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1. Bevezeto
A palinkakészités sziviigyem, a kivalo palinka vilaghirtivé tétele pedig kiildetés

szamomra.

Amidta az eszemet tudom, egy tisztességes hazai haztartasnak mindig is szerves része
volt a sajat készitésli parlat. Ez a szokasunk mit sem valtozott az évtizedek soran, - bar tény,
hogy az intenziv nyugati behatdsnak kdszonhetden maés jellegli italok is megjelentek a
piacon, a palinka az utobbi 20 évben reneszanszat €li, 6tvézve a hagyomanyok tiszteletét és

a legmodernebb technoldgiakat.

Sokan hdodolunk tehat a parlat — és palinkakészités 6romeinek; az utobbi években pedig
jelentds fejlodésen mehetett keresztiil a szakma, tobb, ma mar szaktekintélynek szamito,

haladé szemléleti Kolléganak kdszonhetden.

Meglatdsom szerint ugyanaz a cél vezérel mindannyionkat: messze f61don hiressé tenni

nemzeti italunkat, amelyre méltan lehetiink oly biiszkék.

A palinka — ¢és parlatkészités alazatot, tanulast és megujulasi képességet kivan gyakorloitol.



2. Célkitiizés

Célom az analitikai mérésekkel, hogy kideritsem, milyen folyamatok zajlanak le a
parlatban a porkolt fahordohoz hasonloképpen a porkolt tolgyfakockakkal vald
érintkezése sordn.

Az ¢érintkezd fafeliilet fajlagosan nagyobb mértéke okan joggal élhetek a
feltételezéssel, hogy az érés folyamata is intenzivebb lesz. Ehhez tovabba feltehetéen
hozzajarul annak ténye is, hogy az érlelési folyamatot szobahdmérsékleten, szigetelt
tivegballonban végeztem, ezaltal az altalanos pincehdmérséklettdl eltérd termikus
allapotjelzd is az érlelés sebességének novekedése felé mutat. A 1¢legzé fadongak helyett
szigetelt iivegballonban folytatott érlelés azonban két kiillon gondolatot ébresztett
bennem: az egyik feltételezésem az, hogy a pordzus edénytextira helyett szigetelt edényt
hasznaltam, ezaltal megvontam a folyadéktol a parolgadshd dongén valod tavozéasanak
lehetdségét, kvazi tovabb ndvelve a folyadék homérsékletét és ezéltal az érlelés
gyorsasagat a hagyomanyos eljardsokhoz képest. Méasfeldl a rendszerbe bejuttatott
oxigén mennyiségét is limitaltam a szigetelt tiveg edény hasznalatba vételével. A ballont
telizve csak a gumigytiriivel szigetelt zarosapka alatti ~10cm3 légrétegben alakulhatott
a gaz/g6z/folyadék egyensuly.

Az eldbbieket tekintetbe véve reményeim szerint egy rendkiviil kellemes, konyakos

iz — ¢és illatvilag var majd felfedezésre a folyamat végén.



3. lrodalmi attekintés

3.1. Parlatok torténete
A parlat egy olyan alkoholtartalmu ital, amely erjesztett alapanyagokbol leparlassal

készil.

A desztillacio szo a latin destillare igébdl szarmazik, €s azt jelenti, hogy ,,leereszkedik”
vagy ,lecsepeg”. A desztillacido egy jol definidlt elvalasztasi modszer, amely folyékony
keverékek részleges beparlasabol, majd egymast kdvetd kondenzacids 1épésekbdl all
(Kockmann, 2014). Az els6 desztillaciot a sumérok végezték Kr.e. 3500-ban, amellyel
gyogynovények olajait allitottak eld. A desztillacidt mar Kindban, Egyiptomban ¢&s
Mezopotamidban is ismerték a Kr.e. 2000-es években, ahol elsdsorban gydgyaszati célokra
készitettek ezzel az eljarassal rozsavizet, balzsamokat, esszencidkat és parflimoket.
Alkoholos italok készitéséhez szdmos civilizacié alkalmazta a desztillaciét mér a kora
torténelmi idokben, példaul Kindban Kr.e. 200-ban rizsbdl készitettek alkoholt, a romaiak

pedig nagyjabol Kr.u. 100-ban desztillaltak alkoholt (Internet 1).

Az évszdzadok soran a ,desztillalo késziilekek” fejlesztésén szdmos alkimista és
kémikus dolgozott, és a kezdetleges agyagedényektdl az iiveglombikokon at eljutottak a ma

is ismert €és hasznalt, hiitéssel kombinalt késziilékekig (Kockmann, 2014).

Balazs Géza szerint az égetett szeszes itallal kapcsolatos elsd magyarorszagi adat a XIV.
szézadi kiralyi udvarbol szdrmazik. Tobb helyen is emlitik az aqua vitae reginae Hungariae-
t, azaz a magyar kiralyné;¢letvizét”. Ez a Magyarorszagon késziilt borparlat még
gyogyszerként szolgalt, s foltehetéen az Anjouk olasz kapcsolatai révén jutott el hozzank.
Az északi népek palinkajat, a gabona alapanyagu palinkat a nyugati szlavok kozvetitésével
vettiik at. A gabonabol, rozsbol {6z6tt palinkdra van egy 1572-b6l szarmazé debreceni adat:

balinka, ez valdsziniileg a palinka elsé magyar nyelvi el6fordulasa.

3.2. Az erjedés
Az alkoholtartalmu italok készitésekor erjedéses folyamatok jatszodnak le. Az etil-
alkoholos erjedés olyan szénhidrat-lebontasi folyamat, ahol éleszték vagy baktériumok

szénhidratokbol etil-alkoholt és szén-dioxidot képeznek (Internet 2):
C6H1206 +2 Pi+2 ADP — 2 CH3CH20H + 2 CO2 + 2 ATP

Az 1. dbra bemutatja az alkoholos erjedés sematikus folyamatat élesztOkben.
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1. abra: Alkoholos erjedés ¢lesztokben (ScienceFacts.net)

Az ¢lesztOk anaerob metabolizmusuk sordn (mely egy alternativ 1égzési folyamat
oxigén hianyaban) pirosz6lésavbol acetaldehidet képeznek piroszéldsav-dekarboxilaz
enzim segitségével. Az anaerob metabolizmus célja az ATP eldallitasa: 1 glikdzmolekulabol

2 ATP keletkezik a folyamat végére (Internet 3).

Oxigén jelenlétében az aerob folyamatok indulnak el, melynek kdvetkeztében végsd soron

az ¢lesztk szaporodni kezdenek.
Az erjedés soran keletkezd anyagok (Gyiimolcs-palinka gyarté mester Jegyzet):

e Alkoholok: etanol, n-propanol, butanolok, amilalkoholok, feniletanol, glicerin
e Savak: ecetsav, tejsav, piroszldsav, borostyankdsav, kaprilsav, almasav, vajsav
e Eszterek: etilacetat, savakbol és alkoholokbol képzédd észterek

e Egyéb: CO2, acetaldehid, diacetil, H2S, pentandiol, butandiol, acetalok

Az erjedés soran keletkezd szamos melléktermék tovabbi észterezési folyamatokon megy
keresztiil, melynek kovetkeztében aromaanyagok keletkeznek. Az aromaanyagok emellett a
kiindulasi termékben is eldfordulhatnak, igy a parlat 6sszes aromaanyaga az alapanyagok ¢és

erjedés soran keletkezd anyagokbdl tevddik Ossze.
A fébb aromaanyagok a Gyiimolcs-palinka gyartdé mester Jegyzet szerint:

e alkoholok,
e szerves savak,
e aldehidek: az erjedési ciklus koztes termékei, ha az erjedés teljessé valik, akkor teljes

mértékben etanolld alakulnak at. Fenolaldehidek: (pl. fahéjaldehid, vanillin)
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fahordoban torténd érlelés soran képzdédhetnek nagyobb mennyiségben. Egyéb
fenolaldehidek, mint példaul a benzaldehid a csonthéjas gylimolcsok belsd
maghéjabol képzodhet az amigdalin bomlasa soran,

ketonok: a gyiimolcsok viaszrétegében is megtalalhatok a ketonok, de kis
mennyiségben, jelentds karakter kialakitdo szerepiik van. Erjedés alatt sok keton
képzodik, de nem jelentds az érzékszervi szerepiik, kivétel a diacetil, ami vajra
emlékeztetd tolakodo, émelyitd jellege miatt a szeszipari termékeknél, de a
sOriparban is stlyos hibanak szamit. Tehat a diacetil vajas jelleget, mig az aceton
szerves oldoszer karaktert ad a parlatnak,

észterek,

terpének: gyiimolcsok viaszos héjabol szarmazo jellegzetes szénvaza vegyiiletek,
nitrogén tartalmt vegyliletek: féleg az ¢élesztOk autolizatumaibol képzddnek, a
meglévé aroma komponensekkel képeznek tijabb, jellegzetes vegyiileteket,
kéntartalmu vegytiletek: altaldban nyomokban fordulnak el6 a parlatokban, de hibas
technoldgia, vagy fermentdcid hatdsara mennyiségilk megemelkedhet, mely a
késztermékek hibajahoz vezethet (pl. kénhidrogén, merkaptanok jelenléte, stb.),
fenolos anyagok: parlatoknal kizardlag a fahordds érlelés soran a fa anyagébol
keriilhetnek a parlatokba. A parlat jelentds javulasa, érése, értékndvekedése

kovetkezik be.

A parlat mindségét tovabba az alabbi tényezok is befolyasoljak:

¢lesztd tipusa

kisér6 biotak jelenléte

pH

homérséklet

ionok, sok, cukrok, amosavak, vitaminok jelenléte
levegd jelenléte

alapanyagokon, vagy benniik 1év6 szermaradvanyok (példaul permetszerek)”

3.3. A parlat készités alapanyagai

Parlatok készitésére minden olyan alapanyag alkalmas, amely erjeszthetdé cukrot,

els6sorban gliikozt ¢és fruktozt tartalmaz. Palinka eldallitdsdhoz kizardlag gylimdlcs

hasznalhat6. Magyarorszagon a kiilonboz6 tajegységekre jellemzd gylimolesfajtak alapjan

eredetvédett palinkak eldallitasara is lehetdség van.



A pélinkagyartashoz hasznalt gytimolcsok:

e Almatermésiiek: birsalma, korte, alma
e (Csonth¢jasok: szilva, dszibarack, kajszibarack, meggy, cseresznye

e Bogyos terméstiek: sz616, bordka, malna, bodza, szeder, afonya, eper

3.4. Parlat eloallitasanak lépései

A fermentacios eljardsok koziil az alkohol eléallitdsdra a spontan erjedés, az atvagasos
erjesztés €s az iranyitott erjesztés alkalmas. Az irdnyitott erjesztés sordn egy fajélesztével
torténik a beoltas, majd ellendrzott és kontrollalt koriilmények kozott megy végbe az erjedés.
Ezzel a modszerrel magas mindségl parlat eldallitdsara van lehetdség rovidebb 1d6 alatt,
mert a karos gombak és baktériumok jelenlétét ki lehet kiiszobdlni és optimalis feltételeket
(példaul pH, hoémérséklet, tapanyagok) lehet biztositani a folyamat lejatszodasédhoz
(Gyiimolcs-palinka gyartd mester Jegyzet).

A gyiimdlcsparlat eldallitasanak 1épései iranyitott erjesztés soran (Internet 4; Panyik G,

2013):

” 1. cefrézés: a megfeleld érettségli és hibatlan gylimolcsok mosasa (csonthéjasok
magozasa) €s apritasa utan enzimek adagolésa torténik, majd a pH beallitasat kovetden az

¢lesztd miikodéséhez sziikséges optimalis 0sszetételii tapsok hozzaadasa

2. erjesztés: megfeleld élesztd hozzdadasa, majd az erjedési koriilmények (példaul

pH, koncentraciok, cukortartalom) nyomonkovetése és szabalyozasa

3. leparlas (desztillacid): a parlatban keletkezd alkotéelemek az illékonysaguk
alapjan hagyjak el a késziiléket, az illékonyabbak korabban, a kevésbé illékonyak késébb. A
desztillacid6 célja az aromaanyagokban gazdag etil-alkohol kinyerése, amely a

kozépparlatban talalhato. Két f6 desztillacios késziiléktipus hasznalata elterjedt:

o Kisiisti: két, egymast kdvetd szakaszos leparlas soran torténik meg az értékes parlat
elvélasztasa az el6- és utdparlattol. Ezzel a mddszerrel és felszereléssel kevésbé
szabalyozhatoak a leparlas koriilményei.

o Erosito feltétes, oszlopos beparlo: egy 1épésben torténik az eld-, kozép- €s utoparlat
elvélasztasa, a f6zOuistot egy aroma- és alkoholkoncentral6 oszloppal kombinaljék,
ahol a cefre g6zz¢ alakitdsa utan végbemegy a finomitas is. Itt tobb lehetdség van a

folyamat szabalyozasara.



A leparlas végén sziikség lehet a parlat hidegkezelésére, ekkor a kozmaolajak kivalnak
¢és a szlirés sordn az egyéb szilard alkotokkal egyiitt eltavolithatd a parlatbol, amely igy

tiikkortisztasagu lesz.

4. érlelés: a megfeleld mindség elérése érdekében a parlatok bizonyos ideig tartd

tarolasara, érlelésére van sziikség”

3.5. Parlat érlelése

A Gyiimolcs-palinka gyarté mester Jegyzet szerint a frissen leparolt parlat tobbnyire még
¢lvezhetetlen, karcos, ize, zamata kialakulatlan ,,szégletes”, még nem harmonikus. A
lepérolt ital alkoholtartalma altalaban magasabb, mint amivel forgalomba hozhato, ezért 1agy
vizzel higitani kell. Ezaltal a parlat aromai, iz anyagai optimalissa véalnak az élvezetes
fogyasztashoz. A palinkaparlatot néhadny honapig pihentetni kell szobahdmérsékletli
levegdn. Léteznek olyan parlatok, ahol rovid pihentetés utan tovabbi érlelés torténik. Az
érlelés elsddleges eszkoze a fabol késziilt hordo. A palinka fahorddban torténd érlelése
(Internet 5) cimi cikk alapjan a lef6tt parlatot fahordoba toltik, igy a pihentetés soran a
szerkezete is valtozik és a hordo fajtajatol fliggden tovabbi izekkel, aromakkal egésziil ki. A
hord6 mérete meghatarozza az érlelés sebességét (minél kisebb horddban torténik az érlelés,
annal intenzivebb a folyamat) az anyaga pedig a szint, izt és az illatot adja a palinkanak. A
hordés érlelés soran a parolgéas nem csak beliil, a folyadék felszinén kovetkezik be, hanem a
fa dongéin keresztiil is. Fontos a megfeleld homérséklet ¢s paratartalom megtartasa, mert
ellenkezd esetben magas lehet a parolgasi veszteség €s a fabol szarmazo izek beoldddasa
sem lesz elégséges. A sziikséges érlelési idot tobb tényezd is befolyasolja: a gytimolcs fajtaja
¢s az ¢érlelés koriilményei (tobbek kozott a homérséklet, paratartalom, fahord6 anyaga,
mérete ¢és hasznaltsagi foka). Az optimalis érlelési 1d6t igy ellendrzd vizsgalatokkal, és

biralattal lehet meghatarozni.

A fahordoban torténd érlelés soran szamos fizikai és kémiai reakcid jatszodik le, amely
mind hozzajarul a parlat izének, illatanak €s szinének kialakuldsahoz. A fahordé anyagéabol

kiold6do szarazanyagok a parlat testességét adjak meg.

Csendes (2016) ¢és Panyik (Internet 6) szerint a kovetkezd folyamatok jatszodnak le a

fahordos érlelés soran:

e Extrakci6: A fa alapanyag kiilonbozd viz- ¢és alkohololdhatd vegyiileteket
tartalmaznak, ezért a parlat alkohol koncentracidja nagyban befolyésolja, hogy mely

komponensek oldédnak ki a fabol.



e Oxidacid: A fa vegyiiletei, mint a lignin, hemicellul6z, cserzéanyagok hidrolizissel,
etanolizissel alakulnak tovabb a palinka viz- és alkoholtartalmanak koszonhetden.
Ezutdin az oxidaciés reakcidk sordn kis molekulatomegili, kellemes aromaji
vegyiiletek keletkeznek beldliik, igy gazdagodik a palinka 10j alkotorészekkel. Az
oxidécios folyamatokat a beoldddd oxigén valtja ki, mely egyrészt a parlattal,
masrészt a hordo fajanak porusain keresztiil keriil a tarolt termékbe. Valamennyi
parlatban megtaldlhaté acetaldehid oxidalhato vegyiilet, oxigén és bizonyos
katalizatorok hatdséara atalakul ecetsavva. Tovabbi oxidacios folyamat megy végbe
oly modon, hogy a levegd oxigénje az etilalkoholra hat, és ezt bizonyos feltételek
mellett egy molekula viz levalasztasaval acetaldehiddé alakitja at.

e Eszteresedés: szerves savak és alkoholok reakcidja. Ez a folyamat hé hatésara és
katalizatorok jelenlétében nagyon gyorsan megy végbe. A nem kivant ecetsav
ecetsavas-etilészterré alakul at, ami a parlatnak kissé agressziv karaktert ad.
Nemcsak az ecetsav reagal ilyen mddon, hanem az alacsonyabb és magasabb
sz€énatom szamu zsirsavak is, melyek a parlatnak erds, kellemetlen mellékizt adnak.
Az oxidativ hasadas a tarolds soran szintén a levegd oxigénjének hatasdra megy
végbe, a kozmaolajokat kismolekuldji vegyliletekké bontja. Az észterek kis
mennyiségben fontos és kellemes aromaanyagok. A teljes dregedési folyamat soran
a hdmérsékletnek és a taroloedény anyaganak dontd szerepe van.

e Parolgés: az érlelés soran alkoholveszteség és térfogatcsokkenés kovetkezik be. A
parolgas sebességét szamos tényezo befolyasolja: tobbek kozott a hordo faanyaganak
porozitdsa, a raktirhelység levegdjének hdomérséklete ¢és paratartalma ¢és a

raktarhelység légmozgésa.

A fahordok porozitasa kovetkeztében fellépd parolgas a veszteség mellett elonyoket is
magaban foglal: a kdnnyen illo, kellemetlen izii és illata anyagok is eltdvoznak, aminek

kovetkeztében az ital aroma-Osszetétele a mindség szempontjabol kedvezd iranyba valtozik.

3.6. Fahordok jellegzetes aromaanyagai
A fahordok aromanyagai a fa sejtfalabol (lignin, celluléz, hemicellul6z) és az extrahalodo
vegyliletekbdl (fenolok, zsirsavak, egyéb komponensek) szarmaznak (Mosedale JR and

Puech J-L, 1998), ezek 6sszefoglalva a 2. dbran lathatdak.



tolgyfa

v

N
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2. abra: A tolgyfahordok alapanyagai (Mosedale JR and Puech J-L, 1998)

Dr Panyik Géborné (Internet 6) is Osszefoglalta a hordok alkotdinak jelentdsebb

aromajegyeit:

e Lignin: Az italban oldott sav jelenlétében az etil-alkohollal reakcidba 1épve etanol-
lignint képez, ami hidrolizalodik, illetve oxidalédik kismolekuldju vegyiiletek
keletkezése kdzben. Ilyen példaul a vanillin, koniferi-aldehid, fahéj-aldehid, melyek
az italba keriilve annak érzékszervi tulajdonsagait javitjak.

e Tanninok: Vizben ¢s alkoholban egyarant oldédnak. A levegd oxigénjének hatasara
kinonokka alakulnak, melyek erds oxidaloszerek, az alkoholokat aldehiddé, illetve
savva oxidaljak. A kioldodo tannin oxidécios folyamatokat eldsegitd katalizator
szerepén kivill jellegzetes fanyar, Osszehuzé izének kovetkeztében az érlelt ital
zamatéanak kialakitasaban is részt vesz.

e Hemicelluloz: Koénnyen hidrolizadl redukako cukrok (példaul arabinédz, gliik6z)
keletkezése kozben, melyek a palinkanak édeskés, sima izt adnak.

e Flavonok: Sarga szinanyagok, sziniik a sargatdl az arany-barnaig valtozik.”

A fahordokbol kioldddé aromaanyagok mindségét a hordokészités soran alkalmazott
technologidk is befolyasoljak. Ilyen technoldgiai 1épés a fahordok égetése, mely tobb
fokozatban valdsithaté meg. Ezek az alkalmazott hdmérsékletben és az égetés idétartamaban
kiilonboznek egymastol. A Gyiimolcs-palinka gyartdé mester Jegyzet alapjan ,,enyhe
porkolésnél kevés a tannin, igy visszafogott izek, tipikus fehérgyiimolesos illatok jelennek
meg. Banan, anandsz, néha enyhén vajas, piritds iz vilagu lesz a benne tarolt ital. Médium
¢getésnél kevesebb tannin, viszont tobb iz, illatositd anyag jelenik meg az italban, tobb
aromat, illatot kdlcsondz. A kozepesen porkolt tolgy meleg, édes karaktert juttat az italba
er6s vanilias hangsullyal. Erésen kozepes égetésnél az aromai méz, porkolt mogyord egy

kevés kavés lecsengéssel. Az erds porkolésnél a karamellizalt, flistds aromak, izek nagyon


Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Szintén,. Ha szó szerinti az idézet, legyen jelölve



hamar megmutatkoznak, igy nem sziikséges sokaig benne tartani az italt a lagy hatdsok

eléréséhez. Legjobb a hosszu ideig érlelt italokhoz.

3.7. A horddok alapanyaga és hatasuk a parlatra (Internet 5 alapjan):

Tolgyfa: A tolgyfahordoban valo érleléstdl sargds darany szint kap a parlat, illata
pedig markans csersavas, tolgyfajellegli. Tolgyfahordoban a markans, karakteres
parlatokat (példaul szilva, torkoly, esetleg birs) célszerti érlelni.

Eperfa: Eperfa horddban altaldban a zamatosabb gyiimolcsparlatok, példaul
vilmoskorte vagy sargabarack palinkak keriilnek. Az eperfa a legértékesebb hordo
készitésre alkalmas faanyag egyike, és rendkiviili harmoéniat ad a beletoltott
palinkanak. A palinka veszit ugyan az alkohol tartalmébdl, de az ize is elvesziti
karcossagat. Az eperfahordoban tarolt palinka aranyszinii és kristalytiszta.
Gesztenyefa: A gesztenyefa hordd a torkolypalinkak legelegansabb, izlést is
kielégitd érlelési modja. A torkolypalinkak markénsan kesernyés izét, a
gesztenyetabol kioldodo aroma komponensek teszik kerek egéssz¢. Az érlelés soran
keletkez6 finoman arnyalt szin, a torkolypalinka gasztrondmiai megjelenését
barmely fehéren megteritett asztal diszévé emeli.

Akacfa: Akacfa hordoban torténd palinka érlelés zoldessarga szint, és egy kissé
keserny¢s izt eredményez. Az akéacfa hord6 a vad gyiimolcsokbdl késziilt palinkak
kivalo érlelési modja.

Cseresznyefa: A cseresznyefa hordok elkészitéséhez vadcseresznyefat hasznélnak.
Hasonloan hatnak a benniik 1€v6 italra, mint az eperfa hordok. Az ital szine vordses-
sarga lesz, alkoholtartalma lecsdkken €s az ize is veszit az er0sségébol, selymesebbé
valik, kiegésziilve a vadcseresznye csodalatos izével.

Szilvafa: A szilvafa nehéz felhasznalasi lehetdsége miatt kevés szilvafa hordo késziil.
Természetesen a legtokéletesebb, legharmonikusabb izt sziili a szilvapalinkaval valo

érlelés soran, hisz a szilvapalinka a sajat anyagaban érik tovabb.

A leggyakrabban alkalmazott fafajta a t6lgy a hordokészitésben. A Tiz tudnivald a

tolgyfahordorol cimii cikkben (Internet 9) leirjak, hogy ,,a hordé tulajdonsagaira nagy hatéast

gyakorol a tolgyfafajta mellett az erdd is, ahonnan szdrmazik. Ezen két tényezd szabja meg

ugyanis, hogy milyen gyorsan és milyen nagyra novekszik a fa, ezaltal aprobbak, vagy

inkabb nagyobb lesz a szemcsemérete. A stirlin elhelyezkedd, apro szemcséju fa kevésbé

ereszti at az oxigént.”



A tolgyfahatést olcsobb modszerekkel is helyettesitik, példaul a faforgacshoz hasonlitd
tolgyfachips, vagy az acéltartalyba helyezhetd tolgyfa 1écek hasznalataval. Ezek az eszk6zok
is arra irdnyulnak, hogy a faval valo6 érintkezés altal gazdagitsdk a bort, azonban altaldban

rovid 1d6 alatt gyakorolnak extrém hatést.

3.8. Parlat vizsgalatanak modszerei

A szeszes italok elemzésére a 2016-ban elfogadott 2870/2000/EK rendelet ad
referenciamodszereket és utmutatast. A parlatok fahordobol kioldodo iz-, illat- és aroma
komponenseinek vizsgalatara tobb analitikai mddszer is rendelkezésre all. A leghatékonyabb

¢s legérzékenyebb modszerek kozé tartozik a kromatografia:

A Budapesti Miiszaki ¢és Gazdasagtudomanyi Egyetem Analitikai kémia cimi
tananyagaban az olvashat6, hogy a kromatografia egy olyan elvalasztasi modszer, amelynél
a vizsgaland6 minta komponenseinek elvalasztasa egy helyhez kotott allofazis és az ezzel
érintkez6 mozgofazis kdzotti anyagadtmeneten, valamint az egyes alkotoknak az allofazissal
(illetve részben a mozgofazissal) vald eltérd kdlcsonhatasan alapszik. Az 1. tablazatban a

kromatografias modszerek csoportositasa lathato.

1. tablazat: Kromatografias modszerek csoportositasa

Modszer Allofazis Mozgoéfazis
Szuperkritikus fluid kromatografia (SFC) | szilard Szuperkritikus
fluidum

Folyadékkromatografia (LC) Szilard Folyadék

Folyadék

Szilard fazison

megkotott folyadék
Gazkromatografia (GC) Szilard Gaz

Szilard fazison

megkotott folyadék

A fazisok kozotti anyagatmenet hajtoereje a két fazis kozotti kémiai potencial
kiilonbsége. Az elvélasztand6 minta kiilonb6zé atomjai, molekuldi, ionjai az allo- és
mozgofazissal eltérd tipusu ¢és mértékli kolcsonhatdsokat alakitanak ki, emiatt az

allofazisban eltérd ideig tartozkodnak. Ez a retencid, mely idoébeli eltérést mutat a



komponensek detektalasdban. Az elkiiloniilt alkotokat valamilyen kémiai vagy fizikai

tulajdonsdguk mérése alapjan tudjuk érzékelni, vagyis detektalni.

A fazisok kozotti anyagatmenet mindig dinamikus, a minta molekuléi az allofazis és
mozgofazis kdzott gy oszlanak meg, hogy az araml6é mozgotazis mindig tovabbszallitja az
alkotot egy olyan allofazis szakaszra, ahol a kolcsonhatds kdvetkeztében a komponens
bizonyos 1ddt eltolt az allotazisban vagy az allofazison. Mivel a kolcsonhatasok nagyon
specifikusak egy-egy molekulara (vagy atomra, ionra), ezért a kémiailag kiilonb6zo alkotok

id6ben elvalasztva elualdodnak.

A géazkromatografidban a legjellemzdébb specifikus kdlcsonhatas az adszorpcid és
abszorpcid. Az elvalasztashoz olyan allofazisra van sziikség, mely az adott komponenssel
megfeleld kolcsonhatas kialakitdsara alkalmas. A mozgo6fazis, mely a komponensek
szallitasat végzi, minden esetben gdz. A minta kis részletét pillanatszertien juttatjuk a
rendszerbe, ezt az dlland6 aramlési sebességgel mozgo eluens dugodszeriien juttatja a kolonna
feltiletére. A komponensek az eltérd szorpcios folyamatok kovetkeztében idoben kiilon-
kiilon tdvoznak a kolonndrdl és jutnak a detektorba. A legtobb detektalasi mod a bejutd
anyagok mennyiségével aranyos jelet szolgaltatnak, igy egyszerre kapunk mennyiségi és

mindségi informacidt a mintarol.

A detektalasi modok koziil a tomegspektrométer alkalmazéasa nagyon elterjedt, mert
megbizhatd, gyors mindségi ¢s mennyiségi meghatarozasra alkalmas. Ezzel a modszerrel
ionos részecskéket valasztunk el fajlagos tomegiik (t6ltésegységre esd tomegiik) alapjan
csokkentett nyomason elektromos vagy magneses mezok segitségével. Az elvalasztott ionok
intenzitasanak mérésével kapjuk meg az iondram intenzitds — fajlagos tOmeg
fliggvénykapcsolatot. Ez a tomegspektrum adja a vegyiilet mindségére vonatkozé
informaciot (Balla, 2006). A semleges atomokbol, molekulakbol az ionok eldallitasara

tobbféle megoldas is 1étezik.

Egy atlagos GC-MS késziilék felépitését a 3. abra mutatja be.
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3. abra: Egy GC-MS késziilék sematikus felépitése (technologynetworks.com)

3.9. Parlatokra vonatkozo szabalyozas

2002.06.01-t6l jogilag is megkiilonboztetésre keriilt a palinka a finomszesz alapu,
gylimolcs izesitésli alkoholtermékektdl. Ezen idéponttdl csak a 100%-ban gyiimdlesbol
készitett parlat nevezhetd palinkanak (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1576). Az Eurdpa
Parlament ¢és Tanacs 110/2008/EK rendelete alapjan védelem ald keriilt a palinka, mint
Magyarorszagot képviseld ital. A 2008. évi LXXIIIL. torvény rendelkezik a palinkarol, a
torkolypalinkarol és a Palinka Nemzeti Tanacsrol. A 2012.évi XXX. tv. (hungarikum
torvény) értelmében elsé szamu hungarikumunk a palinka, masodik pedig a torkolypalinka.
Jelenleg harom legdlis eldallitasi modja létezik: kereskedelmi fézdében, palackozva és
zarjeggyel ellatva, bérfézés keretében, szolgaltatasként, illetve maganfézeés utjan, otthoni
koriilmények kozott. 2010. szeptember 27-t0l ismételten engedélyezetté valt a hazi
palinkaf6zés. Az otthon, illetve bérfézésben késziilt termék azonban csak a parlat
megnevezést viselheti, palinka megnevezéssel csak az iizemekben eldallitott, és a
Hungarikum Bizottsag altal elismert gylimolcsparlatok rendelkezhetnek. A 2010. évi XC.
torvény lehetové tette az adomentes parlat eléallitasat, mivel az ad6 mértéke ekkortol 0 Ft

lett a bérfézés esetében (az otthoni palinkaf6zés pedig adomentes).

A Magy Kormany Pélinka termékleirdsa alapjan (Internet 8): A palinka Magyarorszagon
termett, husos, magozott vagy mag nélkiili, ill. bogyds gyiimolcsbdl - ideértve a
gyiimolcsvelot is — Magyarorszagon készitett és palackozott gylimolcsparlat. Stiritménybdl,
aszalvanybol, szaritmanybol késziilt termék nem nevezhetd palinkanak. A termék 1ényeges
tulajdonsdgainak ¢és eldallitasi modjanak ellendrzésére vonatkoz6 minimumkdvetelmények

¢s eljarasok:



A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell mitkddnie,
amelyben biztositott az azonositds és nyomon kovetés, valamint a végellendrzés és a
termékbiztonsag. Megfeleléen dokumentalni kell a termék utjat a gyiimolcs atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag

magyarorszagi szdrmazasat igazolo iratokat.
Ellendrzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:
a) érettségi allapot: érett-tulérett

b) egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastol

mentes, nem sériilt, nem torodott)

C) tisztasag: idegen anyagtol (fold, levél, gally, k6, fém) mentes
2. Cefre ellendrzése: pH 3-4
3. Erjesztés ellenérzése naponta: optimalis homérséklet (18- 22 °C).
4. Ellen6rzés az erjesztés végén:

a) alkoholtartalom (2-10 % V/V)

b) maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/liter)
5. A palackozasra, kitarolasra keriild palinka ellendrzése:

A palackozasra, kitarolasra keriild palinka ellendrzése érzékszervi ¢€s analitikai

modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,): tiikrosen tiszta, érlelés esetén enyhén

sargas szinll, a gyiimolcs alapanyag jellegének megfelel? izii és illata.
b) Az analitikai ellenOrzés az alabbiakra terjed ki:
. Alkoholtartalom: 37,5 —86 % (V/V)

. Metanol-tartalom: a 110/2008/EK rendelet II. mellé¢kletének 9. b) 1.,
i1. alpontjai szerint legfeljebb 1000/1200/1350 g/hl absz.alk.

. Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 7 g/hl absz. alk.



. Osszes illéanyag tartalom: legalabb 200 g/hl absz. alk.
. Réztartalom: legfeljebb 10 mg/kg késztermék
6. Késztermék ellendrzése:
a) a palackozott terméket tételenként kell ellendrizni

b) érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, iz, illat): tiikkrosen tiszta, érlelés esetén

enyhén sargas szinli, a gyiimolcs alapanyag jellegének megfeleld izt és illatq;
c) csomagolas: jelolés, zaras, zarjegyezés eldirasoknak megfeleld

d) térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkozé jogszabalyok szerint.



4. Anyagok és moédszerek

4.1. A termék jellemzoi

A kiindulasi termék

A kiindulédsi termékhez a gyiimolcsot Békés megyében, Mezdberénybdl egy
baratomtol vésaroltam. A gyiimolcs fajtija, cserszegi fliszeres fehérszolo. A sziiret
id6pontjaban mar 21%-ot mutatott a refraktométer, ami bar rendkiviili cukortartalmat sejtet,
mar egy kissé tulérettnek szdmit a cserszegi fliszeres fajta esetében. Az idedlis cukorfok 18
koriil lenne. A gylimdles pompds izli volt, 27 aranykoronds foldben, alfoldi napsiitésben

termett.

A hajnali sziiretet, majd a zuzé — bogy6z06 szarrdl valo elvalasztasat kovetden elsd
dolgom volt beéllitani a must pH értekét. A savkorrekciot 15%-os foszforsav oldattal
végeztem el pH 3,2 — es értékre. Ezt kovette a pektinbontd enzim adagolasa Lallzyme Cuvee
¢s EX-V forméjéban a Lallemand termékcsaladbol. Szintén a gyart6 termékeit hasznaltam a
tapsok adagolasakor, igy Uvavitallal és Optimum White — tal gazdagitva a must tapértékét

az ezutan adagolt Uvaferm 228 fajtaszelektalt szaraz élesztd szamara.

A fermentaciot hiitéhazban 18 °C — on, 1égmentesen zart élelmiszeripari miianyag
hordokban végeztem (pontosabban az ¢éleszté végezte, én csak a koriilményeket
moderaltam). Az erjedés folyamata 2 hétre kezdett el csendesedni, ezt Lallzyme — B

adagolésa, majd tovabbi 2 hét csendes gazfejlodés kovette.

Az igy elkésziilt cefre Békéscsaban az Arpad Palinkatanyan Nagy Arpad f6zémester
gondozéasaban keriilt leparlasra. Kozel 50 1 86" fokos tétel késziilt el. Ezt kovette a
pihentetés/harmonizécid, amely kozel 2,5 évig tartott. Ezt kovetden keriilt beéllitasra a végso

alkoholfok tobb 1épcsdben 47° fokig.

Két fajta piritott tolgyfa kockat haszndltam az érleléshez. Mindkét fajtabol
egységesen 15g — ot adagoltam. Az els6 faja a Boisé DC 210, amely egy 210 °C — on kétszer
porkolt érleldanyag az édesség és kerekség fokozasara, valamint az aromaskala korrigélasara
a piritott és fiistdlt aromak fel¢ vald poziciondldsara. A masik termék pedig a Boisé - DC
310. Ez a fajta kétszer, 310 °C — on porkolodik €s szintén az édesség és kerekség fokozasara
javasolt a haszndlata, azonban az aromaskalat itt a piritott és kdvéaromak felé korrigélja,
valamint hosszantart6 utdillatot és telt szajérzetet igér furanok, fenol-aldehidek, ill6fenolok,

oktolaktonok képzésével. izjegyei a kavé és piritott mandula.



A mindosszesen 4,7 liternyi 47° fokos parlat érlelésének elinditasa 2022.12.19 — én 22:23

perckor tortént.

4.2. Mintavételezés
Az elsé héten naponta kétszer, a masodik héten napi egyszer, majd a harmadik héttdl kezdve
heti egy alkalommal vettem mintat. A mintavétel ideje 2022. december 19. és 2023. februar

07. kozott zajlott.

A mintakat 10 ml — es labor fioldkba mértem ki a lent feltiintetett sorrendben €s id6pontban,
majd parafilm szalaggal szigeteltem a kupak koriil és elhelyeztem Oket a hiitében, ~ 6 °C —

on a mérés kezdetéig. Igy az érlelés a 0. naptol ~ 75 napig terjedt.

2. tablazat: Mintavétel idOpontjai

# Analitikai Erzékszervi

0 2022 December 19.

1 2022 December 20.

2 2022 December 21. 2022 December 21.
3 2022 December 21.

4 2022 December 22. 2022 December 22.
5 2022 December 22.

6 2022 December 23. 2022 December 23.
7 2022 December 23.

8 2022 December 24. 2022 December 24.
9 2022 December 26. 2022 December 26.
10 2022 December 27. 2022 December 27.
11 2022 December 29. 2022 December 29.
12 2022 December 30.

13 2022 December 31.

14 2023 Januar 01.

15 2023 Januar 13. 2023 Januar 13.

16 2023 Januar 19. 2023 Januar 19.

17 2023 Januar 28. 2023 Januar 28.

18 2023 Februar 07. ruar 07.




4.3. Mintaelokészités
A mintael6készitést megeldzden sziikség volt a hasznalando tarolo fioldk megtisztitasara és
csiramentesitésére. Ezt elobb csapvizes, majd kétszeri desztillalt vizes Oblitéssel, végiil

kemencében 100 °C — on torténd kiszaritassal és 1 6ras hontartassal hajtottam végre.

Ezt kovette a mintdk pontos kimérése, ami minden mintabol 4 ml tiszta fiolaba vald

pipettazasat jelentette.

A mérés eldtt minden minta melegvizes fiirdét kapott 40 °C — on, 30 percig. Ezutdn
kovetkezett az adszorpcids fazis az SPME szal behelyezésével, amely ujabb 30 percet vett

igénybe, 23 °C — on.

4.4. GC-MS paraméterei, adatelemzo szoftver

Az adatelemz6 szoftver, amellyel dolgoztam az Agilent Mass Hunter Qualitative
Analysis B.10.00 verzidja volt. A gazkromatograf késziilék tipusa Agilent Technologies
6890 N GC. A tomegspektrométer tipusa Agilent Technologies 5975 C MSD with triple axis
detector. Gazkromatograf paraméterei a kovetkezok szerint alakult: az inlet hémérséklete
250 °C volt minden alkalommal. A kolonna tipusa, HP 5-MS ultra inert kolonnat hasznaltam
a méréseim soran, 1,0 mL/perc hidrogén gaz aramlési sebességgel, a GC-t és az MS-t
0sszekotd transfer line hdmérséklete 250 °C volt. Az illékony komponensek elvalasztasahoz

hasznalt GC fiitési programot a 3. tablazat tartalmazza:

3. tablazat: Felftitési program

értek hén tartas

Kazéan futesi sebesség ("C/perc) | futasi id6 (perc)
O (perc)

Kezdeti 45 1 1

Felftités

. 10 200 0 16,5

Felftités

15 250 1 20,833

2



Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Tegyél elé egy szóközt, nekem nem siekrült 12


Tomegspektrometrids paraméterek:
ionizacio: 70 eV
ionforras homérséklete: 230 °C
Quad tomeganalizator hémérséklete: 150 °C
tomegtartomany: 35 m/z — 500 m/z

solvent delay: 1,05 perc — annak érdekében, hogy a palinkdban taldlhatd nagy

mennyiségli etanol ne szennyezze az ion forrast.

4.5. HS mintavétel optimalizalas
Ot kiilonbozé tipusi SPME szallal (Solid-phase microextraction —szilard fazistu

mikroextrakcid) végeztem optimalizalo méréseket.

rézsaszin — SPME Fiber Assembly Polydimethylsiloxane/Divinylbenzene (PDMS/DVB)
vilagos kék — SPME fiber assembly Carboxen/Polydimethylsiloxane (CAR/PDMS)
piros — SPME fiber assembly Polydimethylsiloxane (PDMS)

fehér — SPME fiber assembly polyacrylate (PA)

szitke — SPME fiber assembly Divinylbenzene/Carboxen/Polydimethylsiloxane
(DVB/CAR/PDMS)

Valemennyi szal kiilonb6zé komponensek adszorbealasara alkalmasabb. Esetemben

a sziirke szalra esett a valasztas, mert

A piros — és fehér szalak nem alkalmasak a palinkabdl parolgassal felszabadulo
komponensek megkotésére, valamint a + szennyezddés miatt a kromatogram vége

elszennyezddott a 15-17. perc kozott.

A viladgoskék is sok komponenst tudott megkdtni a sziirkéhez hasonléan, de sok

esetben csucstorzulast kaptunk (tailing).

A nagy intenzitasii csucsokat hasonloan a sziirkéhez, jol mérte a rézsaszin szal is
(alapvonali elvalasztas, megfeleld csucsalak), azonban a kis intenzitdsi komponenseket nem

tudta olyan jol megkdtni.


Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Ez az ábra eredmény, nem anyag és módszer



5. Mérési eredmenyek

5.1. Kozvéleménykutatasom eredményei

A bevezetdben megfogalmazott célt szem eldtt tartva elvégeztem egy kozvélemény —

kutatast a munkahelyemen, kollégadim korében. Jelentds résziik amerikai — vagy kettds

allampolgar. A kutatas célja az volt, hogy megismerjem kiilfoldi kollégadim fogyasztasi

szokasait, egyéni preferenciait a szinek, izek ¢s formék felett.

Kutatisom eredménye és sajat elképzeléseim torténetesen egybevagnak. Igy esett a

valasztasom a parlatok gyors érlelési eljarasanak analitikai vizsgalatara.

A-kutatds minddsszesen Ot kérdésbdl allt, amelyet egy kozos kostold rendezvényiinkon

akar 1 perc alatt is meg tudtak valaszolni a résztvevok, igy egy rovid beszélgetésbe integralva

meg lehetett kérni barkit, hogy kitdltse azt. Alljon itt 4 rovid dia a kérdésekrol és

eredményekrol.
@ 8| « B
Which flavor do you like the most? : g
e e oo Which color of a liquor do you prefer?
Answered: 21  Skipped: 0
fiszeres - A...
el
e _
pley - L
[} 10% 20% 40% 509% 60% 70% 80% 90% 100%
0% 0% 0 0 Y 60% 0" 08
RESPONSES.
T e ANSWER CHOICES RESPONSES
23m% Transparent 38.10%
ol Golden Oak 61.90%
L : TOTAL 2
bl
Q3 B3| « O]
Which bottle color would you pick? Which bottle style do you like the most?
Kkipped: 0 Answered: 51 SHppec:
Bordeaux...
o 0 0 40 50% 0 (o 80 o0 10 10 0 30 40% 0 60% 70% 80% 90% 100%
ANSWER CHOICES RESPONSES ANSWER CHOICES RESPONSES
Transparent 52.38% n 0,5 L Swedish Bordeaux (transparent) 52.38%
Darkened 47.62% 10 0,2 L Platin (darkened) 47.62%
TOTAL n TOTAL 21
/4 3 r r /4 r . . I4
4.4bra: Kozvélemény — kutatas eredményei (Gyetvai Tamdas — Surveymonkey)



Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
A kérdőív eredményeit is le kellene ide írni

Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Itt olyasmit kell írni,l hogy célul tűztem ki egy közvéleménykutatást, amellyel az volt a célom, hogy,….


Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Összefoglalás


Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Ez anyagok és módszerek részbe tartozik



Megjegyzésként szeretném hozzaflizni, hogy ha lett volna ra lehetéségem, akkor bar
megtartottam volna a szigetelt iivegballont kisérlet gyanant, azonban szivem szerint egy

15 °C — os pincében, fénytdl elzarva tartottam volna az edényt és annak igéretes tartalmat.

5.2. Optimalizalas eredményei

Azért a sziirke szalra esett a valasztdsom, mert amint az az 5 €s 6 abrakon is jol lathato,
a sziirke szal 5 — 8 perc kozott és 9 — 11 perc kozott, valamint 11,5 — 13,5 percig sokkal tobb
kis intenzitasti komponenst tudott megkdtni, mint a tobbi szal. Emellett a kromatograf elején

érkezd nagy intenzitasu csucsokat is jol lehetett mérni vele.
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5-6. abra: Kiilonboz6 szalak eltérd adszorpcios képességei

(Agilent Mass Hunter Qualitative Analysis B.10.00)


Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Inkább a végére tenném.

Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Eredmény, nem anyag és módszerr


5.3. Gazkromatograf — tomegspektrométer

Kiindul6 parlat mintjanak kromatogramjat a 7-es abran lathatjuk.

x10 7 [+ TIC Scan 00_grey_new_40_room_c.D
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7. abra: Kiindulo parlat kromatogramja (Agilent Mass Hunter Qualitative Analysis B.10.00)

Erlelési fazis utolsé mintjanak kromatogramjat a 8-as dbran lathatjuk.

x107 [+ TIC Scan 19_grey_new_40_room_a.D
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8. 4bra: Erlelési fazis utolso mintajanak kromatogramja (Agilent Mass Hunter Qualitative

Analysis B.10.00)


Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Első pont opltimalizálás eredményei. Második GC MS. Legyen kiírva hogy gázkromatográt tömegspektrométer…legyen szép fejezetcíme



Az egymasra illesztett kromatogrammokat, kiemelve a legszignifikansabb valtozast a 9-es

abran lathatuk.
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9. abra: Egymasra illesztett kromatogrammok kiemelve a legszignifikansabb valtozast

(Agilent Mass Hunter Qualitative Analysis B.10.00)
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Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Ezekről az ábrákról írni kell, mit látunk rajta, mit jelentenek a színek….akrá egy kis szöveg az ábrák elején, majd a 3 ábra és végül részletesen írni…..minden ábrát hivatkozni kell a szövegben


RI

tR Komponens neve szinonima CAS Osszegképlett MF |(adatbazis
bél)
1,3 Ethyl Acetate 141-78-6 C4H802 96% 577
1,37 1-Propanol, 2-methyl- ISO BUTYL ALCOHOL 78-83-1 C4H100 97% 625
1,54 1-Butanol 71-36-3 C4H100 89% 662
1,95 Ethane, 1,1-diethoxy- 105-57-7 C6H1402 96% 717
2,068 1-Butanol, 3-methyl- ISO AMYL ALCOHOL 123-51-3 C5H120 98% 718
2,084 1-Butanol, 2-methyl- 2-METHYLBUTAN-1-OL 137-32-6 C5H120 98% 726
3,062 2-furan-carboxaldehyde 2-FURANCARBOXALDEHYDE [98-01-1 C5H402 72% 795
3,212 1-Pentanol, 3-methyl- 589-35-5 C6H140 72% 796
3,394 Propane, 1,1-diethoxy-2-methyl- 1741-41-9 C8H1802 75%
3,522 1-Hexanol 111-27-3 C6H140 76% 852
3,629 1-Butanol, 3-methyl-, acetate ISOAMYL ACETATE 123-92-2 C7H1402 89% 855
3,817 1,3,5,7-Cyclooctatetraene 629-20-9 C8H8 70%
5,459 Hexanoic acid, ethyl ester 123-66-0 C8H1602 96% 984
5,908 CYCLOHEXENE, 1-METHYL-4-(1-METHYLETHENYL)- |Limonene, D-Limonene 138-86-3 C10H16 84% 1018
6,047 1,3,6-Octatriene, 3,7-dimethyl-, (2)- 3338-55-4 [C10H16 74% 1024
6,207 1,3,6-Octatriene, 3,7-dimethyl-, (Z)- 3338-55-4 [C10H16 74% 1024
6,839 Cyclohexene, 1-methyl-4-(1-methylethylidene)- 586-62-9 C10H16 89% 1052
7,004 1,6-Octadien-3-ol, 3,7-dimethyl- LINALOOL L 78-70-6 C10H180 85%
7,069 2,6-DIMETHYL-1,7-OCTADIENE-3,6-DIOL 51276-33-6 |C10H1802 76%
8,09 1,6-Octadien-3-ol, 3,7-dimethyl- LYNALYL ISOBUTYRATE 78-70-6 C10H180 82%
8,475 Octanoic acid, ethyl ester 106-32-1 C10H2002 98% 1183
9,208 Isopentyl hexanoate ISO AMYL HEXANOATE 2198-61-0 [C11H2202 81% 1218
9,855 Nonanoic acid, ethyl ester 123-29-5 C11H2202 71% 1282
9,898 Tridecane 629-50-5 C13H28 96% 1300
10,556 Octanoic acid, 2-butyl ester 5458-61-7 C12H2402 73% 1317
10,625 |3,5-Octadiene, 2,7-dimethyl-, (Z,2)- 28980-73-6 |C10H18 74%
10,941 Ylangene 14912-44-8 [C15H24 84% 1392
11,214 Decanoic acid, ethyl ester 110-38-3 C12H2402 97%
11,593 Caryophyllene 87-44-5 C15H24 82%
11,845 Octanoic acid, 3-methylbutyl ester 2035-99-6 |C13H2602 91% 1417
11,882 Octanoic acid, 3-methylbutyl ester 2035-99-6 |C13H2602 91% 1417
12,037 Heptadecane, 2,6,10,14-tetramethyl- 18344-37-1 |C21H44 88% 1852
12,626 |alpha.-Farnesene 502-61-4 C15H24 89% 1458
12,872 .delta.-Cadinene 483-76-1 C15H24 75% 1469
13,653 Dodecanoic acid, ethyl ester 106-33-2 C14H2802 95% 1580

@blézat: Kiindul6 parlat mint4janak komponensei

Ahol tR a retencids id0; CAS a Chemical Abstracts Service megfeleld szama, azaz a
vegyi anyagok szamszerii jelolése; MF a matching factor, avagy egyezési arany; RI a
retencids index, amely adatbazisbol keriilt hozzarendelésre; Area az a gorbe alatti teriilet,
amelyet integralva megkapjuk adott komponensek mennyiségi aranyat, amelyet hasznalva

kovetkeztethetiink a komponens mennyiségi valtozdsara a parlatban az eltelt 1d6

fiiggvényében.



Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
ARea ne legyen így feltűntetve…inkább még egy táblézatban csak a név és terület, mert így jogos a kérdés, miért nincs kiértékelve minden?


Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
1-propanolt töröld ki 12



A retencios index azért csak irodalmi hozzarendelés, mert id6 sziikében sajnos ezt az

utat kellett valasztanom. Illetve azért angolul szerepelnek a vegyiiletek, mert egyrészt a

konyvtarban is angolul szerepelnek €s nem volt mar idom leforditanom dOket.

5. tablazat: Erlelési fazis utolso mintajanak komponensei

RI
tR Komponens neve szinonima CAS Osszegképlet| MF (’afiatl?
azisbo
)
1,244  |Ethyl Acetate 141-78-6 C4H802 [96%
1,329 |1-Propanol, 2-methyl- ISO BUTYL ALCOHOL 78-83-1 C4H100 [97%
1,501 1-Butanol 71-36-3 C4H100 |88%
1,575 |Pentane, 2,2 4-trimethyl- 540-84-1 C8H18 |89%
1,918 |Ethane, 1,1-diethoxy- 105-57-7 C6H1402 [96%
2,035 |ISO AMYL ALCOHOL 123-51-3 C5H120 [99%
2,057  |1-Butanol, 2-methyl- 137-32-6 C5H120 [95%
2,624  |Isobutyric acid, ethyl ester 97-62-1 C6H1202 |76%
3,036 |Furfural 98-01-1 C5H402 99%
3,191 1-Pentanol, 3-methyl- 589-35-5 C6H140 |77%
3,506 |1-Hexanol 111-27-3 C6H140 |78%
3,613 1-BUTANOL, 3-METHYL-, ACETATE 123-92-2 C7H1402 (91%
4,014  |Oxime-, methoxy-phenyl- 2000073-80-5| C8HINO2 [70%
5,448 Hexanoic acid, ethyl ester 123-66-0 C8H1602 |97%
CYCLOHEXENE, 1-METHYL-4-(1- o

5902 |METHYLETHENYL)- Limonene, D-Limonene 138-86-3 CIOHI6 180%
6,833  |Cyclohexene, 1-methyl-4-(1-methylethylidene)- 586-62-9 CIOH16 |77%
6,999 |1,6-Octadien-3-ol 78-70-6 CIOH180 |(88%
8,09 1,6-Octadien-3-ol, 3,7-dimethyl- 78-70-6 CI0OH180 |[83%
8,475 Octanoic acid, ethyl ester 106-32-1 C10H2002 |98%
9,203  |Isopentyl hexanoate 2198-61-0 | C11H2202 [85%

9,855 Nonanoic acid, ethyl ester 123-29-5 CI11H2202 |78%| 1282

9,898 |Tridecane 629-50-5 CI13H28 [89%]| 1300
10,24  |Decanoic acid, methyl ester 110-42-9 C11H2202 (72%

10,55 Octanoic acid, 2-butyl ester 5458-61-7 | C12H2402 |80%| 1317
10,625 |3,5-Octadiene, 2,7-dimethyl-, (E,Z)- 28980-73-6 CI0H18 [74%

10,941 |Ylangene 14912-44-8 CI15H24 |84%| 1392
11,214 |Decanoic acid, ethyl ester 110-38-3 C12H2402 |97%

11,845 |Octanoic acid, 3-methylbutyl ester 2035-99-6 | C13H2602 [93%] 1417

11,882 |Octanoic acid, 3-methylbutyl ester 2035-99-6 | C13H2602 |78%]| 1417
12,032 |Dodecane 112-40-3 CI12H26 |79%

13,653 |Dodecanoic acid, ethyl ester 106-33-2 C14H2802 [96%| 1580



Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Ugyanaz, mint előzőnél



6. tablazat: komponensek Osszevetése az érés elott és utan

RI (adat
tR Komponens neve szinonima CAS Osszegképlet | MF | bazisbol Area
)
1,3 Ethyl Acetate 141-78-6 C4H802 96% 577 7179 069
1,37 1-Propanol, 2-methyl- ISO BUTYL ALCOHOL 78-83-1 C4H100 97% 625 7752 411
1,95 Ethane, 1,1-diethoxy- 105-57-7 | C6H1402 | 96% 717 4494 181
2,068 |1-Butanol, 3-methyl- ISO AMYL ALCOHOL 123-51-3 C5H120 98% 718 | 130093 665
2,084 |1-Butanol, 2-methyl- 2-METHYLBUTAN-1-OL| 137-32-6 C5H120 98% 726 13 191 745
5,459 |Hexanoic acid, ethyl ester 123-66-0 C8H1602 | 96% 984 3667 373
8,475 |Octanoic acid, ethyl ester 106-32-1 | CI0H2002 | 98% | 1183 | 57555129
11,214 [Decanoic acid, ethyl ester 110-38-3 | C12H2402 | 97% 54 244 482
13,653 [Dodecanoic acid, ethyl ester 106-33-2 | C14H2802 | 95% | 1580 2531132
1,244  |Ethyl Acetate 141-78-6 C4H802 96% 5 695 389
1,329  |1-Propanol, 2-methyl- ISO BUTYL ALCOHOL 78-83-1 C4H100 97% 6 647 551
1,918 |Ethane, 1,1-diethoxy- 105-57-7 | C6H1402 | 96% 1 644 252
2,035 |(ISO AMYL ALCOHOL 123-51-3 C5H120 99% 143 161 805
2,057 |1-Butanol, 2-methyl- 137-32-6 C5H120 95% 17 147 416
5,448 |Hexanoic acid, ethyl ester 123-66-0 | C8H1602 | 97% 3221 164
8,475 |Octanoic acid, ethyl ester 106-32-1 | C10H2002 | 98% 70 645 918
11,214 [Decanoic acid, ethyl ester 110-38-3 | C12H2402 | 97% 66 899 445
13,653 [Dodecanoic acid, ethyl ester 106-33-2 | C14H2802 | 96% | 1580 2974 740

A tablazatban a fels6 térfelet elfoglalé komponensek a kiinduld pérlat mintajabol

kimutatott komponensek, mig az alsé az érlelési fazis utolsd6 mintdjabol kimutatott

komponensek.

, hogy a komponensek csokkentek az id6 elérehaladtaval.

, hogy a komponensek dusultak a kiinduld parlathoz képest.

Ezzel a szinnel azt a komponenst jeloltem, amely teljesen eltlint az érlelési folyamat soran a

parlatbol.

Ez a szin pedig az ujonnan, az érlelés hatdsara megjelent komponenseket jeloli.



Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Ez így nem jó, mert nyomtatásban nem látszanak majd a színek. Legyen vastag, dőlt, aláhúzott

Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
A vastaggal jelölt értékek….ez így nem jó
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10. dbra: etil-acetat mennyiségnek valtozas a parlatban az érlelés elérehaladtaval (MS-Excel)

3-metil, 1-butanol, izo-amil alkohol
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11. &bra: izo-amil alkohol mennyiségnek véltozas a parlatban az érlelés elérehaladtaval

(MS-Excel)



Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Nagyon vagány, ha van szórás, akkor rá kellene tenni, mert bele fognak kötni (én is bele szoktam  12)


furfural
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12. abra: furfural mennyiségnek valtozas a parlatban az érlelés elérehaladtaval (MS-Excel)

1-butanol
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13. ébra: 1-butanol mennyiségnek valtozas a parlatban az érlelés eldrehaladtaval (MS-Excel)




1,1-dietoxi-etan
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14. abra: etil-hexanoat mennyiségnek valtozas a parlatban az érlelés elérehaladtaval (MS-

Excel)
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15. abra: tridekan mennyiségnek valtozas aparlatban az érlelés eldrehaladtaval (MS-Excel)



Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
Mindegyik ábráról írni kellene. Miért vátoztak, miért így, melyik nőtt, melyik csökkent. Részletesebben kifejteni mit látunk, egyébként csak slide show


6. Osszefoglalds

A mérések kiértékelése alapjan szembetlinik, hogy a kiindulési parlat nem volt hibamentes,

azonban az is lathato, hogy a hibak jelentésen csokkennek az érlelés eldrehaladtaval, sot

bizonyos komponensek mennyisége a kimutathato6 érték ala csokkent, lasd példaul a tridekan

mintdjan.

Ugyanakkor a jotékony és élvezeti komponensek is megjelentek a parlatban, azonban a

mérések kiértékelésekor kideriilt, hogy a gorbe alatti teriiletek, - amelyeket kitesznek az

emlitett vegyliletek, szintén tal csekélyek ahhoz, hogy a kimutathaté tartomanyban

feltintethessiik azokat.

7. tablazat: komponensek, amelyek nem szerepeltek a kiindulé parlatban, azonban

mennyiségi kimutatdsukhoz nem elegendd a csticsok intenzitasa

RI
tR Komponens neve szinonima CAS Osszegképlet| MF |(adatbaz
isbol)
5,448 |Hexanoic acid, ethyl ester 123-66-0 C8H1602 (97%
CYCLOHEXENE, 1-METHYL-4-(1-
5,902 |METHYLETHENYL)- Limonene, D-Limonene 138-86-3 CI0HI6 | 80%
6,833 |Cyclohexene, 1-methyl-4-(1-methylethylidene)- 586-62-9 CI10H16 |77%
6,999 |1,6-Octadien-3-ol 78-70-6 CIOHI80O |[88%
8,09 |1,6-Octadien-3-ol, 3,7-dimethyl- 78-70-6 C10HI80O |83%
8,475 |Octanoic acid, ethyl ester 106-32-1 | C10H2002 |98%
9,203 |Isopentyl hexanoate 2198-61-0 | C11H2202 [85%
9,855 |Nonanoic acid, ethyl ester 123-29-5 | C11H2202 |78%| 1282
10,24 | Decanoic acid, methyl ester 110-42-9 | C11H2202 |72%
10,55 |Octanoic acid, 2-butyl ester 5458-61-7 | C12H2402 |80%| 1317
10,625 |3,5-Octadiene, 2,7-dimethyl-, (E,Z)- 28980-73-6 | CIO0HI8 |74%
10,941 |Ylangene 14912-44-8 | C15H24 |84%]| 1392
11,214 |Decanoic acid, ethyl ester 110-38-3 | C12H2402 |97%
11,845 |Octanoic acid, 3-methylbutyl ester 2035-99-6 | C13H2602 [93%]| 1417
11,882 |Octanoic acid, 3-methylbutyl ester 2035-99-6 | C13H2602 |78%| 1417
12,032 {Dodecane 112-40-3 C12H26 |79%
13,653 |Dodecanoic acid, ethyl ester 106-33-2 | C14H2802 |96%| 1580



Dr. Geréné Dr. Radványi Dalma
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