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1. Bevezetés és célkituzés

Hazankban az elsé szamu Hungarikumnak tartott Péalinka reneszanszat ¢li, az elmult
évtizedben egyre népszerlibb lett a palinka illetve gytimélcsparlat készités. Ezt mi sem
tamasztja jobban ala, hogy szamos versenyt rendeztek a kézelmultban ahol egyre tobb
kereskedelmi f6zde és maganf6z6 méretette meg magat. A legnagyobb versenyeken mar
kozel 1800 tételt kell lebiralnia a zstirinek. A Kkereskedelmi f6zdék szama tobb mint
masfélszeresére nott 2013-rol, 2022-re, 106-r6l 178-ra a Nemzeti Ado- és Vamhivatal
adatbazisa alapjan. A maganf6zok szama is emelkedett, sajnos erre nem all rendelkezésre
pontos adat, csak becsiilni tudjuk, mivel jelents azon leparloberendezések szama amiket
nem jelentettek be. A népszeriiség technologiai fejlodéssel is jart mind a cefrézést, mind a
leparlast illetéen, ami az el6bb emlitett eljaras esetében azt jelenti, hogy egyre jobban
elterjedt a szelektalt fajéleszték hasznalata, elkezdtek kisérletezni a kiilonboz6
fajélesztokkel, melyeket a boraszok mar eldszeretettel alkalmaznak a kivald mindségili borok
eléallitasanal. Probaltak megtalalni az egyes gyiimolcsokhoz legjobban ,,i116” élesztot,
ugyanis nem elég a kivaldo minéségii gyiimolcs, elengedhetetlen az iranyitott erjesztés amit
csak a fajéleszték tudnak biztositani. Természetesen ez még nem garancia a kivald
palinkahoz, elengedhetetlen a megfeleld leparloberendezés és a kelld alapossag, jartassag az

el6- és utoparlat elvalasztasaban.

A céljaim eléréséhez a boraszatban mar sikerrel hasznalt élesztokbdl valasztottam ki.
Ezeket probara teszem kétféle almacefre erjesztésénél, megvizsgalom az édescefrét, a
kierjedt cefrét €s a parlatot. A leparlast erdsitofeltétes tornyos leparloberendezéssel
végeztem ¢€s a keletkezett desztillatumot érzékszervi biralat utjan is mindsitettem. Ajanlast
teszek a legmegfelelobb élesztd hasznalatara a két alma fajta esetében, ami egy Starking és
egy Sirius alma lesz, Szabolcsbol. El6bbit az egyik legjobb almapalinka alapanyagnak tartja
a szakma egy része. Az utobbi fajtat még kevesen ismerik, megvizsgdlom mennyire ajanlatos
almapalinka készitésére. Illetve megallapitom melyik élesztovel torténd erjesztés adta a

legjobb eredményt az érzékszervi birdlat alapjan.



2. Irodalmi attekintés

2.1 Almak jellemzése parlatkészités szempontjabdl

Magyarorszagon a megtermelt gylimolcsok legnagyobb hanyadat az almatermésii
gyumolcsfajok, az alma, a korte és a birs adjak. A friss fogyasztds mellett ipari
felhasznalasuk igen sokoldalt. Hazdnkban az elmult évtizedekben az almapalinkdra nem
volt nagy kereslet, foként vegyes palinkak eldallitasanal hasznaltdk. Mara azonban egyre
nagyobb érdeklddés mutatkozik a kivalé mindségli alapanyagbol késziilt prémium parlatok
eldallitasara. Torténelmi hagyomanyai vannak Szabolcs-Szatmar-Bereg megyébdl szarmazo
friss gytmolcsizii és illata, kellemes aromaju, mara foldrajzi eredetvédelemmel is

rendelkezé Szabolcsi almapalinkanak (Toth, 2013).

Az alma a legjelentésebb mérsekelt €gdvi arugyiimdles. FAO adatok szerint a vilagon
megtermelt 6sszes alma mennyisége az elmult fél évszazadban tobb mint négyszeresére
emelkedett, az elmult évek atlagaban a vilagtermés elérte a 75 millié tonnat, és ezzel a
harmadik legjelentdsebb gyiimolccsé valt a vilagon. A legnagyobb termeld Kina a maga 36
millié tonnajaval, 6tszorosére ndvelve a termelését az elmult 15 évben, igy jelenleg a vilag
Ossztermelésének 51%-t adja. Az USA a masodik legnagyobb termeld a maga 5.5 millid
tonnajaval. Az eurdpai termelés kortilbeliil 20 milli6 tonna. A legnagyobb europai termeldk:

Olaszorszag, Franciaorszag, Németorszag és Lengyelorszag (Internet-5).

A déli félteke orszagai koziil kb. 1 millio tonna alma terem Chile €s Argentina

iiltetvényeiben (T6th, 2001).

Magyarorszagon a gylimolcstermesztésben és a fogyasztasban is mindig az alma volt a
legjelentdsebb gylimolcsfaj, az Osszes gylimolcson beliili aranya az utobbi években
meghaladta a 60%-ot. Az 1980-as években hazank vilagels6 volt az orszagban termett, egy
fore jutd alma mennyiségében. Akkoriban az évenkénti 1 millié tonnas vagy azt meghalado
orszagos almatermés volt a jellemzd. Az elmult két évtizedben a termés nagyjabol felére

csokkent, s a legutobbi években a hazai termés mennyisége 500 ezer tonna koriil mozgott.

Az alma az egyik legnépszeriibb gylimolcs, az egészséges taplalkozas szerves része.
Beltartalmi jellemz0i: viztartalom: 85-90%, szénhidrattartalom: 9-14%, almasavtartalom:

0,4-1,0 g/100 g, C-vitamin tartalom: 5-12 mg/100 g, B-vitamin tartalom: 100 pg/100 g,



makro- és mikroelem-tartalom. A szénhidrat 6sszetétel nagyon kedvezd, hiszen a fruktdz
aranya kozel 60%-0s. A szerves savak koziil legnagyobb aranyu az almasav, s el6fordul még
citromsav, foszforsav, klorogénsav. Az asvanyi anyagok koziil kalium (110-120 mg/100 g),
kalcium, magnézium, foszfor és mikroelemek fordulnak elé szamottevd menynyiségben.
Taplalkozasbiologiai értékét emeli még a magas élelmi rost (2—4%), pektintartalom (0,8%—
1,3%) s a beltartalmi Osszetevok élvezeti szempontbdl kedvezd ardnya, valamint a hazai

termOhelyeinken kialakuld, csaknem utolérhetetlen ize.

Az almébol nagyon sokféle feldolgozott termék készithetd, ahogy azt az 1. dbra is
mutatja. Hazankban az alma feldolgozas kapcsan sokan csak a sziirt vagy rostos almalére és
a stiritményre gondolnak. Pedig az almabol készitheté még fagyasztott szelet, aszalvany
(almaszirom), szosz, bef6tt, bébiétel, cider, bor és égetett szesz mint a calvados vagy a

palinka is.

Itthon legnagyobb mennyiségben az almat hasznaljak gyiimolcsparlat-készitésre. Az
almapalinka jellege fajtatol fliiggden igen nagy valtozatossagot mutat a diszkrét, visszafogott
iztdl a fliszeresen illatos, citrusos, viaszos karakterig. Az almafajtak atlagos
alkoholkihozatala: 3,0-4,5 hif (hektoliterfok)/100kg fajtatol, termOhelytél és évjarattol
fliggden (Panyikné, 2006). Az utobbi évtizedekben bizonyos termesztétajakon jellegzetes
tajjellegli, egyes esetekben eredetvédett palinkatermékek is ismertté valtak. Példaul a
"szabolcsi" eredetmegjeldléssel eldallitott almapalinka alapanyaga a Szabolcs-Szatmar-
Bereg varmegye teriiletén termelt alma. A Szabolcsi almapalinka termékleirasa a 87/1998.
(V.6.) Korm. rendelet 1.§ (1) alapjan lett szabalyozva. A Szabolcs-Szatmar-Bereg varmegyei
palinkak koziil méltan emlithetd a tarpai és a panyolai palinka, melyek altalaban tobb fajta
keverékébodl késziilnek. Egyes almafajtakbol késziilt palinkak is hiressé valtak, koziiliik
emlitésre mélto a Szigetkdz Lelke Palinkahazban késziilt ,,Golden almapalinka™ és az agardi
»Gala almapalinka”. Mas gylimoélcsfajokhoz hasonldéan az alméabodl kellemes likdr is

készithetd (Toth, 2013).
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1. abra: Almabol késziilt erjesztett termékek (forras: Raquel, 2021)

2.2. Gyiimolcsparlat készitésének lépései

A kivalo mindségii gyiimolcsparlat eldallitasa tobblépcsds folyamat (2. dbra), melynek
alapja a teljes érettségli, egészséges, tiszta gytimolcs. Nélkiilozhetetlen még hozza a
higiénikus feldolgozasi technoldgia, a helyes cefrézési eljaras, az iranyitott erjesztés, egy jo
leparl6 berendezés és egy kellé szakismerettel rendelkezé f6z6mester is.

A gylimolesot valogatas utan mossuk, daralassal feltarjuk a gytimolces részeit, az igy
kapott pépet erejsztéshez alkalmas taroloedénybe helyezziik a cefrézéshez. A fajélesztvel
torténd beoltas el6tt a nemkivanatos mikroorganizmusok visszaszoritasa érdekében ha
szikkséges savazzuk a cefrét az idealis pH érték (2,8-3,2) eléréséig. A jobb
aromafelszabaditas elérése érdekében pektinbontast is eszkozolhetiink, specialisan erre

fejlesztett enzimkészitmény segitségével.

Az alkoholos erjesztést okozd élesztokrdl a kovetkezd fejezetben részletesen

beszamolok.

A Kierjedt gytiimolescefrét a leheté leghamarabb ki kell f6zni, arra alkalmas

leparloberendezésen. A leparlas soran kiilon kell valasztani az eld-, kozép- és utdparlatot.
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2. abra: Gyiimolcsparlat készités folyamatabraja (Nguyen et al., 2013)

2.4. Elesztok

2.4.1. Vadélesztok

Az ember ha nem is volt tudatdban de mar a torténelmi idok kezdetétdl ismerte az
¢lesztok tevékenységének eredményét. Mar a sumérok, majd egyiptomiak készitettek
erjesztett italokat a vadélesztok segitségével. Késobb a gorogok €és a romaiak egyarant kivalo

borokat készitettek, majd a kozépkorban a kolostorokban elkezdddott a sorkészités is.

Meérfoldké volt mikor a Buchner testvérek rajottek, hogy az élettelen élesztékivonatok
is eldidézik a cukorlé erjedését. Az élesztOknek jelentds szerepe volt az enzimek és
anyagcsereutak felderitésében a 20. szazad elején, ami maig toretlen, a genetikai és

molekularis bioldgiai kutatasban elfoglalt helyiik révén (Deak,1998).

Az tugynevezett vadélesztOk megtalalhatdak a természetben: a foldon, vizben,
levegdben, a gyiimdlcsok szaran, héjan, leveleken és a kornyezé novényeken is. Képesek
alkoholos erjesztésre, azonban ez a folyamat teljesen spontén és szinte megismételhetetlen.

F6 probléma, hogyha még sikeriil is igy kellemes italt nyerniink, azt nem fogjuk tudni
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reprodukéalni a természetben megtalalhatd éleszték sokfélesége miatt, amik egymast
befolyasoljak, kiilonbozd biokémiai folyamatokat inditanak el, versengve egymaéssal a

tapanyagokért, gatolva egymas tevékenységét.

2.4.2. Fajélesztok

A fajéleszté egy gondosan szelektalt élesztdgomba, mint példaul a leggyakrabban a
sorgyartasban és pékiparban is alkalmazott, az alkoholos erjesztésért is ,felel6s”
Saccharomyces cerevisiae. Ezek olyan szintenyésztett boréleszték, melyeket mindségi
borokbdl, novényekrdl, vagy akar a pincékbdl, pincékben taldlhato eszkozokbdl nyernek ki.
Hevér Laszlo szerint szintén pontosabb lenne a starter kultarak kifejezés hasznalata. Ezek az
¢lesztdgombak egy bizonyos teriiletrdl szarmaznak, €s laboratoriumi kdrnyezetben lettek
kivalasztva, megtisztitva és ipari célokra felszaporitva. Persze miutdn bebizonyosodott
roluk, hogy nemcsak remek erjedési folyamatot produkdlnak, de a mellékterméekkeént
képz6d6 aromak kialakitasaban is elismerésre méltdé a munkassaguk. Ezeknek a
fajélesztoknek az Ose tehat valahol vadéleszté, csak éppen megerdsitették jo

tulajdonsagaikban, s valahol mashol vetik be 6ket (Mester, 2018).

2.4.2.1. Sacchamoryces cerevisiae

Ez a fajéleszt6 tekinthetd etalonnak a boraszati és gytimolcescefre éleszték kozott. Jelen
dolgozatban is kiemelt szerepe van. Rendkiviil nagy valtozatossag figyelhetd meg a sok
mustbol/borbol izolalt Saccharomyces cerevisiae fenotipusos tulajdonsagai kozott, ezért

nem is lehet egy abszolut listaként sszegezni elonyeit (Horvath, 2020).

Nem hidegtiird faj 1évén az alacsonyabbra tolodo erjesztési trendeknek megfelelden 15
°C alatti erjesztés esetén a cukortartalom kimeriiléséig tarté fermentacid jelentdsen
elhtizodhat. Kiemelkedd az alkohol tlirése azonban a kiilonbozd torzsei esetében ennek
hatara eltér6 (Stanley, 2010). A monoszacharidok koziil a gliikozt preferalja, mint a
boraszatban jelentds élesztok tilnyomo tobbsége. Az emelkedd cukortartalomra magasabb
ecetsav termeléssel valaszol (Magyar, 2008). Glicerin termelése atlagosnak mondhato.

Nitrogén felvétele az erjedés kezdeti szakaszdban az egyéb borélesztokhoz képest gyors
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(Gobert, 2017), specifikus nitrogén hasznositasa a borélesztok kozt a legjobbnak bizonyul
(Taillandier, 2007).

@ The Life Cycle of Saccharomyces cerevisiae

(s OO0~
Q) ,) Mating
~® ®/@:>C©
( ®@\ l Zygotel .
®‘\\ Tetrad ’@)O /’ . \
Sporulation\— @ @ cglllpé;ge

3. abra: Saccharomyces cerevisiae életciklusa (forras: Bisson, 2017)
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4. abra: Alkoholos erjedés melléktermékei Saccharomyces cerevisiae éleszté
hasznalataval (Christoph & Bauer-Christoph, 2007)

A kovetkezOkben bemutatok parat az élesztd melléktermékeib6l (4. abra) melyek

mennyisége jelentdsen befolydsolja a gyiimolesparlatok mindségét, élvezeti értékét.

A gyiimolcscefre alkoholos erjedésének f6 termékei az etil-alkohol és a szén-dioxid. Az

erjedési melléktermékek képzddését kiillonbozd tényezok irdnyitjak. A széritott fajéleszték
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alapvetd befolyassal vannak az erjedés menetére és a mindséget befolyasold kiillonbozo

enzimek aktivitasara is.

A gondosan szelektalt, szaritott fajélesztok alkalmazasa jobb alkohol-kihozatalt
eredményez, igy 1 v/v% alkohol képzddéséhez csak kb. 16,5-16,7 g cukrot hasznal fel az
¢lesztd. A mindségi fajélesztés fermentacio a "vadélesztds" spontan erjedéssel

Osszehasonlitva legalabb 10-20 %-kal magasabb alkohol-kihozatalt jelent (Internet-3).

Az erjedd cefre idonkénti atlevegdztetése csokkenti a szeszcefre CO»-tartalmat, ezaltal
csOkkenti a tul nagy szén-dioxid koncentracid erjedést késlelteté hatasat. Az UVAFERM
fajélesztok elsdsorban a nagyobb alkohol-kihozatalra szelektaltak, amig pl. a
stitéelesztOknek a tészta kelesztéséhez sziikséges nagymennyiségii CO2-t kell képeznitik. A
stitoélesztdk a cukorbol sokkal gyengébb hatasfokkal képeznek alkoholt (respirativ
élesztdk). A fajélesztokhoz képest alkoholtolerancidjuk is sokkal kisebb, legtobbszor cukor
marad a cefrében. Rdadasul a siitéélesztd tejsavbaktériumokkal szennyezett, ami

nemkivanatos aromaképzést okoz (Internet-3).

A glicerin igen magas forraspontja (290°C) miatt a cefre-desztillacional nem képes
atmenni a parlatba, hanem a cefremoslékban marad. Az UVAFERM szaritott fajélesztok
csokkentik a glicerinképzés miatti alkoholveszteséget. A '"vadélesztds" erjedés soran
(elsésorban az Apiculatus éleszt6k miatt) tobb glicerin képzddik, mint szaritott fajélesztok

alkalmazasa esetén (Internet-3).

A fajélesztos erjesztés soran csak kis mennyiségii acetaldehid és etil-acetat képzodik.
Nemkivanatos, hibas erjedés esetén a viragélesztok, tejsav- €s ecetsav baktériumok
jelentdsen novelhetik az acetaldehid- és etil-acetat tartalmat. A tadpanyaghiany is fokozza az
¢lesztd acetaldehid termelését. A parlatmindség szempontjabol az alacsony acetaldehid és
limitalt etil-acetat tartalom igen fontos tényezd, mivel mar kis koncentracidban is szirds
szag és iz ronto hatasa van. Az etil-acetat nagyobb koncentracidban ,,Technokol” szagot ad
a palinkdnak. Az eldparlat gondos elvélasztasaval a kdnnyen ill6 acetaldehid ¢€s etil-acetat
nagy részben eltavolithatd (sajnos az illatos gyiimolcsaromak jelent6s részével egyiitt). A
fajélesztds erjesztéssel a vadélesztket visszaszoritjuk, a hibas erjedést és a baktériumok
miikodését megakadalyozzuk. Ezzel csokken a képzddd acetaldehid és etil-acetat
mennyisége, igy az alapvetden kevesebb, minimalis mennyiségli elOparlattal kevesebb

értékes aromaanyagot vesztiink (Internet-3).
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A metanolnak az etil-alkoholhoz hasonld szaga van, mérgezd. Forraspontja 64,7 °C,
alacsonyabb, mint az etanolé, a két alkohol azonban desztillacioval nem valaszthat6 el
egymastol. A pektin lebomlasanak mellékterméke. Minden gylimolcsfajtanal mas a képz6do
metanol atlagos mennyisége. A palinka metanol hatarértéke a gyiimolcsfajtol fiiggéen: 10-
13,5 g/l tiszta alkohol. Mennyiségét alapvetéen a gylimolcs pektintartalma hatarozza meg.
A cukrozott cefrébdl szarmazé desztillatumoknal alacsonyabb a metanoltartalom. A
metanoltartalmat a gylimolcs érettsége alapvetden meghatarozza. A talérett, plottyedt
gylimolcsbdl a sajat enzimek metanol felszabaditdo hatasa miatt joval tobb metil-alkohol
képzdédik. Ha nincs cefre savazds, a természetes uton zajlé lassabb pektinbomlés, az
elhuzodd, vontatott erjedés jelentésen magasabb metanoltartalomhoz vezet. A cefre
savazasaval (pH=3,0-3,2), megfelelden tiszta pektinaz enzimek hasznalataval, a gyors,
gordiilékeny erjesztést biztositd fajélesztok és €lesztétapanyagok alkalmazasaval, a 15-20
°C kozotti hémérsékletii erjesztéssel, a kierjedt cefre mielébbi lefézésével tudjuk
minimalizalni a metanol tartalmat. A Lallzyme HC hasznalataval és az el6bb emlitett
szabalyok betartdsaval még a legnagyobb pektintartalmt gyiimolcsok metanoltartalma is
kézben tarthatdo. A gyiimolcs természetes pektindzai pH-érzékenyek, a cefre savazdsa

inaktivalja 6ket (Internet-3).

Rothadt gyiimolcs feldolgozasaval a cefre jelents baktérium-szennyezettségii lehet,
mely kedvez az igen er6sen szaglo és csip0s izii anyag az ecetsav képzodésének. 118 °C-0s
forraspontja miatt, a gytimolcscefre leparlasa soran részben atmehet a parlatba. Desztillacio
elotti hosszabb cefretaroldsi idé sordn az ecetsav egy része etanollal etil-acetatta
¢észterezOdik, mely igen alacsony forrasponti anyag (77,1 °C). Ez lehetévé teszi, hogy
részben a desztillacios eldparlattal elvalasszuk. A baktériumaktivitas és az illosavképzés
visszaszorithatd a cefresavazassal és mielobbi fajélesztds beoltassal. Rothadt, penészes
feliiletli alapanyag esetén a fajéleszté beoltasi dozisat 30-50 g/hl-re kell novelni, vagy
hasznalhatunk rehidratacios éleszt6tapanyagot, az éleszt6 rehidrataciojakor, igy az alkoholos
erjedés gyorsabban beindul, az é¢élesztédominancia gyorsabban kialakul, és az anaerob
koriilmények visszaszoritjak, elpusztitjdk a penészeket és az ecetsav-baktériumokat. Az

UVAVITAL-t ilyen esetben csak az erjedés beindulasa utan keverjiik a cefrébe (Internet-3).

A kozmaolajok, masnéven, kozmaalkoholok, magasabb szénatomszamu alkoholok 80-
160 °C forrasponttal. Strliségiik kisebb a viznél kb. 0,83 g/cm3 . A gylimolcscefrékben a
szekunder-butanol igen jellemz6. Fontos kozmaolajok még az izo-amil-alkohol, az

amilalkohol és az izo-butil-alkohol. A til nagy kozmaolaj-tartalom a parlatnak hibas és
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tisztatalan karaktert ad. Gondos leparlas soran a kozmaalkoholoknak csak egy kis része kertil

a parlatba. Eszterezett allapotban az aromaképhez pozitivan jarulnak hozza (Internet-3).

Az etil-karbamat rakkeltd anyag, a gyiimolcsmag amigdalinjabol képz6dd hidrogén-
cianid vagy mas néven kéksav az egyik kiindulasi anyaga. Mennyiségének limitalasdhoz a
csonthéjasok magjat el kell valasztani a cefrétdl (csak napon szaritas utan hasznalhatd a mag
a magkarakter kialakitdsara, mivel az amigdalin a szaritds soran elbomlik, a cian pedig
elillan). Az éleszt6-anyagcsere mas termékei is (pl. karbamil-foszfat), lehetnek az etil-
karbamat képzddés kiindulasi anyagai. Kiilonb6z¢é kutatomunkék foglalkoznak manapsag
ezzel a témaval, és az etil-karbamat tartalom csokkentésére kiilonféle eljarasokat
fejlesztettek ki (pl. az erjedd cefre kezelése kiilonbozdé sokkal vagy savakkal, vagy a
finomszesz kolonndba katalizatort épitenek be). Lehetdség szerint csak egészséges
gylimolcesot kimagozva dolgozzunk fel. Megfelelé savvédelem, nagy tisztasagu Lallzyme
pektinbonté enzim, UVAFERM fajélesztd ¢s UVAVITAL (10-20 g/hl) alkalmazasa. A
kierjesztett cefrét nem szabad hosszll ideig tarolni, a leparlas sordn megfeleld elo- és

utoparlat-elvalasztast kell végezni (Internet-3).

A mar kierjedt cefrében megtalalhatok a gytimolcesb6l szarmazo szerves savak — citrom-
, alma-, borkdsav- valamint az erjedés soran képz6d6 savak mint az ecetsav, tejsav,
borostyankésav, propionsav, fumarsav, stb. A cefrében jelenlévé alkoholokkal (etanol,
metanol, kozmalakoholok) ezek a szerves savak észtereket képeznek, melyek meghatarozo

komponensek az aroma kialakitasanal (Kun,2022).

Az észterek egy szerves sav ¢és egy alkoholos vagy fenolos hidroxilcsoport
kondenzacidjabol képzbédnek, fontos aromakomponensek a parlatokban. Az észterek
egyenes lancu (alifas) vagy gytris (fenolos) csoportot tartalmazo vegyiiletek. A legtobb
fenolos észter gyenge illékonysaguk és alacsony koncentraciojuk miatt kevésbé befolyasolja
a desztillatum aromajat, csekély érzékszervi szerepiik van. A jelentdsebb észtercsoportot az
alifas észterek adjak (monokarbonsav-észterek, di- és trikarbonsav-észeterek, tovabba

hidroxi- és oxosav-észterek) (Kun,2022).

Monokarbonsav-észterek koziil a legfontosabbak azok, amelyek etil-alkoholbdl és
telitett karbonsavbol képzédnek mint a hexan-, (kapronsav), az oktan-, (kaprilsav), a
dekansav valamint jelentdsek azok az észterek, amelyek ecetsavbdl és magasabb rendii
alkoholokbol kondenzalodtak. Ezek adnak tiszta gyiimdlcsillatot a parlatnak. Az izo-

amilacetat a banan-, mig a benzilacetat az alma jelleget adja (Kun,2022).
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A szénhidrogénlanc novekedésével az illat a gylimolcsszeriibdl a szappan jelleg felé

tolodik el (Kun,2022).

Alacsony erjedési hdmérséklet (10-15 °C) eldsegiti a gyiimdlcsészterek képzddését (izo-
amil-, izobutil-, hexilacetat, -laktat, stb.), a magasabb homérséklet (20-25 °C) elsésorban az

etilacetat képzodésének kedvez, ami az ,,ecetes” jelleget erdsiti (Kun,2022).

2.4.3. Alternativ fajélesztok

Alternativ élesztok vagy masnéven kombinalt élesztok alatt, egy Saccharomyces és egy
nem-Saccharomyces, ugynevezett multistarterek hasznalatat értjiik. Ezen a téren még kevés
ismerettel rendelkeziink, szamos kombinaciot lehetne vizsgalni a témaban. Esetiinkben most
a Concerto (Chr. Hansen) markanévvel talalhaté Lachancea thermotolerans fajra oltunk ra
az UVA 228 megjeloléssel 1évé Saccharomyces cerevisiae fajt. Az élesztégombak
sokfélesége, anyagcserefolyamatdnal keletkezd melléktermékek valtozd mennyisége miatt,
nem minden kombinaci6 lehet elonyds, az alkoholos erjesztés soran keletkezd végtermék
szempontjabol. Cél megtalalni azt az éleszt6 part ami az adott cefrénkbdl a lehetd legjobbat
hozza ki, a nem kivanatos mikroorganizmusokat visszaszoritja, az érzékszervi
tulajdonsagokat rontd vegyiiletek képzOdését visszafogja (acetaldehid, hidrogénszulfid,
ecetsav, vajsav stb.), a kedvez6 észterképzddést segiti, komplex aromafokozé hatast valt ki.
Ehhez természetesen biztositanunk kell a megfeleld tapanyagellatast, ¢s minimalizalnunk
kell minden olyan stresszhatast (hémérséklet, pH, cukortartalom, alkoholtartalom) ami

neheziti mikodésiik, illetve olyan térzseket kell valasztanunk melyek jol toleraljak mindezt.

2.4.4. Hibrid fajélesztok

Hibrid ¢lesztok képzddhetnek a természetben (6. abra), illetve protoplasztfuzidval.

A protoplasztfiizio vegetativ uton hoz létre hibrideket. A moddszer 1ényege, hogy a
sejtfalat enzimesen leoldja, mikézben a membrannal korbevett sejtet (protoplasztot)
izozmozisos kozegben tartja fent. Nagy eldnye, hogy nemcsak fajon beliili, hanem fajok
kozti hibridek is létrehozhatok, nemzetségi hatarok is attdrhetdek ezzel az eljarassal az

élesztéknél (Deak, 1998).
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5. abra: Eleszt6-hibridek kialakulasanak feltételezett folyamata a természetben
(Antunovics, 2005)

A hibridizaci6 felhasznalhaté a kivant aromavegyiiletek eldallitasdnak ndveléséhez,
illetve csokkentheté a nemkivanatos, kellemetlen illékony anyagok képzddése a sziildi

torzsekhez képest (Krogerus et al., 2016).

Kiserletem soran a borkészitésnél mar bizonyitott német Oenoferm altal gyartott, X-
treme névre keresztelt hibrid éleszt6t teszem probara almacefre eléallitasanal. Megnézem
tudja e hozni azokat a kivalo erjesztési tulajdonsagokat amik a bornal jelentkeznek,

gyiimolcsos, fiiszeres karakter révén.

2.4.5. Aromafokoz6 aktivitassal rendelkezo fajélesztok

Egyes éleszték nagyon erds aromafelszabaditd aktivitassal rendelkeznek (B-gliikozidaz
aktivitas). Felszabaditja a gylimolcsben cukrokhoz kotott, eredeti allapotukban
érzékszervileg inaktiv, parlatba 4t nem desztilldlhatdé aromaanyagokat (pl.
Terpénalkoholok), amik ezaltal illat-aktivva és atdesztillalhatova valnak, fokozva a parlat

fajtaaromajat. Illatos, fajtajelleges gyiimolesok erjesztéséhez ajanlott (Internet-3).
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A novényvilagban a gliikkdznak a cukor molekulakkal alkotott vegyiiletei altalaban -
gliikozidok, igy hidrolizisiiket a B-gliikozidaz katalizalja. Az egyes gylimolcsaromak
kialakitasaban is részt vesz ez az enzim, mivel ezek az aromak (amigdalin, vicin, florizin,
szalicin, stb.) gliikozidos kotésekben talalhatok természetes gliikkozidokban (Gasztonyi &
Lasztity, 1992).
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3. Anyag és modszer

A kisérletben megvizsgaltunk két fajta almacefrét, négyféle kiilonbozd élesztével
erjesztve. Vizsgaltuk az édescefrét, a kierjedt cefrét és végiil a desztillatumokat is, abbdl is
a kozépparlatokat, olyan klasszikus analitikai modszerekkel mint a pH mérés, alkohol
meghatarozas, extrakt tartalmukat refraktométerrel, titralhatd savtartalmukat, redukalo
cukor-tartalmukat, illésav- és észtertartalmukat (kierjedt cefre és kozépparlat esetében),
kozmaolajtartalmat  és  gazkromatografias  vizsgalattal az illokomponenseit a

kozépparlatoknak.

3.1. Kisérlet helye

A vizsgalatokhoz sziikséges segédanyagokat, a mérésekhez a helyszint és az eszkozoket,
mérOmiiszereket a MATE, Budai Campusan elhelyezkedd, Biomérndk ¢és Erjedésipari

Technologia Tanszéke biztositotta.

3.2. Kisérlet menete

A kisérletben almafajtanként kb. 125 kg, Osszességében 250 kg mennyiségi elso
osztaly étkezési almat dolgoztam fel. Az almakrol kézzel eltavolitottam a szarat, majd
kozepes vizsugarral alaposan megmostam, ezt kovette az apritds, amelyhez egy késes
gylimolcsdardlo allt a rendelkezésemre. A dardlo fogadoedénye 10 liter térfogati milanyag
vodor volt, ami lehetdséget adott a cefre pontos tomegének a mérésére. A cefrét 50 1
térfogat rozsdamentes acél erjesztOtartalyba helyeztem. Tartalyonként nagysagrendileg 30
kg cefrét mértem, amelyet elébb a pektinbontd enzim majd a tapsé adagolas kdvetett.
Csapvizben oldva 12 g/100 kg (Uva-Vital) élesztd tapsot adagoltam minden egyes tartalyba,
amelyet keveréses homogenizalas kovetett. Az édescefre pH értékét pH 3-ra allitottam 10%
v/v foszforsav és tejsav 9:1 aranyu keverékét hasznalva. A 100 ml cefre pH 3 értéknek
beallitdsdhoz sziikséges sav mennyiségébdl meghataroztam, hogy egyes tartdlyokhoz

mennyi savat kell adagolni, majd a szamitott mennyiségili savat belekevertem a cefrébe. Az
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enzimkészitményt csapvizes oldas utan kevertem a cefréhez. Utolsé adalékként a fajélesztot

kevertem a cefréhez, amelyet eldzetesen rehidrataltam a gyart6 altal eldirtak szerint.

A beoltast kovetden 17 °C-ra beallitott hiitbkamraba kertilt elhelyezésre mind a § tartaly.
Az erjedés végén két részletben keriilt sor a leparlasra a tételek nagy szama miatt, egy nap
eltéréssel. Egy Hagyo gyartmanyu, szamitogépvezérelt, rektifikdld oszlopos berendezést
hasznaltam Az iist térfogata 50 liter, ebbdl a hasznos térfogat 38 liter. A Hagyd féle
rektifikalo oszlop also felében kapott helyet a 3 buboréksapkas tanyér, az analog és a digitalis
(bimetal) hémérdk, valamint a tanyér-folyadékszintet szabalyzd6 motorok, amelyeket
szamitogeéprol vezérelhetiink. Az oszlop felsd felében a deflegmator kapott helyet, a
deflegmator homérsékletét szintén szamitdgéprdl vezérelhetjlik, szabalyozasi pont még a
deflegmator hiitéfolyadék belépd homérseéklete, hdmérséklet kontroll pontok a belépd €s
kilép6d agakon vannak, de a deflegmator térfogataramat is méri a berendezés €s egy piezo

szeleppel szabalyozza azt.

Az oszlopbdl a parat egy kb. méteres koracél paracsd vezeti a kondenzatorba. A flitést
egy Certuss gyartmanyu, E 16 tipusu gbézkazan szolgéltatta. A leparlas folyamatat a lenti 3.

abran kovethetjiik nyomon.

A parlatot sok kis mérépoharba gyiijtottiik, 100-200 cm3-inként, majd illatols utan
kiilon valasztottuk az el6-, kozép- és utoparlatos tételeket, ezeket kiilon edényben helyeztiik
el jol lathatoan feliratozva, hogy betudjuk azonositani az adott tételt a késObbiekben

elvégzendd vizsgalatoknal.
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6. abra: Hagyo-Spirit egylépcsds leparld berendezés folyamatabraja (forras: Hagyo
Kft., Miskolc)

3.3. Felhasznalt anyagok

3.3.1. Starking alma

Amerikai szarmazasu, 1924-ben Stark faiskoldjabol valt a vilagon elismerté. A
Delicious fajtakor egyik legintenzivebben szinezdd0 riigyvaltozata. Hazankban 1930 koriil
keriilt, Zatykoé Imre altal, klonszelekcion esett at fajtajavitds végett, manapsdg mar csak
klonjai szaporithatok. Erési ideje Szeptember vége, Oktober elején szedik. Marciusig
tarolhato. Gyliimolcse (7. abra) kdzépnagy vagy nagy méretii, megnyult, lefelé keskenyedik,
feliilete bordazott, amik az alma alsé felén 6t kidudorodéasban érnek véget. Héja viaszos
tapintasa, husa sargas, tomott, késobb lisztesedd. 1ze édes, jellegzetesen fiiszeresen illatos,
kevésbé savas gylimolcs. Brix értéke 13% koriil van. Marciusig is eltarthato, de akkor mar
kasasodik. Féja kozéperds novekedésii. Termoképessége jo. Liszthartamra nem, varasodésra

viszont hajlamos (Téth, 2009).
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7. abra: Starking alma

3.3.2. Sirius alma

A ‘Golden Delicious’ és a ‘Topaz’ keresztezésével Csehorszdgban nemesitették.
Szabadalmi oltalommal védett. Oktober elején - kdzepén sziiretelhetd. Gylimdlcse (8. abra)
kozépnagy vagy nagy, lapitott gdbmbolyded. Alapszine zoldessarga, majd sarga, a napos
oldalon alkalmanként halvanyrozsaszin pir alakul ki. Husa sarga, kemény, ropogds, 1édus,
ize édes-savas, aromas. Cukor-sav aranya kiegyensulyozott, Brix 14-15% kozott van.
Viltozatlan légter(i taroloban puhul a gylimdlcse, ezért szabalyozott légter(i tarolas javasolt.
Koran fordul termdre, s rendszeres és kivald a terméshozdsa. A kozépkorai csoportban

viragzik, triploid. A varasodassal szemben ellenallo (Toth, 2009).
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8. abra: Sirius alma

3.3.3. Pektinbonté enzimkészitmény

crer

pektindzt, pektin liazt, pektin észterazt és poligalakturondzt optimalis mennyiségben
tartalmaz6 enzimkészitményt hasznaltunk a pektinbontasra. Adagolasa kiilonosen nagy

pektintartalmu gytimolesoknél 2-3g /100kg.

Alkalmazasaval gyorsul a gyiimdlcscefre erjedése, javitja a préselhetdséget, nd a

Iékinyerés. Csokkenti a cefre vizkozitasat. Tobb aroma szabadul fel (Internet-3).
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3.2.4. Tapso

Az élesztok a megfelelé miikodéshez komplex tapanyagot igényelnek. Aktivitasuk soran
szikkséglik van aminosavakra, peptidekre, vitaminokra, nukleinsavakra, szterolokra,
telitetlen zsirsavakra, mikroelemekre. Ezen tapanyagsziikségletiik kielégitésére hasznaltuk
az Uvavital nevii komplex cefretapanyagot, melynek Gsszetevoi: Saccharomices cerevisiae
¢lesztészarmazékok, asvanyi sok és vitaminok. Adagolasa 10-20 g/hl nem tapanyaghianyos
cefréhez. Tépanyaghianyos cefrékhez ennek a mennyiségnek a dupldjat kell adagolni két

részletben, fajélesztovel vald beoltas el6tt és nagyjabol az erjedés felénél (Internet-3).

3.2.5. Fajélesztok

3.2.5.1. Uvaferm SC

Franciaorszagban, Cognac-ban szelektalt szaritott Saccharomyces cerevisiae torzsbe
tartozo, boraszatban elterjedt fajéleszt6 kedvez6 arfekvése miatt. Elészeretettel hasznaljak
testesebb, glicerin és észtergazdag fehérborok eldallitasahoz. Gyiimolcsparlatoknal az
er0sebb észtertermelés miatt almahoz és kortéhez ajanlja a forgalmazo6. Rovid elGerjedési
fazis jellemzi, gyors és maradék cukor nélkiili erjesztés. Killer-aktiv éleszt6. 15-30 Celsius
fok kozotti hémérséklet tartomanyban erjeszt optimalisan. Jo glicerin és aromaképzo,
kiemelked6 észterképz6 (gylimolesos, viragos jegyek). Kevesebb kozmaolajat termel mint
mas atlagos éleszték. Adagolasa, 20-30 g/hl borokhoz ¢és gylimdlcscefrékhez egyarant.
Nagyon fontos a rehidratalas, ami azt jelenti, hogy az élesztét 10-szeres mennyiségi tiszta,
klormentes langyos (kb. 35 Celsius fokos) vizzel keverjiik el, majd hagyjuk pihentetni
nagyjabol 15 percig (Internet 3).
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3.2.5.2. Uvaferm 228

Németorszagban szelektalt, Danstari kutatomunka eredménye ez a szintén
Saccharomyces cerevisiae fajéleszté. A leger6sebb aromafelszabadito aktivitasua Uvaferm
¢lesztonek tartjak, elsOsorban aromatikus fehérborok eldallitasara ajanlja a gyarto.
Rendkiviil rovid elderjedési szakasza van (2-6 ora). Az ¢éleszté kemelkedd
aromakomplexitassal halalja meg a megfeleld tapanyagellatast, az erds P-gliikozidaz
aktivitas miatt terpénalkoholt is képez. Alkoholtoleranciaja hasonloé mint az el6z6leg emlitett
UVA SC élesztonek, 15tf %-ig alkoholtiird. Optimalis erjedési hdmérséklettartomanya 15
¢és 25 °C kozott van. Boraszatban elsdsorban olyan fajtakhoz ajanljak, melyek aromaanyagai
kozott a terpénalkoholok jelentds szereppel birnak, ilyenek sz6lonél a muskotaly fajtak.
Latvanyosan fokozza a fajtajelleget. Gyliimolcscefrékhez kifejezetten ajanlott fajéleszto.

Adagolasa 20-30 g /100kg cefréhez, rehidratalas utan (Internet 3).

3.2.5.3. Oenoferm X-treme

Német gyartotol szarmazo hibrid élesztd, az Erbsloh sajat szelekcioja, amit két

crer

Oenofermn X-treme egyesiti a két sziil6 torzs tulajdonsagait:

- Egyediilall6 erjeszt6 képesség a hidegtiiré bayanus torzs révén, 8 °C-ig.

- Fajtajelleget kiemelé aromakép jellemzi, gytimolcsos-viragos, fiiszeres jegyekkel.

A boraszatban szintén a muskotalyos szO6l6khoz ajanljak. Adagolasa 20-40 g/hl
mennyiségben ajanlott. Itt is nagyon fontos a rehidraticio, beoltas eldtt. A gyartd 20 perc

pihentetést javasol a bekeverés utan (Internet 6).
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3.2.5.4. Concerto

Az egyetlen nem-Saccharomyces cerevisiae torzshoz tartozo, pre-fermentativ,
Lachancea thermotolerans torzsbe tartozd élesztégomba Daniabol, amit hasznaltunk a
kisérlet soran. Ugynevezett védd kultiraként tartjdk szamon, mert olyan anyagokat képez
amik gatoljak mas nem kivant mikroorganizmusok szaporodasat. A beoltas kezdetétol noveli
a tejsav termelést ezaltal csokkenti a pH-jat a cefrének, ezaltal is védve azt. Pozitiv hatasa
még, hogy lehetdvé teszi az ecetsav baktériumok csokkentését az erjedés soran.
Saccharomyces éleszt6vel torténd ujabb beoltas utan hagyja szaporodni, miikddni, atveszi a
gombak 6koszisztémajanak iranyitasat. JO szimbidzist mutatnak a Saccharomyces cerevisiae
¢s Oenococcus oeni torzsekkel. Izgalmas izeket, kellemes izérzetet biztositanak a bornak és
parlatnak egyarant. Bor esetében a gyartd ’Blush’ stilusu rosé bor készitéséhez ajanlja,
amiért kihozza a piros gyiimolcsos jelleget mint az eper, szeder (2. abra), illetve a tejsav
eldallitasa révén ropogods frisseség érzését kelti a szdjban és noveli a gylimodles

komplexicitasat (Internet 4).

Rosé Wine from Bobal grapes,
La Mancha (Spain) 2012

” |6

9. abra: Nem Saccharomyces nemzetségbe tartozo éleszt6k hasznalataval készitett Rosé

borok izvilaga (Chr. Hansen)

25



3.4. Alkalmazott médszerek

3.4.1. pH mérés

A laborban rendelkezésemre all6 Mettler Toledo féle kombinalt elektrédaji muszert
hasznaltam pH mérésre. A miiszer 7-es és 4-es pH értékre lett kalibralva a mérések

megkezdése elott.

3.4.2. Refraktometria

A refrakciok mérése a mérendd anyagok fénytord képességének alapjan torténik.
Refrakci6 mérése soran a mintdk szarazanyag-tartalmat mérjiik, amibdl kovetkeztetni lehet
az erjeszthetd cukortartalomra. Mivel mintaban a cukortartalom mellett mas egyéb anyag is
megtalalhat6, amely befolyésolja a torésmutato értékét. Annak ellenére, hogy a mérésbol
nem kapunk pontos értéket a mintaban levd cukor mennyiségérol, az erjedés menete precizen
nyomon kovethetd ezzel a moddszerrel (Ujszaszi, 1980). A Méréseket digitalis

refraktométerrel végeztem.

3.4.3. Redukalo cukortartalom

Redukald cukroknak nevezziik azokat a szénhidratokat, melyek szabad glikozidos
hidroxil csoportot tartalmaznak. A cefre mintdk redukéld cukortartalmanak meghatarozasat
Schoorl-Regenbogen modszer szerint végeztem. A modszer elve, hogy savas kdzegben a
réz(Il)-ionok kalium-jodidbol jodot tesznek szabaddd, ami natrium-tioszulfattal
visszatitralhatd. A mintat nem tartalmazo, vak oldat és a mintat tartalamazo oldat Na-
tioszulfat fogyasanak kiilonbségébdl a 0,016x2+3,008x+0,355=cukormennyiség [mg/ml],
masodfoku egyenlettel kiszamithato a cukor mennyisége (Ujszaszi, 1980). Az x értéke a

kovetkezd képlettel szamolhato:

x=Vvak-Vminta*fNa,SO3
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Ahol:
Vvak = a vakprobara fogyott natrium-tioszulfat mennyisége (cm3)
Vminta = a minta titralasa soran fogyott natrium-tioszulfat mennyisége (cm3)
fNa2SO3 = a 0,1 N-os natrium-tioszulfat faktora

x = a masodfoku egyenlet ismeretlene

A mérés menete a kovetkez6é: Egy 300 cm3 —es Erlenmeyer-lombikba 10 cm3 Schoorl
A, majd 10 cm3 Schoorl B oldatot pipettdztam, melyhez 0,5 cm3, illetve 1 cm3 mintat
adagolunk. Az erjedés kezdetér6l vett mintakbol 0,5 cm3 —t vételeztiink, a magas
cukortartalmuk miatt. A képletben, ebben az esetben egy kettes szorzoval korrigaltam. Az
igy elkésziilt oldatot desztillalt vizzel 50 cm3 -re egészitettik ki. A kész oldatokat
felforraltuk gy, hogy a forras kezdetétél szdmolva hidrom percig forrni hagytuk, majd
ezutan szobahdmérsékletiire visszahiitottiik hidegvizes fiirddben. A lehiilt oldathoz 10 cm3
30%-os kalium-jodid oldatot és 10 cm3 25%-0s kénsavat ¢€s 3-4 csepp 1%-os keményitd
oldatot pipettaztunk. Ezutan 0,1 N-os natrium-tioszulfattal feltoltott biirettabol fehér szinig

titraltuk a mintakat.

3.4.4. Titralhato savtartalom

Titralhato savaknak nevezziik azokat a vegyiileteket, amelyek vizes oldatban pozitiv
hidrogénionokra és negativ ugynevezett savmaradék ionokra disszocidlnak. Mindazon
alkotorészek Osszesége, melyek luggal indikator jelenlétében kozombosithetok (Ujszaszi,

1980).

A cefrékbdl korabban levett mintakbol 15 cm3 — t kimértem pipettaval egy f6z6poharba.
A pH mérét hasznalat eldtt kalibraltam, majd elektrodjat a mintaba tettem és leolvastam.
Bekapcsoltam a magneses kevertetdt és 0,2 N-os natrium-hidroxidot adagoltam a mintahoz.
A natrium-hidroxid adagolésat 6,8-as pH értékig végeztem, ezen érték elérésekor leolvastam
a lug fogyasat és az alabbi képlet alapjan meghataroztam az Osszes titralhato savtartalom

mértékét:
Titralhat6 savtartalom [g/I][=VNaOH*fNaOH

27



Ahol,
VNaOH = a natrium-hidroxid fogyas a titralas soran

fNaOH = a hasznalt 0,2 N-os natrium-hidroxid faktora

Parlatvizsgélat soran ugyanez az eljaras, azzal a kiilonbséggel, hogy itt 0,1 N-0S natrium-

hidroxidot hasznalunk és a képletben még kettdvel megszorozzuk.

3.4.5. Tllésav-tartalom

A mintak illosav-tartalmat vizgdz desztillacidval valasztottam el a vizsgalando
mintakbol, Gibertini késziilék segitségével. A desztillaldé lombikba 20 cm3 —nyi mintat
mértem Ki, amihez 1 cm3 30% -os borkésavat adtam. Az elkésziilt desztillatumhoz par
csepp fenolftalein indikatort csepegtettem, majd 0,1 N-os natrium-hidroxiddal
halvanyrozsaszin szinig titraltam. Az alabbi egyenlet alapjan szamoltam Ki az illésav-

tartalmat (Ujszaszi, 1980):

I116-savtartalom: [g/I]=VNaOH*fNaOH*0,3

Ahol:

VNaOH = natrium-hidroxid fogyasa a titralas soran (cm3)

fNaOH = a titralashoz hasznalt natrium-hidroxid faktora
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3.4.6. Alkoholtartalom

Az almacefréket a Biichi-féle leparlo berendezéssel desztillaltam le. A mintakat egy 100
cm3-es mérélombikba jelre toltottem, majd beledntdttem a leparld csdvébe. A méréhengert
100 cm3 desztillalt vizzel atoblitettem €és ugyancsak a leparld csébe Ontottem. Ezutan egy

csepp Foamsol habzasgatlot tettem a mintdhoz, majd harom percig desztillaltam.

A felfogott parlatot desztillalt vizzel kiegészitettem 100 cm3-re, majd az Anton Paar

DMA 35N rezgdcellas stirlisegmérd késziilékkel megmértem az alkoholtartalmat.

3.4.7. Esztertartalom

A szeszesitalok észtertartalmat a NaOH-al elszappanosithatd anyagok etilacetatban
kifejezheté mennyiségével adjuk meg (Ujszaszi, 1980). 25 cm3 mintat mértem be egy 200
cm3 térfogatl Erlenmeyer lombikba, a mintdhoz fenolftalein indikator oldatot adtam, az
elegyet 0,1 N NaOH-al k6zombositettem. Ezt kovetéen a mintahoz hozzaadtam 25 ml1 0,1 N
NaOH oldatot és visszacsepegd hiit6 alatt egy oran at forraltam. Egy 6ra forralds utan a
lombikokat vizfiirdében 15 °C-ra lehiitottem, majd a NaOH felesleget a fenolftalein
indikator voros szinének eltiinéséig 0,1 N sosavval visszatitraltam. A mintak észter tartalmat
etil-acetat mg/100 cm3 hataroztam meg. Az Gsszes észter tartalmat az alabbi képlet alapjan

szamoltam ki:

1760/C*(25*fNaOH-VHCI*fHCI)= mg/100 cm3

Ahol,

C = a vizsgalt parlat alkoholtartalma (V/V%)
fNaOH = a 0,1 N-os natrium-hidroxid faktora
fHCI = a 0,1 N-os so6sav faktora

VHCI = a 0,1 N-os sosav fogyasa a visszatitralas soran (cm3)
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3.4.8. Kozmaolaj meghatarozas

A para-dimetil-amino-benzaldehides kozmaolaj meghatdirozasi modszer menete: A
magasabb rendi alkoholok tomény kénsav jelenlétében szines terméket képezve reagalnak
para-dimetil-amino-benzaldehiddel. A képz6dott szin intenzitasat, amely aranyos a
kozmaolajok mennyiségével, hasonld6 mddon kezelt kozmaolaj-torzsoldatokkal felvett

kalibracios gorbe segitségével értékeltem ki.

A vizsgalando mintakat 50-szeresére higitottam, ebbdl 1-1 cm3-t 15 cmi-es csiszolt
dugoés kémcsovekbe pipettdztam, és 3 percre jeges vizfiirdobe helyeztem. Egy masik
kémcsébe 1 cm® 30 V/V %-0s etil-alkoholt pipettaztam vakprobaként. A 3 perc eltelte utan
a kémcsdvekbe 0,5 cm® para-dimetil-amino-benzaldehidet adtam, és jol dsszekevertem.
Ujabb 3 perces hiités utan 5 cm® elére lehiitstt, koncentralt kénsavat adagoltam az
elegyekhez. Ennél a miveletnél a kémcsoveket a jeges vizfiirdében tartottam, hogy a
homérsékletiik ne emelkedjen. Ezutan Gjabb razéas €s ismét 3 perc hiités kovetkezett. Ezt
kovetden a kémcsoveket 30 percre forrd vizfiirddbe helyeztem. 30 perc eltelte utan a
kémcsoveket jeges vizbe allitottam, hogy a reakcido ledlljon, majd 25 perces
szobahOmérsékleten vald allas utan mértem a sargasbarna szinti oldatok extinkcidjat 1 cm-

es kiivettaban, 590nm-en, a vakprobaval szemben.

Az eredmény kifejezését ugy végeztem, hogy a minta extinkcidjabol a kozmaolaj-
tartalmat a kalibracids gorbe segitségével hataroztam meg. A kapott értéket megszoroztam

az adott higitasi faktorral. Az eredményt mg/ 100 cm?®a értékben kaptam meg.

3.4.9. Gazkromatografias vizsgalat

A vizsgalathoz egy Perichrom 2100 tipusu, split/splitless injektorral és langionizacios
detektorral ellatott késziiléket hasznaltam. A komponensek elvalasztasara Varian CP-WAX-
57, 50 m x 0,32 mm x 0,2 mm, oszlop hasznalataval tortént. A mért komponensek

beazonositasara kiilonb6zo, ismert Osszetételii sztenderdek alltak rendelkezésre.

Ez egy mindségi meghatarozas (nem mennyiségi), vagyis a teriiletek aranya fejezi ki az

egyes vegyiiletek jelenlétét az altalam vizsgalt mintakban.
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3.4.10. Erzékszervi biralat

Mind a nyolc tétel érzékszervi biralat ala keriilt. Ugynevezett 20 pontos, hagyomanyos
biralat tortént, ahol 5-5 pontot lehetett kapni a tisztasagra, gyiimolcskarakterre, szajérzetre
¢s a harmoniara, ha minden szempontnak megfelelt a parlat. Tisztasagnal nem optikai
tisztasagot, hanem parlat tisztasagot néztiink. Az eld és utdparlat és egyéb technoldgiai
hibakat néztiikk. Gyiimolcskarakternél az almara jellemz6 illat és iz érzetet néztiik, annak
intenzitasat, jellegzetességét. Szajérzetnél a szajban érezhetd izeket, maradandosagot, a
parlat kellemességét, eleganciajat vizsgaltuk. Végiil harmonia alatt az iz és illat 6sszhangjat

kerestiik, hogy az izvilag megfelel e annak amit kiéreztlink a poharbol szaglas utan.

4. Eredmények és értékelésiik

4.1 Cefre vizsgalatok

A kétféle almabol, négyféle élesztovel beoltott cefre erjedési ideje 17 nap volt harom
esetben ¢és 18 nap egy esetben az X-treme hibrid éleszténél. Ennek az volt az oka, hogy a
leparlas nem fért bele egy normal munkanapba, 2 tétel masnap lett ezért kif6zve. Ezen
erjedések folyaman négy ponton tortént mintavétel a cefrékbdl, a 3.,8.,11.,17. illetve az
erjesztés megkezdése el6tt. Ezekbol a mintakbol tortént a refrakcid mérés és a redukalod
cukortartalom meghatarozasa. Titralhatd Gsszes savtartalmat a fermentécio elétt, félidoben

¢és a végén mértem, alkoholtartalmat pedig csak az erjedés végén.

4.1.1. Alma és az édes cefre vizsgalat

Alma érettségi allapotanak vizsgalata

Keményitd probaval (10. abra) néztiik meg az almak érettségi allapotat. Szeleteket
vagtunk az almabol keresztirdnyban, majd a frissen vagott feliiletet 0,02 n jod oldatba
martottuk. A jod az éretlen, keményitében gazdag részeket latvanyosan sotétbarnara,

feketére szinezi, mig az érett, magas cukortartalmu részek szine nem valtozik.

Mindkét alma teljes érettségli volt. Keményitd mar nem volt kimutathato.
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10. abra: Keményitd proba

Edes cefre: pH. refrakcié és redukalé cukortartalom

1. tablazat: pH, refrakciod, redukalé cukor alakulasa a két édescefrében

Almafajtak pH Refrakcio (m/m%) | Redukalo
cukortartalom (g/l)

Starking 4 12,1 85,6

Sirius 3,5 12,1 71,6

Az édes cefre pH értéke eredetileg 3,5 volt a Sirius és 4,0 a Starking alma esetében. Ezt

az értéket savazassal 3-as értékre allitottuk be a fajélesztds beoltas elott.

Mindkét alma azonos szarazanyag-tartalommal rendelkezett, értéke 12,1 Brixnek felelt

meg. Az édescefre redukalod cukortartalma a Starking alménal magasabb volt mint a Sirius

almanal.



4.1.2. Erjesztés nyomon kovetése

4.1.2.1. pH mérése

A pH érték az erjesztés elsé szakaszaban emelkedett nagyobb mértékben, majd kis
mértékben csokkeni kezdett a Starking almacefre esetében. Sirius almacefrénél a pH érték
folyamatosan ndtt, mégis a legalacsonyabb értéken maradt. A pH emelkedés az ionos sok

oldékonysaganak a csokkenésével fligg 6ssze, amelyet az alkoholtartalom ndvekedése okoz.

35
34

33

3,2

pH

31

29

2,8
0. nap 8.nap 17.nap

Erjesztési id6 (nap)

==@==Starking UVA SC =—=@=—= Starking UVA 228

Starking XTREME ==@= Starking CONCERTO+UVA 228
=@ Sirius UVA SC Sirius UVA 228
== @= Sirius XTREME == @ Sirius CONCERTO+UVA 228

11. abra: pH érték valtozasa az erjesztés soran
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4.1.2.2. Refraktometria

Jol lathat6 a 11.-es abran, hogy az élesztok fokozott iitemben fogyasztottak el a cefrében
1év6 cukrokat egészen a 8. napig. Megallapithatd, hogy a féerjedés szakasza eddig tartott.
Onnant6l az utderjedési folyamatrdl beszélhetiink, vagyis az élesztOk anyagcsere aktivitasa
jelent6sen lecsokkent. A 8. napon a legnagyobb refrakcidkat a vegyes kulturaval erjesztett
cefrékben (Sirius: 5,2%; Starking: 5,4%) mértem, melyek refrakcidja az erjesztés végére

utolérte a tobbi cefréjét.
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0. nap 3.nap 8. nap 11.nap 17.nap
Erjesztési id6 (nap)

==@==Starking UVA SC ==@=—= Starking UVA 228

Starking XTREME ==@==Starking CONCERTO+UVA 22§
== @= Sirius UVA SC Sirius UVA 228
=@ Sirius XTREME =@ Sirius CONCERTO+UVA 228

12. abra: Refrakcios értékek valtozasa

4.1.2.3. Redukalo cukortartalom

A refrakcios gorbék szinte hiien tiikrozik a redukalo cukor valtozasat. A gorbék lefutasa
nagyon hasonlo. Az UVA SC kiemelkedik a mezénybdl gyorsasagban, mar a harmadik nap
felhasznalta a cukrok Kkb. 80 szazalékat. A kombinalt éleszténél mindez sokkal

kiegyensulyozottabban zajlott, a gorbe lefutasa egyenletesebb.
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Redukal6 cukortartalom (g/1)
S
o

0.nap 3. nap 8.nap 11.nap 17.nap
Erjesztési id6 (nap)

==@==Starking édes cefre == @= Sirius édes cefre

Starking UVA SC ==@== Starking UVA 228
==@==Starking XTREME Starking CONCERTO+UVA 228
== @= Sirius UVA SC == @= Sirius UVA 228
== @= Sirius XTREME == @ Sirius CONCERTO+UVA 228

13. abra: Redukal6 cukortartalom valtozasa a teljes erjedési folyamat alatt

4.1.2.4. Titralhato savtartalom

A 14. abran jol lathato, hogy a savtartalom mar az erjedés els6 szakaszaban a
tObbszorosére nétt, majd a végére 3 eset kivételével (UVA SC mindkét alma esetében, UVA
228 Siriusnal,) csokkenést mutatott. Hasonl6 tendencia figyelheté meg a pH valtozas esetén
is. Az viszont elmondhatd, hogy az alcsonyabb kezdeti savtartalommal rendelkezé Starking
almacefrénél megharomszorozodott a savtartalom, mig a Siriusnal a kezdeti értéket
megduplazni sem sikeriilt, ennek ellenére mennyiségileg a Sirius kierjedt cefréje

rendelkezett a legmagasabb savtartalommal, koszonhetéen a magas kiindulasi értéknek.
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0. nap 8. nap 17.nap
Erjesztési id6 (nap)

=@ Starking Edes cefre = @ -Sirius Edes cefre
Starking UVA SC ==@=—= Starking UVA 228
==@== Starking XTREME Starking CONCERTO+UVA 228
=@ Sirius UVA SC = @& Sirius UVA 228
== @= Sirius XTREME == @= Sirius CONCERTO+UVA 228

14. abra: Savtartalom alakulasa a fermentacid soran

4.1.2.5. Illésavtartalom

A szakirodalom szerint a kierjedt cefre illésav-tartalmanak 0,5 g/ alattinak kell lennie.
Ha ennél magasabb, akkor ennek hatterében ecetsav-baktériumos fert6zottség vagy oxidacio

allhat, ennek oka a nem megfelel0 erjesztés iranyitas és/vagy a cefre helytelen tarolasa lehet.

Esetiinkben a mért adatok szerint hem fert6zodott el a cefre és a tarolas is szakszerlien
tortént. A mar emlitett 0,5 g/l-es hatarérték felét sem érte el. A legalacsonyabb (X-treme) és

a legmagasabb (UV A 228 és kombinalt élesztd) érték is a Sirius almacefrénél mutatkozott.
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[ll6sav tartalom (g/l)
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15. abra: Illosav tartalom az erjesztés végén

4.1.2.6. Alkoholtartalom

Az ¢lesztok az erjesztés sordn kozel azonos mennyiségli alkoholt allitottak eld.

ooz

Legmagasabb mennyiséget az UVA 228 ¢lesztd allitott eld Starking almacefre esetében.

mor

Legkisebb mennyiségben a kombinalt élesztd allitott eld szintén a Starking almanal.
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Kierjedt cefrék élesztok szerint

16. abra: Kierjedt cefrék alkoholtartalma
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4.2. Parlatvizsgalatok

A vizsgalatokat a kozépparlatokon végeztem el.

2. tablazat: Parlatfrakciok mennyisége és alkoholtartalma

Pérlatfrakcio Almafajta Eleszté Mennyiség Alkoholtartalom
(cm3) (VIv %)
UVA SC 33 82,8
UVA 228 14 82,4
Starking X-treme 32 83,9
Concerto+UVA 228 24 79,9
ElSparlat UVA SC 44 86,9
UVA 228 13 81,6
Sirius X-treme 43 83,5
Concerto+UVA 228 32 82,7
UVA SC 720 81,2
UVA 228 600 80,1
Starking X-treme 560 86
Concerto+UVA 228 590 77,1
Kézépparlat UVA SC 870 82,3
UVA 228 610 83,1
Sirius X-treme 695 79,3
Concerto+UVA 228 540 79
UVA SC 1030 70,6
UVA 228 1040 64,5
Starking X-treme 1060 68,8
Concerto+UVA 228 1060 71,4
Utoparlat UVA SC 1000 61,8
UVA 228 940 74,9
Sirius X-treme 1020 76
Concerto+UVA 228 1180 69,8
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A fenti tablazat alapjan megallapithat6, hogy az UVA 228 éleszténél volt a legkevesebb
mennyiségli eldparlat, legtobb pedig az UVA SC-nél. Osszeségében azonban elmondhato,
hogy habar haromszoros mennyiségii el6parlat lett elvalasztva a legnagyobb és a legkisebb
értéket tekintve, még igy is nagyon alacsonynak mondhat6 az eléparlati rész aranya a tobbi

frakcidhoz képest.

A kozépparlat frakciok mennyisége - beéllitott alkoholtartalom mellett - széles skéalan
mozgott (540-870 cm®). Az UVA SC fajélesztds erjesztés eredményezte a legtobb
mennyiségli kozépparlatot, ez 60%-al tobb volt mint a legkevesebbet adé kombinalt

¢lesztonél. Mindkét szélsdséges érték a Sirius alma esetében fordult el6 (17. abra).

Az utdparlat szedését 1000 cm® mennyiség koriil befejeztiik mikor mér egyértelmiien,

jol felismerhetdek voltak az erre a frakciora jellemzé kellemetlen illatok.
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Starking Sirius

Kozépparlat mennyisége 42 v/v %-ra higitva
(cm3) Title

Eleszt6k szerint

17. abra: 42 v/v %-os parlatok mennyisége
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4.2.1. Titralhato savtartalom

A 18. 4bran megfigyelhetd, hogy az X-treme hibrid élesztd esetében kiemelkedden
magas a titralhato savtartalom, legmagasabb a Starking almanal volt. A tobbi élesztd kozel
azonos mennyiségben termelt savakat, melyek a parlatban jelentkeztek. Az X-treme hibrid

torzs valosziniileg nagyobb ardnyban termelt nagy szénatomszamu zsirvasakat.
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Felhasznalt éleszték fajtaja szerint

18. abra: Titralhato savtartalom a desztillatumban

4.2.2. Esztertartalom

A 19. abrardl jol kivehetd, hogy a kombinalt ¢lesztok termelték a legtobb észter
vegyiiletet. Tehat a vegyes kultirdk elénye megmutatkozott ezen adat tekintetében.
Kiemelkedd mennyiségben tartalmaztak még észtereket az UVA 228 fajélesztovel
fermentalt parlatok. Ha az almakat 6sszehasonlitanank, akkor gy6ztesnek a Starking almabol
késziilt parlatok tekinthetdk. A hibrid élesztOkkel késziilt desztillatumban volt a legkisebb

észterképzodés.
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Parlatoknal felhasznalt éleszték szerint

19. abra: Esztertartalom a parlatokban

4.2.3. Kozmaolaj meghatarozas

A kozmaolaj nagyon eltér6 mennyiségben volt jelen a parlatokban (20. abra). Magas
értéket mutat az UVA SC-vel és UVA 228-al mindkét alma esetében. Legmagasabb az
utobbi ¢élesztonél volt, Sirius almanal. Legvisszafogottabb képzddés a hibrid ¢€s a kombinalt
¢lesztoknél mutatkozott. A kozépparlatban szakirodalmi adatok alapjan mennyiségiik
altalaban 100-400 mg/100 ml k6zotti érték, mely tartomanyba az 6sszes parlatom beleesik a
Siruis X-treme kivételével (96,45 mg/100 ml)
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20. abra: Kozmaolaj tartalom a desztillatumban

4.2.4. Gazkromatografias vizsgalat

A parlatban mar nem az elsédleges aromakomponensek fognak dominalni, melyek a
friss gytimolcsos jellemzok kialakitasaért feleldsek, hanem sokkal inkabb a fermentativ uton

1étrejovo, az €lesztd anyagcserefolyamatainak kdszonheté komponensek.

Ismert komponensek, ugynevezett standard anyagok retencios idejét hasonlitottam 0ssze
a parlatokban detektalt komponensek retencios 1d6 értékeivel. A vizsgalat sordn a
legnagyobb mennyiségben az etanolt azonositottam, melynek oka az alkoholos parlatot
vizsgalva nyilvanvald. A nagy mennyiségii ctanollal egyiitt 23 féle vegyiilet, koztiik egyéb
kis szénatomszamu alkoholok is megtalalhatéak voltak, mint példaul a metanol, izo-amil-

alkohol, 1-propanol, 1-butanol stb. Az alkoholok mellett szamos észtert és terpént is sikeriilt

azonositani (21. abra).

Vizsgalatom soran az ismert komponensek retencios idejének ismeretével sikeriilt
azonositanom szdmos vegyiiletet. E vizsgalat soran mindségi meghatarozast végeztiink. A
cstcs alatti teriiletekkel tudunk az azonositott vegytiletek mennyiségi ardnyara utalni, ezért

az ismert anyagok cstcs alatti teriilet nagysagat abrazoltam.
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21. abra: Kozépparlatokban azonositott aromavegyiiletek etil alkohol nélkiil

A 22. abra a detektalt, etanol nélkiili alkoholokat mutatja, ahol a metanol mellett a

magasabb rendii alkoholok (kozmaolajok) koziil a csucs alatti teriiletek az izo-amil-alkohol,

1-propanol, 1-butanol, 2-metil-1-butanol és 2-butanol szamottevé mennyiségli jelenlétét

mutattak. Az izo-amil-alkohol tartalom jelentés volt mindegyik mintanal, ez a vegyiilet f6leg

az utoparlat el6tti részben fordul ¢l6, illata oldoszeres, bananos, z6ldalmas jelleg, de késébb

¢szterként mar csak a gyiimolcsos jelleget érezni. Az 1-butanol csak a Sirius almaparlatoknal

volt kemelkedd, tobbszorose volt a Starking almakénal. A 2-metil-1-butanol Starking

almanal csak az UVA SC-nél volt kimutathato, itt visszont a legnagyobb mértékben, csipds

izhatast eredményezhet a parlatokban. Siriusnal is megjelent kisebb mértékben az UVA SC

¢s UVA 228 fajélesztds erjesztésnél.
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22. abra: Alkoholok jelenléte a kdzépparlatban — etanol nélkiil

A 23. abran latjuk hogyan alakult az észterképz6dés az etil-acetat abrazolasa nélkiil. A
propil-acetat Kitiinik egy esetben, az X-treme élsztOvel erjesztett Sirius almaparlatnal. A

propil-alkohol acetilezésével jon létre, gylimolesos illatt, kellemes keserédes ize kortére

emlékeztet.
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23. abra: Eszter és terpén - etil-acetat nélkiil a kozépparlatokban

44



A 24. dbra mar jol mutatja az etil-acetat és propil-acetat nélkiil azokat az észtereket
melyek a kiilonb6zd gyiimolesos izekért, illatokért felelnek a parlatokban. 1zoamil-acetat
ami az ecetsav és az izoamil-alkohol észterez6désébdl szarmazik, kellemes banan aromaval
bir, emelett korte illatot és izt is kdlcsondzhet a parlatoknak. Sirius almanal UVA 228
aromafokoz6 élesztonél volt jelen a legnagyobb koncentracidban, jelentds mennyiség volt
detektalhaté még a Starking alma esetében is ugyanezen €lesztonél az etil-D-laktat mellett,
ami tejsav ¢és etil-alkohol észterezésébdl keletkezik. Vajas, krémes, enyhe kokuszos
jegyekkel rendelkezik. Etil-butirat ami az etanol és a vajsav észtere csak a Starking almanal
volt kimutathat6 jelentés mennyiségben, mindegyik ¢élesztonél. Anandszos aromaju, észter,
legnagyobb koncentracioban az UV A 228-nal volt jelen. Az etil-propionat, ami a propionsav
¢€s az etil észtere, ami anandsz illatu €s foleg kiwiben és foldieperben fordul eld jelentds

mértékben csak a Starking almanal a hibrid €és a kombinalt élesztével volt kimutathato.

4,5 H etil-formiat
4 M etil-propionat
3,5 ) -
M etil-butirat
@ 3
=} . ,
= H etil-D-laktat
22,5
g 5 W izo-amil
TU acetat
81,5 M etil-hexanoat
?
o1 m 2-fenil-etil-
0,5 acetat
I I m dietil-
0 —ll— " " "o ~=li B A = e szukcinat
) N & o < © & )
%r? )4 \‘?}Q 0‘2’\\ %c? v @® (,QJ’\
RN QO/ Q N NS S/ X
A N + QO .\\\ &Q C)O
@ > & & 9 SN &7 &
2 > S8 o & P
co\. \(\Qo/ .,\\\f)/
NI S
@

24. abra: Eszterek és terpén — etil-acetét és propil-acetat nélkiil
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4.2.5. Erzékszervi biralat

Mind a nyolc tétel érzékszervi biralat ala keriilt. Ugynevezett 20 pontos, hagyomanyos
biralat tortént, ahol 5-5 pontot lehetett kapni a tisztasagra, gyiimolcskarakterre, szajérzetre
¢s a harmoniara, ha minden szempontnak megfelelt a parlat. Tisztasagnal nem optikai
tisztasagot, hanem parlat tisztasdgot néztiink. Az eld és utdparlat és egyéb technoldgiai
hibakat néztiikk. Gylimdlcskarakternél az almara jellemz6 illat €és iz érzetet néztiik, annak
intenzitasat, jellegzetességét. Szajérzetnél a szajban érezhetd izeket, maradandosagot,
kellemességét, eleganciajat vizsgaltuk. Végiil harmoénia alatt az iz és illat sszhangjat

kerestiik, hogy az izvilag megfelel e annak amit kiéreztiink a poharbdl szaglas utan.

11 biralati lap alapjan allitottunk fel sorrendet a mintak k6zott. Szoveges értékelés nem
minden esetben tortént, a vizsgalatban biralok tobbsége egyszerli fogyasztd volt. A

végeredményt a 3. tablazat mutatja.

3. tablazat: A parlatok rangsorolasa a 20 pontos biralati lapok alapjan

Minta szama Alma fajtaja Eleszt6 tipusa Atlagpont | Rangsor
1 UVA SC 16,7 2
2 ) UVA 228 17,4 1

Starking
3 XTREME 13,3 7
4 CONCERTO+UVA 228 154 6
5 UVA SC 15,5 5
6 o UVA 228 16,3 3
Sirius
7 XTREME 12,5 8
8 CONCERTO+UVA 228 15,7 4

A kettes szdmu mintat itélték a legjobbnak, szép harmodnikus tétel, izében is azt kapjuk

amit illatolunk, gytimélcsos, fiiszeres, enyhén édes és fanyar, hossza lecsengéssel.

Az egyes szamu tétel lett a masodik legjobbnak itélt. Ebben jelent meg legjobban a

Starking alma jellege.
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A harmadik legkedveltebb a hatos szamu Sirius almaparlat lett. Friss zoldalmas, tutti-
fruttis, cukorkas illat jellemezte. Kicsit egyhangubb tétel mint az el6z0 kettd, ennek ellenére

intenziv illatban, egy harmonikus parlat.

A nyolcas szamu minta lett a negyedik legjobb, z6ldebb, fiiszeres és fanyar izvilagu.

Kevésbé harmonikus tétel mint az el6z6 harom. Illataban visszafogott, izében telt.

Otodik az 6tds szami minta lett, ami ahogy az el6z6 is Sirius almabol késziilt parlat.
[llatdban aromas, filiszeres, viszont izében elmarad, fanyar iz domindl, vékony, rovid

lecsengés.

Hatodik helyezett a négyes szamu minta lett, ami egy Starking almaparlat alternativ
élesztével. Illatdban aromas, viragos, zoldalmas. [zében enyhén édes, fanyar lecsengéssel,

ott van benne a tipikus almapélinka jellegzetes karaktere.

Az utolso két helyet a hibrid élesztdvel késziilt tételek foglaltak el. A Starkingbol késziilt
almaparlat picivel jobbnak bizonyult a Siriusnal pontozasban. Kénes illati volt mindkét
esetben, ami megkérdéjelezhetné a tisztasagat. Mivel gondos odafigyeléssel tortént minden
miivelet a gytimolcsparlat eldallitasanal, feltételezhetéen ez a kellemetlen, kénes jelleg az

¢lesztd sajatossaga lehet.
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5. Osszefoglalé

A kisérletben Osszehasonlitottam 4 kiilonféle élesztét, kétféle almacefrénél és arra
kerestem a valaszt, hogy a kiilonb6z6 tipust €lesztok milyen parlatokat eredményeznek,
milyen lényeges kiilonbségek mutatkoznak és melyik fermentacioval kapjuk a legkivalobb
almaparlatot azaz, melyik fajélesztés erjesztés javasolt ha almaparlatot szeretnénk eléallitani

Starking vagy Sirius almabol.

A kozépparlat mennyisége a kifejezetten alma és korte parlatok eléallitasahoz ajanlott
UVA SC é¢lesztovel erjesztett cefrénél volt a legnagyobb, kozel 30%-al tobb kozépparlatot
eredményezett mint a masodik legtobbet ado hibrid éleszté (X-treme), a Sirius almanal. A
Starking almanal kevesebb kozépparlat keriilt elvalasztasra, de itt is az UVA SC végzett az
¢len, 20%-al feliillmulva a masodik legtobbet ado hibrid élesztét. Legkevesebb kozépparlatot
a kombinalt élesztéknél tudtam elvalasztani mindkét almafajta esetében. Sirius alménal az
UVA SC ¢és a kombinalt élesztd (Concerto + UVA 228) kozott jelentds kiilonbség
mutatkozott, 68%-al tobb kozépparlatot valasztottunk el az eldbb emlitett élesztot
alkalmazva. Starking almanal nem mutatkozott ekkora diferencia a mennyiségeket tekintve,

itt 28%-al tobbet sikeriilt elvalasztani az UVA SC-nél, mint a kombinalt éleszténél.

Megallapithat6, hogy a kombinalt €élesztok metabolizaltak legnagyobb mennyiségben
észtereket. Az UVA 228 fajélesztével nyert parlatok észtertartalma is magas volt. A hibrid
¢s az UVA SC ¢élesztok kozott alig volt kiilonbség észtertartalomban.

Kozmaalkoholokbdl az UVA SC és az UVA 228 élesztokkel, Sirius almabol késziilt
parlatok tartalmaztak a legtobbet.

A gazkromatografias vizsgalatokbol megallapitast nyert, hogy a gyiimolcsos izekért,
illatokért felelds észtervegyiileteket legnagyobb mértékben az UVA 228 és UVA SC
¢élesztok allitottak el6 mindkét almabol. Ezt az érzékszervi biralatok is alatamasztottak,
melyen a Starking almabol, UVA 228 élesztd felhasznalasaval késziilt parlat bizonyult a
legjobbnak. Az X-treme hibrid élesztével nyert parlat kapta a legkevesebb pontszamot. Meg
kell jegyezzem azt is, hogy azért szoros volt a verseny és szamottevo kiilonbség csak a hibrid
¢leszt6nél volt, ami arra adott okot, hogy ezt a fajta élesztét ne javasoljam almaparlat
készitéséhez. Meg kell emlitenem azt is, hogy a kombinalt élesztok hasznalataban van
potencial és érdemes kisérletezni vele a gylimdlcsparlatok esetében is. A két alma fajta koziil

a Starkingot javaslom parlatkészitéshez.
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/. Koszonetnyilvanitas

Ezaton szeretném megkdszonni témavezetémnek, Dr. Kun Szilard egyetemi docensnek
szakmai segitségét, jotanacsait ¢s a dolgozatra szentelt, nem kevés idejét, mely nagyban

hozzajarult szakdolgozatom sikeres megirasdhoz.

Halas koszonet tovabba Hajdt Tibor tanszéki technikusnak a mérések soran nyujtott

kivalo és szakszerl segitségéért.
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a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérdl

A hallgato neve: Varga Attila

A Hallgat6 Neptun kédja: CToCQZ

A dolgozat cime: Két fajta almacefre kiilonb6z6 fajélesztékkel torténd
erjesztése és a desztillatum elemzése

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Biomérndk és Erjedésipari Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabol vettem at, egyértelm(en
megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsag a
zarovizsgabdl kizar és a zardvizsgat 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 szabdlyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetben

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatél szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhet6 és kereshet6 lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: Budapest, 2024 év aprilis h6 25. nap

Hallgat6 aldirasa
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Varga Attila (hallgaté Neptun azonositdja: CTOCQZ) konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy
szakdolgozatot 4ttekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tdjékoztattam.

A szakdolgozatot a zarévizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom®.

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

Kelt: Budapest, 2024 év aprilis h6 25. nap

ook
(4,/&'2'AL Z KA g7

Dr. Kun Szilard
belsé konzulens

1 A megfelel6 aldhtuzandé.
2 A megfeleld aldhtuzandé.
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