0sszetétele van. A maghéj 20% cellulézt, 6% fehérjét,
2% hamut, 0,5%-ban lipideket és pentozanokat tartalmaz. A hamszovet talnyomorészt
lipidekbdl all. Az aleuronréteg legkiilsé része keményitt és fehérjét tartalmaz, valamint
lipideket 30%-ban, fehérjeket 20%-ban, emellett fitinsavat, B-vitaminokat, celluldzt és
pentozanokat is tartalmaz. Az endospermium 65% keményitébol, 7-12% fehérjébdl,
hordeinbél all. Az endosperm sejtek sejtfalaban atlagosan 6-8% aranyban cellul6z, ezen
kivil kb. 70% B-glukanok, 20% pentozanok, 5% fehérjek, 2% glikomannan, 2% celluloz,
0,5% fenolsav és 0,5% uronsav) és 2-3% lipidek talalhatéak (Jeantet et al.,2016).

Az arpaszem kémiai 6sszetételét tekintve bévelkedik erjeszthetd szénhidratokka alakithatd
keményitében (62-65%). Az aleuron réteg szerepe, a transzformacios miiveletek optimalis
vezetése, a csirazas alatti intenziv enzimszintézis, mellyel a keményitét az arpa a sajat
enzimjeivel alakithatja az éleszt6 szamara hasznosithaté szénhidratokka. A természet adta
lehetdségek és az emberi taldlékonysadg metszetén tehat megsziiletett a sorfozés tudomanya,
viszont a malata alapt égetett szeszek megjelenésére még béven varni kellet.

A borparlatok készitéi Europaban a 14.-18. szazad kozo6tt rendszerint maguk a sorf6z6
mesterek voltak, igy nem meglepd, hogy id6vel elkezdtek sorparlatok készitésével is
Kisérletezni, miutan a régioban elterjedt az araboktdl atvett leparlasi technoldgia. Ez a
szimbidzis a korabeli higiénias gyakorlatok fénytoréseben is rendkivil hasznosnak
bizonyult, hiszen akkoriban a tartositasi és tarolasi, valamint hiitési eljarasok hianyaban, a
maradék sorok leparlasa egyfajta karmentésként tudott funkcionalni. Az égetett szeszek
népszeriiségének novekedésével a sorparlatok iranti kereslet is novekedni kezdett, igy a

sorfoz6 mesterek a 17-18. szazadra, mar kimondottan leparlas céljabol is készitettek soroket.
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A gyliim6les6z6 szimbidzisnak a 18. szazad ipari forradalma, és a sorparlat keszités
szemsz0gébol elénytelen adotorvények vetettek véget, bar a sorpérlat készités hagyomanya
Eurépéaban sosem sziint meg teljesen. Uj lendiiletre viszont csak a 20. szdzadi amerikai
sorforradalom Eurdpéara valé kidraddsa nyoman kapott (Vendéglatas Magazin, A sor
esszenciaja, a sorpérlat).

A malata aszaldsa, porkolése soran elsésorban a Maillard reakcionak nevezett folyamat
lejatszddasanak mértéke tesz kiilbnbséget az egyes malatatipusok kozott. A Maillard reakcid
soran redukald cukrok €s szabad aminosavak képeznek kiilonb6zd komplex vegyiileteket,
ugynevezett melanoidinokat, melyeket szin és aromaanyagokként azonosit az
élelmiszeripar. A reakcidtermékek mennyiségét és mindségét nagyban befolyasolja a
hékezelés soran alkalmazott hdmérséklet, valamint a z6ld malataban jelen 1€vé redukald
cukrok és aminosavak aranya. Ennek értelmében az enyhebb aszalést elszenvedett
malatatipusok kevesebb, mig az er6sebben aszalt, tobb melanoidint tartalmaznak, ezaltal
tobb szin és izanyag mutathatd ki bennik. Kutatasok azt is bebizonyitottak, hogy
Osszefliggés all fent a malata szine és a malataban 1év6 fenol-vegyuletek és antioxidansok
mennyisege kzott. A nagyobb hdmérsekleten és hosszabb ideig aszalt malatak, melyek tébb
Maillard reakciotermeket tartalmaznak, egyuttal tébb fenolos es antioxidans vegyiiletet is
tartalmaznak (Shopska et al.,2021).

3.1.2. Cefrézés

A cefrézesi folyamat a malata komponenseinek oldasat jelenti enzimatikus, fizikai és kémiai
eljarasok révén. A keményitébontas a folyamat kulcsfontossagu reakcidja, mely biztositja a
szlikséges mennyiségii és mindségii fermentalhatd cukrokat az éleszt6 szamara. Kiemelked6
fontossagu tovabbad a cefrézés soran a fehérjebontasi folyamatok szabalyozasa, hogy
elegend6 asszimilalo nitrogén alljon rendelkezésre az optimalis fermentaciohoz. A cefrézés
soran a szerves foszfat primerek foszfatokka alakulnak a foszfatdz enzimek altal. Ez néveli
a cefre és a sorlé pufferkapacitasat, és befolyasolhatja a pH-csokkenést az erjedés soran.
Lipidekbdl szintén szamos, a sor mingségére hatast gyakorolni képes termék keletkezik. A
lipidek atalakulasai autooxidaciéval, valamint enzimatikus uton is végbe mehetnek. A
cefrézés soran keletkezé bomlastermékek altal a sorf6zének modjaban all befolyasolni a sor
illat és izprofiljat. A Maillard reakcio szintén vegbemegy a cefrézés soran, melyek megfeleld

iranyitasaval gyarapithat6 a sorlé aromagazdag vegyuletekben.
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Sok szempontot kell figyelembe venni a cefrézési technoldgia kidolgozasanal. A folyamatot

a kivant sorfajtahoz kell igazitani, figyelembe véve az alapanyagokat (malata és sorf6z6viz)
valamint a rendelkezésre &ll6 cefréz6 berendezést. A sorfézé fizikailag a cefrézés
folyamataba elsdsorban a flitési és keverési sebesség szabalyzasaval tud beavatkozni. A
ftési sebesség szabalyozasaval, illetve kiilonboz6 hdmérsékleti pihendk tartasaval az egyes
enzimreakciok hatasfokai novelhetdek, vagy sziikség esetén gatolhatdak is azok. A keverés
a cefre homogenizalasara szolgal. A keverési sebesség beéllitasanal figyelni kell arra, hogy
keves oxigennel érintkezzen a cefre, a nemkivanatos oxidacios folyamatok elkeriilésé
érdekében. (ERlinger, 2009)

3.1.3. Komlozas

A komlot ma mindenki a sor nelkiilozhetetlen hozzavalojanak gondolja, viszont ez koran
sem volt mindig igy. Bar komlot mar i.sz. 200-ban termesztették Babilonban, arr6l nincs
feljegyzés egészen 1079-ig, hogy hasznaltdk volna a sor készités hozzavaldjaként. Azelbtt
is hasznaltak kiillonboz6 fliszer és gyogynovényeket a sOr izesitésére, mint példaul a
rozmaringot, a cickafarkat, a koriandert és a mocsari mirtuszt. Azonban a 12. szazadban
felfedezték, hogy a komlonak a sor izesitésén tal, annak eltarolhatosagi idejét is
meghosszabbitja. Az 1516-o0s bajor tisztasagi torvény ki is mondta, hogy csak komlo
hasznalhato keserti sorok izesitéséhez (Moir, 2000).

Nyar végén, kora dsszel, mikor a komlé aromatartalma elérti a maximumat, megtorténik a
betakaritasa. Betakaritast kovetéen a komld tobozokat 75-80%-0s nedvességtartalomrol
gyorsan 60-75 °C kozotti hémérsékleten 10%-0s nedvessegtartalmira szaritjak, ezzel
megakadalyozhaté a komlo aromavegyiileteinek mindségi valtozasa, illetve a penészesedése
is. Lehiités és kondicionalas utan a komlot préselik, balazzak, a szaritott balazott komlot a
felhasznalasig hideg helyen taroljak (Almaguer et al., 2014). Ko&szonhetéen a
komlétermékek megjelenésének a sorgyarakban, a tobozos nyers koml6 felhasznalasanak
ardnya mara csokkent. A kiilonboz6 komlotermékek legfontosabb elénye a csokkentett
térfogatbdl adodd kdnnyebb tarolhatdsag és szallithatosag a nyers komlohoz képest, igy
egyszeriibb a logisztika és csomagoléanyagok mennyisége is csokken, az o - savak homogén
eloszlasa miatt a konnyebb és pontosabb adagolas valik lehetévé. Tovabba, a
komlétermékeket a specialis csomagolas is jol védi az oxidaciotol, és ennek kovetkeztében

az alapanyag mindségének hosszabb megbrzése is biztositott. (ERlinger, 2009)
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3.1.4. Erjesztés

Sorpérlatok készitéséhez szant alapsorok erjesztéséhez leginkdbb felsGerjesztésii
¢lesztOket célszerti alkalmazni. Ugyanakkor szamos palinkafézde és fejleszt6 laboratdrium
sikeresen kisérletezik kisebb nagyobb 1éptékben alséd erjesztésti éleszt6k alkalmazasaval,
példaul Vecseri-Hegyes és munkatarsai (2005). A felsberjesztésti éleszték elényben
részesitésenek oka, hogy az ale tipusu éleszt6k nagyobb észter és alkoholtartalom elérését
teszik lehetove, igy a sor leparldsa soran nagyobb hozamra és izanyagokban gazdagabb
parlatra szamithatunk.

Az ale tobb ezeréves multra visszatekinté hagyomanyos sor tipus. Altalanossagban
elmondhato, hogy az ale sorok er6sebbek, nagyobb alkoholtartalmiak és gylimolcsésebb
iziek, mint a lager sorok. Az ale azaz ,.felsd erjesztési” élesztok, melegebb hdmérsékleten
~18-25 °C erjednek a legjobban. Az ale s6rok szignifikansan nagyobb alkoholtartalommal
birnak, mint a lager sor (5,5% ale-ben vs. 4,5% lagerben,) (Seung-Ho Seo et al., 2020)

Elhanyagolhaté jelent6séggel bir sOrparlatnak szant sorok erjesztése soran a széndioxid
visszatartasa, igy az erjeszt6 tartdlyok nyomasszabalyzasa sem indokolt. (\Vecseri-Hegyes et
al., 2005) A sorparlatnak szant sorok készitésének tovabbi kiilonlegessége, hogy az élesztot
csak a leparlas elott szokés elvenni a sorlébdl az aroma-anyagok megfeleld kialakulasa
érdekében. Az aszokolas (utoérlelés) a sorparlat készitésénél rovidebb ideig tart, ugyanis
ilyenkor, ahogy arrdl fentebb is sz6 esett, nem cél a szén-dioxid mennyiségének a novelése.
Az erjedés soran mindenképp keletkezik szén-dioxid, ezért a leparlasnal habzésgatld

anyagok hozzaadasaval gatoljak a tdlzott habosodast. (Nagy, 2022)
3.1.5. Leparlas

A 2019/787 EU Rendelet szerint a sorparlat olyan ital, amelyet kizarélag kozvetlen
leparlassal allitanak el6 friss sorb6l. A parlat alkoholtartalma kisebb kell, hogy legyen, mint
86% (V/IV). A sorok desztillacioja olyan folyamat, amelyben nemcsak a folyadék
desztillacié alapanyaganak finom aromaju terméknek kell lennie. Vecseri-Hegyes és
munkatarsai (2005) kisérletiikben ugynevezett Kisisti desztillaciot alkalmaztak, mely két
szakaszbol allt. Az els6 desztillacio sordn a cefre alkoholtartalméat 20-25%-ra (V/V%)
emelkedik, de az igy kapott alszesznek érdes, kellemetlen ize van, amit finomitani kell. A

masodik szakasz finomitasra szolgél. Ennek az el6z6leg kapott alszesz szolgal alapanyagaul.
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A mésodik szakasznak harom terméke van, melyeket elparlatnak (fejnek) kozepparlatnak
(sziv) és utdparlatnak (farok) neveznek. A finomitast agy kell végrehajtani, hogy a kozépso
frakcio tartalmazza a finom aromékat. Az el6parlatok és az utopéarlatok nemkivanatos
izanyagokat tartalmaznak, ezeket a frakciokat visszatoltik az alszeszbe, és ily mddon
Ujrahasznositjak.

3.1.6. Sorparlatok érlelése, blendelese.

A sorparlat elvileg azonnal fogyaszthato, de két-harom hét pihentetést azért mindenképp
javasolt, de lehet probalkozni a hordods érleléssel is. Ez, valamint a kiilonb6z6 évjaratok
blendelése azonban még gyerekcipOben jar, fOként Franciaorszagban foglalkoznak vele,
ahol mar megjelentek a szakiizletekben az elsé 9-10 éves hordéérlelt sorparlatok.
(Vendéglatas Magazin) A sorparlatok érlelése és blendelése tudomanyos megkézelitéssel,

és elelmiszermérnoki szempontbdl talan az egesz témakar legfeltaratlanabb terulete.

3.2. Sorok illékony komponensei.

A sorok illékony komponenseinek ismerete kulcsfontossagu a minéségi sorparlatkészitok
szamara. A sor alapvet6en harom forrasbdl tehet szert illékony aromas vegyiiletekre. Az
aromas vegyiiletek forrasa lehet a malata, a komlo, illetve az erjedés soran keletkezd, az
¢leszt6 altal termelt metabolitok. A gyimdlcsds, vagy egyéb modon izesitett, fiiszerezett
sorok természetesen a felhasznalt extra alapanyagokbol is nyerhetnek illékony
aromaanyagokat. Kémiai besoroldsukat tekintve a sorok illékony komponensei elsésorban
ketonok, terpének, észterek, magasabb alkoholok, aldehidek, zsirsavak, szénhidrogének
lehetnek, illetve egyéb kisebb koncentracidban jelen 1évo vegyiiletek.

Alvim és munkatarsai (2017) els6sorban pilseni tipusu, brazil s6rokén végzett
tanulmanyukban 99 illékony vegylletet azonositottak és csoportositottak headspace szilard
fazisu mikroextrakcioval, melyhez 50/30 mm-es divinilbenzol-karboxén-polidimetil-
sziloxan szélat hasznaltak adszorbensként, az igy extrahalt mintakat gazkromatogréafia
segitségevel elemezték. Eredményeik nagy mennyiségl etanolt, feniletanolt, etil-acetatot,
3-metil-1-butanolt és izoamil-acetatot mutattak ki a vizsgalt mintakban, melyek a sérokben
gyakran eléforduld vegyuletek. Ezen kivil a mintdkban mas észtereket is talaltak, mint

példaul etil-hexanoatot, etil-oktanoatot és fenetil-acetatot. Az izoamil-acetat, az etil-hexonat
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és az etil-oktanat a banan, a zéldalma és gylimolcsos izjegyekkel tarsul. Ezen vegyiletek
koncentraci6 és arany kulonbségei hozzajarulnak az egyes sorok sajatos illatanak
kialakulasdhoz. Az észterképz6dés szorosan kapcsolodik a lipidek metabolizmusahoz. Az
észterek egy alkohol és egy zsir-acil-CoA-észter reakciojaval jonnek létre. Az erjesztett
italokban az iz-aktiv észtereknek két f6 csoportja van: acetat-észterek, példaul etil-acetat,
izoamil-acetat és fenil-acetat; és etil-észterek, amelyek magukban foglaljak az etil-
hexanatot, az etil-oktandtot és az etil-dekanatot. A kiilonb6z6 észterek specifikus
viragos/gyiimolcsos aromakat eredményeznek a sérben. Altalaban kevés ketont mutatnak ki
a sorokben; a fébb komponensek a 2-metil-6-heptanon, a 2-nonanon, a 2-undekanon és az
1-(2-hidroxi-5-metil-fenil)-etanon. Illékony vegyiletek tekintetében komlobol foleg a
terpének osztalyaba sorolhaté vegyiiletek vannak jelen a sérokben. A monoterpén alkoholok,
koztuk a linalool és a geraniol, intenziv virdgaromaval rendelkezik, igy hozzajarulnak a
kilonféle ételek és italok, peldaul gytimdélcsok, gyimdlcslevek, borok és sorok izének
kialakitdsdhoz. Az azonositott terpének kozott egyebek mellett szerepel a B-linalool,
citronellol, transz-nerolidol, globulol és 7a-izopropenil-4,5-dimetiloktahidroindén-4-il
metanol. Az eredmények 6sszefoglalasa a Mellekletben (1. Tablazat)

Egy hasonlé tanulmanyban Pinho és munkatarsai (2006), 182 illékony komponenst tudott
kimutatni minddssze 6t, altaluk vizsgalt, sérbél. Az 6t sornel (A, B, C, D, E jelii s6rok) az
7’ A’ sOr tisztan arpamalatabol késziilt, a ’B*” ¢és *’C’’ sorok buzat is tartalmaztak, a >’D”’
sOr is tartalmaz buzat viszont alkoholmentes volt, az »’E’” sor pedig egy alkoholmentes
tisztan malata sor volt. Kisérletiikben szintén headspace szilard fazisi mikroextrakciot
(SPME) alkalmaztak a sorok illékony komponenseinek adszorpciojahoz, ugyanakkor a
mintavételhez harom kiilonb6z6 anyagu rostszalat alkalmaztak: nem polaris polidimetil-
sziloxan szalat (PDMS), polaris poliakrilat szalat (PA) és bipolaris carboxen
polidimetilsziloxan szélat (CAR-PDMS). A gazkromatografias vizsgalatot kovetden
kiderult, hogy a harom szal kézil a CAR-PDMS bizonyult a leghatékonyabbnak.

A kisérletben 6sszesen negyvennégy kiilonbozd észtert azonositottak, melyek koziil csak az
etil-etanoat, 2-metilbutil etanolat, etil-hexanoét, etil-dekanoat volt minden mintaban
megtalalhato, bar eltéré mennyiségben. Ezeknek az észtereknek viszont fontos szerepiik van
keletkeznek, és a fiatal sorokben vannak jelen nagyobb mennyiségben. A tarolas soran az
észterek koncentracidja csokkenhet, ami csokkenti a sor gyimolcsos izét. Ez is alatamasztja,

hogy sorparlatokat célszerii friss sorokbol késziteni.
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Az alkoholok hozzajarulnak a sorok erds és szards illatanak és izének kialakuldséhoz. A
tanulmanyban szerepld s6rok mindegyikében csak az alabbi alkoholokat tudtak kimutatni:
etanol, 2-butanol, 3-metil-butan, oktan. A magasabb rendii alkoholok el6anyagai az iz
szempontjabol értékes észtereknek. Eppen ezért termelddésiiket és atalakulasukat kontroll
alatt kell tartani. Kuléndsen igaz ez sorparlatoknak szant sérok esetében, ahol az
aromahordozoé észterek megjelenése kivanatos, mig a kozmaolajok inkabb mell6zendéek a
parlat min6ségének és mennyiségének szempontjabol is. Ugyanis, ha nagy mennyisegben
vannak jelen kozmaolajok, ez az értékes kdzépparlat mennyiségét is csokkenteni fogja.

A sormintakban tovabba tizenhét aldehidet és tizenharom ketont azonositottak. Ezekrdl a
vegyiiletekrél érdemes tudni, hogy hosszabb idejii tarolas mellett hozzajarulnak az allott iz
kialakulasahoz.

A kénvegyiiletek terén csak az etil-tioetanoatot és metionolt mutattak ki, az elst az A és C
sorokben a masodikat csak a C sorben. A sorokben a kulonféle kénvegytletek normal
esetben csak csekély mennyiségben mutathatoak ki. Az illekony kénvegytletek nagy része
nem kozvetlenil a nyersanyaghol szarmazik, hanem az erjedés soran keletkezik. A nem
illékony kentartalmu vegyiletek kémiailag lebomlanak, és illékonyabb vegyiiletekké
alakulnak. A bakterialis fert6zések, a sor megromlasahoz vezetnek, melyek szintén
A sormintakban tizenegy savat mutattak ki, ezek koziil a legjellemz6bb az oktansav volt.
Tovabba tizenkilenc heterociklikus vegyuletet mutattak ki, melyek kozott csak az 1-(2-furil)
-etanon volt megtalalhatd mindegyik sorben. A heterociklikus vegyuletek jo indikatorai a
s0rok ho okozta izkarosodasanak.

A sormintakban aromas aliciklusos vegyiletek széles valasztékat és szénhidrogéneket
talaltak. A komlo jo forrésa ezeknek a vegytleteknek. 1,3-butadién, 1,3-pentadién, 2- metil-
1,4-pentadién minden mintdban azonositott szénhidrogén volt, de eltéré mennyiségben. A

kisérlet eredmeényeit dsszefoglald tablazatot a Mellékletben csatolom (2. Tablazat)

3.2.1. Hlékony sérkomponensek erzékszervi tulajdonsagai

Ahhoz, hogy sorparlatok eldallitasara idedlis soroket készithessiink, illetve valaszthassunk,
nem elég ismerniink a sorok illékony komponenseit, azok érzékszervi tulajdonsagaival is

tisztdban kell lenniink. Bettenhausena és munkatarsai (2020) tanulmanya sorok illékony
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vegylletei és érzékszervi tulajdonsagaik kozotti dsszefliggéseket vizsgalta egy ellenérzott
kisérletben. A kisérlet fokuszaban kiilonb6z6 genotipusu sorarpakbol késziilt sorok
jellemzése allt. Erzékszervileg a mintakat harom fiiggetlen biraléi csoport mindsitette,
fogyasztoi, sorgyari szakemberek, és az érzékszervi laboratérium munkatérsai végezték. A
kiilonboz6 genotipust arpabodl késziilt négy lager sor illékony dsszetevéit szintén HS/SPME-
GC-MS mddszerrel jellemezték. Az analitikai modszerek 397 vegyuletet mutattak ki a
vizsgalt sorokben, melyek kozil 30 rendelkezett illékony tulajdonsagokkal. A kimutatott
illékony vegyiileteket és a hozzajuk tartozo érzékszervi jellemzdéket a Mellékletben szerepld

tablazatban foglaltdk dssze (3. Tablazat)

3.2.2. lllékony komponensek keletkezése a sdrgyartas technoldgiai 1épései

soran

A sorok illekony komponenseinek és azok érzékszervi tulajdonsagainak altalanos ismeretén
tul, fontos tudnunk azt, hogy a korabban ismertetett sérgyartasi folyamatokkal hogyan
befolyasolhatjuk a sérok érzékszervi tulajdonsagait. E tekintetben a malata, a komlo, és az
¢leszt6torzs idealis kivalasztasa az elsd 1épés.

A malatabol szarmazo izanyagok. Az arpa nagyban befolyasolja a sor izét, ez leginkabb
az arpa malatazasi eljardsabol, valamint a sorf6zés soran lejatszoddé makrokémiai
folyamatokbol ered. A malatabol cukrok, fehérjék, szabad aminosavak (SZAN) és enzimek
jutnak a cefrébe, melyek a sorf6zés alapkomponensei, és a soréleszt6 tapanyagforrasai. A
malata mindségét gyakran e kémiai vegyuletek kdlcsonhatasai alapjan mérik és hatarozzak
meg. A malata minéségi jellemz6i befolydsolhatjak a sor izét. JO példa erre a nem teljesen
leerjesztett termékeknél, a cukrok altal okozott tulzottan édes izi sor, vagy a felesleges
SZAN komponensek, amelyek befolyasoljak az erjesztési sebességet, igy magasabb 2,3-
butandiol és diacetil tartalmat eredményeznek, amelyek a so6rt6l nagyon idegen
vajkaramell/vajas pattogatott kukorica izt okoznak. A malataaszalas soran végbemend
Maillard-reakciobol keletkezé termékek, mint a maltoxazin maltol, izomaltol és etil-maltol
kenyér, karamell, vagy vattacukorszerti izt adhatnak a sornek (Bettenhausen et al., 2018).
A malata, mint alapanyag és a sor ize kozti 6sszefliggések feltarasa érdekében Bettenhausen
és munkatarsai (2018) végeztek mélyrehatd kutatdst. Kisérletiikben hat kiilonb6z6:
Copeland, Expedition, Full Pint, Meredith, Metcalfe, és PolarStar malatabdl f6ztek sort, egy

olyan recept alapjan, amely az izbeli kilonbségek értékelésére szolgalt. A malatabol és
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sorb6l szarmazé kémiai kiilonbségeket UHPLC- és HILIC-MS (nem illékony metabolitok),
HS-SPME/GC-MS (illékony sor) és ICP-MS-es (malata fémek) mérésekkel allapitottak
meg. Ezek az elemzések dsszesen 5042 vegyiletet mutattak ki a malataban, amelyek kozil
217-et tudtak beazonositani. A beazonositott vegyiletek kozott szerepeltek metabolitok,
beleértve az aminokat, aminosavakat, zsirsavakat, lipideket, zsiracilokat, szacharidokat,
glikozidokat, cukorsavakat/cukoralkoholokat, karbonsav szarmazékokat, szerves savakat,
fenolok/benzenoidokat, purinokat, pirimidineket/piridineket, terpéneket és szerves
kénvegyiileteket. Osszesen 4568 vegyiiletet tudtak kimutatni a sérokben, melybdl 246 volt
relevans a kisérlet szempontjabol. Ezek kozott kémiai besorolasukat tekintve szerepeltek
észterek, aldehidek és alkoholok is. A statisztikai elemzés jelentds kémiai ecltéréseket
mutatott ki a hat malata kozott. A 217-b61 50 malata metabolit valtozatosan jelenik meg a
vizsgalt malatdkban. A soroknel ez az arany 150 a 246-bdl. 45 érzékszervi tulajdonsagot
leir6 elemzéssel értékelték a hat sor izét. A sorokben és malatdkban a kimutatott
metabolitokat és a szenzoros adatokat integraltak, ezaltal 6sszefliggeseket tartak fel a sérben
1évo specifikus izprofilok (gylimdlesos €s kukorica chips izek) €s az azonositott metabolitok
kozott. Példaul a sor gyiimolesos vagy kukoricachips izprofilja a kovetkezé vegylletekhez
kapcsolodott: purinok/pirimidinekhez, illékony ketonokhoz, aminokhoz, fenolokhoz,
lipidekhez, szacharidokhoz, fenolokhoz, és a malataban kimutatott alkaloidokhoz.
Osszességében ezek az adatok alatdmasztjak az arpa szerepét a sor izében. Az eredmények
tovabba alatamasztjak azt az elvet, hogy vannak észlelheté metabolit kilonbségek a
kereskedelmi forgalomban lévé malatak kozott. Ezek a kilonbségek a kész sor eltérd
metabolit kémiajaban jelentkeznek. Ezek kiulonbozo hatassal lehetnek a sor erzékszervi
tulajdonsagaira. Ezért a malata metabolitjai szerepet jatszanak a sor izstabilitasaban is. A
Kisérletet megismételték a sorok nyolchetes 4 C-on torténd tarolasat kovetben is, €s
bebizonyosodott, hogy a kimutatott metabolitok befolyassal vannak a sorok instabilitasara.
Ez ut6bbi megallapitas alatdmasztja azt az allitast is, hogy sorparlatokat célszerii friss sorbol
késziteni.

A malata izanyagainak kihozatala elsé korben a cefrézési eljarason malik. Osszefiiggés
allapithatd meg ugyanis sorok cefrézesi eljarasa és polifenol tartalma kozott. A fenolos
vegyliletek, mint természetes antioxidansok a sorfézés sordn a nyersanyagokbdl, malatabol
és komlébdl szarmaznak. A szakirodalom szerint a sor polifenolainak korilbelul 70-80%-a
malatabol, korilbelul 20%-a pedig komlobol szarmazik. Ezek a vegyuletek kulcsszerepet
jatszanak az antioxidans aktivitasban és a sor érzékszervi stabilitasat is befolyasolhatjak.

Altalaban a cefrézési eljarasokat két modszerre osztjak, az inflzids cefrézésre és a dekokcids
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cefrézésre. Az infGzids cefrézés soran a teljes cefrét fokozatosan felmelegitik ugyanabban
az edényben, megtartva az enzimatikus pihendket. A dekokcios cefrézési eljaras a cefre egy
részének eltavolitdsan alapul, igy az eltavolitott cefre mennyiséget a keményit6 csirizesedési
homérséklete fo1é melegitik a magasabb extrakt kihozatal érdekében, majd ezt visszavezetik
az aktiv enzimekben gazdag hidegebb cefrébe. Léteznek haromlépcsds, kétlépcsds é€s
egylépéses dekokcids rendszerek, az Ujrahasznositasi szakaszok és pihentetések szamatol
fiiggben (Jurkova et al.,2012).

A kiilonboz6 cefrézési eljarasok hatasat a sorok antioxidans és fenoltartalmara Jurkova és
munkatérsai (2012) kisérletiikben azonos malatabdl és komlobdl, inflziés eés dekokcios
eljarast is alkalmazva 4llitottak el6 pale lager soroket. Osszesen 6t fézetet készitettek ezeket
A-t0l E-ig jelolték, melyek a kovetkezékeppen késziltek: (A) 12°P inflzids cefrézés; (B)
12 és (C) 15° P, mindkettd egylépéses dekokcios eljaras; és (D) 12 és (E) 15°P, mindketto
kétlépéses dekokcios eljaras. Az 6t minta mindegyikéb6l méréseket vegeztek az édes
sorleveken, a komldzott sorleveken, valamint az erjesztett, pasztérozott és palackozott
sorokon. Az 6sszes polifenol meghatarozasa az EBC analitikai modszerrel, az egyedi
polifenolok meghatarozasat pedig HPLC-vel végezték. A HPLC-vel elemzett szabad
polifenolok a kovetkezdek voltak: galluszsav, protokatekusav, gentizinsav, eszkulin, p-
hidroxi-benzoesav, 4-hidroxi-fenil-ecetsav, (+)-katekin, klorogénsav, vanillinsav, kavesav,
sziringinsav, (-) epikatekin, vanillin, p-kumarsav, umbelliferon, szkopoletin, ferulinsav,
szinapinsav, rutin, naringin, miricetin, 4-hidroxi-kumarin, daidzein, kvercetin, genistein és
apigenin.

A Kisérlet azt bizonyitotta, hogy a polifenol koncentracié alacsonyabb az infizios eljarassal
készilt sorokben a dekokcios eljardssal késziltekhez képest, illetve, hogy a dekokcids
Iépések szama szintén noveli a polifenol koncentraciét. Az is bebizonyosodott, hogy a
nagyobb extrakttartalom is pozitivan befolyasolja a polifenol koncentraciét. A kisérlet
eredményeinek 6sszegzése a Mellékletben tekintheté meg (4. Tablazat)

A koml6 izanyagai, komlokémia. A komldé aromait elsGsorban a komlogyantak
tartalmazzak. Megkulonboztetink kemény és lagy gyantakat. A lagy gyantak f6
alkotoelemei a keserii savak, amelyek o - savakra (3 — 17%) és B - savakra (2 — 7%)
oszthatdak. Az alfasavaknak 6t homoldgja ismert: humulonok és cohumulonok - , pre- és
posthumulonok. A B-savnak is ismert 6t homoldgja (lupulonok), amelyek csak abban
kilonbdznek a humulonoktél, hogy oldallancukon a harmadik szén atomon OH-csoport
helyett dimetil-allilcsoport talalhato. A kesertigyantak finom, kellemes komlos kesertiséget

adnak a sornek, stabilizaljak a habot és novelik a bioldgiai eltarthatosagot antibakterialis
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tulajdonségaik révén (kuléndsen a Gram — negativ baktériumok ellen, de a Gram-pozitiv
baktériumok ellen is hatasosak) (ERlinger, 2009). A keserii savaknak természetes
formajukban egyaltalan nincs, vagy csak nagyon alacsony keserii értuk van, viszont
hevitésiik soran izomerizacios reakcié megy végbe, amely atalakitja az alfa-savakat keserii
izli izo-alfa savakkd. Ez az izomerizacios reakcié az egyik f6 oka a sorlé forralasanak
(Malowicki és Shallhammer, 2005).

Egyéb aroma anyagok terén eddig tobb mint 300 illékony anyagot azonositottak a
koml6ban. A monoterpén-mircén mennyiségileg a legfontosabb anyag, ez az 6sszes ill6olaj
tdmegének 17-37%-at teszi ki, és a komlo jellegzetes izéért felelés. Az oxidalt terpének, a
linalool és a geraniol virag- és rézsaillatiak. Az észterek hozzajarulhatnak a gylimolcsos illat
benyomasdhoz. A zsirsavak elsdsorban sajtszerli aromaért feleldosek, ezek a komlo hosszabb
idejii tarolasa soran jelennek meg, és rendkiviil kedvezdtlen hatastiak. A komlo kéntartalmu
aromaanyagokat is tartalmaz, mint példaul tioeszterek, szulfidok eés kén tartalmd
heterociklikus vegyuletek. A komloolajok Osszetétele fajtatol fiigg, és erésen valtozhat a
szaritasi korilmeények és a feldolgozasi eljarasok fliggvényében.

Polifenolok. A sorlé polifenoljainak 20-30%-a komlobdl szarmazik. Korulbelil 100
kiilonb6zoé fenolos egyedi komponens hatarozhaté meg analitikusan. A polifenolok
korulbelll 80%-ban kondenzalhato és kortlbeliil 20%-ban hidrolizalhatd vegyiiletekbdl
allnak. Az els6k a monomer polifenolok ¢és glikozidjaik. Ezek képesek nagyobb
molekulatomegli termékekké polimerizalodni. Az aromakomldé nagyobb mennyiségben
tartalmaz kis molekulatomegli polifenolokat, mint a keseri komld. Alacsony
molekulatomegli polifenolok természetes antioxidansok és ndvelik a sor redukald erejét,
vedik a sort az oxidaciotol, es igy kbzvetve fokozzak az iz stabilitasat. Raadasul feltételezik,
hogy az emberi szervezetben gyokfogdként miikodnek. A nagy molekulatomegii polifenolok
mélyitik a sor szinét, csokkentik a kolloid stabilitast, és zavarossa teszik a sort, ezeket
seprélevétel €s sziirés soran javarészt eltdvolitjak a sorbol. A komld tartalmaz bizonyos
fenolsavakat is, melyek értékes séraromakat hordozhatnak, mint példaul a ferulsav 4-vinil-
guajakolt fejleszt (szegfliszeghez hasonld aroma benyomadssal), amely felelds a buzasor
jellegzetes aromajaért (ERlinger, 2009).

Mivel a komlo illéolajainak Osszetétele nagyban hozzajarul a sorok aroma profiljanak
kialakulasahoz, ezért komlomintak analizise értékes informéaciokat nyljthatnak a sorfézok
szamara. Komlomintak dsszetételének meghatarozasa céljabdl Eri és munkatarsai (2000)
kisérletlikben egyszerre alkalmazott szimultan gdzdesztillacios-extrakcios (SDE) és

kdzvetlen termikus deszorpcios (DTD) eljarasokat gazkromatogréafiaval (GC) és
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tdmegspektrofotometridval (MS) kombinalva. A Kisérletben négy kiilonboz6 komldfajta
(Nugget, Galena, Willamette és Cluster) szaritott tobozan végezték. A Kisérletben
azonositott illékony komponensek a Mellékletben tekinthetéek meg (5. Tablazat)

Erjedés soran keletkezé illat és izanyagok. Illat és izanyagok szempontjabdl esésorban
alkoholok, észterek és illékony savak keletkeznek az erjesztés soran. Kutatdsok
megerdsitették, hogy ale-tipusu élesztdvel torténd fermentacid soran melléktermékeként
nagyobb aranyban keletkezik glicerin és 2,3-butandiol. Ezen vegyiletek keletkezése ardnyos
az etil-alkoholéval, igy a glicerin és a 2,3-butandiol olyan biomarker lehet, amely
megkilonbozteti az ale-t a lager sort6l. Az ale sor eldallitasahoz alkalmazott fermentéacios
homérséklet-tartomany kedvez a glicerin szintézisének. Ezen kivill kimutathat6, hogy az ale
tipusu sorokben tobb propilénglikol, propionsav, borostyankdsav, almasav, fruktdz, szorbit,
palmitinsav, sztearinsav és szachardz talalhato, mint a lager sorokben.

Az élesztOk szamara f6 nitrogénforrasként az aminosavak nevezhetok meg. Az aminosavak
metabolizmusa a sorerjesztés egyik 6 tényezdje, nemcsak iz szempontjabol, de a magasabb
rendii alkoholok és észterek tekintetében is. gy nem meglepd, hogy a felséerjesztésii
¢leszték tobb aminosavat vesznek fel a sorlébol (alanin, glicin, leucin, izoleucin, fenilalanin
és triptofan) a lagerekhez képest, es alakitanak at az erjesztés optimalis vezetése mellett
szamunkra kedvezd anyagcseretermékekke.

Az erjesztési folyamatokat befolyasolhatjak a sorlében jelen 1évo zsirsavak (FA) és szabad
zsirsavak (FFA) is. A sorlé jellemzé FFA-ja a palmitinsav és a szterinsav. Viszont a meglévd
kutatasok nem targyaljak, hogyan valtozik ezek aranya ale és lager ¢lesztd alkalmazésa
esetén. (Seo et al., 2020) Mindazonaltal a zsirsavak jelentGsége a sorparlatok esetében
meglehetdsen csekély, ugyanis ezek a vegyiiletek esésorban a sorok habtartdossagaval vannak
Osszefliggésben, ez a tényezd viszont a leparlast kdvetden a végtermék szempontjabol

irrelevanssa valik.
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4. ANYAGOK ES MODSZEREK

4.1. A kisérlet helye

A méréseket a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Biomérnok és Erjedésipari
Technoldgiai Tanszékének technoldgiai laboratériumaban végeztem.

4.2. Felhasznalt anyagok

A szakdolgozathoz végzett kisérletemben négy kiilonboz6 tipusa sor, illetve a bel6lik
késziilt parlatok paramétereit vizsgaltam, melyeket két kereskedelmi forgalomban kaphat6
sorparlat parametereivel hasonlitottam 6ssze. A séroket a Mad Scientist sorfézde és a Dreher
Magyarorszag Zrt. biztositotta.

Sorok:

1. Tokyo Lemonade. Ezt a termeéket a Mad
Scientist sorfézde biztositotta. A termék egy
dobozos sziiretlen belga witbier tipusu vilagos
s6r 4,2 VIV% alkoholtartalommal. Osszetevéit
tekintve vizbdl, arpamalatabol, blizapehelybdl,

zabpehelybdl készil. A sort komld mellett

yuzuval méas néven japan citrommal, édes
narancshéjjal és korianderrel izesitették,
valamint lager sorélesztdvel erjesztették.

2. New York Moccacino. Ez asor szinténa Mad |
Scientist sorfézde terméke. Stilusat tekintve
egy egészen fekete stout jellegti sziiretlen sor,
6,6 V/V%-o0s alkoholtartalommal, szintén

dobozos kiszereléshen. Osszetevdi:  viz,

arpamalata, zabpehely, lakt6z, porkolt arpa,

kakadbab, kavé, kakadpor, vanilia. A termék

2. dbra New York Moccacino

felsderjesztésii ale élesztvel késziilt.
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3. Dreher Bak. Természetesen a Dreher F’

Sorgyarak Zrt terméke. A kisérletben vizsgalt

ok

sérok koziil alighanem a legkonvencionalisabb
termék, ugyanakkor mégis egy mindségi
melybarna sziirt, dobozos sor, magas 7,3
V/V% alkoholtartalommal. Osszetevok: viz,
arpamalata, komlé és komlokivonat. A Dreher 3. abra Dreher Bak
Bak alsé erjesztésii lager élesztovel késziilt.

4. New England IPA. Ez a sor a Dreher berkein
belili, az ANTL sormithelyben késziilt,
szuretlen, pasztorozott KEG hordos
forgalmazasra gyartott termék. A termék
tartalmaz Pilseni és buzamalatat, illetve tobbféle

komlot, melynek egy részét hidegkomldzés

atjan  adjak a termékhez. A  termék |
felsGerjesztésii, és 7 V/V%-os alkoholtartalmu. 4.abra New England IPA [internet 1]
Péarlatok:

1. Popstar. A parlat a Mad Scientist s6rf6zde azonos
nevii soréb6l késziilt, a parlat 40V/V%-0s
alkoholtartalommal rendelkezik. Az alapanyagaul
szolgald sor egy West Coast IPA stilusd vilagos,
felsOerjesztésii sor, 6 V/V% alkoholtartalommal.
Az alapsor Osszetevoi kozott szerepel az
arpamalata és a citra komlo, viszont enzimes
bontasnak kdszonhetden a termék gluténmentes.

2. Mango Bay. Ez a termék szintén a Mad Scientist
sorfézde azonos nevii soréb6l késziilt, mely
stilusat tekintve egy milkshake pale ale sor. Az
alapsor Osszetevéi kozott megtalalhatd a viz,
arpamalata, zabpehely, laktéz, mango, komld, és
mangd aroma. Az alapsort 5,2 V/V%-os alkohol

tartalommal forgalmazzak és természetesen

felsderjesztésii elesztdvel késziilt.

5.4bra Popstar és Mango Bay
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4.3. Kiseérleti beallitasok

Desztillacio. Az altalam vizsgélt négy

sort laboratoriumi, egylépcsds, toltott
oszlopos, vizhiitéses, degflegmatorral
ellatott, elektromosan fiitheté desztillald
berendezéssel paroltam le. A s6rokbdl a
leparlast  megel6z6en 129  NaCl
hozzéadasaval és keveréssel kihajtottam a
széndioxidot, a kifutas megel6zése
érdekében. A desztillalo berendezés

kapacitasa 2,5 liter, ezért a kelld

mennyiségli parlat eléallitasa érdekében
6. abra Laborat6riumi toltétt oszlopos leparld berendezés ~ mindegyik sortételbdl két-két leparlast
végeztem.  MérOhenger  segitségével
megtoltottem a desztillaloberendezés leparloistként funkcionalé lveglombikjat a
széndioxidmentesitett sorokkel, ezt kdvetéen habzasgatlot (Foamsol) adtam hozza, hogy
tovabb csdkkentsem a kifutas esélyét. A betoltést kovetden a berendezés elektromos fiitési
egységét eloszér 80 C-ra allitottam. A desztillalé berendezés minden eleme a lombiktél a
kondenzatorig 4tlatszd iivegbdl késziilt, ezért a parlat teljes Utvonala a lombikban vald
megjelenéstdl, a kondenzéacidig nyomon kovethetd. Amikor a sorben 1évd elsd illékony
komponensek parologni kezdtek, megnoveltem a fités mértékét 80°C -rol 100 C-ra. Ilyenkor
leolvastam a homérsékleti értékeket a toltetes oszlop fejterében, illetve a deflegmatorban
elhelyezett hdmérokrol. Ha a fejtérben a hdmérséklet mar elérte a 70-80 C-t, a deflegmatoré
pedig a 40-60 T kozott volt, hideg csapvizet vezetem a deflegmatorra, hogy csokkentsem
annak homérsékletét. A deflegmator hiitésének koszonhetden koncentraltabb, etanol
tartalomban erésebb ¢és illékony komponensekben gazdagabb parlatot lehet nyerni. A
deflegmator hiitését hideg csapviz végzi, melynek térfogataramat a berendezeshez tartozo,
aramlasmérdvel ellatott vizelosztd csapjainak zarasa €s nyitasa altal tudtam szabalyozni. Az
egyik csappal a rendszerbdl tavozo viz térfogatdramat szabalyozhattam, a masikkal pedig a
kondenzatorbol tavozo, némileg felmelegedett, a deflegmatorra érkezé viz tomegaramat
allitottam be.
A lepérlasi folyamatok nagyabdl 60-80 percig tartottak, ez alatt az alapanyagul szolgal6

sortél fiiggéen kiilonbdzé mennyiségli parlatot gyiijthettem (minimum 31cm?®, maximum
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87,5 cm®-t, mindharom parlatfrakciot beleértve). A leparlas soran a hiitdvizzel beéallitott
optimalis homérséklet tapasztalataim szerint, 100 C-on torténd forralas mellett, a fejtérben
mért 78-82C volt, a deflegméatorban pedig 44-48°C volt. Ezen hémérsékleti beallitasok
mellett kaptam a legnagyobb mennyiségii parlatot, a legmegfelelobb koncentracioban, a
legkivanatosabb érzékszervi tulajdonsadgok mellett. Ehhez a deflegméatoron atfolyd hiit6viz

térfogataramat 0,8-1,2 L/perc kozzé kellet beallitanom.

A parlat gytijtéséhez hiisz darab elére megszamozott kb. 100 ml-es Uvegedényt készitettem
el6. Mindegyik edénybe csak minimalis mennyiségli parlatot gylijtottem, az egyes parlat
frakciok precizebb elvalaszthatosaga miatt. Az el (fej), kOzép (sziv) és utd (farok)
parlatfrakciok elvalasztisahoz a mintdkat €érzékszervi mindsités soran hasznalt palinkas
poharakba toltdttem, majd innen vissza a mintavevé edénybe. A mintakkal atnedvesitett
palinkds poharakat levegdztetést kovetden megszagoltuk, hogy megallapithassuk
tartalmaznak-e kellemetlen szagu vegyileteket. Azokat a parlatmintdkat, melyekben
érzékszervileg nem tapasztaltunk kellemetlen szagokat kdzépparlatnak itéltik. Azokat a
mintakat pedig, ahol Ki lehetett érezni a kellemetlen szarés szagokat, értelemszertien eld,

vagy utoparlatnak soroltuk be.

4.4. A vizsgalati modszerek

4.4.1. Sorok vizsgalata

4,411 Mintaelokészités

A mintakbol elészor kb. 100-100 cmi-t fozépoharba toltdttem, és ultrahangos razatassal
kihajtottam bel6liik a széndioxidot. Ezt kovetéen kovafold és sziirOpapir segitségével
atszlrtem, ezeket a feliratozott Erlenmeyer lombikokba, hogy eltdvolitsam a mérések

megzavarasat, illetve a mérdmiiszerek meghibasodasat okozni képes szemcséket.

4.4.1.2 Alkohol- és extrakttartalom mérés

A sorok alkohol- és extrakttartalmat a sztirést kovetéen Anton Paar Alcolyzer készllékkel
vizsgaltam. A berendezés két részbdl tevodik Ossze, az alsdé egységben (DMA 4500)
talalhatd egy U-csoves denzitométer, amely segitségével 0Ot tizedes pontossaggal
megallapithato a minta stirisége. A berendezés el6szor 20 C-ra temperalja a mintat, aztan az

U-alakd csovet allandé frekvenciaju elektromagneses rezgésnek teszi ki. A folyadékkal telt
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U-cs6 rezgesi amplitiddjanak valtozédsa osszefliggésben all a folyadék siiriiségével, tehat a
berendezés képes ebbdl siirtiségi értéket szarmaztatni.

A berendezés fels6 egysége az Alcolyzer plus egyseg. Itt a mintat kozeli infravoros
spektroszkopia (NIR) segitségével vizsgalja a berendezés. Vizsgalt anyag az infravoros feny
egy részét abszorbedlja, az abszorpcié mértéke detektalhatd és ardnyos a vizsgalt folyadék
koncentracidjaval, melyet igy a berendezés alkoholra vonatkoztatva kiszamithat.

A megmért stiriségbd6l, és az alkohol koncentraciobol a berendezés kiilonb6z6 képletek és
szamitasok alapjan képes az alabbi paramétereket is meghatarozni: eredeti extrakt tartalom
(Plato%), valodi extrakt tartalom (Er), latsz6lagos extrakt tartalom (Ea), erjedési fok (RDF%
és ADF%), energiatartalom (kcal/kg, kcal/100ml, kJ/100ml).

A berendezéssel hasznalata soran elszor desztillalt vizen futtatam le a mérést, a miiszer
ellenérzése céljabol. A desztillalt vizre kapott alkohol mérés eredménye 0,02 V/V% lett,
stirtisége pedig, 0,998450g/cm?. Ezek az eredmények igazoljak az Anton Paar Alcolyzer
pontossagat, igy a vizsgalatot a kisérletben résztvevo sorok sziirleteivel folytattam. Az adott
sormintakat fecskendé segitségével beadagoltam a berendezés alsd egységen talalhato
mintaadagolo nyilasba, kb. 40 ml mennyiségben, levegébuborék mentesen. A fecskendét a
mintaadagoloban tartva, a berendezéshez csatlakoztatott szamitogépen a mintak neveinek

megadasat kovetden, elinditottam a méréseket.

4.4.1.3 pH mérés

A pH mérést Mettler Toledo digitalis pH méré késziilék segitségével végeztem. A pH mérés
célja a sorok, illetve a bel6lik késziilt parlatok savassdganak 6sszehasonlitasa volt, valamint
a pH mérések fuggvényében a péarlatokban mért Gsszes titralhaté savtartalom és illd
savtartalom kontextusba helyezése. A pH mérés sordn minden mintara két parhuzamos

mérést végeztem, eltérés esetén a merések atlagat adtam meg.

4.4.1.4 Szinmérés

A kisérletben résztvevd sorok szinét HACH LANGE DR 6000 tipusu spektrofotométerrel
végeztem 430 nm-es hullamhosszon. Az elsé mérés sordn a kivettat desztillalt vizzel
toltdttem fel, annak érdekében, hogy nullara allitsam a berendezés altal mért abszorbanciat.
A kovetkezd kiivettakba mar a mérendd sormintakat helyeztem. A minta szine és a mért

abszorbancia kozotti 6sszefliggés, azaz a minta fényelnyeld képessége csak 0,8-as értékig
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lineéris, e felett a mintakat desztillalt vizzel a sziikséges mértékig higitanom kellett. Ez a
probléma a mérések soran a New York Moccacino és a Dreher Bak soroknél jelentkezett
azok er6s sotet szine miatt. A sorok szinértékét a mérések alapjan EBC szinértékben adom
meg, ehhez a kapott abszorbancia értékeket az alabbi képletbe kellett behelyettesitenem:

SZinEBC = A430 X 25 X f

Ahol:

e Ay30= az adott mintara mért abszorbancia

e f=ahigitas mértéke

4415 Keseriérték mérés

A keserii anyagokat, melyek s6rok esetében gyakorlatilag izo-alfa-savakat jelentenek,
sosavval torténé megsavanyitast kovetden izo-oktannal vonhatoak ki. A folyadék-folyadek
extrakciot kovetden, a kesertianyagok mennyisegét spektrofotométerrel hatarozhatjuk meg
275 nm-es hullamhosszon.

A vizsgélat soran a sziirt, gazmentesitett, sérmintakbol 10 mi-t pipettaztam elore feliratozott
centrifugacsovekbe, majd ezekhez 0,5 ml 6 n-os sésavat, és 20 ml izo-oktant és 6 db
Uveggolyot adok. Ezt kdvetben a centrifugacsoveket lezartam, tdmegiket lemértem, illetve
eltérés esetén izo-oktannal kiegyenlitettem, az egyenletes centrifugalas miatt. Centrifugalas
elétt a mintakat 15percig rdzogattam, hogy a keseri anyagok kell6 mértékben
extrahalédhassanak. A mintak centrifugalasat 7000-s fordulatszamon 10 percig végeztem. A
centrifugalés hataséara a centrifugacsében két jol elkiiloniil6 fazis jon létre, a fels6 fazis fogja
tartalmazni az extrahalédott keseri anyagokat, melyeket a fazisok ¢sszekeverése nélkil 1-
ml-es kvarckiivettakba pipettaztam.

Az abszorbancia mérése soran referenciaként az es6 kiivettaba tiszta izo-oktant pipettaztam
¢s az elsd mérést erre futtattam le, ezutdn mértem a sdrmintakbdl kivont kesertianyagok
abszorbancidjat.

A mérés eredmeényeit IBU egységben adtam meg, ehhez a kapott abszorbancia értékeket 50-

nel kellett megszoroznom.

A sorok keseriiértékének meghatarozasa azért fontos, hogy 0Osszevethessem a kapott

adatokat a sorokbdl késziilt parlatok érzékszervi tulajdonségival. Ez4ltal vizsgalhatom azt a
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hipotézist, miszerint a nagyobb mértékben keseriikomldzott sorbdl rosszabb mindségii parlat
készithet6. Ugyanis az izo-alfasavak illékonysaga nagyon alacsony, igy azok érzékszervi
tulajdonsdgai nem vihetéek at a parlatba, ellentétben a magas illésav tartalmd

aromakomlokkal, melyeket célszeriibb hasznalni sorpérlatnak szant sérok készitése soran.
4.4.2. A pérlatok vizsgalatai

4.4.2.1 A parlatok térfogatanak meghatarozasa

Az Osszegyljtott és frakcionalizalt parlatoknak elséként a térfogatat mértem meg,
méréhengeres pontossaggal. A térfogatmeghatarozas soran kiderult, hogy a laboratériumi
leparlo berendezéssel az egyes sorokbol mennyi parlatot allithatok el6, valamint, hogy a
kiilonbozé sortipusokbdl nyert parlatok frakcidi milyen aranyban oszlanak meg.

4.4.2.2 Parlatok alkoholtartalmanak mérése

Megmertem mind a négy s0rbél nyert parlat alkoholtartalmat a kdzép és az utoparlati
frakciokban. A kis mennyiség miatt az el0parlati frakciok alkoholtartalmat Tokyo Lemonade
és Dreher Bak sorokbol késziilt parlatoknal nem tudtam megmérni. A parlatok
alkoholtartalmanak mérését Anton Paar DMA 35 kézi, hordozhato, digitalis alkoholméré
készlilékkel végeztem. A késziilékkel a mérés soran néhany milliliter parlatot szivtam fel,

melynek alkoholtartalmat a készilék a folyadék stiriisége alapjan képes meghatarozni.

4.4.2.3 A parlatok pH-ja

A pérlatok pH-anak meghatarozasat a sorok pH mérésével megegyez6 modon, ugyanazzal
az eszkdzzel végeztem. A Kis mennyiség miatt ezt a pH mérést, illetve az ezt kovetd

méréseket sem tudtam elvégezni az eléparlatokon.

4.4.2.4 Higitas

A pérlatokat térfogat, alkoholtartalom és pH érték meghatarozasat kovetéen, fogyaszthato,
40 VIV % toménységiire higitottam desztillalt vizzel. Igy azokat alkoholtartalom
tekintetében egyenldvé tettem a kisérletben résztvevd kereskedelmi forgalomban kaphatd

sorparlatokkal. A tovabbi vizsgalatokat a higitott parlatokkal végeztem.
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A parlatok higitasat az alabbi képlet alapjan végeztem:
V1xCl=C2(V1+V2)

Ahol:

e V1 = apérlat kiindulasi mennyisége
e C1 =akiindulasi parlat koncentracioja
e V1 = a higitott parlat mennyisége

e C1 =a higitott parlat koncentracioja

4.4.25 Esztertartalom meghatarozasa

A mintak észtertartalma a natrium-hidroxiddal elszappanosithatd anyagok etilacetatban
kifejezett mennyiségét jelenti, abszolut alkoholtartalomra vonatkoztatva. A vizsgalandd
parlatmintakat semlegesités utdn ismert mennyiségii natrium-hidroxiddal forraltam és a
natrium hidroxid feleslegét sdsavval visszatitraltam.

A vizsgéalandé mintabol 50 cm?®-t pipettaval egy 250 cm?3-es leparldlombikba mértem. 3-5
csepp fenolftalein indikatort adtam hozza, és biretta segitségével natrium-hidroxiddal
kozombositettem azt, a natrium hidroxid fogyasat pontosan feljegyeztem. Ezt kovetéen
pipettaval hozzaadtam tovabbi 25 cm® 0,1 n natrium-hidroxidot és ezt, visszacsepegé hiitd
alatt egy oran at forrasban tartottam. A reakcié id6 letelte utan a lombikokat vizfiirdében
lehtitottem, majd a 0,1 n natrium-hidroxid feleslegét a fenolftalein voros szinének eltiinéséig
0,1 n sosavval visszatitraltam.

A vizsgalt mintak észtertartalmat etil-acetat-mg/100 cm?® abszolit alkoholban kifejezve a

kovetkez6 képlet alapjan szamoltam Ki:

4 (25x f1—-8xf2)x88x2x100 1760
Esztertartalom (mg/cm?®) = = X (25X f1-=SX%Xf2)

C C
Ahol:

e f1=2a0,1n natrium-hidroxid-oldat faktora
e f2=2a0,1n sosavoldat faktora

e S =alugfelesleg visszatitralasahoz fogyott 0,1 n sésav-mérdoldat mennyisége cm®-

ben
e 8,8 =az 1cm?® natrium-hidroxid-oldatnak megfelel etilacetat mennyisége mg-ban

e C =avizsgalt parlat minta alkoholtartalma V/V%-ban
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4.4.2.6 Osszes savtartalom meghatarozasa

A péarlatmintak Gsszes savtartalmat a vizsgalt minta 100 cm3-ének, illetve 100 g-janak
kdzombositeséhez szilkséges 0,1 n-os natrium-hidroxid oldatnak megfelelé savmennyiséget
értjuk. Az Osszes sav értekét mindig arra a savra vonatkoztatva fejezzik ki, amelyik a
legnagyobb aranyban jelen van az adott mintadban/élelmiszerben. A kdzombositéshez
szlikséges néatrium-hidroxid mennyiséget az észtertartalom meghatarozasa soran
megéllapitottam. Igy nem sziikséges Gjra titralast végezni, ha az akkor kapott fogyasi
értékeket atszamitom az 0Osszes savtartalomra vonatkoztatva. Az 0sszes savtartalom
meghatarozasara az alabbi képletet alkalmaztam:

VXfXcX2
f—x

Osszes savtartalom (mg/cm?®) = 100

Ahol:
e V =0,1n NaOH oldat fogyasa ml-ben

e F =0,1n NaOH oldat faktora
e a=avizsgalt parlat minta alkoholtartalma V/VV%-ban
e c=75(1cm?0,1n-0s NaOH 0,0075 g borkdsavval egyenértékii)

4.4.2.7 llésavtartalom meghatarozasa

A parlatban talalhat¢ illdsavtartalom nagy részben borkdsav formajaban van jelen. A mintak
meghatarozott térfogatabol vizgézdesztillacioval atdesztillalom a térfogatanak 90%-at, igy
a desztillatum tartalmazni fogja az illésavakat is. A desztillatumhoz néhany csepp
fenolftalein indikatort adtam, és natrium-hidroxiddal szinatcsapasig titraltam.

A desztillaciohoz BUCHI Destillation Unit K-350 késziiléket hasznaltam. Készilék 1
literes lombikjaba 20 ml mintat és 35 ml desztillalt vizet, 1 ml borkésavat téltottem.

A lombikot behelyeztem a vizgéz desztillalo berendezésbe és elinditottam a desztillaciot,
melynek soran 50 ml parlatot gyiijtottem 6ssze.

A desztillatumok titralasat kovetoen a kovetkezo képlettel szamithattam ki az illosavtartalom
mennyiségeét:

lllésavtartalom (g/l) = VX f X 0,3

Ahol:
e V =0,1nNaOH oldat fogyasa ml-ben
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e F=0,1n NaOH oldat faktora
4.4.3. Szeszmoslékok vizsgalata

A leparlast kovetéen mintat vettem a leparld lombikban maradt szeszmoslékbol. A
szeszmoslék mintdknak megmértem az alkoholtartalmat Anton Paar Alcolyzer késziilék
segitségével, a sormintdk alkoholtartalom mérésénél ismertetett médon. A mérés célja a
laboratériumi leparloberendezés hatasfokanak megallapitdsa volt, az alapjan, hogy
Osszevetettem a szeszmoslékban maradt alkoholtartalmat a sorok  kiindulasi
alkoholtartalméval, valamint a sorokbdl szarmazo kdzépparlatok mennyiségével és azok

alkoholtartalméaval.
4.5. Erzékszervi vizsgalat

A parlatminték csekély mértékébdl adoddan az érzékszervi vizsgalatot minddssze négy {0
végezte. A vizsgalatban két szakképzett biralo és ket laikus személy vett részt. A biralok a
mindsitést az alabbi szempontok szerint végezték: illat tisztasag, illat karakter, iz tisztasag,
iz karakter, harmonia. A péarlatok pontozasa az egyes szempontok szerint 1-t61 4-ig terjedd
skalan tortént, ahol az 1-es, a legrosszabb a 4-es pedig a legjobb pontszam. Az érzékszervi
mindsitésben résztvevd személyek a parlatok megnevezésének, az alapsor tipusanak,
valamint a parlat szarmazasanak (kereskedelmi, vagy altalam készitett) ismerete nélkil
vegezték a biralatot. Ezenkiviil a néegy biralonak az is a feladata volt, hogy eldontse,

veleményuik szerint a hat parlat koziil melyik kett6é szarmazhat a kereskedelmi forgalombol.

A Biralo lapot a Melléklet 25. dbraja mutatja be.
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5. KISERLETI EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

5.1. Sorok vizsgalatainak eredményei

A sormintdk mérési eredmeényit az aldbbi tablazatban foglaltam ssze:

1. Téablazat A sérmintak mérési eredményeinek dsszefoglalasa

Sorok Alkohol | Eredeti Valddi Latsz6lagos | pH Szin Keserti

elnevezése | tartalom | extrakt extrakt extrakt érték | (EBC) | értek
(VIV%) | tartalom tartalom tartalom (Ea) (IBU)

(Plato%) | (Er)

Tokyo 4,30 11,30 4,76 3,20 4,2 14 18

Lemonade

New York | 5,66 16,98 8,76 6,78 4,3 160 26

Moccacino

Dreher Bak 7,05 17,67 7,41 1,65 45 195 27

New 7,08 14,77 4,15 4,97 4.4 10 32

England

IPA

5.1.1. Sorok alkohol- és extraktartalmanak meéreési eredmeényei

Az Anton Paar berendezéssel tortént alkohol- és extrakttartalom mérése soran
bebizonyosodott, hogy az altalam vizsgalt sorok kozil a New England IPA-nak a
legnagyobb az alkoholtartalma. Ett61 mindéssze haromszazaddal lemaradva kovetkezik a
Dreher Bak. A Bak-tol mar joval lemaradva kdvetkezik a New York Moccacino, a sort a
Tokyo Lemonade zérja. Az is megfigyelhetd, hogy extrakttartalom tekintetében a Dreher
Bak utan a New York Moccacino mutatja a legnagyobb értékeket, mivel mindkét esetben
stout stilust s6rr6l van szo, ami nem meglepd. Ezeket kdveti a New England IPA, ahol
viszont igen kevés latszolagos extrakttartalmat figyelhettem meg, mely az Anton Paar-ral
szintén Kimutatott, az altalam vizsgalt sorok kozul a legtobb, 73% feletti végerjedési fokkal
(RDF) lehet 6sszefliggésben. Extrakttartalom tekintetében is a Tokyo Lemonade all a lista
Végen.

Ha abbdl indulunk ki, hogy a nagyobb alkoholtartalma sorbdl a leparlast kovetéen tobb

parlatot nyerhetiink, akkor alkoholkihozatal tekintetében az alabbiak kdziil a New England
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IPA és a Dreher Bak tiinik a legjobb, de legaldbbis a leggazdasagosabb alapsérnek.

Ugyanakkor a nagy alkoholtartalom nem garancia a sorparlat j6 mindségére.

SOROK ALKOHOL ES EXTRAKT TARTALMANAK
OSSZEHASONLITASA

m Alkohol tartalom  ® p [%Plato] Er [%m/m] ™ Ea [%m/m]
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7. &bra Sorok alkohol- és extrakttartalmanak dsszehasonlitasa

5.1.2. Sorok pH értekenek kiértekelese

pH érték tekintetében a legkisebb értéket a Tokyo Lemonade esetében mértem, ez
valdsziniileg a sor yuzuval (mas néven japan citrommal) vald izesitésének tudhato be. Ezt a
sorban a New York Moccacino és a New England IPA kovette. A legnagyobb pH értéki
sornek a Dreher Bak bizonyult az altalam vizsgaltak kézil. Ugyanakkor pH tekintetében
nagy eltérések nem fedezhet6ek fel a sorok kozott, a legkisebb és legnagyobb pH értéki sor
kozott minddssze haromtizednyi eltérés volt mérhetd.

Sorok pH értékének dsszehasonlitasa

4.6
4.5
4.5
4.4

x 44
4?—_"’ i 43
o 4.
- 4.2
Q 4.2

4'1 .

4
Tokyo Lemonade  New York Moccacino Dreher Bak New England IPA
Axis Title

8. &bra Sorok pH értékének dsszehasonlitasa
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5.1.3. Szin mérés eredményei

A szinmérés soran a vizsgalt sotét sorok kozil a Dreher Bak bizonyult sététebbnek a New
York Moccacinohoz képest. A vilagos sorok kozul pedig a Tokyo Lemonade bizonyult
sotétebbnek a New England IPA-hoz képest. A szinmérés azért relevans, mivel tudjuk, hogy
a sorok szinanyagai és izanyagai kozott 6sszefiiggés all fent, a Maillard reakci6 révén. igy a
tobbi mérési eredmeny és az érzekszervi vizsgalat fényében meg fogom tudni allapitani,
hogy a sotétebb, illetve vilagosabb sorok alkalmasabbak-e pérlatkészitéshez. Természetesen
a szinanyagok nem illékonyak, igy minden pérlat majd szintelen lesz. Ugyanakkor a
Maillard reakcid termékek illékonysaganak megallapitasa, illetve a sorparlatokban vald

jelenlétlik vagy hianyuk igazolasa, tovabbi vizsgalatokat igényelne.

Szin
250
195
200
160
v
‘g 150
R
@ 100
[WN]
50 14 10
0 — —
Tokyo Lemonade New York Dreher Bak New England IPA
Moccacino

9. abra A sorok szinméréseinek eredményei

5.1.4. Keserii érték méreseinek eredményei

A keser( értekek meghatarozasa soran nem meglepé médon a New England IPA érte el a
legnagyobb IBU értéket, kdszonhetden erés komlozottsdganak. A stout sorok egyméashoz
igen kozeli kesert értéket mutattak, a Dreher Bak és a New York Moccacino kozil az elobbi
bizonyult keseriibbnek, minddssze egy IBU egységgel. Kesertiérték tekintetében is a Tokyo
Lemonade érte el a legkisebb értéket.

Kevesebb keserti komlo hasznélataval késziilt sorokbol elviekben jobb sorparlat készitheto,
igy kesert érték tekintetében a Tokyo Lemonade tiinik idealis alapanyagnak.

A keserli komlokkal, de még inkabb az aromakomlokkal szamos ill6olaj atjut a parlatba, s

ha ezekb6l sok van az alapsorokben, akkor a megjelené komléaromak tul intenzivek lesznek,
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eltoljak a harmonikus iz- és illatanyagok koncentracidjat, igy kevésbé lehet majd a malatabdl

illetve az €lesztotdl szarmazd aromaanyagokat érezni.

20 18

Tokyo Lemonade

KeserU érték

26

New York
Moccacino

27

Dreher Bak

32

New England IPA

10. dbra Sorok kesertiértékeinek 6sszehasonlitasa

5.2. Parlatok vizsgalatainak eredményei

A pérlatok vizsgéalati eredmeényeit az alabbi tablazatban 0sszesitettem:

2. Tablazat Az altalam készitett parlatok mérési eredményeinek 6sszefoglalasa

Parlat Frakcio Térfogat | Alkohol | pH Eszter Osszes Ill6sav
(cm®) | tartalom | érték tartalom, savtartalom | tartalom

(VIV%) 40VIV%-0s | 40VIV%-0s | 40V/IV

péarlat pérlat %-0s

(mg/100cm®) | (mg/100cm?®) | parlat

__ G

Tokyo Osszesen 102,25 - - - - -
Lemonade | Eldparlat 1,75 - 55 - - -
Kozépparlat 49 77 5,9 161,95 22,61 0,0754

Ut6 parlat 51,5 66,6 5,6 138,59 5,65 -

New York | Osszesen 153,4 - - - - -
Moccacino | Eldparlat 9,4 87,8 5,6 - - -
Kdzépparlat 93 81,7 5,7 218,00 9,42 0,060
Utoparlat 51 86,5 5,8 59,19 9,42 -

Dreher Osszesen 118,8 - - - - -
Bak Elbparlat 0,8 - - - - -
Kdzépparlat 48 88,6 5,8 246,03 3,77 0,045
Utoparlat 70 89,5 55 91,88 9,42 -

New Osszesen 137,6 - - - - -
England El6parlat 6,1 86,6 - - -
IPA Kozépparlat 64 83,4 5,6 274,05 5,65 0,060
Utoparlat 67,5 89,6 6,0 54,52 3,77 -
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A Kkereskedelmi forgalomban kaphatd parlatokat mérési adatait pedig a kovetkezd

tablazatban foglaltam dssze:

3. Tablazat A kereskedelmi forgalombol sz&rmazd parlatok meérési eredményeinek
osszefoglalasa

Pérlatok Alkohol pH érték Eszter Osszessav | lll6savtartalom
taralom tartalom tartalom
Popstar 40 6,45 129,25 5,65 0,150
Mango Bay 40 6,36 101,23 3,77 0,196

A kapott eredményeket a kovetkezé fejezetekben értékelem.
5.2.1. A parlatok térfogatanak dsszehasonitasa

A legtdbb parlatot a New York Moccacino sor desztillacidja soran tudtam 6sszegytjteni. Ez
némileg azért meglepd, mert ennek a sérnek az 5,66 V/VV% alkoholtartalma alulmulja a New
England IPA-ét és a Dreher Bak-ét is. Ugyanakkor a New York Moccacino leparlasa soran
a kezdeti, aranylag nagy mennyiségli el6parlati frakciot kovetéen, az utoparlati frakcid
megjelenését jelzé szintéen kellemetlen illatanyagok késon jelentkeztek. Ez abban is
megmutatkozik, hogy nem csak mennyiségeben, de aranyaiban is a New York Moccacinobdl
tudtam a legtobb kézépparlati frakciot elvalasztani, a kozepparlati frakcio itt ugyanis a teljes
parlatmennyiség 60,6%-at tette ki. Mennyiségileg a New England IPA-bdl késziilt sér hozta
a masodik legjobb teljesitményt, viszont a kbzépparlat aranya itt csak 46,5% volt. A New
England IPA alkoholtartalmat csak haromszazaddal alulmulé Dreher Bak mennyiségi
kihozatalt tekintve nagyobb mértékii lemaradast produkalt. A Dreher Bak el6parlatot alig
produkalt, viszont az utopatlati frakcio hamar megjelent, igy aranyaiban itt keletkezett a
legkevesebb kdzépparlati mennyiség, 40,4%. A Tokyo Lemonade leparlasa soran gyijtottem
(mennyiségileg) a legkevesebb parlatot, erre az alapsor alacsonyabb alkoholtartalmabdl
kiindulva szamitani lehetett, aranyaiban szintén nem tartalmazott sok el6parlatot a

kozéppérlati frakcio pedig aranyaiban a masodik legnagyobb mennyiségii, 48% Vvolt.
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Sorparlatok menyiségi 6sszehasonlitasa frakcidk szerint
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11. &bra Sorpérlatok mennyiségi 6sszehasonlitasa frakciok szerint

5.2.2. A sorparlatok alkoholtartalmanak merési eredmenyei

A leparolt sorok kozil a Dreher Bak rendelkezett a legnagyobb 88,6V/V%
alkoholtartalommal a kdzepparlati frakciéban. Ez viszont meghaladja 2019/787 EU-rendelet
altal eloirt maximalis 86V/V%-ot, melyet a desztillacid soran keletkez6 sorparlat nem
haladhat meg. Alkoholtartalom tekintetében a Dreher Bakot a New England IPA, és New
York Moccacino koveti, ezek alkoholtartalma a rendelet altal eldirt maximum alatt volt. A
sort viszonylag latvanyos lemaradassal a Tokyo Lemonade-b61 késziilt parlat zarta, viszont
ez az egyetlen parlat, ahol az utoparlati frakciéban csokkent az alkoholtartalom. Elvileg az
alkoholtartalom cstkkenése lenne az elvart jelenség a desztillacio elérehaladtaval, valamint
gazdasagi szempontbodl is ez lenne az idealis. Az utoparlat alkoholtartalmanak ndvekedéset
a magasabb alkoholtartalmu sérékben lehetett megfigyelni. A sérok erjedése soran az etanol
keletkezésével aranyosan keletkeznek magasabb rendii alkoholok is, igy a jelenséget
valosziniileg a magasabb rendii alkoholok paratérben torténd dusulasa okozhatja, melyeket
alacsonyabb illékonysaguk miatt desztillacio els6 felében a deflegmator folyamatos

hiitésévvel meg vissza tudtam tartani.
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Kozép és utéparlatok alkoholtartalmanak 6sszehasonlitasa
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12. &bra Kozép és utdparlatok alkoholtartalméanak dsszehasonlitasa

Erdemes kifejezni a kozépparlatok alkoholtartalmat hektoliterfokban (hIf) atszamolva, igy
redlisabb képet lehet nyerni egyes parlatok etanoltartalmarol, illetve az ebbdl szamolt
kihozatalarol, igy a parlatkészités gazdasagossagarél. A parlatok és a kiindulasi sorok hif-at
az alabbi képlet alapjan szamoltam ki:

_VxC
"~ 100

hfl

Ahol:

e V = asor/parlat térfogata
e C =asor/parlat alkohol koncentracioja V/V %-ban

A parlatok alkoholtartalma hlf-ban

0.08
0.07 0.076
0.06
0.05
0.04
0.03 0.037
0.02
0.01

0.053
0.042

HEKTOLITERFOK

Tokyo Lemonade New York Dreher Bak New England IPA
Moccacino

13. dbra A parlatok alkoholtartalma hektoliterfokban

A szamitasok alapjan latszik, hogy a New York Moccacino alkoholtartalma nemcsak
térfogatban, de hektoliterfokban is az els6, ezt koveti a New England IPA a sorban. A Dreher
Bak sorb6l nyert parlat bar alkoholfokat tekintve az elsé, a relative alacsony térfogati
kihozatala miatt hlf-ben mégis az utolso el6tti, alig megelézve az Kis alkoholtartalmi Tokyo
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Lemonade-ot. A kiindulasi sor és a bel6le leparolt desztillatum (k6zép pérlat) kihozatali és

vesztesegi mutatoit az alabbi képletekkel szamoltam Kki:

Veszteséq (%):

Kihozatal (%):

4. tablazat A le

Kiindulasi hlf —Keletkezett hl
f L «100

Kiindulasi hlf

Keletkezett hl°

100

Kiindulasi hl°

arlas kihozatali mutatoi (%)

Kiindulasi sorok Keletkezett kbzép
alkoholtartalma parlatok
(hlf) alkoholtartalma (hif) | Kihozatal (%) | Veszteség (%)
Tokyo 0,1075 0,037
Lemonade 34,4 65,6
New York 0,1415
Moccacino 0,076 53,7 46,3
Dreher Bak 0,1762
0,042 23,8 76,2
New England 0,1772
IPA 0,053 29,9 70,1
Alkoholkihozatal (%)
53.7
60 Z
°0 34.4
i 29.9
40 23.8 =
30 /
20
10
Tokyo New York Dreher Bak New
Lemonade Moccacino England
IPA

14. abra A parlatok alkoholkihozatala szazalékban kifejezve

A 14. dbra jol szemlélteti, hogy mig egy Gzemi leparlo berendezés paraméterei, geometriaja

¢és szerkezeti elemei optimdlva vannak a j6 mindségli, nagy alkoholtartalmi parlatok

eléallitasara, addig az altalam hasznalt laboratoriumi desztillalo kialakitdsa nem feltétleniil

teszi lehet6vé a veszteségmentes lepérlast, viszont a folyamat megfigyelésére maximalisan
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alkalmas. A Dreher Bak sorbdl lehetett a legkisebb kihozatalt elérni, mivel nagyon hamar
megjelentek az utopérlat kozmaolajai, igy bar az alkohol koncentralasa jo volt, a kozépparlat
csekély mennyiségili lett és a szeszmoslékban is sok alkohol maradt. A nagy veszteségi
értékeket a szeszmoslékbol visszamért maradék alkoholtartalom is igazolta. A legjobb
kihozatalt a New York Moccacino-nal értem el.

5.2.3. Péarlatok pH mérésenek kiértékelése

Ahogyan az alapsoroknél, ugy a kozépparlatoknal sincs nagy eltérés a pH értékek
alakulasaban, a legkisebb és a legnagyobb pH értékek kozott itt is csak haromtized az eltérés.
Ugyanakkor a parlatok pH értékének sorrendje nem korrelal az alapsérokével. A grafikonrol
leolvashatd, hogy a legsavasabb pH értékii Tokyo Lemonade sorb6l késziilt a legnagyobb
pH értéki parlat. KOvetkezetesség a kozép és utd parlatok pH értékében sem figyelhetd meg,
A Tokyo Lemonade és a Dreher Bak parlatok esetében a kozépparlatok pH értéke a tohb,

mig a New York Moccacino es a New England IPA esetében az utoparlatoke.

pH értékek 6sszehasonlitdsa
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15. abra Az alapsor, a kbzépparlat és az utdparlat pH értékeinek 6sszehasonlitasa

5.2.4. A parlatok észtertartalom vizsgalatanak kiértékelése

Az észtertartalom tekintetében a négy pérlat kdzil a New England IPA-ban volt mérhet6 a
legmagasabb érték. Ezt a Dreher Bak és New York Moccacino kovette, a legalacsonyabb
érték a Tokyo Lemonade-ben volt mérhet6. A grafikon alapjan az is észrevehetd, hogy az
észtertartalom alakuldsa pontosan koveti a parlatok alapjaul szolgalé sorok

alkoholtartalmanak sorrendjét. Az észterek alkoholokbdl és savakbdl keletkeznek egy
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vizmolekula kondenzéacidjaval, igy az etanoltartalom és az észtertartalom kozotti
Osszefiiggés nem meglepd. A kdzép és utopérlati frakciokat 6sszehasonlitva megallapithato,
hogy az észtertartalom jelentésebb részét sikeriilt a kozépparlatba atdesztillalni. Kivétel ez
alol a Tokyo Lemonade, ahol ugyan szintén a kozéppérlat észtertartalma a nagyobb,
ugyanakkor aranyaiban az utOpérlat észtertartalma joval tobb a megszokottnal, sét
mennyiségében felulmulja a tobbi utopérlat észtertartalmat. A Tokyo Lemonade esetében
valoszinisiteni lehet, hogy az alapsor észtertartalma is kevesebb, mint a tobbi, testesebb,
tobbféle malatat tartalmazo soré, amit a leparlas soran viszonylag kis mennyiségben sikerlt

atvinni a kozépparlatba, az utdparlatra jellemz6 kellemetlen illatanyagok megjelenése miatt.

K6zép és utd parlatok észter tartalma

300 274.05
246.03
250 218

200 161.95

150
91.88

I 54.52

Tokyo Lemonade New York Dreher Bak New England IPA
Moccacino

mg/100cm3

=
o
o

59.19

50

W KOzéppdrlat M utoparlat

16. abra Kozep és utdparlatok észtertartalmanak dsszehasonlitasa

Az altalam vizsgalt kereskedelmi forgalomban kaphato sorparlatok észtertartalmat a
laboratériumi desztillalé berendezésen leparolt sérok kozepparlati frakcidival érdemes
0sszehasonlitani, miutan azonos fogyasztasi alkoholtartalomra higitottam a mintakat (40
VIV%).
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Esztertartalom 6sszehasonlitasa
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17. &bra A kozépparlatok észtertartalmanak 6sszehasonlitasa a kereskedelmi forgalombol

szarmazo parlatokéval

Az 0Osszehasonlitasbdl latszik, hogy a laboratoriumi lepéarldberendezéssel késziilt sorok
mindegyike nagyobb észtertartalommal rendelkezik a kereskedelmi forgalomban kaphat6
sorparlatokénal. Ez alapjan arra lehet kovetkeztetni, hogy az altalam leparolt alapsérok
nagyobb észtertartalommal rendelkeztek a kereskedelmi forgalomban kaphato parlatok

sOralapanyagainal, ez az 6sszetételiik alapjan valosziniisithetd.

5.2.5. Parlatok 6sszes savtartalmanak 6sszehasonlitasa

Az altalam desztillalt parlat kdzul a Tokyo Lemonade rendelkezett a legnagyobb 6sszes
savtartalommal, melyeket nagy aranyban sikerult atjuttatni a kozépparlatba (illésavakat). A
Tokyo Lemonade nagy savtartalma valosziniileg az alapsor izesitéséhez felhasznalt yuzu-
bol szarmazik. A masodik legtobb savtartalom a New York Moccacino pérlatban volt
mérhetd, itt viszont a kdzép és utoparlatban mérhetd savtartalom egyenldnek bizonyult. Ezt
kovette a New England IPA, itt is a kozépparlatban volt nagyobb az dsszessavtartalom. A
Dreher Bak kozéppérlatban volt a legkisebb az 0sszes savtartalom, sét ez volt az egyetlen

parlat, ahol az utoparlat savtartalma meghaladta a kozépparlatét.
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Parlatok 6sszes savtartalma
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18. &bra EI6 és utoparlatok 6sszes savtartalmanak osszehasonlitasa

A kereskedelmi forgalombol szarmaz6 sorparlatok dsszes savtartalmat szintén az altalam

desztillalt kozépparlatok pH értékeivel célszerli Osszehasonlitani, illetve kontextusba

helyezni azt a mért pH értékekkel. Ennél az 6sszehasonlitasnal mar a 40 V/V%-ra higitott
kdzépparlati frakciok pH értékét vettem alapul.

pH és Osszes savtartalom (g/l) 6sszehasonlitas

22.61
6 1877 6 32 6.38:77
' Osszes savtartalom
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B ph M Osszes savtartalom

19. abra A pH értékek és az 0sszes savtartalom 6sszehasonlitasa a kozéparlapi frakcidkban

és a kereskedelmi forgalombol szarmazo pérlatokban

42



A fenti grafikon alapjan a legtobb 6sszes savtartalmd Tokyo Lemonade pérlat pH értéke
megfeleld, nagyon enyhén savas termék értékét mutatta. A legsavasabb pH-val a New York
Moccacino rendelkezett, és ennek az Gsszes savtartalma szintén meglehetésen sok. Ez azzal
magyarazhatd, hogy az alapsorben kavé, csokoladé és zabpehely is van, melyek
tartalmaznak savakat. Emellett majdnem két tizedes, azaz csekély eltérés figyelheté meg a
megegyezO Osszes savtartalmi Dreher Bak és Mango Bay kozott. A Mango Bay, mely
tartalmaz mangot és mang6aromat is, a kapott értékek fliggvényében az utébbibdl tobbet, a
elobbibdl kevesebbet latott.

5.2.6. A parlatok illésavtartalmanak 6sszehasonitasa

A sorpérlatok illosavtartalmanak vizsgalatat, csak a kozépparti frakciokra és a kereskedelmi
forgalombol szarmazo sorparlatokra vegeztem el. A vizsgalatbol kiderilt, hogy a
laboratoriumi desztillalo berendezéssel készitett sorparlatok illésavtartalomban alulmuljak a
kereskedelmi forgalombol szarmazé sorparlatokét. Az altalam desztillalt sorparlatok kozul
a Tokyo Lemonade rendelkezett a legnagyobb illésavtartalommal, ezt holtversenyben a
New York Moccacino és a New England IPA kovette. Ez a sorrend tokéletesen egybevag a
parlatok 6sszes savtartalom mérése soran tapasztaltakkal. Ebbol arra lehet kdvetkeztetni,
hogy a péarlatok savtartalmanak jelent6sebb hanyadat, az elvartaknak megfeleléen illosavak
teszik Ki. A parlatokban eléforduld illésavak tobbnyire gyenge savak, melyek alkoholos
kdzegben kevesbé disszocialnak, igy ebben a kdzegben a parlatok pH értékére az alkohol
koncentraciéo nagyobb hatassal lehet az illosavtartalomnal, ami magyardzatot adhat a

parlatok pH értéke es az dsszes savtartalom kozotti aranytalansagokra.

Illésavtartalom (g/1)
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20. abra lll6savtartalom 6sszehasonlitasa a kozépparlatokban és a kereskedelmi

forgalombdl szarmazo pérlatokban
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5.3. A desztillacié értékelése a szeszmoslékban maradt alkoholtartalom

flggvényében

A kovetkez6 tablazatban a szeszmoslékokban maradt alkoholtartalmat hasonlitom dssze a
sorok kiindulasi alkoholtartalmaval, illetve ez alapjan a sorbdl leparolt teljes alkohol
mennyiségét fejezem ki szézalékos ardnyban. A 4. tablazatban és a 14. abran, kordbban
bemutatott kihozatali értékek a kdzépparlatra vonatkoztak, de kivancsi voltam a teljes

alkohol-mérlegre is.

5. Tablazat A desztillacid értékelése a szeszmoslékban maradt alkoholtartalom
fuggveényében

Megnevezeés

Sor alkoholtartalma

Szeszmoslék

Teljes

(VIV%) alkoholtartalma alkoholkihozatal
(VIV%) az alapsorbol
(%)
Tokyo Lemonade 4,3 1,14 73,5
New York 5,66 2,33 58,8
Moccacino
Dreher Bak 7,05 4,3 39
New England IPA 7,08 3,92 46,5

A tablazatban 6sszefoglaltak alapjan a legkevesebb alkoholtartalmu sor a Tokyo Lemonade
alkoholtartalmat tudtam a jol atdesztillalni. Ezzel szemben a joval negyobb alkoholtartalmd
Dreher Bak sor alkoholtartalmanak csak alig tobb mint az egyharmadat tudtam leparolni.
Hogy éarnyaltabb képet kapjunk a laboratoriumi desztillalé berendezés hatasfokarol és a
sOrok leparasra valé alkalmassagardl érdemes Osszehasonlitani a szeszmoslékban mért
alkoholtartalom csokkenést (Alkoholkihozatal az alapsorb6l %-ban), a teljes
parlatmennyiségbdl elvalasztott kozépparlat aranyaval (%), valamint a kozépparlat

hektoliterfokban kifejezett alkoholtartalméaval.
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Sorok leparlasra vald alkalmassaganak 6sszehasonitasa alkoholkihozatal (%),
kozéparlati részarany és hektoliterfok fliggvényében

New England IPA
Dreher Bak

New York Moccacino

Tokyo Lemonade

oQ
\@'QTokyo Lemonade  ®M New York Moccacino Dreher Bak B New England IPA

21. dbra Sorok leparlasra valo alkalmassaganak ésszehasonlitasa alkoholkihozatal,

kdzépparlati részarany es hektoliterfok fliggvényéeben

A grafikon alapjan latszik, hogy a kiilonb6z6 stilusi s6rokbol késziilt parlatok nagy foku
eltérést mutattak az itt 6sszehasonitott paramétereiket tekintve. Osszeségében a Dreher Bak
teljesit a legrosszabbul, minddssze a hlf-ben mért alkoholkihozataldban van az utolso el6tti
helyen, mig minden masban az utolson. A négy sor kozil leginkabb a New England IPA
értékei nevezhetéek kozepesnek, és kiegyensulyozottnak. Meglehetésen jol szerepel a
Tokyo Lemonade is, koszonhetéen a jO koOzépparlati ardnyanak és az alapsor
alkoholtartalménak nagy mennyiségben torténd parlatba vitelének, ugyanakkor a parlat hlf-

ben a legrosszabbul teljesit.

A korabban értékelt 4. tablazat adatait alapjan megallapithatd, hogy a sérok leparlasa mind
a négy esetben kevés alkoholkihozatallal jart az értékes kozépparlati frakcidban. Minden
adatot figyelembe véve a New York Moccacino értékei tiinnek a legjobbnak, és kihozatal
tekintetében sorpérlat eldallitasara a legalkalmasabb sortipusnak.

A sorok leparlasanak kis alkoholkihozatalat a kovetkezd grafikon szemlélteti.
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22. dbra Az alapsorok és a kdzépparlatok alkoholtartalma hfl-ben

5.4, Erzékszervi vizsgalat

Az érzékszervi vizsgalat eredményeit az egyes vizsgalati szempontok szerint atlagoltam,

majd dsszesitettem, ezt a kovetkez6 tablazatban foglaltam Gssze

6. Tablazat Az érzékszervi vizsgalat eredményeinek 6sszehasonlitasa

Parlatok Ilat [llat Iz Iz Harménia | Ossz.pontszam
tisztasdg | karakter | tisztasag | karakter
Tokyo 3,75 2,75 3,75 2,5 2,75 15,5
Lemonade
New York 3,25 3,5 3,5 3 3 16,25
Moccacino
Dreher 3,5 2,75 3,5 3,25 3,25 16,25
Bak
New 3,75 3,5 4 3 3 17,25
England
IPA
Popstar 4 3,25 3,75 3,25 3,5 17,75
Mango 3,75 3 2 1 1,25 11
Bay
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Ahogy az a tablazatbol is kivehet6 az érzékszervi vizsgalat meglepd eredményt hozott. A
vizsgalatban résztvevé személyek a két kereskedelmi forgalombdl szarmazd parlatot
rangsorolték az elsé és az utols6 helyre. Az els6 helyre a Popstar az utolsora pedig a Mango
Bay kerult. Az altalam készitett parlatok koz6l a New England IPA-b6l szarmazd pérlat
kapta a legmagasabb pontszamot. A masodik helyre egyenl6 Gsszesitett pontszammal a New
York Moccacino és a Dreher Bak kerult. Az &ltalam készitett sorok kozil érzékszervi

szempontok alapjan a Tokyo Lemonade szerepelt a legrosszabbul.

Az érzékszervivizsgalat eredményeinek grafikus dbrazoldsa

illat tisztasag

harmonia illat karakter
iz karakter iz tisztasag
—o— Tokyo Lemonade —o— New York Moccacino Dreher Bak
—o— New England IPA —o— Popstar Mango Bay

23. dbra Az érzékszervi vizsgalat eredményének grafikus abrazolasa

Az érzékszervi vizsgalatok ismeretében érdemes Osszevetni az altalam vizsgalt, és a
parlatok izére befolyast gyakorlni képpes tényezoket (észter tartalom, illésavtartalom, sorok

keserii értéke) az eérzekszervi vizsgalat 0sszesitett eredményeivel.
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Az érzékszervivizsgalat és a laborvizsgalatok eredményeinek 6sszehasonitdsa
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24. abra Az érzékszervi vizsgalat és a labor vizsgalatok eredményeinek 6sszehasonlitasa

A grafikon megallapithatd, hogy a parlatok érzékszervi biralatanak Gsszesitett eredménye
tokéletesen koveti a parlatokban mért észtertartalom eredményét. igy a kisérletek alapjan
megallapithatd, hogy a nagyobb észtertartalom egyértelmilen pozitivan befolyasolja a
sorparlatok érzékszervi tulajdonsagait. Ugyanakkor nem jelenthetd ki ez egyértelmiien az
illosavtartalom tekintetében. A New England IPA illdsavtartalma alacsonynak mondhato,
ennek ellenére az érzékszervi mindsitésen a legjobban szerepelt altalam készitett parlatok
kozil. Ami az alapsorok kesertiértékét illet a kisérleteim alapjan nem allapithaté meg, hogy
a magasabb kesertiértékkel rendelkezd parlatok érzékszervi szempontok mentén rosszul
teljesitenének, sot a grafikon alapjan épp ellentétes tendencia rajzolodik ki.

A Kkisérleteim két vildgos és két sotét, valamint két ale és két lager soron végeztem. Az
érzékszervi vizsgalat alapjan nem éallapithatd meg, hogy a vildgos vagy sotét sorok
alkalmasabbak e sorparlat készitésére, ugyanis az erzékszervi vizsgalat legjobb és
legrosszabb eredményét is vilagos sorok kaptak, mig a sotét sorok a rangsor kdzepét
foglaltak el. Erzékszervi szempontok mentén az ale tipusi sorokbdl késziilt péarlatok

dominanciaja sem teljesen egyértelmii. Az elsé és harmadik helyen ale, a masodik és
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negyedik helyen lager sorok szerepelnek, igy bar 6sszesegében az ale sorok vezetnek, a lista
mégis megoszlonak mondhat6 a két sortipus kozott.

Az érzekszervi vizsgalat célja volt tovabba, annak elddntése, hogy az laboratoriumi
lepérldberendezéssel készilt sorparlatok, melyek az altalam felhasznalt alapsorokbol
készultek, érzékszervi szempontok alapjan versenyképesek lehetnek-e a kereskedelmi
forgalombdl szdrmazé pérlatokkal. A Tokyo Lemonade-ot és a New York Moccacino-t
egyik biral6 sem vélte kereskedelmi forgalombdl szdrmazonak. Viszont az altalam lepéarolt
sorok kozil a Dreher Bak-ot egy, mig a New England IPA-t két biral6 is kereskedelmi
forgalombdl szarmazénak vélte. A val6ban kereskedelmi forgalombdl szarmazé sorok kozul
a Popstar-t ketten, mig a Mangé Bay-t egy személy vélte annak.

Mindezek alapjan megallapithato, hogy érzékszervi tulajdonsagaikat tekintve az altalam
lepérolt sorok alkalmasak lehetnek sorparlat keszitésre, kiilonds képen a New England IPA,
valamint, hogy a laboratoriumi leparlo berendezés alkalmas lehet sorpérlatkeészites kis

1éptékit modellezésere.
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6. OSSZEFOGLALAS

A Kiséreteim eredményeinek kiértékelése alapjan elmondhatom, hogy a sorpéarlatok
elallitasahoz szant alapsorok kivalasztasa meglehet6sen bonyolult és 6sszetett kérdés. Sok
meglepé eredménnyel kellett szembenéznem a munkadm sordn, melyek egyrészt tovabb
bonyolitjak a Kisérleti célkitiizések soran feltett kérdések megvalaszoldsat, masrészt
izgalmasabba is teszik azt.

A lenagyobb nehézséget az jelenti, hogy a hektoliterfokban szamitott nagyobb
alkoholkihozatali paérlatok rosszabbul teljesitettek az érzékszervi vizsgalatokon, az
kevesebb alkoholkihozatalu parlatoknal. Valamint az is Kiderilt, hogy a nagyobb
alkoholtaramu sorokbdl készilt parlatok nem is az alkoholkihozatal terén, hanem az
érzékszervi vizsgalatokon szerepeltek jobban. Az érzékszervi és laborvizsgalatok
Osszevetésébol kideriilt, hogy a parlatok izére elsésorban az észtertartalom van befolyassal.
A nagy illésavtartalomrol kiderilt, hogy bar j6 illatu parlatot eredményez, ez viszont
mégsem feltétleniil mutatkozik meg a pérlat izében is. Ami az alapsor komlozottsagat illeti,
nem megallapithatd, hogy a tébb komlot tartalom negativan hatna a parlat izére, sét épp
ellentétes tendencia mutatkozott.

Kiderilt tovabba, hogy a laboratoriumi leparloberendezes alkalmas sorpérlatkészités
modellezésére. Az altala kapott termékek sem érzékszervi szempontok, sem
laborvizsgalatok alapjan nem multéak alul a kereskedelmi forgalombdl szarmazé parlatokat.
Ami a sortipusok sorparlatkészitésre valo alkalmassagat illeti, a kisérleteimb61 nem deriil ki
egyértelmiien, hogy az ale vagy lager, illetve a vildgos vagy sotét sérok alkalmasabbak-e.
Ennek megallapitasara tobb mintan, és tobbféle leparlasi eljarast kovetden lenne célszerii
megismételni a Kisérleteket. Valamint érdemes lenne tobb aromakomponens, valamint azok
pontosabb kimutatasara is kisérletet tenni a sorparlatokban, melyekre ezen dolgozat
terjedelmi és id6 korlatjai miatt nem kerulhetett sor.

A Kisérleti eredmények fényében a Tokyo Lemonade-ot és a Dreher Bak-ot kevéshé
nevezném sorpérlat készitésre alkalmasnak. El6bbit mar azért sem, mivel a leparlast
kovetden a parlat alkoholtartalma meghaladta az el6irt maximumot, raadasul ennek ellenére
is kicsi lett a kihozatala. Utdbbit az érzékszervi vizsgalaton vald gyenge teljesitménye, és a
kevés parlatmennyisége miatt. A New England IPA-t és a New York Moccacino-t ajanlani
tudnam sorparlat alapanyagaul. Elobbit a jo érzekszervi tulajdonsagai miatt, utobbit a

kedvezd alkoholkihozatala miatt.
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MELLEKLETEK

1. Tablazat S6rok aromaanyagai (Raquel Patricia Rungue Alvim nyoman)

Kémiai Komponens Kémiai csoport Komponens
csoport
Etanol Etil acetat
3-metil-1lbutanol Etil butanat
1-Heptanol I1zomail acetat
2-Etil-1-hexanol Etil hexonat
1-oktanol Hexil acetat
Feniletanol Etil 3-hexonat
Alkoholok  [75sonropenil-2-metil Etil heptonét
Ciclohexanol Etil sorbit
Dekanol Heptil acetat
2-Butiloktanol Oktil acetat
3-Decen-1-ol Esterek Izoami_l hexgnét
Decekanol Fenaftil acetat
Mirisztikus alkohol Etil-nonanoat
Etil 9-decanat
B-pinén Etil decanat
(2)-(B-cisz-Ocimén) Decil acenat
B-linalool Pentil oktanat
L-Pinocarveo Pentonik sav 2,2,4-trimetil -3
carboxi izoprpil izobutil észter
I1zopinokarveol 1zopentil dekanat
Citronellol 2feniletil hexonat
4-izopropenil-4,7-dimetil- Etil-mirisztat
loxaspiro[2.5]oktan
4,7,7-trimetil-3,9-dioxatri Farecil acetat
Ciklo[6.1.0.0(2,4)]nonan-5-on
Geraniol Oktanal
4,8-dimetil-3,7-nonadien-2-ol Benzacetaldehid
Citronellol-aceat Nonanal
Damaszkenon Aldehidek Dekanal
B-kariofillén 6-Nomenal 3,7 dimetil
1b,55,6a-Tetrametil-oktahidro-1- (2E)-Methil-2oktanidial
oxaciklopropa[a]indén-6-on
Transz-a-bergamoten Undecanol
geraniol-aceton Dodekanol
2,6,10-trimetil-9undecinal
Terpének a-Humulen Hexansav
2,6-Di-terc-butil-1,4-benyokinon Heptansav
a-szelin Szorbinsav
(3E)-2Metil-4-(1,3,3-trimetil-7- Oktan sav
oxabiciklo[4,1,0]hept-2il)-3butén2ol Karbonsavak
5-kadinin Dekansav
a-Amorfén Undecénsav
a-bisabolén-epoxid (E2)-2-undekén sav
a-kalakorén Dodekansav

Transz-nerolidol

2-tridecénsav

Kariofilenil-alkohol

Globulol Sztirol

Kubenol Szénhidrogének 1,2-dimetil-4-etil-benzol
Aromadendrén-oxid(2) p-vinil-guajakol
Epi-a-kadinol Butilezett hidroxitoluol
a-kadinol

Drimenol 2-metil-6-heptanon

(7a-izopropenil-4,5-dimetil-oktahidroindén-4-
il) metanol

(E)Dihidro Famezol

Hexa-hidrofarnezol

Farnesol

2-(4a,8-dimetil-1,2,3,4,4a,5,6,7-oktahidro-
naftalin-2-il)-prop-2-én-1-ol

Ketanonok

2-nonenan

2-undekanon

1-(2-hidroxi-5-metil-fenil)-etanan




2. Tablazat S6rok aromaanyagai (Olivia Pinho nyoman)

Sorszam | Komponens A kilonb6z6 mintakban kimutatott relativ

mennyiség

tR (min)a A B C D E

Alifas vegyiiletek észterek

1 Etil-etanolat 9.54 60 |88 | 100 |53 |89
2 Etil-2-propenodt 13.34 39 100 | 22 | - -
3 Etil-propanoat 14.38 52 |30 |100 |68 |36
4 Propil-etanoat 14.55 65 |50 |- - 100
5 Metil-etil-propanoat 17.25 100 | 53 | - = 41
6 2-Metil-propil-etanoat 18.11 39 |79 |100 |- ~
7 Dietil-észter-dikarboxilat 18.76 29 100 |35 |- -
8 Etil-butanoat 19.75 - - - - 100
9 Metil-2-metil-propanoat 20.33 - = 100 | - 64
10 Butil-etanolat 20.43 - 100 | - - -
11 2-Metil-etil-butanoat 22.89 100 |99 |63 |- -
12 3-Metil-etil-butanoat 22.99 100 | — 31 | - -
13 2-Metil-butil-etanoat 24.54 69 |93 |100 |12 |10
14 3-Metil-butil-etanoat 24.56 - 100 | - - -
15 Etil-pentanoat 25.91 61 100 |35 |- -
16 2-Metil-propil-2-metil-propanoat 26.78 - - - 100 | -
17 2-Metil-propil-butanoat 26.79 100 | - - - -
18 2-Metil-etil-2-butenoat 28.35 100 | 82 |97 |- -
19 Etil-dekanoat 29.82 100 | - - - -
20 Etil-4-metil-pentanoat 30.03 100 | - - - -
21 2-Pentanol-propanoat 30.21 - - - 100 | -
22 Etil-hexanoat 31.83 79 |64 |100 |6 3
23 hexil-etanoat 32.55 - 25 | 27 100 | -
24 3-Metil-butil-butanoat 32.59 - - 29 100 | -
25 2-Metil-butil-2-metil-propanoat 32.82 100 | - - - -
26 Pentil-butanoat 32.83 - 100 | - - -
27 Metil-heptanoat 33.24 - - 26 | 100 | —
28 Metil-4-metil-2-hexanoat 33.49 100 | - - - -
29 Metil-6-metil-heptanoat 36.77 - - 8 100 | -
30 Etil-heptanoateb 37.29 100 | 32 16 |- 10
31 Heptil-etanoat 38.05 - 88 | 100 | — -
32 Metil-oktanoat 40.61 2 100 | - 2 -
33 Dietil-butanoat 41.46 100 | - 43 | - -
34 Etil-oktanoat 42.48 100 | - 94 |5 24
35 metil-nonanoat 44.56 - - - 100 | -
36 Etil-nonanoat 47.33 100 |54 |57 |- -
37 metil-4-decenoat 48.05 - - - 100 | -
38 Metil-3,7-dimetil-2,6-oktadienoat 48.81 57 - - 100 | -
39 Etil-9-decenoat 51.54 100 | - - - 56
40 Etil-dekanoat 51.89 100 | 3 90 |5 17




41 Etil-dodekanoat 60.29 100 |- [43 |- |-
Alkoholok
42 Etanol 5.36 100 |62 |65 |41 |31
43 Propanol 7.52 100 | 78 83 - -
44 2-Metil-propanol 10.07 46 | 76 100 | 58 |21
45 butanol 11.84 - - 100 | - -
46 3-Metil-butanol 15.76 8 |81 |79 |70 | 100
47 2-Metil-butanol 16.04 52 100 | 72 43 -
48 Butdn-2,3-diol 18.38 - 100 | 53 |- -
49 hexanol 23.98 66 | 100 | 65 |- -
50 heptanol 30.09 - - 40 |77 | 100
51 Propanol 30.67 - 30 | 100 | - =
52 1-oktanol 30.68 100 | - - = -
53 3-Etil-hexanol 33.54 - 100 | — - -
54 2-Etil-hexan-1-ol 33.55 - - — - 100
55 Oktanol 35.82 35 | 100 |33 |50 |79
56 undekanol 47.65 - - - 100 | -
Aldehidek
57 2-propenal 5.84 - - - 100 | -
58 2-Metil-2-propenal 7.9 - 28 |15 100 | 17
59 Butanal 8.65 26 | - 19 |57 | 100
60 2-Butenal 11.14 12 |54 |18 | 100 |51
61 4-Pentanal 12.89 - 100 |20 |- -
62 Pentanal 13.56 - - 100 | - -
63 3-Metil-butanal 13.57 16 (40 |69 |100 |5
64 2-Metil-2-butenal 16.34 100 (99 |27 |- -
65 2,4-Pentadienadl 16.72 100 | - - - -
66 3-Metil-2-butenal 18.76 - - - 100 | 38
67 Hexanal 19.72 - - - 100 | -
68 3-Etoxi-1-propanal 22.2 - - 100 | - -
69 Heptanal 26.04 - - - 100 | -
70 2,4-Heptadienal 28.06 100 | - - - -
71 Oktan 32.13 - 100 |50 |90 |-
72 Nonanal 37.8 20 |57 |11 | 100 |16
73 Decanal 43.09 12 |46 |9 100 | -
Ketonok
74 3-Butén 8.47 2 23 |20 | 100 |16
75 Butan-2-onb 8.82 - 21 | - 100 | 35
76 Butdn-2,3-dion 11.62 - - - 100 | -
77 1-Hidroxi-propén 12.54 100 | - - - -
78 2-Pentan-2-One 13.04 80 |9 - 100 | 12
79 4-Metil-pentén 16.12 - 80 |- 100 | -
80 Heptén-3on 25.12 72 100 | - - -
81 Heptén-2-on 25.36 - 3 100 | - 2
82 6-metil-5-heptén 31.14 66 |65 |30 |100 |-
83 2-oktén 37.05 - - - - 100




84 2-Metil-heptén 41.29 - - 100 | - -
85 Undekén 47.65 - - 57 |100 | -
86 Nonadekén 51.29 100 | - - - -
Savak
87 Metansav 7.18 - - - - 100
88 Etansav 8.62 8 8 100 | 54 | 77
89 2-Metil-buténsav 22.45 37 |37 |100 |69 |84
90 2-Metil-hexansav 22.55 - - 100 | 50 |75
91 2-Metil-butansav 22.91 - - - - 100
92 Heptansav 30.09 100 | 100 | - 50 |25
93 Hexansav 30.28 - - 100 |50 |75
94 2,5-Dimetil-4-hexénsav 32.37 100 |98 | - 50 25
95 Oktansav 40.9 2 37 17 11 100
96 Dekansav 48.57 100 |93 |- 50 |25
97 2-Metil-2-etil-3-hidroxi-propansav 51.24 - - - 100 | -
Eterek
98 Etil-éter 6.22 100 (35 |12 |11 |9
99 Etan-1,1-dietoxi 15.53 96 | 100 |24 |- -
100 Butdn-1-metoxi 20.59 100 (35 |29 |- -
101 Butan-1,1-dietoxi 23.51 100 | — - - -
Szénhidrogének
102 1,3-butadién 4.79 100 |50 |52 |32 |12
103 1,3-pentadién 5.76 100 |22 |20 |61 |33
104 2-Metil-1,3-butadién 6.31 31 |20 |14 |100 |12
105 1,4-pentadién 6.72 18 |47 |38 | 100 |30
106 3-Metil-1,4-pentadién 8.05 - - - 100 | -
107 1,3,6-hexatrién 8.99 - 72 | 100 | - -
108 4-Metil-1,3-pentadién 9.42 - 100 | - - -
109 2,4-hexadién 9.86 - 100 | 8 67 |-
110 2-Metil-1,3-pentadién 10.17 35 | 100 |28 |- -
111 1,3,5-hexadién 10.81 60 |74 |27 |100 |-
112 2,2-Dimetil-hexan 13.14 - 100 | - - -
113 2,2,4-trimetil-pentan 13.21 - - - 100 | -
114 heptan 13.34 41 | 100 | - - -
115 2-Metil-2-hexén 14.03 - - - 100 | -
116 1,3,5-heptatrién 17.68 - - 100 | - -
117 1,3,6-heptatrién 20.1 33 | 100 | 8 - -
118 Metanol-2-metanolb 23.1 - 38 |20 14 |-
119 Dodekan 42.75 51 | - 81 |- 100
120 Tetradekan 52.16 78 | - - 100 | -
121 3-tetradecén 53.12 - - - 100 | -
122 5-tetradecén 53.85 - - - 100 | -
123 pentadekan 55.86 60 | 100 | — - -
124 1-Undecén 56.26 - - 100 | - -
125 heptadekan 56.51 - 100 | - - -

Kénvegyiiletek




126 Etil-tioetanoat 17.54 100 | - 35 |- -
127 Metionol 30.68 - - 100 | - -
Aliciklusos vegyiiletek
128 1,3-Ciklopentadién 8.81 33 |76 |43 | 100 |26
129 2-Ciklopentén-1-propanal 10.48 100 |39 |- - -
130 Metil-1,3-ciklopentadién 10.92 41 100 | 23 | - -
131 1,3-Ciklohexadién 12.33 100 (35 |55 |- -
132 1,3-cikloheptadién 17.68 - 100 | - - -
133 1-Metil-1,4-ciklohexadién 18.62 44 100 | 26 - -
134 3-Ciklohexanol 18.91 - 100 |33 | - -
135 2,6-bisz(1,1-dimetil-etil) etil-2,5- 19.12 100 | - - - -
ciklohexadién-1,4-dion
136 2-Ciklopentén-1,4-dion 24.97 100 | — - = -
137 1,1-Dimetil-etil-ciklohexan 37.94 23 | - 10 100 | —
138 1,3,3-Trimetil-norbornan-2-ol 38.88 - - - 100 | —
139 3-metilén-ciklohexén 54.48 - 99 100 | - -
Aromas vegyiiletek
140 benzol 11.88 - - 18 | 100 | 29
141 toluol 17.91 15 |37 |10 | 100 |26
142 Etanol benzol 20.15 10 100 | 67 |- -
143 Etil-benzol 23.89 27 100 |21 |98 |9
144 Etenil-benzol 25.69 32 |56 |16 |100 |13
145 2-propenilbenzol 29.07 34 |- - 100 | -
146 Propilbenzol 29.57 41 |60 |38 100 | -
147 benzaldehid 29.98 - 10 |7 100 | -
148 3-Metil-1-fenil-butol 30.09 100 | - - - -
149 1-propil-benzol 30.85 99 |100 (29 |- -
150 2-propenil-benzol 33.81 - 100 | - - -
151 1-fenil-etanon 36.07 - 100 |33 | - -
152 2-feniletanol 38.59 100 | - - - -
153 Fenil-etanol 39.86 10 |16 |6 100 | 17
154 2-Fenilacetonitril 39.91 - - - 100 | -
155 Etil-benzoat 41.59 100 (28 |54 |- 47
156 Etil-2-feniletanoat 45.17 100 | - 45 | - 45
157 2-Fenil-etil-etanoat 45.8 71 100 | 76 12 | 23
158 4-vinil-2-metoxi-fenol 48.73 - 51 |- 39 100
159 Etil-3-fenilpropanoat 50.21 - - 100 | - -
160 butilhidroxi-toluol 17.56 13 | 67 100 | - -
161 (1-pentilhexil) benzol 62.18 - 100 | 67 |- -
162 (1-butil-heptil) benzol 62.3 93 100 |68 |54 |-
163 (1-propiloktil)-benzol 62.73 53 |87 |49 |100 |-
Hetetociklikus vegyiiletek
164 Furan 6.11 - - - 100 | -
165 2-Metil-furan 9.15 21 | 31 15 100 | -
166 3-Metil-furdn 12.53 - - 100 | - -
167 2-etil-furan 13.87 - 70 | - 100 | -




168 2,5-Dimetil-furan 14.22 78 - 100 | - -
169 2-vinilfuran 15.22 - 100 | 74 - -
170 Furfurol 21.79 - 100 | 50 52 -
171 5-(Hidroxi-metil)-2- 21.92 78 |- |- |- 100
furankarboxaldehid
172 2-Butilfuran 26.03 100 |65 |29 |- -
173 Furfuril-oktanoat 26.11 - 29 |- - 100
174 1-(2-furil)etanon 26.7 100 |72 |50 |26 |97
175 2-heptil-furdn 30.36 - - - 100 | -
176 2-pentil-furan 31.55 - - 100 | - -
177 1-(2-furanil)-propanol 32.57 97 |100 |- = 29
178 1-(2-tiazol)-etanon 33.23 - - - - 100
179 4,5-Dimetil-furdn-2-karbaldehid 36.35 - - - - 100
180 3-Hidroxi-2-metil-piranol 38.54 - - T — 100
181 Etil-3-piridinkarboxilat 49.11 100 | — = - -
182 Dihidro-5-pentil-2-(3H)-furanon 50.88 - - — 100 | -

3 3

RT értékek és relativ teriiletek mind az ot sorminta esetében. ’a’’ Retencios id6. b’ Ha a felbontds nem volt
tokéletes, a kromatografias csucsteriileteket nem a teljes ionarambdl (Tic) szamolt, hanem a megadott jelzett
ionokon végzett integraciokbol becsiltiik meg.



3. Tablazat S6rok aromaanyagainak érzékszervi jellemz6i (Harmonie M. Bettenhausena

nyoman)

kémiai osztaly

Alosztaly

Metaboltiv vegyiilet

Erzékszervi tulajdonsag

Lipidek

Zsirsav-észterek

Etil-dekanoat-észterszerii

Alkan, zsiros

Etil-dekanoat-észterszerii

Keserti, gyiimolcsos

Metil-decenoat-észter izomer

Viaszos, gylimélcsds, virdgos

Metil-butanoat-észterszerii

Eles, ecetes, gyiimolcsds, sajtos,
vajas

Metil-butanoat-észterszerii

Fliszeres, meleg, balzsamos

Metil-dekanoéat-észter

Zsiros, olajos

Etil-3-butenoat-észter Névényi

Oktadecénsav-észter isomer Viaszos

Etil-dodekanoat-észter Alkén, viragos
MCFA-észterek N-dekansav-észter Zsiros, avas

Oktansav-észter

Sajt, izzadsag

Szeszkviterpenoidok

Terpénszerii

Nerolidol

Sz0616s, gyiimolcesos, almas, édes,
dinye

Benzenoidok/heterociklusos

Karbonsav-észterek

2-Fenil-etil-acetat-észter

Gyimolcsos, mézes, esetleg
savanyu

Benzonoidok

Benzolszerl

Fenolos,viragos,grapefrutos,citrusos
fiiszeres, gylimolcsos

Fenil-izobutirat

Vanilla

Benzonsavak

3-metoxi-benzil-amin

Fenolos, viragos, grapefrutos,
citrusos, fiiszeres, gylimolcsos

Benzodiazinok

7-metil-6-0x0-5-fenil-1,

3-diazaadamantan Nincs adat
Hidrazinok Hidrazinszer(i
Piridazinok 3-metil-piridazin Sultburgonya, porkolt arpa, kakad,
kavé, tea, stltfilbert, porkolt
Pirrolok pekandié foldimogyoré,
sz6jatrmékek, rum, whisky
2-etil-1H-pirrol Kavés, dios, porkolt
Kinoxalinok 8H-pirido[1,2-a]kinoxalin-8-on
Tioéterek 1,2-ditian Nincs adat
4-metil-pentan-tioamid
Nitrogéntartalmu Monoalkil-aminok 2-etanamin Muskatli
vegyliletek Karbonilvegyuletek 2-propin-1-amin
Szerves kén vegyuletek Diakil-diszulfidok Diszulfid Kénes
Szulfidok Metil-fenetil-szulfoxid
Egyéb 1zoflavanok kromanon Gyo6gynoveényes, fliszeres
Alkanok Metén izomer 01 Alkén

4. Tablazat cefrézesi eljarasok dsszehasonlitasa polifenol koncentracio szerint (M. Jurkova

nyoman)

Edes sérlében kimutatott polifenolok (mg/L)

Polifenol A minta B minta C minta D minta E minta
Galluszsav 0.02 0.02 0.03 0.03 0.06
Protokatekuinsav 0.08 0.06 0.1 0.12 0.15
Gentizinsav 0.02 0.03 0.04 0.02 0.03
Katekinsav 1.54 1.67 2.3 2.34 4.44
Klorogénsav 0.11 0.19 0.25 0.53 0.91
Vanilinsav 0.31 0.15 0.31 0.04 0.87
Kavésav 0.01 0.08 0.13 0.19 0.24
Sziriginsav 0.23 0.21 0.28 0.28 0.42




Epikatekinsav 0.1 0.16 0.23 0.18 0.49
4-kumarsav 0.15 0.12 0.07 0.13 0.05
Szkopoletin 0.05 0.1 0.03 0.04 0.07

Ferulinsav 4.28 2.92 5.8 5.22 6.22
Szinapszinsav 0.38 0.27 0.37 1.05 1.3
Rutin 0.37 1.12 1.55 1.41 0.1
Miricinsav 0 0.01 0 0 1.42
Daidzein 0 0 0.08 0.03 0.03
Kveracin 0.1 0.03 0.15 0.07 0.02
Genisztein 0.01 0.01 0.02 0.02 0.07
Komlozott sorlében kimutatott polifenolok (mg/L)

Polifenol A minta B minta C minta D minta E minta
Galluszsav 0.1 0.07 0.08 0.1 0.1
Protokatekuinsav 0.12 0.15 0.18 0.2 0.21

Gentizinsav 0 0 0.04 0.01 0

Katekinsav 3.1 3.72 3.86 4.4 6.3

Klorogénsav 0.25 0.33 0.36 0.36 0.09
Vanilinsav 0.36 0.39 0.5 0.5 1.14

Kavésav 0.1 0.1 0.15 0.22 0.24
Sziriginsav 0.14 0.15 0.21 0.19 0.28

Epikatekinsav 0.81 1.02 1.07 1.15 1.85
4-kumarsav 0.87 0.86 1.31 1.24 1.76
Szkopoletin 0.03 0.03 0.03 0.5 0.08

Ferulinsav 3.62 3.3 5.46 5.08 5.36
Szinapszinsav 0.56 0.62 0.85 0.96 1.23
Rutin 0.87 1.42 1.54 1.72 0.59
Miricinsav 0.06 0 0 0 0
Daidzein 0.01 0.01 0.01 0 0.04
Kveracin 0 0 0.01 0 0.04
Genisztein 0.04 0.05 0.11 0.07 0.24
Sorben kimutatott polifenolok (mg/L)

Polifenol A minta B minta C minta D minta E minta
Galluszsav 0.05 0.03 0.05 0.04 0.06
Protokatekuinsav 0.23 0.25 0.3 0.29 0.21
Gentizinsav 0 0 0.04 0.01 0.02
Katekinsav 1.2 1.31 1.25 1.58 4.08

Klorogénsav 0.21 0.65 0.69 0.22 0.12
Vanilinsav 0.46 0.49 0.69 0.27 0.83

Kavésav 0.12 0.12 0.16 0.22 0.16
Sziriginsav 0.23 0.24 0.32 0.25 0.25

Epikatekinsav 0.79 0.91 0.82 1.02 1.09
4-kumarsav 0.72 0.7 1.09 1.29 1.11
Szkopoletin 0.18 0.04 0 0.01 0.09

Ferulinsav 3.76 3.24 5.2 5.14 3.58




Szinapszinsav 0.55 0.59 0.77 0.88 0.74
Rutin 1.46 1.77 1.37 1.51 0.34
Miricinsav 0 0.35 0 0.01 0.12
Daidzein 0.05 0.02 0.03 0.02 0.01
Kveracin 0.16 0.01 0 0.02 0.18
Genisztein 0 0.25 0.19 0.1 0.01

5. Tablazat Komlobol szarmazo illékony komponensek (Sanja Eri nyoman)

Az illékony anyagok relativ szayalékos aranya

Sor vegyuletek Nugget Galena Willamette Cluster
seam RI | DTD"¢ [ SDEY | DTD | SDE | DTD | SDE | DTD | SDE
1 aceton Tre tr
2 izoprén 0.108 | 0461 | 0.134 | 0.037 | 0.213 | 0.020
3 2-metil-3-butanol 0.087 0.016 | 0.065 | 0.149 | 0.027 | 0.018 | 0.149 | 0.068
4 hangyasav 0.006 0.008
5 3-metil-butanal 614 0.014 | 0.158 0.004 | 0.033
6 ecetsav 674 | 0.347 0.193 0.488 0.427
7 izopentil-alkohol 681 0.036 | 0.045 | 0.018 | 0.024 | 0.022 | 0.048
8 2-hexanon 684 0.014 | 0.030 | 0.010 | 0.023 | 0.011 | 0.047
9 3-metil-2-pentanon 697 wox 0.043 | ** 0.022 | 0.030 | 0.027
10 3-metil-2-butenal 753 | 0.061 0.011 | 0.074 | 0.091 | 0.055 | 0.032 | 0.118 | 0.075
11 3-metil-2-butanol 762 | 0.027 0.011 | 0.016 | 0.045 | tr 0.005 | 0.044 | 0.017
12 hexanalis 776 | 0.003 0.011 | 0.005 | 0.026 | 0.042 | 0.036 | 0.005 | 0.056
13 furfurol 782 | tr 0.001
14 oktan 798 | 0.065 0.008 | 0.043 | 0.039 | 0.050 | 0.018 | 0.076 | 0.029
15 3-metil-butansav 825 | 0.141 0.112 0.078 0.009
16 3-metil-butansav + vajsav 826 0.042 0.015 trs 0.014
17 vajsav 830 | 0.010 0.028 tr 0.015
18 2-hexal 839 0.027 0.026 0.058 0.087
19 2-metil-butéansav 842 0.004 | 0.011 0.019 0.065
20 2-hexal + izobutil-propanoat 843 | 0.038 0.070 0.039 0.080
21 izobutil-propanoat 848 0.013 0.053 0.012 0.065
22 izopentil-acetat* 859 | 0.022 0.016 | 0.050 | 0.034 0.066 | 0.037
23 2-heptanon 870 | 0.009 0.006
24 heptanal 878 | 0.034 0.021 | 0.028 | 0.023 | 0.032 | 0.025 | 0.078 | 0.053
25 ismeretlen, 43 bpf 883 0.051 0.005
26 esetleg 108 MW-os dimetil- 888 | 0.019

pirazin izomer
27 izobutil-izobutirat 899 | 0.108 0.044 | 0.217 | 0.159 | 0.086 | 0.088 | 0.387 | 0.340
28 metil-hexanoat 905 | 0.041 0.018 | 0.010 0.008 0.022 | 0.035
29 metil-hexanodt + 2,6-dimetil- 905 0.050 0.012

2,5-heptadién
30 2,6-dimetil-2,5-heptadién 907 | 0.025 0.022 | 0.026 0.020 0.002 | 0.026
31 ismeretlen, 69 bp 914 | 0.001 tr 0.037 | 0.015 | 0.031 | 0.030 | 0.067 | 0.051
32 1,3-nonadién 918 | 0.031 0.025 | 0.022 | 0.021 0.014 | 0.034
33 ismeretlen tiol 919 0.009
34 a-tujen 920 | 0.007 tr 0.007 | 0.001
35 a-pinén 937 | 0.105 0.035 | 0.120 | 0.064 | 0.142 | 0.054 | 0.202 | 0.114
36 pentansav 938 | tr tr
37 glicerin 940 | tr
38 dimetil-triszulfid 947 tr tr tr 0.003 0.016 0.012
39 3-metil-butil-propanoat 949 | 0.166 0.071 | 0.071 | 0.045 0.086 | 0.038
40 2-metil-butil-propanoat 952 | 0.462 0.281 | 0.760 | 0.699 | 0.119 | 0.220 | 0.677 | 0.659




41 ismeretlen 962 | 0.018 0.001 0.026 | 0.007
42 6-metil-5-heptén 963 0.026 | 0.007
43 metil-5-metil-hexanoat 963 | 0.044 0.030 | 0.341 | 0.336 0.072 | 0.049
44 ismeretlen 965 tr tr
45 ismeretlen telitetlen alkohol + 966 0.005 | trs
metil-heptanoat (elagazo)
46 B-pinén 980 0472 | 0430 | 0.366 | 0.388 | 0.321 | 0.251
47 metil-heptanoét (elagazo) 983 0.683 0.716
48 B-pinén + metil-heptanoat 983 0.312 0.360
(elagazo)
49 B-mircén 984 | 28.315 31.783 | 32.129 | 32.580 | 27.620 | 30.079 | 40.253 | 49.448
50 izobutil-izopentanoat 989 | 0.016 0.060 | 0.006 | 0.044 0.033 | 0.082
51 3-metil-butil-izobutirat 996 | 0.648 0.406 | 0558 | 0.534 | 0.069 | 0.078 | 0.535 | 0.416
52 2-metil-butil-izobutirat 1001 | 1.027 0.674 | 2220 | 1.828 | 0.412 | 0.584 | 2.322 | 2.274
53 metil-heptanoat 1004 0.349 | 0.262 | 0.420 | 0.449
54 metil-heptanoét + metil-4- 1005 | 0.854 0.425 0.589 | 0.421
heptenoat
55 ismeretlen kéntartalmd 1012 0.002
vegyilet
56 a-terpinen 1013 | 0.008 0.015 | 0.055 | 0.045 | 0.017 | 0.024 | 0.052 | 0.061
57 p-cimén 1018 | 0.006 0.006 | 0.007 | tr
58 fenol 1026 0.054
59 limonén + &-fellandrén 1028 | 0.280 0.344 | 0289 | 0401 | 0255 | 0.321 | 0.419 | 0.567
60 ismeretlen, 41 bp 1033 0.034 | 0.025
61 pentil-2-metil-propanoat 1033 | 0.016 0.015 | 0.015 | 0.026 | 0.013 | 0.008
62 2-nonanon (elagazo) 1034 tr tr
63 f3-ocimene 1037 | 0.464 0.436 | 1.003 | 1.274 | 0.078 | 0.087 | 0.198 | 0.190
64 esetleg metil-2,5-dimetil- 1047 | 0.118 0.195 0.042
hexanoét
65 esetleg metil-2,5-dimetil- 1048 0.047
hexanoét +
heptansav
66 heptansav 1048 | 0.008 0.061 | 0.021 | 0.011 0.062
67 heptansav + y-terpinén 1049 0.084
68 heptansav + y-terpinen + 1049 0.053
izooktanol
69 y-terpinen 1051 | 0.011 0.007 | 0.009 | 0.019 | 0.002 0.013
70 izooktanol 1051 | 0.005 0.008 0.007
71 metil-6-metil-heptanoat 1068 0.824 | 0.158 0.184 0.505
72 metil-6-metil-heptanoat + 2- 1069 | 0.213 0.168 0.828 0.651
nonanon
73 2-nonanone 1069 0.034 0.010 0.033 0.073
74 S-metil-hexantioét 1075 | 0.069 0.015 | 0.021 | 0.001 | 0.011 | tr 0.016 | 0.013
75 linalool-oxid 1076 | 0.017 0.008 | 0.091 | 0.013 | 0.091 | 0.015 | 0.146 | 0.031
76 terpinolén 1085 0.010 | 0.011 | 0.005 | 0.012
77 2-nonanol + nonanal + linalool | 1085 | 1.365 1.292
78 nonanal + linalool 1086 0.332 | 0.342 | 0.917 1.068 | 0.624 | 0.658
79 ismeretlen 150 MW vegyiilet, 1087 tr 0.024
69 bp
80 2-metil-butil-2-metil-butirat 1090 | 0.123 0.052 | 0.230 | 0.111 | 0.047 | 0.052 | 0.199 | 0.088
81 pentil-3-metil-butirat 1093 | 0.153 0.069 | 0.208 | 0.032 | 0.022 | 0.019 | 0.238 | 0.065
82 metil-oktanoat (elagazd) 1097 | 0.001 tr tr 0.003
83 metil-oktanoat 1105 | 0.410 0.350 | 0.968 | 0.758 | 0.105 | 0.091 | 1.258 | 0.813
84 etil-heptanoat 1108 0.019 | 0.027
85 ismeretlen 154 MW telitetlen 1110 tr 0.015
vegylilet
86 ismeretlen 130 MW észter, 57 1110 | 0.020 0.006 | 0.074 | 0.003 | tr 0.001 | 0.054 | 0.015
bp
87 2,3-dihidro-3,5-dihidroxi-6- 1119 | 0.347 0.107 0.997 0.798
metil-4H-pirdn-4-on
88 okténsav (elagazé lancu) 1122 0.023 0.012
89 ismeretlen 136 MW terpén, 91 | 1125 tr 0.005
bp
90 hexil-izobutirat 1131 | 0.035 0.030 0.026 | 0.034 | 0.023 | 0.026




91 ismeretlen 136 MW terpén, 1132 0.090 | 0.105
121 bp +
hexil-izobutirat + 3-hexenil-
izobutirat
92 3-hexenil-izobutirat 1138 | 0.025 0.014 0.010 | 0.012
93 2-dekanon (elagazo) 1139 0.041 | 0.043 0.042 0.046
94 ismeretlen, 150 MW 1141 tr
95 oktansav 1142 | 0.015 0.022 | 0.132 | 0.055 | 0.064 | 0.010 | 0.222 | 0.113
96 metil-fenil-acetat 1143 | 0.069 0.025 0.010
97 metil-fenil-acetat + ismeretlen | 1150 0.249
130 MW
elagazd alkohol, 59 bp
98 ismeretlen 130 MW elagaz6 1152 | 0.265 0.347 0.486
alkohol, 59 bp
99 ismeretlen 1158 0.017
100 | 1.3,5-undekatrién 1170 0.009
101 | ismeretlen 136 MW, 43 bp 1171 0.004
102 | ismeretlen 136 MW, 69 bp 1172 tr
103 | ismeretlen telitetlen vegyiilet 1173 0.016
104 | metil-nonanoat (elagazo) 1174 | 0.016 0.021 el 0.183 0.250 0.180
105 | 2-dekanon 1175 | ** 0.025 | ** 0.038 | ** 0.082 | ** 0.044
106 | o-terpineol + metil-4-oktenoat | 1179 0.006
107 | metil-4-oktenoat 1181 | 0.012 0.043 | 0.212 | 0.143 0.026
108 | a-terpineol 1182 | tr tr tr
109 | ismeretlen, 136 MW 1183 tr
110 | metil-4-oktenoat + R-terpineol | 1183 0.014
+
ismeretlen, 136 MW
111 | metil-4-oktenoat + R-terpineol | 1183 0.057
+ dekanal
112 | heptil-propanoét 1184 0.024 | 0.024 | 0.039 0.056
113 | 2-dekanol 1185 | 0.268 0.189
114 | dekanol 1185 0.027
115 | metil-nonenoat izomer 1192 | 0.144 0.077 0.052 | 0.047 | 0.143 0.131 | 0.112 0.093
116 | ismeretlen, 100 bp 1193 0.025 0.017 | 0.021 0.034
117 | metil-nonanoat 1205 | 0.460 0332 | 0443 | 0.349 | 0.098 | 0.100 | 0.334 | 0.243
118 | ismeretlen 1208 0.036
119 | nerol 1213 | 0.024 0.021 | 0.015 | 0.011 | 0.019 | 0.016 | 0.042 | 0.037
120 | 2-metil-heptil-propanoat 1230 | 0.060 0.040 0.039 | 0.049 | 0.045 0.074
121 | geraniol 1235 | 0.039 0.060 | 0.037 | 0.029 | 0.043 | 0.025 | 0.462 | 0.413
122 | 2-undekanon (elagazo) 1241 | 0.113 0.042 | 0195 | 0.149 | 0.075 | 0.026 | 0.146 | 0.070
123 | esetleg metil-nonénsav metil- 1243 | 0.020 0.015 | 0.009 | tr 0.037 | 0.098
észtere
124 | dekéansav (elagazo) 1245 tr 0.002 | 0.014 | 0.002
125 | 2-undekanol (elagazo) 1251 | 0.064 0.049
126 | ismeretlen 43 bp telitetlen 1257 | 0.068 0.084 | 0.140 | 0.150 | 0.065 | 0.075 | 0.137 | 0.147
alkohol vagy sav
127 | ismeretlen 43 bp telitetlen 1264 0.016 0.018
alkohol vagy sav
128 | metil-dekanoat (eléagazd) 1265 0.011 0.014
129 | ismeretlen telitetlen alkohol 1266 | 0.309 0.215 0.009 0.012
(esetleg
undecenol izomer)
130 | metil-dekanoét (elagazo) 1270 | 0.090 0.072 | 0.619 | 0.595 | 0.025 | 0.038 | 0.373 | 0.316
131 | 2-undekanon 1274 | 0.379 0430 | 0.641 | 0.642 | 0.170 | 0.185 | 0.734 | 0.719
132 | 2-undekanol 1287 | 0.841 0.492
133 | oktil-propanoat 1284 0.062 | 0.040 | 0.030 0.018
134 | metil-4-decenoat + metil-4,8- 1290 | 2.857 2774 | 3.940 | 4.202 | 0.941 1294 | trs 0.006
dekadienoat
135 | ismeretlen lakton 1296 | tr tr tr tr 0.006 0.006 | 4.022 4.655
136 | metil-decenoét izomer 1298 | 0.008 0.007 0.025 | 0.026 0.018 0.026
137 | metil-geranat 1302 | 0.035 0.083 | 0.036 | 0.063 | 0.152 | 0.137 0.033




138 | metil-geranat + metil-dekanoat | 1306 1.381
139 | metil-dekanoét 1306 | 0.246 0.166 | 1.752 | 1.497 | 0.015 | 0.015 1.025
140 | oktil-2-metil-propanoat 1329 | 0.115 0.069 | 0.255 | 0.168 | 0.081 | 0.043 | 0.172 | 0.090
141 | esetleg metil-9-metil-dekanoat 1340 | 0.023 0.014 0.007 0.011
142 | ismeretlen telitetlen vegyiilet 1344 0.005 0.008
143 | 2-dodekanon (elagazo) 1345 | 0.007 0.001 0.152 0.118 0.174 0.120
144 | 2-dodekanon (elagazo) 1348 0.020 | 0.023
145 | metil-2-undecenoat 1353 0.016 | tr
146 | dekénsav (elagazo) 1357 0.010 tr 0.014 0.021
147 | o-cubebene 1360 | 0.082 0.040 0.023 | 0.101 | 0.054 | 0.050 | 0.023
148 | a-cubebene + ismeretlen 1360 0.102
telitetlen alkohol illsav, 43 bp
149 | ismeretlen terpén-észter 1363 0.082
150 | ismeretlen telitetlen alkohol 1366 0.011
vagy sav, 43 bp
151 | ismeretlen telitetlen alkohol 1368 | 0.076 0.055
vagy sav, 43 bp + 2-dodekanol
(elagazo)
152 | ismeretlen, 194 MW, 95 bp 1368 tr 0.003 | 0.010 | 0.005 | 0.009
153 | metil-undekanoéat (elagazo) 1370 0.266 0.325
154 | ismeretlen, 43 bp 1375 0.010 0.044
155 ismeretlen, 194 MW, 95 bp + 1375 0.622
metil-undekanoét (elagazd)
156 | metil-undekanoat (elagazo) 1375 0.450 0.087
157 | metil-undekanoét (elagazo) + 1377 0.074
2-dodekanon
158 | 2-dodekanon 1377 | 0.089 0.151 | 0.065 | 0.203 | 0.019
159 | 2-dodekanon + a-ilangén 1382 0.092 0.145
160 | o-ilangén + dekénsav (elagazé) | 1383 0.116
161 | dekéansav (elagazo) 1386 0.067
162 | a-ilangén 1386 | 0.084 0.104 | 0.065 0.080 0.058
163 | kopén 1391 | 0.255 0.262 | 0.356 | 0.307 | 0.258 0.182
164 | kopén + metil undecenoat 1395 0.208
izomer
165 | metil undecenoat izomer 1396 0.015 0.020
166 | ismeretlen 204 MW 1397 0.037 | 0.066 0.051
szeszkviterpén, 81 bp
167 | metil undecenoat + 204 MW 1397 0.027
szeszkviterpén, 81 bp + metil-
undekadienoat
168 | metil undekadienoat izomer + 1398 0.150 | 0.139 0.023
ismeretlen
204 MW szeszkviterpén, 91 bp
169 | metil undecenoat izomer 1399 0.014
170 | metil undecenoat izomer + 1399 0.059
ismeretlen 204 MW
szeszkviterpén, 91 bp
171 | kopén + germakrén D + 1400 0.354
ismeretlen 204 MW
szeszkviterpén, 105 bp
172 | germacrene D 1401 | 0.057
173 | unknown 1402 tr tr
174 | metil undecenoat izomer 1403 0.057 | 0.072
175 | ismeretlen 204 MW 1404 | 0.023 0.013 | 0.016 tr
szeszkviterpén, 105 bp
176 | metil-undekanoat 1410 | 0.010 0.033 | 0.045 | 0.056 0.027 | 0.048
177 | izokariofilén 1413 | 0.030 0.030 | 0.005 | 0.004 | 0.057 | 0.068 | 0.043 | 0.068
178 | ismeretlen terpén-észter 1415 0.059
179 | calarene 1416 | 0.005 0.003




180 | ismeretlen 204 MW 1417 tr tr tr 0.008
szeszkviterpén, 91 bp
181 | ismeretlen 204 MW 1422 0.006 0.009
szeszkviterpén, 93 bp
182 | kariofilén 1423 | 14.586 15.323 | 12.265 | 10.954 | 13.793 | 11.708 | 9.225 | 6.915
183 | B-cubebene 1426 | 0.583 0.390 | 0515 | 0.370 0452 | 0.274
184 | B-cubebene+ a-bergamoten 1427 1.194 0.955
185 | 2-tridekanon (elagazo) 1432 | 0.010 0.019 | 0.010 | tr tr 0.027 0.042
186 | 2-tridekanon (elagazo) + 1433 0.034
ismeretlen telitetlen vegydilet,
43 bp
187 | ismeretlen telitetlen vegyilet, 1435 0.358
43 bp
188 | 2-tridekanon (elagazo) + B- 1436 3.138
farnezin
189 | B-farnesene 1439 | 0.014 0.061 | 0.018 | 0.156 8.592 | tr tr
190 | ismeretlen 204 MW 1456 | 0.021 0.030 | 0.030 0.025 | 0.038 | 0.027
szeszkviterpén, 105 bp
191 | ismeretlen 204 MW 1458 | 0.020 0.011 0.047 0.034 0.038 | 0.024
szeszkviterpén, 105 bp
192 | 2ismeretlen 204 MW-0s 1460 20.272 15.204
szeszkviterpén, 105 bp +
humulén
193 | ismeretlen terpén-észter 1462 tr 0.049
194 | humulén 1463 | 29.563 28.564 | 22.663 35.143 | 32.474
195 | humulén + metil-dodecenoat 1466 19.337
izomer
196 | telitetlen alkohol acetatja 1467 tr
(esetleg
dekadienol izomer)
197 | ismeretlen 204 MW 1468 | 0.231 0.118 tr
szeszkviterpén, 161 bp
198 | metil-dodekanoat (elagazo) 1469 0.350 tr Tr
199 | metil-dodekanoat (elagazo) + 1469 0.164 0.096 | 0.037
200 | metil-dodecenoat izomer 1469 | tr tr 1.314
201 | ismeretlen 204 MW 1476 0.449
szeszkviterpén, 161 bp + metil-
dodecenoat izomer + 2-
tridekanon
202 | ismeretlen 204 MW 1476 1.274
szeszkviterpén, 161 bp + 2-
tridekanon
203 | 2-tridekanon 1477 0.115
204 | 2-tridekanon +y-kadinén 1477 1.098
205 | 2-tridekanon +y-kadinén + 1478 | 1.221 1.769 0.899 | 0.584
ismeretlen 204 MW
szeszkviterpén, 189 bp + R-
amorfén
206 | metil-dodecenoat izomer + 1478 1.001
ismeretlen 204 MW
szeszkviterpén, 189 bp + R-
amorfén
207 | y-kadinén 1479 3.683 1.181
208 | y-kadinén + ismeretlen 204 1480 1.469
MW szeszkviterpén, 189 bp +
R-amorfén
209 | a-amorfén 1481 0.108
210 | metil-3,6-dodekadiénsav 1482 | tr tr 0.334
211 | a-amorfén + a-farnezén 1485 0.904
212 | a-farnezol 1487 | 0.001 0.075 0.055
213 | metil-3,6-dodekadienoat + B- 1492 1.872
szelinén
214 | ismeretlen terpén-észter 1496 0.455 0.129 0.169 0.586
215 | B-szelinén 1502 | 1.675 1.987 1.593 0.592 | 0.118 | 0.851 | 0.614




216 | ismeretlen 204 MW 1504 tr tr
szeszkviterpén, 119 bp
217 | y-muurolen 1508 | 0.326 0.262 | 0.357 0.438 0.279 | 0.098
218 | y-muurolen + y-szelinén 1511 1.563 0.420
219 | y-szelinén 1512 | 1.511 1.751 1.458 0.364 0.694 | 0.609
220 | metil-dodekanoét 1514 tr tr tr
221 | metil-dodekanoat + 8-kadinén 1516 0.057
222 | d-cadinene 1516 | 0.063 0.102 | 0.072 | 0.088 | 0.048 0.033
223 | d-kadinen + ismeretlen, 69 bp 1521 0.052
224 | a-muurolen 1527 | 0.782 0.823 | 0815 | 0.695 | 0992 | 0.831 | 0.552 | 0.373
225 | kalamenén 1530 | tr tr tr tr tr tr tr tr
226 cadinene 1533 | 1.134 1.516 1.201 1.359 1.530 1.423 0.831 0.746
227 | szelina-3,7-dién 1538 | 0.121 0.235 | 0120 | 0.205 | 0.110 | 0.170 | 0.090 | 0.130
228 | 1,2,3,4,4A,7-hexahidro-1,6- 1546 | 0.092 0.172 | 0.092 | 0.148 | 0.134 | 0.154 | 0.067 | 0.090
dimetil-4-(1-metil-etil)-naftalin
(CAS-nyilvantartasi szam:
16728-99-7)¢
229 | ismeretlen, 200 MW, 157 bp 1550 | tr tr tr tr tr tr tr tr
230 | ismeretlen 204 MW kadinén 1552 | 0.167 0.248 0.180 | 0.240 | 0.214 0.208 | 0.121 0.094
tipust szeszkviterpén, 105 bp
231 | ismeretlen, 43 bp, telitetlen 1554 0.053 0.014 0.085
vegyiilet
232 | esetleg humulén-epoxid izomer | 1557 0.025 | 0.032
234 ismeretlen 222 MW, 43 bp, 1559 0.176 0.018 0.131
telitetlen vegyiilet (esetleg
acetat)
235 | ismeretlen 234 MW oxigénes 1562 0.009
szeszkviterpén, 91 bp
236 | 234 oxigénes szeszkviterpén, 1563 | 0.019
91 bp + 210 MW telitetlen
alkohol vagy sav, 43 bp
237 | ismeretlen 210 MW telitetlen 1563 0.085
alkohol vagy sav, 43 bp
238 | hosszi lancu 2,4-dion vegyilet | 1570 0.015
(esetleg 2,4-tridekadion)
239 | ismeretlen 224 MW telitetlen 1570 0.013
alkohol vagy sav, 43 bp
240 | kariofillil-alkohol 1572 | 0.062 0.019 | 0.024 | 0.010 | 0.096 | 0.040 | 0.016
241 | esetleg humulén-epoxid izomer | 1579 tr tr
242 | 2-tetradekanon 1594 | 0.007 0.177 0.046 0.044
243 | kariofillil-alkohol + ismeretlen | 1595 0.111
220 MW oxigénes
szeszkviterpén, 91 bp
244 | ismeretlen 220 MW oxigénes 1600 | 0.100 0.100 | 0.179 | 0.111 0.025 | tr tr
szeszkviterpén, 91 bp
245 | kariofilén-oxid 1813 | 0.847 0.127 0.768 | 0.195 | 0.593 | 0.115
246 | kariofilén-oxid + metil- 1813 0.675
tridecenoat izomer
247 | metil-tridekanoat izomer 1821 tr 0.015
248 | kariofilén-oxid + metil- 1824 0.039
tridecenoat izomer + humulén-
epoxid izomer
249 | humulén-epoxid izomer 1836 | 0.002 tr 0.084 0.184 0.089 | 0.068 0.090
250 | ismeretlen 224 MW telitetlen 1863 | 0.178 0.118 | 0.056 | 0.052 | 0.055 | 0.097 | 0.074 | 0.196
alkohol vagy sav, 43 bp
251 | ismeretlen 220 MW telitetlen 1865 | 0.932 0.042 1.800 | 0499 | 0917 | 0.173
alkohol vagy sav, 43 bp
252 | 220 MW telitetlen alkohol 1868 1.159 | 0.106
vagy sav, 43 bp + ismeretlen
szeszkviterpének, 43 és 105 bp
253 | ismeretlen 220 MW oxigénes 1868 | 0.621 0.025 0.306 0.046
szeszkviterpén, 105 bp
254 | ismeretlen 1886 tr tr tr 0.038 | tr 0.044
255 | ismeretlen oxigéntartalmu 1888 0.009 | 0.011

szeszkviterpén, 119 bp




256 | humulén-epoxid vagy diepoxid | 1891 | 0.010 tr
257 | cadinol izomer, 119 bp 0.047 0.019 | 0.051 | 0.059 | 0.056 | 0.075 | 0.042 | 0.049
258 | ismeretlen 222 MW oxigénes 0.074 0.051 | 0.197 | 0.023 | 0.151 | 0.092 | 0.039 | 0.033
szeszkviterpén, 105 bp
259 | o-cadinol 0.329 0.175 0.307 | 0.103 | 0.250
260 | d-kadinol + ismeretlen 222 1.120
MW telitetlen alkohol sav, 43
bp
261 | ismeretlen 222 MW oxigénes 0.006 tr
szeszkviterpén, 43 bp
262 | ismeretlen oxigéntartalmu tr tr
szeszkviterpén, 105 bp
263 | d-kadinol + a-kadinol 0.055 0.073
264 | humulén-epoxid izomer 0.004 tr 0.006
265 | a-kadinol 0.130 0.089 | 0.148 0.158 | 0.212 | 0.046
266 | bordka kdmfor 0.185 0.032 | 0.176 | 0.018 0.047 | tr
267 | humulén-epoxid izomer 0.004 tr 0.006 | tr
268 | ismeretlen, 73 bp 0.050 0.021 | tr
269 | ismeretlen, 96 bp 0.026 0.014
270 ismeretlen, 246 MW, 103 bp 0.021
271 | ismeretlen, 222 MW, 43 bp, 1.100 0.047 1.412
telitetlen alkoholl sav (esetleg
tetradekatriensav)
272 | ismeretlen, 224 MW, 43 bp, 0.298 0.513 0.008 0.239
telitetlen alkohol ill sav
(esetleg tetradekadiénsav)
273 | ismeretlen 234 MW telitetlen 0.252 0.015 0.256
alkohol vagy sav, 67 bp
274 | ismeretlen 0.008
275 | ismeretlen 236 MW, 41 bp 0.016 tr
276 | ismeretlen 238 MW, 79 bp 0.090 0.148
277 | 2-hexadekanon 0.115 0.056 0.045 0.107
278 | ismeretlen telitetlen alkohol 0.698 0.137
279 | ismeretlen, 250 MW, 115 bp tr tr 0.079 | 0.021 0.019 | 0.026 0.026
280 | ismeretlen, hosszd lancu 0.088 0.007
poliizoprenoid tipust vegyiilet
281 | ismeretlen, 250 MW 0.018
282 | 2-heptadekanon (elagazo) 0.034
283 | ismeretlen, 246 MW, 43 bp 0.057
284 | 2-heptadekanon 0.030
285 | hexadekénsav (palmitinsav) 0.028
286 | ismeretlen 272 MW 0.160

poliizoprenoid tipust vegyiilet




BIRALO LAP

Sorparlatok érzékszervi mindsitése

(max. 4 pont adhatd; 6ssz.pontszam: 20 pont)

Erzékszervi
tulajdonsagok

Minta megnevezése

Minta megnevezése

Pontszam Megjegyzés

Pontszam Megjegyzés

lllat tisztasag

(hibas-hibatlan)

lllat karakter

(élénkség, frissesség,
intenzitas, fajtajelleg,
gabonas/komlds
jelleg)

iz tisztasag

(hibas-hibatlan,
diszharmonia,
harmonia)

iz karakter

(testesség, szUroéssag,
fajtajelleg, harmonia
az aromakban)

Harmodnia

(6sszbenyomas)

Osszpontszam:

max 20 pont

A termékben tovabbi javitds sziikséges

5-10

A termék nem megfelelS — esetleg csak néhany szempontbdl
— tovabbi javitas szlikséges.

11-15

A termék Osszességében megfelels, de nem kivalo.

16-20

A termék akar a kereskedelemi forgalomban is versenyképes

volna.

25. &bra Birdlé lap




KOSZONETNYILVANITAS

Koszonetet szeretnék mondani konzulensemnek, Kiss Zsuzsannanak szakmai

segitségnyuljtaséaért, kitartdé tAmogatéasaért és turelméért.

Kulén koszonet illeti a Biomérnok és Erjedésipari Technoldgia Tanszék munkatarsait, hogy

lehetdséget biztositottak kisérleteim elvégzésére.



KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

Ivancsik Roland (hallgaté Neptun azonositdja: IFKVUS) konzulenseként nyilatkozom arrél,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl. jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zarovizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom'.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem?

Kelt: Budapest 2023. év majus hé 09. nap

/%\\07 ZIR

Bels6 konzulens

' A megfeleld alahuzando.
2 A megfelel6 alahuzando.



NYILATKOZAT

a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portf6lié! nyilvanos hozziférésérél és

eredetiségérol
A hallgat6 neve: Ivancsik Roland
A Hallgaté Neptun koédja:  IFKVUS
A dolgozat cime: Kiilonb6z6 sortipusok sorparlat készitésre valé alkalmassaganak

vizsgalata, laboratériumi leparlé berendezéssel torténd modellezés altal
A megjelenés éve: 2023

A konzulens tanszék neve: Biomérndk és Erjedésipari Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyutjtott zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfolio?
egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerzok
munkajabol vettem at, egyértelmiien megjeldltem. s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zarovizsga-bizottsag a
zar6vizsgabol kizar és a zarovizsgat csak uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem. megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznalasara,
hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-
kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem. hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-

és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe.

Kelt: Budapest 2023 év majus h6 9. nap

c Hallgat6 alafrasa

! A megfelel6 dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus térlendd.
2 A megfeleld dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus térlendé.
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