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1. Bevezetés és célkituzések

Szakdolgozatom inspiracidja egy palinkakozpont szakmai beszélgetésen alapul melyet egy
altalam nagyra tartott egyetemi oktatom és kozottem zajlott. A beszélgetés a magyar
agrarszektor gylimolcstermesztési dgazatanak legnagyobb részét kitevé almatermesztést jarta
koriil, kiemelve annak szépségeit, nehézségeit, és problémait. Akkor az iranyomba feltett

kérdés adta a szakdolgozatom témajanak az alapjat, mely pontosan igy hangzott.
,,On szerint mit tudnank kezdeni a magyar alméval?”

Bevallom meglepett a feltett kérdés, de arra inditott, hogy mélyebben foglalkozzak a kérdéssel.
Lelkes maganf6zoként és a Pélinka irant szakmailag is elkdtelezett hallgatoként kdrbejartam az
almapalinka témakorében és arra a megallapitasra jutottam, hogy a méltatlanul alulértékelt
almapalinka jovojét akar az almaparlatok szakszert érlelése is jelentheti. Hagyomanyos modja
a parlatok értékének novelésére hordds és tjabban a modern érlelés. Fentiek okan gy
hataroztam, hogy dolgozatom témadjaul is ezt a témakort véalasztom és annak részeként
kiilonbozd almakbol készitett parlatokbol készitek mintaoldatokat, kiilonb6zd famintakkal,
amelyekkel a hordds érlelést modellezem. Természetesen szamos tekintetben attol eltérd
paraméterekkel. Dolgozatom alapjaul az altalam készitett haromfajta almaparlat szolgalt. Az
almafajtdkat ugy valasztottam ki, hogy egy régi tradicionalis, egy vilagszerte popularis és egy
Magyarorszagon nem tul régen termesztett, de elterjedében 1év6 1j fajta is legyen kozottiik. Az
alapanyagot Szabolcs-Szatmar-Bereg varmegyében termel6kt6l szereztem be. Mindharom
fajtandl étkezési mindséget dolgoztam fel sajat tulajdonu gylimolcsfeldolgozd gépekkel és
eszkozokkel. A leparlast, mint maganf6z6 szintén sajat tulajdonti egyedileg gyartott kisiisti
rendszerli leparloval végeztem megfelelve minden hatalyos jogszabalyi kritériumnak. A
leparolt tételek ot fajta famintaval keriiltek érlelésre. Felhasznaltam haromfajta tolgyet, almafa
¢s harsfa szegmenseket. Az igy kapott tizenot érlelt mintabol blendelés modszerével kivanok
létrehozni egy uj terméket, mely felveheti a versenyt a vilag élvonalaba tartozo érlelt
desztillatumokkal, erdsitve ezzel a magyar palinka hirnevét is. A dolgozatban kiilonos
figyelmet forditok arra, hogy a hagyomanyos érlelési modszereken tul bemutassam azokat az
innovativ technikékat is, amelyek révén a parlat izének és aromdjanak finomitasa, valamint a
magyar almapdrlatok mindségének ¢és egyediségének ndvelése lehetséges. Az elvégzett
kisérlettél azt varom, hogy értékes betekintést nyerek a gytimolcsparlatok, abbol is

hangsulyosan az almaparlatok egyes €rlelési 6sszefliggéseibe.



Az elkésziilt mintékat és a végterméket 20 pontos érzékszervi mindsitésére elismert €s képzett
palinkabiralokat és érleléssel foglalkozd szakembereket kértem fel, hogy véleményiikkel
segitsék az elvégzett munka értékelését. A mintdk értékelése kiegésziil profilanalitikai

modszerek alkalmazasaval is.

A magyarorszagi kereskedelmi palinkaf6zdék egyre masra rukkolnak el 0j a palinkatol eltérd
desztillatumokkal. Rendkiviil népszertiiek és sikeresek a hazai gyartasa ginek. Talalunk kivalo,
hazankban késziilt rumot, és a magyar whiskey is bontogatja szarnyait. Habar ezek eldallitasa
Iényegesen kifizetddobb és popularisabb a palinkanal, mégis meggydzddéssel allitom, hogy a
Magyarorszagon termelt, érlelt almaparlat a megfeleld hozzaadott értékkel, hozzajarulhat a

palinka hazai, és akar a nemzetkdzi ismertségének és elismertségének az elére lepésében is.

Az "Alma palinka érlelésének lehetdségei, folyamata, eredményei" cimii szakdolgozatomban a
magyar alma alapu parlatok faval torténd érlelésének egyes aspektusait kivanom vizsgalni.
Magyarorszag gazdag gylimolcskulturajanak koszonhetden az alma nem csak a taplalkozasban,
de a hagyomanyos palinkafézés teriiletén is kiemelt szerepet tolt be. Kutatdsom soran arra
torekszem, hogy bemutassam az almaparlat érlelésének 1) dimenzidit, az érlelési folyamat
sajatossagait és az abbol kikristalyosodo eredményeket, kiilonds tekintettel a kiilonféle

faanyagok parlatra gyakorolt hatasaira.

A dolgozatom célja az volt, hogy attekintsem ¢és bemutassam az almaparlat érlelésének
kiilonbozd lehetdségeit, kiilondsen a faanyagok valtozatos hasznalatanak hatasat az érlelt

parlatok izvilagéra és aromdjara.
A kutatas fobb célkituzései a kovetkezok:

Alapanyagok megismerése és elemzése: A kiilonbozd Magyarorszagon termesztett eltérd
almafajtak jellemzdinek, valamint az érleléshez hasznalt harom tipust tolgyfa (amerikai,

francia, magyar), a harsfa és az almafa sajatossagainak részletes bemutatasa.

Erlelési folyamatok vizsgalata: Az almaparlat érlelésének kiilonboz6 modszereinek, kiilondsen
az emlitett 6t faanyag hasznalatanak, hatasanak modell alapu elemzése. Ez magaban foglalja az
érlelési idOszakok, a ,,hordok™ befolyasold tényezdinek és a kornyezeti feltételek szerepének
értékeléseét.

Izprofilok és aromdk elemzése: A kiilonbozo érlelési koriilmények mellett késziilt almaparlatok
izprofiljanak és aromdjanak 6sszehasonlitdé elemzése, annak érdekében, hogy megallapitsuk,
mely faanyagok ¢és érlelési technikak hozzak ki leginkabb a magyar alma parlat

karakterisztikait.



Blendelt parlat készitése: Egy a modelloldatok megfeleld aranyu tarsitdsaval létrehozott,
altalam kiegyensulyozottnak és harmonikusnak itélt almaparlat l1étrehozésa, illetve annak
leirasa, mellyel kisérletet teszek az alapul felhasznalt parlatok elényds tulajdonsagainak

egyesitesére.

Minoség és egyediség novelésének lehetoségei: A kutatas soran szerzett ismeretek alapjan
javaslatok megfogalmazasa az almaparlat érlelési technikainak tovabbfejlesztésére, melyek
célja a magyar almaparlat mindségének és piaci versenyképességének ndvelése.

A kutatas végso célja, hogy 0j perspektivakat nyisson az almaparlat érlelésének tudomanyaban,
A munka hozzajarul a magyar palinkafézés hagyomanyainak megdrzéséhez, mikdzben

innovativ megkozelitésekkel gazdagitja azt.

2. Szakirodalmi attekintés

2.1 Almatermesztés Magyarorszagon

Magyarorszag legjelentdsebb gyiimolcse az alma, kozel 35 ezer hektar az iiltetvények Osszes
teriilete. A KSH adatok alapjan a legnagyobb termdteriilete teriilet az Eszak-alfoldi Régioban,
ezen beliil Szabolcs-Szatmar-Bereg varmegyében talalhato, ezt koveti a Dél-alfoldi régio, és
Eszak-Magyarorszagi régié6. A rendszervéltist megel6z8 idészakban az alma termelése
nagyobb volumenben tortént, egyes években elérte az 1,2 millid6 tonnat is. Ez a szdm
napjainkban kb. évi 400-600 ezer tonna, amely az Eurdpai Uni6 almatermelésének 4 %-at teszi

ki, a vilag 0sszes termésének pedig 0,8%-at. (KSH, 2016)

Mas kertészeti agazatokhoz hasonloan gyiimélcstermesztésiink is valsagban van. Az elmult
évtizedek tarsadalmi €s gazdasagi valtozasai, valamint a tulajdonjogokkal kapcsolatos
bizonytalansagok, a korabbi piacok Osszeomlasa, a nyugat-eurdpai tiltermelési krizis, és nem
utolsosorban az inflaciét meghaladéan novekvd termelési koltségek Osszessége vezetett a
jelenlegi helyzet kialakuldsdhoz. Az elmult 10-15 év soran gyiimolcstermesztésiink mérete a
felére csokkent. Az iiltetvények tagozddasa és gondozatlansdga miatt a terméshozamok nem
novekedtek, sot, egyes novényfajok esetében jelentésen csokkentek. Az alma tovabbra is
meghataroz6 szerepet tolt be a gyiimdlcstermesztésiinkben, a teljes termés kozet 50%-at adja.

A nehéz helyzetet jol szemlélteti, hogy az elhanyagolt almaiiltetvények miatti terméscsokkenés



miatt az elmult 5-6 évben a termés nem érte el az elozo évek 800 ezer — 1,2 millid tonnas
mennyiségeit, tobb alkalommal maradt 500 ezer tonna alatt. Ez jelentds hianyt okozott mind a
hazai frissgylimolcs-fogyasztas, mind az ipari felhasznalds terén. A korabbi években 300 ezer
tonna koriili exportunk is szinte tizedére csokkent. A jelenlegi rendkiviil nehéz helyzetbdl a
nagyobb intenzitasi termesztés, a gyors fajtavaltas, és a korai megtériilést célzd stratégiak

jelenthetik a kiutat. (Gonda és Vaszily 2014)

2.2Az alma

Rendszertanilag az alma a Rosaceae csalad Pomoidae alcsaladjaba tartozik. Szarmazasat,
genetikai eredetét tekintve a hazi alma egy Osszetett hibrid, amely évezredeken keresztiil
fejlodott. A termesztett fajtdk kialakulasaban tobb fajnak lehetett szerepe. A kultirfaj
kiilonboz6 tipusainak, illetve fajtdinak termesztése nagyon régi keletli. A hazi alma minden
bizonnyal a romaiak kozvetitésével keriilt Europaba. A III. szadzadban a rémaiaknak volt
koszonhetd az els¢ iiltetvények létesitése a mai Franciaorszdg, Spanyolorszag és Nagy-
Britannia teriiletén. A modern {izemi almatermesztés a XIX. szazad végén és a XX. sz. elején
az Amerika Egyesiilt Allamokban alakult ki. Mara az alma a legjelentdsebb mérsékelt égovi
arugyiimolcs. Magyarorszagon a megtermelt gyiimolcsok jelentds hanyadat az almatermésii
gyiimolcsfajok adjak. A friss fogyasztas mellett ipari felhasznaldsuk igen sokoldaltu. Hazdnkban
az elmult évtizedekben az almapalinkdra nem volt nagy kereslet, az almagyiimolcsot foként
vegyes palinkak eléallitasanal hasznaltak. Véleményem szerint napjainkban azonban egyre
nagyobb érdeklddés mutatkozik a kivald mindségli alapanyagbodl késziilt prémium parlatok
eldallitasara. Torténelmi hagyomdnyai vannak Szabolcs-Szatmar-Bereg varmegyébdl
szarmazo friss gylimdlcsizli és illat, kellemes aromdju, mara foldrajzi eredetvédelemmel

rendelkezd Szabolcsi almapdalinkénak. (Toth, 2014)

Az alma, mint palinka alapanyag kiilonleges helyet foglal el a palinkaf6zés vilagaban. A jo
mindségli almapalinka elballitisa komoly szaktudast és tapasztalatot igényel, melyek a
termesztéstél kezdve a f6zésig terjednek. A kivaldo mindségli almapalinka jellemzdi kozé
tartozik a tiszta, friss almara jellemz6 gyliimolcsds iz, az elegans €és enyhén fiiszeres illat,

O0sszetett aroma.



2.3 A Kkisérlethez valasztott almafajtak bemutatasa

2.3.1 Jonathan alma

Eszak-Amerikabol szarmazo fajta, mely az 1800-as években lett nemesitve, nevét Jonathan
Hasbrouckrdl kapta. Bereczki Maté (1824 —1895) gyiimolcsnemesitd, pomologus az 1800-as
évek masodik felében figyelt fel erre az amerikai Ujdonsagra, ¢és honositotta meg
Magyarorszagon. A Jonatant Eurdpa valamennyi almatermesztd orszagdban megismerték, de
hazankon kiviil sehol sem valt f6 fajtava. Legmagasabb hazai termesztési aranya a 60%-0t is
meghaladta. Mara mégis kiszorult az exportpiacrol, mert Nyugat-Eurépaban az édesebb izii
almakat jobban kedvelik. A fajta tovabbi hatranya, amiért mdara kiszorult a nagyilizemi
termesztésbol, nagy termete, alland6 metszés igénye, és nem utolsd sorban lisztharmat,
baktériumos agelhalas és varasodas érzékenysége. Tarolas soran husbarnulésra és foltosodasra

hajlamos. Jellemz6 ra tovabba, hogy szakaszosan terem.

Aprilis végén, méjus elején viragzik. Részben ontermékeny. Porzoi kozott van a Golden
delicious alma, Hisvéti rozmaring alma, Starking alma és a T¢li arany parmen. Szedési ideje
augusztus harmadik dekadja. T¢éli alma révén megfeleld tarolasi koriilmények esetén december

végéig tarolhato. Ize édes — savanyi, szine mélybordé. (Internet 1, 2024)

A Jonathan almafajta palinka — parlat készitésre kivaldan alkalmas. Illatdban kdnnyed, harsany,
viragos vanilias illatok keverednek diszkrét marcipannal. [zében fiiszeres, kevés magzamattal
markénsan viaszos, enyhén savanykas, harmonikus. Hosszu évtizedeken at adta alapjat az

eredetvédettséget kapott Szabolcsi almapalinkénak. (Hegediis és Takacs 2017)
2.3.2 Golden delicious alma

A Golden delicious egy amerikaibol szarmazo vilagfajta. Kontinens szerte
elterjedt, Magyarorszagon is a népszeriibb fajtak kozé tartozik, és az Amerikai Egyesiilt
Allamok legnépszeriibb almafajtaja. Gyiimolcse kozépnagy, vagy nagy, 70-80 milliméter,
szabalyos kup alaku. Erdes héja kezdetben zoldessarga, teljes érésben aranysarga. Napérte
oldalan kialakulhat r6zsaszin feddszin. A gyiimolcs husa édes kissé savas, jellegzetesen illatos,
stiritménynek nem, piirének nagyon is megfelel. Cukor - sav aranya minimum 28. Refrakcio
értéke minimum 10 brix®, ami elérheti a 15 brix® fokot is. Hazankban aprilis végén majus elején
viragzik, szeptember végén oktober elején sziiretelhetd. Tarolds alatt, az éréskor optimalis
érettségre jellemzd zold szinét, viaszosodas mellett sargara cseréli, nehezen parasodik,

perzselddik. Fogyasztési érettségét roviddel a sziiretet kovetd idoszaktdl 6 honapig megorzi.
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Ezen almafajta esetében kiemelt jelentdségli a virusmentes oltvannyal valo telepités. Barmely
talajon megterem. Kivald a tapanyag, a fény és a vizhasznositidsa. Kevésbé fagyérzékeny. A
legellenallobb viragu almafajta a téli fagyokkal szemben. A Golden delicious nagyon korén,
mar 3 évesen termore fordul, és szakszerl termesztési feltételek mellett hossza évekig jol termd
marad. Faja kozepes novekedésii kissé szétteriilo korondval. Faja idealisan alakithat6, a legtobb
koronaforma kdnnyen nevelhetd beldle. Golden delicious alkalmas porzo fai: Gala, Jonathan,

Idared alma. (Internet 2, 2024)

A Golden delicious almabdl késziilt palinka kellemesen illatos, viragos, gyiimolcsos, uralkodo
fiatalos karakterrel. Mas almakhoz képest izének sokkal hosszabb a lecsengése. ze fahéjas,

mézesen fliszeres és natir mandulés, muskotalyos utédizzel. (Hegediis és Takacs 2017)
2.3.3 Florina alma

A Florina, amelyet Querindnak is hivnak, egy francia haziasitott almafajta, amely a Jonathan,
a Golden Delicious és a rémai alma tulajdonsagait 6tvozi. A franciaorszagi Angers-ben
nemesitették ki. A Florina alma a Jonathan alma varasodas rezisztens hibridje. A Florina alma
kozépnagy, atlagosan 60-85 mm atmérdjli, enyhén megnyult kipszerii, kissé szabalytalan.
Alapszine sargaszold, feliiletét vilagos vagy élénkpiros feddszin boritja. Feliiletét erésen
hamvas, viaszos. Husa sargasfehér, 1édus, kozepesen szilard, roppanods. Gylimolese finoman
illatos, jellemzéen édes, mégis kelléen savas izvilagu. Cukor — sav aranya harmonikus.
Refrakcio értéke 12 — 13 brix fokot is eléri. Légyartasra, f6zésre, siitésre, cukraszati célokra is
jol megfelel. Kozépkéson, aprilis kozepét6l majus elejéig viragzik, és késoi — oktober elejei -
sziiretelésli. Hiitve, tarolva marciusig eltarthatd. A varazslatos rezisztens fajtak kozé tartozik.
Hajlamos sziiret eldtti hullasra, varasodassal szemben magas fokon éllenélld, lisztharmatra
kozepesen fogékony, alacsony fogékonysagu a bakteridlis agelhaldsra. Nincs kiilondsebben
kiemelt talajigénye, téli fagyokkal szemben ellendlld, de a fatorzs tovének betakardsat

meghalalja. A Florina alma porzo fai: Gala alma, Gloster alma. (Internet 3, 2024)

Palinkakészités céljara a beltartalmi értékei és nagyfoku rezisztencidja kiilondsen alkalmassa

teszi Onalldan és mas almafajtakkal vegyitve is.



2.4 Erlelés

2.4.1 A fahordos érlelés torténete, szerepe

A fahordd, mint taroloeszkoz, mar évezredek Ota fontos szerepet tolt be az emberi
kultirdban. Eredetileg folyadékok, kiillondsen bor €s sor tarolasara hasznaltak, de idovel szdmos
mas anyag taroldsara is alkalmassa valt. A viladg parlatjainak, igy a magyar palinkanak is a
tradicionalis érlelési eszkoze a fahordd. A fahordok hasznalata az dkori civilizacidkig nyulik
vissza, beleértve az 6kori Egyiptomot, Gorogorszagot és Romat. Ezekben a kulturakban foként
bor és olaj tarolasara hasznaltak. A fahordok fejlodése pedig folyamatosan dsszefonddik a fabol
¢s deszkabol épitett fahajokéval. Az épitéshez sziikséges anyagok és eszkozok hasonldak,
ugyanugy, mint a famegmunkalas technikdja. Sziikség volt a kemény fa, példaul a tolgy
hasitasara, fiirészelésére és alakitasara, mindenhez pedig a megfelelé kéziszerszamot is el
kellett allitani. A csoénakok és hordok készitéséhez hasznalt fafajtdk koziil sok szintén hasonld
volt. Ilyen volt példaul a tolgy, cédrus, gesztenye, ciprus, szil, fenyd. Kiilonleges hordokhoz
mas a csonaképitésben szelektiven hasznalt fakat is hasznaltak, mint példaul az akac, fliz éger,
vorosfenyd, cseresznye, eukaliptusz, fehérnyir, nyar és hars. A hasitott hordédongékat
kezdetben rugalmas osszekotott facsikok példaul mogyord vagy flizfadgak rogzitették. A
Krisztus el6tti szazadokbol, évszazados technikai fejlédés soran, a kézépkorra valt altalanossa
a fémabronccsal rogzitett legkiilonfélébb hordok hasznalata. Ellenben dokumentaltak, hogy kr.

elétt 350-ben az észak eurdpai kelta torzsek, akik béséges mennyiségli fahoz hozzafértek,

mar képesek voltak vasat olvasztani és a g6z feletti fahajlitasi technikat is ismerték, amit

felhasznaltak mind hajo és hord6 épitésre egyarant. (Work, 2024)

A hajoépitd és a kadar szakma veégil kiilon utakon indult tovabb, de megdrizték kozos
értékeiket a tradiciondlis és professziondlis famegmunkalas gyokereit. A XV. sz4dzadban
teljesedett ki fahordok készitésének miivészete. A kadarsag, Eurdpaban érte el fejlettségének
csucsat a kozépkorban €s a reneszansz koraban. A kadarok specidlis technikakat fejlesztettek
ki a hordok vizzarova tételére és a folyadékok izének javitasara. A kézi készitésii hordokat a
technika fejlédésével felvaltotta a gépi megmunkalasu termékek megjelenése. A horddkat
onnantdl gyarakban nagytételben allitottak eld. Termelékenységben igy messze feliilmulva a
hordokészitd céheket €s manufaktirdkat. A kadarmesterség onnantol erds hanyatldsnak indult.
A technika és a technoldgia fejlédésével ) anyagok jelentek meg a boraszatok és leparlo

lizemek palettajan. Fém - betontartalyok majd tijabban specidlis miianyag tarold eszkozok.



Napjainkban a fahordokat szinte kizarodlag csak érlelési célbol hasznaljak kis és kozepes

boraszatokban, kereskedelmi palinkafézdéken és maganfézo6i korokben. (Csendes — Dul, 2019)

2.4.2 Erlelés fizikai folyamatai

A fahordds érlelés fizikai folyamatait a kovetkezd szakaszokra bonthatjuk. Folyadékok
parolgésa, a levegdnek a hordoba valo bejutasa a fa anyagainak az extrakcioja és az oldhatatlan

anyagok kivalasa.
Parolgas

A fahordokban 1év6 folyadék parolgasa két részfolyamatbol all. A folyadék el6szor atszivarog
a dongékon, majd pedig a hord6 kiilsé feliiletérdl elparolog. A folyadéknak a dongakon valo
atjutasat a fa szerkezete alapvetden meghatdrozza. A fa anyaganak anatomiai elemei nagyobb
részben olyan elhalt sejtek, amelynek sejtmagja nincs és belsé iiregét viz tolti ki. E sejtek a
valaszfalak felolddédasa vagy perforacidja miatt részben 0sszeolvadnak ¢és iireges csovekké
valnak. A faban vannak sejt kozotti jaratok is. A fa sejtjeinek celluloz sejtfala olyan attetszo
hartya, amelyben mind az olddszer, mind pedig az oldott anyagok athatolnak. Ezek alapjan a
hordddonga attetszd hartyanak foghato fel, amelyben a difftizio és ozmozis kovetkeztében a viz
¢s az alkohol athatolhat. A hordoba toltott folyadék parolgasanak a sebességét a kiilsd
kornyezeti tényezOk nagyban befolyasoljak, azonban az érlelési folyamat minden esetben
alkoholvesztéssel jar. JO tarolasi koriilmények kozott a vonatkoztatott alkoholvesztés mértéke

évente kettd és négy szazalék kozotti érteket is meghaladhatja.
A leveg6 diffuzioja
Diffizién az anyagi részecskék azon torekvését értjiik, hogy a térben a rendelkezésre allo teret

cyey

hordo feliilete felé. Ugyanez a folyamat forditott iranyba megy végbe levegd, illetve az oxigén
esetében. A hordo belsejeébe diffundal az oxigén feltéve, hogy az nincs oxigénnel telitve. Az
oxigén bediffundalasi folyamata ij hordd esetében nagyobb mértékii és gyorsabb, mint hasznalt
hord6 esetén. A hordoba jutd oxigén mennyiségét tovabba a hord6d anyagat ado fa fajta

pordzussaga is nagyban befolyasolja.
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A hordé anyagainak extrakcidja

A hord¢ anyagat alkot6 fafajtak tobbek kozott cellulozt, lignint hemicellulozokat, illetve cserzo
anyagokat, tanninokat tartalmaznak. Ezek az anyagok a celluldz kivételével az alkohol viz
elegyével és az oxigénnel reakcioba 1épve kellemes aromaju vegyiileteket hoznak létre. A
celluloz, mely a tolgyfa anyaganak a 40- 45 %-a minden kémiai behatasnak elledll, igy az
érlelési folyamatnak szervesen nem a része. A faban 20 — 25 %-ban jelenlevé lignin szerepe
jelentdsebb. Alkohol ¢€s sav jelenlétében a lignin egyszerii vegyliletekké hasad. A reakciok
kovetkeztében kellemes aromaju aldehidek, vanillin, fahéjaldehid és mas hasonl6 aldehidek
keletkeznek. Erlelés szempontjabol fontos anyagok a tolgyfaban 15 — 20 %-ban jelenlévd
hemicellulozok. A hemicellulozok konnyen alkoté elemeikre hidralizdlodnak. Parlatok
hordoban wvald érlelés soran redukélocukrok keletkeznek, melyek a hemicellul6zok

hidrolizistermékei. Ezek a keletkezett cukrok okozzak az érlelt parlatok kellemes sima izét.

A tolgyfaban 5 — 10 %- ban cserzéanyag is talalhatd, ami az érlelési folyamatokban szintén
fontos szerepet jatszik. Kétféle tipusat ismerjiik. A Tanninoknak nevezziik a hidrolizalhato
cserzOanyagokat, ami a fenolkarbonsavak észterszerii vegyiilete. A masik csoportba a nem
hidrolizalhato cserzOanyagok a katehinek tartoznak. Ezek tobb értékii fenolok kondenzalt
gylriis termékei. A cserzéanyagok a fa szoveteibdl konnyen kivonatolhatok. Jelenlétiikre
oxidalo hatasukon tul kis mertékben sziikség van mert szerepill a parlat szinének a

kialakitdsaban jelentds. Tulzott mennyiségben azonban az érlelt parlat fanyarra, faiztivé valik.
Oldhatatlan anyagok kivalasa

Amennyiben a nagy tdménységii parlat higitdsdhoz nem a megfeleld mindségli kemény vagy
lagy vizet hasznaltdk akkor az oldott kalciumsok és magnéziumsok kivalnak a parlatbol.
Vasionok keriilhetnek tovabba higitovizb6l a parlatba, illetve a rézionok a leparld
berendezésbodl. Ezek az oldhatatlan anyagok az érlelés végeztével a megfeleld szlirési vagy

deritési technikaval eltavolithatok. (Keller, 1977)
2.4.3 Fahordos érlelés kémiai folyamatai

A fahordés érlelés kémiai folyamatai a boraszatban és a szeszes italok gyartasaban

kulcsfontossagtiak. Ezek az 6sszetett folyamatok, kémiai reakciok jelentés hatassal vannak az
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ital Osszetételére, aromajara és szinére. A leggyakrabban hasznalt horddalapanyag a tolgy.
Kiilonféle vegyiileteket bocsat ki, amelyek interakcidba Iépnek az itallal, igy alakitva annak
karakterét. Itt van néhany alapvetd kémiai aspektus, ami érintett ebben a folyamatban. A frissen
késziilt parlat vizen és alkoholon kiviil sokféle zamatanyagot tartalmaz. Ezek részben a
gytimolcsbdl szarmaznak, részben az erjedés ¢és a leparlas soran keletkeztek. Ezek a
zamatanyagok egészitik ki a hord6 anyagabol kivont extraktanyagok és atalakulési termékei. A
nagyszamu alkotorész kozott sokféle reakcio zajlik. A szerves vegyiiletek reakcidi alltalaban
egyensulyhoz vezetnek, am az érlelési folyamat reakcidi a valtozé koriilmények miatt soha nem
keriilnek egyensulyba. Az egyensuly kialakuldsat a dongék porusain folyamatosan bedramlo
oxigén akadalyozza, ami ijabb és ujabb reakciot indit. A parolgas miatt folyamatosan valtozik
az folyadék oOsszetétele és csokken az alkoholtartalom. A kornyezet homérsékletének a
valtozésa pedig a reakcidk sebességét valtoztatja. Az érlelés sordn allanddan nd a kémiailag
meghatarozhatd vegyiiletek mennyisége. Folyamatosan nd az Osszes sav, illosav, észterek,
kozmaolajok, aldehidek és az egyéb extraktanyagok mennyisége. Az érlelt parlat pH értéke
ezzel szemben folyamatosan csokken a fabol kioldodé csersavaknak koszonhetéen. Erleléskor
az oxidacid kovetkeztében az alkoholokbol aldehidek az aldehidekbdl pedig savak keletkeznek.
A fenolok oxidéaci6jabol kikonok keletkeznek, melyek ismét fenolokka redukélhatok. Savakbol
¢s az alkoholbol észterek képzddnek, melyek az illatok aroma kialakulasaban jatszanak
masodlagos szerepet. Az érlelés folyamatok k6z¢ sorolhat6 az atészterezodés is. Ez 1étrejohet a
parlatban fellépd alkohol tobblet hatasara vagy az egyes észterek képeznek 1 észtereket.

(Keller, 1977)

Ezek a kémiai interakciok osszetett médon mitkddnek egyiitt, és a hordo tipusa, az érlelési 1d6
¢és a kornyezeti feltételek, mint a hdmérséklet és a pératartalom, mind befolyasoljdk az ital
végleges karakterét. Ez teszi az érlelést egy milvészet és tudomany elegyévé a boraszatban és

szeszgyartasban. (Goode, 2005)
2.4.4 Az érleléshez hasznalt fafajtak és jellemzoik
Amerikai tolgy:

A médium plus porkolésii amerikai tolgy aroma profilja kiilondsen gazdag és sokrétl, és
jelentdsen befolydsolhatja a benne érlelt parlatok izét és aroméjat. A médium plus porkolés
soran a fa hokezelésének mértéke mérsékelten erds, ami lehetévé teszi, hogy a fa szamos
osszetett aroma- és izkomponenst bocsasson ki. fme néhany jellemzé aroma, amit a médium

plus porkolésti amerikai tolgy hozzdadhat a parlatokhoz. A porkolés sordn a tolgybdl cukrok
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szabadulnak fel, amelyek karamellizaloédnak és vanilids jegyeket hoznak 1étre. Ez az édes ¢€s
komplex karakter nagyon keresett az érlelt szeszes italokban. A porkolés mélyebb szintjei
fiiszeres jegyeket, mint példaul a szegfliszeget és a fahéjat is eldhozhatnak, amelyek tovabbi
rétegeket és mélységet adnak az ital izprofiljanak. A tolgyfa sajat természetes izei, mint példaul
a tanninok, szintén jelen vannak, amelyek struktirat és testet adnak az italnak, valamint
segitenek a hosszabb érlelési folyamat soran a szeszes ital finomodasaban. Néhany esetben a
médium plus porkolésti amerikai tolgy képes gyiimolesos €s viragos aromakat is belevinni az
italba, bar ezek altalaban finomabbak és a hattérben maradnak a t6bbi domindnsabb iz mellett.
A porkolés soran keletkezd enyhe flistosség €s égett cukros aromdk is megjelenhetnek, ami
komplexitast és egyedi karaktert ad az italnak. Fontos megjegyezni, hogy az amerikai tolgyben
érlelt italok pontos aroma profilja fiigg az érlelési idotartamtdl, a tolgyfa eldkezelésének
modjatol, valamint az érlelt ital alapjellemzdit6l. Az amerikai tolgy altalaban tobb vaniliat és
¢desebb izeket hoz az italokba, kiilondsen a médium plus porkolési fokozat esetében,

Osszehasonlitva példaul a francia tolgy altal nyujtott finomabb és komplexebb izvilaggal.
Francia tolgy:

A médium plus porkolésti francia tolgy aroma profilja kifinomult és 0sszetett, jelentdsen eltér
az amerikai tolgyétdl, kiillondsen a finomséagara és az altala nyujtott izvilagra 6sszpontositva. A
francia tolgy, kiilondsen a médium plus porkolési fokon, elegans és finom aromakat ad az érlelt
italoknak, melyeket az aldbbiakban részletezek, kiemelve az amerikai tolgyhez képesti
kiilonbségeket. Francia tolgy magasabb tannintartalmi, ami finomabb és elegansabb strukturat
kolesondz az italnak, hosszabb érlelési idot tesz lehetdvé, anélkiil, hogy talzottan domindnssa
valna. Ez a tanninstruktira segit az ital oregedésében, finomitasdban és bonyolultsdganak
novelésében. Kisebb tannintartalom jellemzi, ami gyorsabb érlelési folyamatot €s kevésbé
komplex strukturat eredményez. Az amerikai tolgy inkabb az édesebb, vanilids és karamelles
izekre 0sszpontosit. Az francia tolgy a médium plus porkoléssel elegans és finom jegyeket hoz
eld, mint a pézsma, a finom virdgos aromak, a friss gyiimolcsok, mint a cseresznye €s a piros
bogyos gyiimdlcsok, valamint a fliszeres jegyek, mint a szegfiiszeg és a fah¢j. Ezen aromak
Osszetettsége €s finomsaga jellemzden a francia tolgybol szarmazik. Az amerikai tolgyben édes
jegyek, mint a vanilia és a karamell dominansabbak, mellettiik megjelenhetnek a fiistds és a fas
jegyek is. Az amerikai tolgy aroma profilja kevésbé bonyolult, de jelentdsen édesebb ¢és
intenzivebb. Az italokban a francia tolgy altal nyujtott érzet sokkal finomabb és elegansabb,
hosszan tart6 utodizzel, ami a tanninoknak €s az dsszetett aromaknak kdszonhetd. A francia tolgy

altal érlelt italok gyakran kifinomultabbak és 0sszetettebbek. Az amerikai tolgy gyakran adja
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az italoknak azt a "lagyabb", konnyebben fogyaszthatd karaktert az édesebb és intenzivebb
vanilia, karamell, és fiistos jegyekkel. A médium plus porkolésti francia tolgy hasznalata az
italok érlelésében finomsagot, eleganciat és bonyolultsagot kdlcsondz, melyek nagymértékben
eltérnek az amerikai tolgy altal nyujtott izvilagtol. Az amerikai t6lgy dominansabb édes
jegyeivel és kevésbé Osszetett struktirajaval szemben a francia tolgy finomabb, elegdnsabb ¢és
Osszetettebb izprofilja a kifinomult izlésti fogyasztok korében kiilonosen népszerii. Az egyes

tolgyfajtak valasztasa nagymértékben fiigg az elérni kivant végeredménytdl és az ital jellegétol.
Magyar tolgy:

A médium porkolésii magyar tolgy haszndlata az italok érlelésében egyediilalld és
karakterisztikus aroma profilhoz vezet, amely kiillonbozik mind az amerikai, mind a francia
tolgytol. A magyar tolgy jellegzetes tulajdonsagai a porkolési fokozattol fiiggden valtoznak, de
a médium porkolés kiemeli a fa természetes aromait, mikozben egyensulyt teremt az édesebb
jegyek ¢és a tanninok kozott. Az aldbbiakban részletezem a médium magyar tolgy aroma
profiljat, 6sszehasonlitva a médium plus porkolésii amerikai és francia tolgyével. A magyar
tolgy jellemzden mérsékelt tannintartalommal rendelkezik, ami finom ¢és kiegyensulyozott
struktlrat kolesonodz az italoknak. A médium porkolés enyhiti a tanninok €lességét, mikdzben
eleganciat és testességet ad az italnak. A magyar tolgy gyakran kozvetit borsos és fliszeres
jegyeket, valamint a hordoban taldlhato egyedi mineralis elemeket, amelyek a magyar talaj
sajatossagaibol szarmaznak. A gylimolcsos jegyek, mint példaul a piros bogyds gyiimolcsok és
a meggy, valamint a vanilia és a kisebb mértékii karamell is jelen vannak, ami egy Osszetett és

harmonikus izvilagot eredményez.
Osszehasonlitas amerikai és francia tolggyel

Mint kordbban emlitettem, az amerikai tolgy domindnsan édesebb jegyeket, mint a vanilia és a
karamell, valamint fiistds jegyeket hordoz. Az amerikai tlgy kevesebb tannint tartalmaz, ami
gyorsabb érlelési folyamatot €s lagyabb italokat eredményez. A francia tolgy bonyolultabb és
finomabb aromaprofilt kinal, magasabb tannintartalommal, amely hosszl tavl érleléshez és
Osszetett izvilaghoz vezet. A viragos, gylimolcsos ¢€s fliszeres jegyek eleganciat és mélységet
adnak az italnak. A magyar tolgy kozéputat képvisel az amerikai és a francia tolgy kozott,
egyedi mineralis jegyekkel és gylimolcsos aromakkal, amelyek jol kiegészitik a vanilia és a
fiiszeres jegyeket. A tannintartalma és a texturaja lehetévé teszi, hogy az italok jol 6regedjenek,
mikdzben egyedi karaktert és komplexitast nytjtanak. Osszefoglalva, a médium porkolési
magyar tolgy egy kiegyensulyozott €s Gsszetett aromaprofilt kinal, amely kiilonleges helyet

foglal el az amerikai és a francia tolgy altal kinalt izprofilok spektrumaban. A magyar tolgy
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altal nyujtott egyedi karakterisztikak, mint a borsos és fliszeres jegyek, valamint a gytimolcsos
aromak, érdekes alternativat kinalnak az italok érleléséhez, athidalva a két népszert tolgyfajta

kozotti aromatikus kiilonbségeket.

1. tablazat. Tolgyfa aromakarakterisztikak (Forrds: RUPPERT, 2023. nyomdn)

Aromajegyek Erlelési id6 2 honapig Erlelési id6 2 honapon tiil
Francia Magyar Amerikai Francia Magyar Amerikai
M+ M M+ M+ M M+
Vanilia +++ + + ++ + ++
Karamella +++ - ++ ++ + -
Juhar/Barnacukor +++ - ++ ++ + ++
Puding +++ - - +++ ++ +++
Fahéj +++ - - ++ ++ ++
Csokoladé + ++ - + + +
Porkolt kavé +++ + +++ ++ + +++
Husos - +++ - ++ + ++
Siilt almas pite ++ - ++ ++ ++ ++
Di6 - +++ - + + +
Szajérzet +++ - +++ + + ++
Komplexitas +++ ++ + ++ ++ ++4
Kokusz ++ - + + ++ ++
Gyiimoélcs/Ragogumi ++ - - + ++ ++
Siilt - - +++ ++ ++ +
gyiimolcs/Mazsola
Bor - ++ - ++ ++ +
Fekete bors - + - na. na. na.

Harsfa:

A harsfa (linden vagy basswood néven is ismert) kevésbé hagyomanyos valasztas a parlatok
érlelésében, és ennek kovetkeztében az altala nyujtott aroma profil kevésbé ismert, mint a
tolgyfajtaké. Azonban a harsfa egyedi tulajdonsagokkal rendelkezik, amelyek kiilonleges
karaktert adhatnak az érlelt italoknak. Az alabbiakban vazolom a harsfa potencialis aroma
karakterisztikait, figyelembe véve, hogy a pontos hatdsok nagymértékben fligghetnek a

porkolési szinttdl, az érlelési id6tdl €s az alkalmazott technikatol.
Harsfa aroma karakterisztikai

Mindenekel6tt dominalnak a viragos és mézes jegyek. A harsfa viragai ismertek intenziv
illatukrol, amely gyakran mézes és édes jegyekkel bir. Bar a fa anyaga maga nem tartalmaz
viragokat, az érlelés soran enyhén viragos €s mézes aromakat ad izében és italban, ami
finomsagot és eleganciat kolcsondz az érlelt parlatnak. Enyhe fliszeresség jellemzi az itallatot,

amely kiegésziti a viragos és mézes jegyeket.

15



A harsfa lagy tannintartalma alacsonyabb, mint a tolgyé, ami azt jelenti, hogy az italok kevésbé
lesznek tiiskések vagy fanyarak. Ez lagyabb, simabb italokhoz vezet. izében fellelheté a
frissesség és gylimolcsosség. Egyes esetben a harsfa képes friss, gyiimolcsos jegyeket is

hozzaadni az italhoz, ami ndveli annak komplexitasat és élvezeti értékét.

Egyes kutatasok kiemelik, hogy a harsfa rendkiviili pordzussaga miatt hordokészitésre nem
alkalmas, igy csak alternativ érlelési technikék alkalmazhatdak, mint a dolgozatom alapjaul

szolgalo kisérletben. (Dul et. al, 2022.)
Almafa:

Az almafa egy kevésbé hagyomanyos, izgalmas valasztas, amely egyedi és kiilonleges aroma
profilokat képes kolcsonodzni az italoknak. Az almafa hasznalata az érlelés soran lehetové teszi,
hogy az italok egyedi, gyliimolcsos ¢és friss jegyeket kapjanak, ami jelentdsen
megkiilonboztetheti dket a hagyomanyosan érlelt italoktol. Az aldbbiakban részletezem az
almafa potencialis aroma karakterisztikdit, figyelembe véve, hogy a konkrét hatidsok
fiigghetnek a fa eredetétdl, a porkolési szinttdl, az érlelési idotol és az alkalmazott technikaktol.
Az almafa legjellemzdbb tulajdonsaga a gyiimdlesos jegyek, kiilondsen az alma arnyalatainak
képessége, amit az italba tud atadni. Ezek a jegyek frissességet és konnyedséget kdlcsondznek
az italnak. A porkolés soran az almafabol szarmazd cukrok karamellizalodhatnak, ami
édességet €s enyhe vanilids jegyeket hozhat 1étre, kiilondsen, ha a fa enyhe vagy kozepes
porkolési szinten kertiil felhasznalasra. Az almafabol szarmazo italokban enyhe fiiszeres jegyek
is megjelenhetnek, amelyek tovabbi mélységet és bonyolultsdgot adnak az izprofilnak.
Hasonloan mas gyiimolesfakhoz, az almafa is rendelkezhet alacsonyabb tanninszinttel a

tolgyfahoz képest, ami lagyabb, kevésbé markans italokat eredményez.

Az érlelt parlat illata kellemes, friss almalé €s reszelt alma jegyeit hordozza. Az érlelt parlat

izjegyei enyhén fanyarkas, almahéj jegyekkel jellemezhet6. (Dul et. al, 2022)
2.45 Erlelés tipusai

A parlatok érlelésének harom f6 modszerérdl beszélve - hagyomanyos hordds, faszegmenses
¢s modern érleld reaktoros - fontos megérteni, hogy mindegyikiik hogyan befolyésolja az ital
végleges izét, aromdjat és mindségét. Minden modszer egyedi jellemzokkel bir, és eltérd

technikai megkozelitéseket alkalmaz az érlelési folyamat soran.
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Hagyomanyos hordos érlelés, statikus érlelés

A hagyomanyos hordos érlelés a legelterjedtebb €s legismertebb modszer, kiillondsen a whisky,
a bor és egyes rumfajtak esetében. Ebben a modszerben a parlatot leggyakrabban
tolgyfahordokban taroljak hosszabb idon keresztiil, ahol a fa anyaga interakcidba 1ép az itallal.
Ez az interakci6 segit az ital izprofiljanak kialakitasaban, ahol a tanninok, vanillin és mas
aromas vegyiiletek atmennek az italba, gazdagitva annak izét és aromdjat. A hordod pordzus
szerkezete lehetdvé teszi az oxigén bearamlasat is, ami segiti az ital finomitasat az oxidéacios

folyamatokon keresztiil.

A hordoés érlelés leggyakrabban statikus érlelési forma. Ekkor az érlelés kivant eredménye
érdekében elére meghatarozzuk az érlelési paramétereket és ezt az érlelés id6tartama alatt nem

valtoztatjuk. (Csendes — Dul, 2019)
Faszegmensek hasznalata érlelés soran

A pérlatok faszegmensekkel torténd érlelése egy innovativ modszer, amely egyre nagyobb
népszeriségre tesz szert a kistizemi palinkaf6zok és a hobbi parlatkészitok korében. Ez a
technika szamos eldnnyel bir, amelyek kozil a legfontosabbak a koltséghatékonysag, a
rugalmassag és a kisérletezési lehetdségek bdsége. Az egyik legnagyobb elénye, hogy
rendkiviil olcsd. A hordokészités melléktermékeibdl késziil, ami jelentdsen csokkenti az
eldallitasi koltségeket. Ez a megkozelités lehetdvé teszi a parlatgyartok szamara, hogy az
érlelési folyamat sordn is fenntarthat6 modon jarjanak el, hiszen Ujrahasznositjak azokat a
faanyagokat, amelyek egyébként hulladékként végeznék. Sziikség esetén otthon koriilmények
kozott is eldallithatd. Tovabba, a kis mennyiségli parlatok esetén is alkalmazhatdsadga
kiemelkedd elény. Mig a hagyomanyos hordok nagy térfogata miatt elsésorban nagyobb
mennyiségek érlelésére alkalmasak, addig a faszegmensek segitségével mar kisebb tételek
finomitasara is sor keriilhet. Ez lehetdvé teszi a kistizemi palinkafézdk és hobbi parlatkészitok
szamara, hogy sajat izlésiikre szabjak az italaikat, még akkor is, ha csak korlatozott mennyiséget
allitanak eld. Az érlelési kisérletek egyszeriisége és sokrétlisége szintén fontos eldny.
Kiilonb6z6 fafajtadk — mint az amerikai tolgy, a francia tolgy, a magyar tolgy, az alma €s a hars
— hasznalataval kisérletezhetiink, hogy kiilonféle izprofilokat és aromakat hozzunk el6 a
parlatban. Ez a sokoldalusag lehetdvé teszi, hogy a készitok finomitsak az italuk izét és egyedi,

kiilonleges parlatokat alkossanak.

Azonban vannak hatranyai is ennek a modszernek. Az egyik ilyen, hogy nehezen szabalyozhato

az ¢érlelés intenzitasa. A fa szegmensek gyorsan atadjak az iziiket a parlatnak, ami tulzottan
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erbteljes érleléshez vezethet. Ennek eredményeképpen konnyen el6fordulhat, hogy a fanyar, fas
izek valnak dominanssa, ami nem minden esetben kivanatos. (Csendes és Dul, 2016) Ezért
fontos a kortiltekintd tervezés €s az érlelési idészakok pontos monitorozasa. Ezek a gyakorlatok
nem csupan Uj izvilagok felfedezésére adnak lehetdséget, hanem hozzéjarulnak a parlatkészités
tudomanyanak és miivészetének fejlodéséhez is. Az innovacio €s a kreativitas révén a kisérletek
uj utakat nyithatnak meg a parlatok vilagaban, lehetévé téve az inyencek szdmara, hogy egyre

finomabb és 0sszetettebb italokat kostolhassanak meg.

Osszefoglalva, a parlatok faszegmensekkel torténd érlelése egy olyan mddszer, amely szamos
elénnyel és tartannyal bir, és lehetdséget nyljt az izprofilt gazdagitd kisérletezésre. Azonban a
modszer alkalmazasakor fontos a tudatos tervezes és az érlelési folyamat szigoru ellendrzése,

hogy elkeriiljiik a nem kivant izek dominanciajat.
Modern érlelési modszerek, dinamikus érlelés

Dinamikus érlelésrdl beszEliink, ha az eljaras soran az érlelés valamely paraméterét vagy
paramétereit szandékosan a kivant cél elérése érdekében megvaltoztatjuk. Ez lehet tobblet iz,

aroma vagy illat, de alltalaban az érlelési id6 csokkentését szolgalja. (Csendes — Dul, 2019)

A modern érleld reaktoros modszer a leglijabb technoldgiai innovéaciokat alkalmazza az érlelési
folyamatban. Ebben az esetben zart rendszerekben, igynevezett érleld reaktorokban torténik az
érlelés, ahol a hdmérsékletet, nyomast és oxigénellatast pontosan szabalyozzak. Ez a modszer
lehetdvé teszi az érlelési folyamat jelentds felgyorsitasat, mikozben a lehetd legjobban megdrzi
az ital izének és aromdjanak komplexitdsat. Néhany rendszer ultrahangos hulldmokat vagy
fotokémiai reakciokat is alkalmaz az érlelési folyamat tovabbi gyorsitasara. (Russell és Stewart,

2014)

Az ¢érlelés gyorsitasara tett kiilsO beavatkozdsra tett kisérlet nem annyira ujkeletli dolog.
Magyarorszagon mar 1948-ban kisérleteket folytattak a palinka oregités céljabol a Dezséry-
féle ionizacids elektromos érleld késziilekkel. A kérdéses elektromos érleldkésziilék mitkodési
elve azon alapszik, hogy a halozati elektromos dramot transzformaljak magasabb fesziiltségre
¢€s ezt szaggatott aramma alakitjak at. Ezen atalakitott aramkorbe eziist elektrodakkal felszerelt
zart hengerbe jut az érlelendd parlat vagy palinka. Az 4talakitott dramkdrben az eziist
elektrodok segitségével bizonyos fokl ionizacid 1ép fel a palinka vegyi dsszetevdiben és ezek
ionizalt allapotban aktivabbak és konnyebben hozzak létre azokat a vegyi folyamatokat, melyek

a természetes palinka érlelés folyamata alatt végbemennek. (JAKY, 1948)
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Mindegyik érlelési modszer célja, hogy javitsa a parlat izét, aromajat €s tisztasagat, mikdzben
sajatos karaktert és komplexitast ad hozza. A valasztott modszer nagyban fiigg a parlat
tipusatol, a gyartd preferenciaitol és a piac igényeitdl. Az innovaciok és a hagyomanyos
technikak kombinacidja lehetdveé teszi a gyartok szamara, hogy széles izprofilokkal €s
stilusokkal kisérletezzenek, mikdzben megprobaljak megfelelni a fogyasztok altal tamasztott

kovetelményeknek.
2.5 Blendelés

A blendelés gyakorlata el0szor a 19. szazadban valt széles korben elterjedtté, kiilondsen a skot
whisky iparban. Ebben az id6szakban az italgyartok felfedezték, hogy a kiillonb6zé leparlokbol
szarmaz6 whiskyk Osszekeverésével javithatjdk termékeik konzisztencidjat és izét. Ez
kiilondsen fontos volt, mivel akkoriban a whisky mindsége jelentdsen ingadozott. A blendelés
lehetové tette a gyartok szamara, hogy szabalyozzak az italok izét, és megbizhat6d, mindségi
terméket kindljanak a fogyasztoknak. A blendelés emellett lehetdséget ad a készitoknek, hogy
sajat, egyedi izjegyeket €s stilusokat hozzanak 1étre, ami hozzajarul az italok sokszinliségéhez

¢s a fogyasztoi valaszték bovitéséhez. (Buglass, 2011.)

A blendelési gyakorlat alkalmazasa a palinkagyartas tertiletén is egyre elterjedtebbé valik, ami
lehetdséget teremt a hagyomdanyos izek ujraértelmezésére €s az izprofilok szélesitésére. A
szakdolgozat keretében végzett kisérleteim soran a blendelés moddszerét alkalmaztam
kiilonboz6é almavariansokbol késziilt palinkak esetében, célul kitlizve, hogy egyedi, Gsszetett

izvilagu italt hozzak létre.

3. Anyag és modszer

3.1Anyagok

3.1.1 Alapanyagok

A projekt keretében harom kiilonféle almavarians — Jonathan, Golden Delicious, és Florina —
keriilt kivalasztasra, melyek egyedi izvilaga és aromaja kiilonbozo karakterisztikakat kdlcsonoz
a parlatnak. Mindegyik fajtabol 100 kg alméat vasaroltam, igy 6sszesen 300 kg alapanyag allt
rendelkezésemre a kisérletezéshez. A 100 kg-os mennyiség minden egyes almavaridnshoz
lehetdvé tette szamomra, hogy kiegyensulyozott aranyban éallitsam el6 a kisérleti parlatokat, és

igy pontosan értékelhessem az egyes fajtak és az érlelési modszerek kombinaciojanak hatasat a
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parlat izére és aromajara. A projekt soran a 100 kg-0s alapanyag-mennyiségek nem csupan a
parlatok eldallitdsanak alapjat képezték, hanem lehetdvé tették szdmomra, hogy részletesen

dokumentéljam ¢és elemezzem az egyes fajtak és érlelési modszerek specifikus hatasait.

3.1.2 Almaparlat készitéséhez hasznalt anyagok és azok szerepe
Pektinbonté enzim

A pektinbonté enzimek hasznélata az almacefre eldallitisanal elengedhetetlen az alméabol
szarmaz6 pektin hatékony lebontdsdhoz, ami javitja a cefre mindségét és noveli a parlat
hozamat. Ez a 1épés kulcsfontossagt az almapalinka eldallitasi folyamatanak

optimalizalasaban, és hozzajarul a végtermék mindségének javitasahoz. (Pischl, 2004.)

Kutatasomhoz a Bi.Bor.Asz Borészati szakiizlet és gazdabolt ltal forgalmazott NATUZYM
CMA nevl pektinbontdé enzimet hasznaltam, mely kivaléan alkalmas fehér, rosé¢ borok és
gytimolcscefrék készitéséhez. Ez az enzimkészitmény képes gyorsan lebontani az Osszes
pektinanyagot, ami a viszkozitas drasztikus csokkenését és gyors cefreelfolydsitast
eredményez. A cefre konnyebben keverhetévé és szivattyuzhatova valik. Az intenziv
cefrefeltaras kovetkeztében értékes beltartalmak szabadulnak fel, melyek novelik az illat €s
aromakészletet. A cefreelfolyositas €s cefrefeltaras megkonnyitik az erjedésindulast, teljesebb
erjedést tesznek lehetdvé, ami optimalisabb alkoholkinyerést eredményez. Emellett csokkenti
a leparlas alatt az odaégés veszélyét. A NATUZYM CMA erdsen koncentralt pektinaz, amelyet
a P - glikozidaz aktivitasa jellemez az Aspergillus niger klasszikus és kivalasztott torzsei. A
NATUZYM CMA-t kifejezetten extrahalasra fejlesztették ki aromas és hideg fehérboros

mustok maceralasa, az aromas vegyiiletek novekedése a fermentacié végén. (Internet 4, 2024)
Tapso, komplex tapso:

A tapsok €s komplex tapsok kulcsfontossagl szerepet jatszanak a gyiimolcscefre készitésében
¢s a fermentacios folyamatban. Ezek a hozziadott anyagok biztositjak a fermentalo
mikroorganizmusok — leggyakrabban élesztok — szamara a sziikséges tapanyagokat, amelyek
eldsegitik azok novekedését, életképességét és fermentacios aktivitasat. A tdpsok hozzdadasa
kiilondsen akkor valik kritikussa, amikor a gytimdlcslé 6nmagaban nem rendelkezik elegendd

tapanyaggal a hatékony fermentaciohoz. (Raffai, 2020)
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A Kkisérletem sordan mindharom almafajta esetén az UVAVITAL komplex tapanyagot
hasznéltam annak érdekében, hogy optimalizaljam a gylimélcscefre készités folyamatat. A
tapanyag hozzdadasa el6tt alaposan felmértem a cefre tdpanyag-igényeit, hogy a tadpanyagot a
sziikséges mennyiségben ¢€és az ajanlott idopontokban adagoljam. A fermentacié soran
rendszeresen ellendriztem a cefre allapotat és a fermentacio elérehaladésat, hogy sziikség esetén

tovabbi beavatkozasokat végezhessek.

Az UVAVITAL egy specidlisan kifejlesztett komplex tapanyag, amelyet kiilonosen a
boraszatban ¢és a palinkafézésben hasznalnak a fermentacidés folyamat elGsegitésére és
optimalizalasara. A tdpanyag Osszetétele igy van megtervezve, hogy biztositsa a fermentalo
mikroorganizmusok — kiilondsen az élesztok — szamara a sziikséges tapanyagokat, igy
elésegitve azok novekedését, aktivitasat és életképességét a fermentacid soran. (Internet 5,

2024).

Az UVAVITAL hasznalatanak eredményeként a fermentacio zokkendmentesen zajlott, a cefre
stabilitdisa megdrz6dott, és a végtermék mindsége javult, amit az izprofil és az aroma
gazdagodasa is jelez. Ez a kisérleti eredmény tovabb erdsitette a komplex tapanyagok, mint az

UVAVITAL, fontossagat a mindségi parlatok eldallitasanak folyamataban.
pH érték és a savvédelem:

A cefrekeészités soran a pH érték bedllitdsa és a savvédelem kiemelt jelentdséggel bir, mivel
ezek a tényezOk jelentdsen befolyasoljak a fermenticids folyamatot és a végsd termék
mindségét és az iranyitott erjesztés alapkove. A pH érték optimalizalasa és a megfeleld

savvédelem biztositasa elengedhetetlen a kivant fermentacids kdrnyezet kialakitasahoz.

A gytmolcscefre készitésénél a pH érték beallitdsanak célja egy optimalis savas kornyezet
kialakitasa, amely elonyds a kivant fermenticidos mikroorganizmusok szdmara, mikdézben
gatolja a nem kivanatos baktériumok ¢és penészgombdk ndvekedését. A legtobb gyiimdleslé
természetes pH-értéke 3,0 és 4,5 kozott van, ami altaldban kedvezo a fermentaciohoz. Azonban
bizonyos esetekben sziikség lehet a pH érték modositdsara — sav hozzdadasaval csokkenteni
vagy lugositoé anyagokkal ndvelni —, hogy elérjiik az idealis tartoményt, amely altalaban 2,8 és
3,2 kozotti értéket jelent. A savvédelem moddszerei kozé tartozik a megfeleld savak, példaul
citromsav vagy borkdsav hozzdadasa, amelyek segitenek fenntartani a kivant pH-értéket és
javitjak a mikrobidlis stabilitast. A pH érték beallitasa és a savvédelem megfeleld kezelése
elengedhetetlen a sikeres fermentdciohoz, mivel ezek kozvetleniil befolyasoljak a

mikroorganizmusok aktivitasat, az erjedés sebességét ¢és a végtermék mindségét. A cefrézés
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soran végzett gondos pH-menedzsment és savvédelem biztositja, hogy a fermentacios folyamat
zavartalanul zajljon, optimalizdlja a hozamot ¢és hozzdjarul a parlat kivant szenzoros

tulajdonsagainak elérésé¢hez.

A dolgozatom soran végzett kisérleteim alapjat képezd gyiimolcscefrék pH értékének
optimalizalasat €s a savvédelmét egy specidlisan kialakitott kombinalt savkeverék, a foszforsav
és tejsav 90-10%-os aranyu keverékével, azaz kombisavval oldottam meg. Ez a modszer nem
csak a fermentéacios kornyezet szabalyozdsara szolgéal, hanem fontos tapanyagforrasként is
funkciondl az ¢lesztégombak szdmara, tamogatva ezaltal azok novekedését és ¢letképességét a
fermentacio soran. A kombisav hasznalata lehet6vé teszi szamomra, hogy finoman
szabalyozzam a gyiimolcscefrék pH értékét, igy biztositva az idedlis savas kornyezetet a
fermentaciohoz. A foszforsav és tejsav ezen specifikus ardnytl keveréke eldnyds, mivel
kombindlja a két savasitd anyag kedvezd tulajdonsdgait: a foszforsav tadpanyagként is szolgal
az ¢lesztdgombak szdmara, mig a tejsav segiti az észterképzddést fermentacié soran. A
kombisav hozzaadasaval a gytimolcscefrék pH értékét precizen beallitottam, hogy az a 2,8 ¢és
3,2 kozotti idealis tartomanyban maradjon, ami optimalis a fermentacié szdmara ¢s csokkenti a

nem kivant mikroorganizmusok novekedési esélyét.
Fajéleszto:

A fajélesztok kulcsfontossagu szerepet toltenek be a parlatkészitésben €s a boraszatban, mivel
jelentésen befolyasoljak a fermentacios folyamatot €s a végtermék aromaprofiljat. Ezek
specialisan kivalasztott élesztétorzsek, amelyeket azért hasznalnak, hogy eldsegitsék a kivant
érzékszervi tulajdonsagokat — mint az aroma, iz és a textira — a parlatokban és borokban. A
fajélesztok valasztdsa alapvetden meghatarozza a fermentdcid menetét, sebességét, ¢&s
hozzajarul a végsd termék mindségének javitasdhoz. A fajélesztok kivalasztisanak egyik f6
szempontja, hogy milyen aromakomponenseket képesek eldallitani. Kiilonbozo torzsek eltérd
aromaprofilt eredményezhetnek, igy lehetdvé téve a készitd szamara, hogy finomitsa a parlat
vagy bor aromajat és izét. Bizonyos fajélesztok rendelkeznek ugynevezett killer-aktivitassal,
amely segiti ket a versengd mikroflora, példaul mas ¢élesztotorzsek €s mikroorganizmusok
elnyomasaban. Ez biztositja a fajéleszté dominancidjat a fermentacios kdrnyezetben, eldsegitve
a kivant fermentacios folyamatot. A fajélesztok képesek eltérd alkohol- és cukorkoncentraciok
mellett is hatékonyan fermentalni, ami lehetévé teszi szdmukra, hogy széles kort koriilmények

kozott is hasznalhatok legyenek.
Az altalam mindharom almafajtanal hasznalt UVAFERM DANSIL A egy erdteljes
aromatermeld fajélesztd, amely Kkifejezetten az aromatikus, gylimdlcsds profilt italok
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eléallitasara lett kivalasztva. Eurdpaban izolalt Saccharomyces cerevisiae alapu fajélesz6. Ez a
torzs kivaldan alkalmas arra, hogy intenziv, gylimolcsds aromékat hozzon létre, ami kiemeli az
alapanyag természetes karakterisztikait. Az UVAFERM DANSIL A Killer-aktivitasa lehetdvé
teszi a gyors dominancia kialakulasat, igy biztositva, hogy a fermentaci6 soran ez az
¢lesztétorzs uralja a kornyezetet. Gyors fermentécids inditas és lendiiletes erjedés. Rovid Lag-
fazissal rendelkezik, ami azt jelenti, hogy az erjedés gyorsan kezdddik és hatékonyan
folytatodik. Nagy tolerancidjanak koszonhetden képes alkoholban gazdag és magas
cukortartalma kornyezetben is erjeszteni, ami noveli a felhasznalhatosdganak rugalmassagat.

(Internet 6, 2024)

Az UVAFERM DANSIL A fajélesztd alkalmazasa a gyiimolcscefrék fermentaciojahoz
hozzajarult ahhoz, hogy a kisérleteim soran eléallitott parlatok gazdag és gylimolcsds aromakat

nyerjenek ezaltal minél jobb alapparlatot biztositsanak az érlelési kisérletekhez.
3.1.3 Erleléshez hasznalt anyagok

A szakdolgozatom egy kiilonleges és innovativ projektet foglal magaba, mely a parlatok
érlelésének folyamatat vizsgalja 6t kiillonbozo fafajta segitségével. E projekt keretében harom
kiilonboz6 tolgytat hasznaltam, melyeket a Trust Hungary Zrt.-t1 szereztem be. Ez a cég foként
hordok gyartasaval foglalkozik, és a gyartasi folyamat soran keletkez6 melléktermékekbdl
készitett fa tipliket hasznaltam fel. Az altalam valasztott tolgyfajtak koz¢ tartozik az amerikai
tolgy médium plus porkdléssel, a francia tolgy ugyanezen porkdlési fokkal, valamint a magyar
tolgy, amelyet médium porkdléssel vasaroltam meg. A projektben két tovabbi fafajtat is
felhasznaltam. A harsfat és az almafat. Ezeket az alapanyagokat hobbifaként vasaroltam meg,

méretre vagattam, és magam végeztem el a porkolést médium szintre elektromos hélégfuvoval.
(1. sz melléklet)

Az én kutatdsom soran tehat Osszehasonlitottam, hogyan befolyasoljdk ezek a kiilonféle
fafajtdk és porkolési szintek a parlat érlelési folyamatat. Ez a munka nem csak a parlatok
izprofiljanak mélyebb megértéséhez nyuljt betekintést, hanem az érlelési eljarasok

finomhangolasahoz is hozzajarul.
Osszehasonlitds mds fakkal

A tolgyfa altaldban erdsebb tanninokat ¢€s jellegzetesebb fas, flistds, valamint fliszeres jegyeket
ad az italoknak. Ezzel szemben az almafa inkdbb a gylimolcsds, €des és enyhén fliszeres

karaktereket hangsulyozza. A harsfa virdgos és mézes jegyeihez képest az almafa inkabb
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gyiimolcsos, kiilondsen alma jellegli aromakat ad az italokhoz, bar mindkét fafajta lagyabb és
finomabb izvildgot kdlcsondz, mint a tolgy. Az almafa hasznalata az italok érlelésében izgazdag
¢s innovativ megoldast nyujthat, kiilondsen azok szamara, akik kisérletezni szeretnének a
hagyomanyostol eltérd izprofilokkal. Az almafa altal adott gylimolcsds €és enyhén édes jegyek
kiilonleges karaktert és frissességet vihetnek az italokba, ami kiilonosen jol illik olyan

italokhoz, amelyeknél ezeket az elemeket szeretnénk kiemelni.

3.2 Modszer

3.2.1 Cefrézés és iranyitott erjesztés folyamata

A kivalasztott harom almafajta, a Jonathan, a Golden delicious és a Florina, mindegyike azonos
modszerrel kertiilt cefrézésre, ami lehetévé teszi a kiillonb6zo fajtak erjesztési viselkedésének
Osszehasonlitdsat egy iranyitott kornyezetben. Minden fajtabdl szdz kilogramm gyliimolcsot

dolgoztam fel, biztositva ezzel az Gsszehasonlitas pontossagat és megbizhatosagat.
A cefrézés folyamata minden esetben azonos Iépéseket kovetett, amelyek a kovetkezok:

Valogatas: A gylimolcsok gondos kivalasztisa biztositotta, hogy csak érett, egészséges
alapanyagok kertiljenek feldolgozasra, kisziirve ezzel a potencidlisan rossz mindségli vagy

beteg gyiimdlcsoket.

Mosas: A gylimdlcsok alapos tisztitasa kovetkezett, hogy eltavolitsuk a feliiletiikon 1évd
szennyezOdéseket €s mikroorganizmusokat, ezaltal minimalizalva a kivanttol eltérd erjedési

folyamatok kockazatat.

Szar eltavolitas: Az almak szaranak eltavolitasa sziikséges volt, mivel ezek tartalmazhatnak

erjedést gatld anyagokat, amelyek negativan befolyasolhatjak az erjedési folyamatot.

Daralas: Az elokészitett gyiimolcsok elektromos daralogépen vald apritasa kovetkezett, amely
a gylimolcsok celluloz struktardjdnak felbontdsaval és a cukrok hozzaférhetové tételével

kedvez az erjedési folyamatnak.

Hordoba helyezés: A daralt gyiimdlcesot tiszta kotyogoval ellatott milanyag hordokba kertiltek,
ahol késébb az anaerob erjedési folyamat zajlott.

Pektinbontas: Pektinbont6 enzimek hozzdadaséaval javitottam a gylimdlcslé kihozatalat.
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pH-beallitas: A gyiimolcs cefre pH-értékének beallitasa 1étfontossaghi 1épés, mivel az erjedési
folyamat optimalis pH kornyezetet igényel. Ezt minden esetben kombi savval, vagyis foszfor

sav és tejsav 90 — 10 %-os keverékével végeztem.

Komplex tapsé adagolas: A tapsok tobb 1épcsdben vald adagoldsa biztositotta az erjedés
szdmara szlikséges tapanyagokat, elosegitve a fajélesztok optimalis mikodését.

Fajéleszté hozzaadasa: Specifikus fajéleszt6 — UVAFERM DANSTIL A - alkalmazéséaval
iranyitottam az erjedési folyamatot, célzottan alakitva ki a cefrék aroma- és izprofiljat.

A folyamat végén a kotyogoval ellatott erjesztd hordd légmentes lezarasra kertilt.

Ez a modszer lehetévé tette, hogy pontosan kontrolldljam az erjedési folyamatot, és
megfigyeljem, hogyan befolyasoljak az egyes almafajtak a cefrék végtermékének mindségét.
Az iranyitott erjesztés alkalmazasa révén célom a lehet6 legjobb mindségii leparlasi alapanyag

eldallitasa volt, amely dontd jelentdségii a kivald mindségii palinka - parlat készitéséhez.

2. tablazat: Egyes cefrekhez felhasznalt anyagok mennyiségei
(Forras: Sajat munka)

Almafajta Suly Tapsé Eleszté Pektinbonto (gr) Erjesztési hdmérséklet
(kg) (gr) (gr) (c”
Golden Delicious 100 35 25 20 18
Jonathan 100 35 25 20 18
Florina 100 35 25 20 18

3.2.2 Leparlas technoldgiaja, és menete
Kisiisti leparlasi modszer:

A kisiisti (pot still) leparlas egy hagyomanyos és kézmiives modszer, amelyet elsGsorban a
palinkak, whiskyk és mas prémium alkoholos italok eldallitasdra haszndlnak. Ez a kétszeri
leparlast magaba foglalo technologia az évszédzadok soran kialakult és finomodott, de alapelvei
¢s technoldgiaja Iényegében valtozatlanok maradtak, ami a mddszer klasszikus és autentikus
jellegét biztositja.

Mint bejelentett maganf6z6, az alap almaparlatok eldallitasahoz a sajat tulajdonomban 1évo,
egyedileg gyartott 65 literes kislisti rendszerli leparlé berendezésemet haszndltam. Ez a

berendezés, bar a hagyomanyos kisiisti elveket koveti, modern technoldgidkat ¢s megoldasokat

is integral, igy 6tvozve a klasszikus €s a modern leparlasi folyamatok legjobb tulajdonsagait.
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A leparl¢ iistje rozsdamentes acélbol késziilt, dupla fala és szigetelt kialakitassal, amely kozott
vizteres héatadd kozeg talalhatd, biztonsagi nyomasszabalyzoval ellatva. A hdszigetelésnek
koszonhetden jelentdsen csokkenti a hdveszteséget is, igy energiatakarékosabba teszi a leparlasi
folyamatot. A lassabb hiilési id6 pedig az egymas utdni fozések soran részleges
energiavisszanyerését eredményez a cefre elOmelegitésével. Az lstbe épitett duplikalt
keverdlapatos keverdmotor tovabb optimalizalja a cefre keverését, megakadalyozva az iist aljan
valo leégést és biztositva az egyenletes hdeloszlast. A fiitési rendszer hibrid kialakitasu,
elektromos ¢s gaz fiitéssel egyarant mukodtethetd, 3 kW-0s potméterrel fokozatmentesen
allithato villanyfiitéssel és 5,5 kW-0s szabalyozhatd gazfiitéssel rendelkezik. A tapasztalatok
szerint a vegyes felfiités utan, amikor a kifolyo6 parlat megjelenik, az elektromos fiités bizonyul
a legoptimalisabbnak a tovabbiakban, mivel pontosabb hdmérséklet-szabalyozast tesz lehetdve.
Tisztdn a gdzlizemmad is hasznélhato, bar ebben az esetben a fiizés szabalyozhatosdga kevésbé
kifinomult és hosszabb a felftitési id6 is. A berendezés nagy feliiletii vorosréz kupolaval és egy
gomba alakll vorosréz sisakkal, tgynevezett habfogé dommal van elldtva, ami nem csak a
megfeleld rézfeliilet biztositasat szolgalja, hanem hozzajarul a gyliimolesparlatok izének és
aromajanak gazdagitasahoz is. A 2,5 méter hosszi vOrosréz paracsé optimalizalja a parlat
finomitasi folyamatat, elésegitve a kivant izprofil kialakulasat. A véghité egy 135 literes
rozsdamentes viztartaly atfolyds rendszerrel, ami a hiitést hatékonyan €s gyorsan végzi. A
g0zfazis rozsdamentes tarcsas kondenzacios rendszer segitségével alakul folyadékka, majd egy
integralt epruvettan keresztiil aramlik a gyiijttartalyba. Ezt a kiilonleges és egyediilallo leparld
berendezést Tandor Péter kisvallalkozo készitette egyedi kéréseim alapjan. A berendezés
kialakitasa ¢s miiszaki megoldasai tiikkr6zik a hagyomanyos leparlasi technikak iranti tiszteletet,

mikozben modern innovaciokat is magaban foglalja. (2. szamu melléklet)
Almacefrék kisiisti leparlasa:

A harom kiilonb6zé almacefre leparlasi folyamatai ugyanazon elveken alapultak. El6szor a
cefref0zes, majd az alszesz finomitdsa. Minden egyes folyamatban az els6 f6zés soran a cefrét
15 térfogatszazalék alkoholtartalomig paroltam, biztositva a kezdeti alkoholkoncentracio
elérését. A cefref6zés befejeztével minden esetben alaposan megtisztitottam és atgézoltem a
leparloberendezést, hogy az teljesen steril €s szennyezddésmentes legyen a kovetkezd 1épés

elott.

Az alszeszek tisztazasa, vagyis a finomitd f6z€s, mar nagy odafigyeléssel, érzékszervileg
ellendrizve tortént, hogy a lehetd legtisztabb és legkifinomultabb izprofili parlatot kapjam a

késobbi érlelési kisérlethez. Ez a szakasz kulcsfontossagu volt, hiszen itt tortént meg az egyedi
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izjegyek kiemelése és az esetleges nem kivant mellékizek eltavolitasa. Ez parlatmennyiség
almafajtanként eltérd volt, ami az egyes fajtak specifikus tulajdonsagaira és a cefrézési folyamat
soran keletkezett kiilonb6z6 alkohol- és aromaanyag-mennyiségekre utal. Az eredmény egy
mindségi, fajtaspecifikus parlat volt, amely tiikrozte az egyes almafajtak egyedi karakterét és
aromajat. Az igy kapott nagy tdménységii parlatok higitas utdn készen alltak az érlelési kisérlet

végrehajtasara.
3.2.3 Erlelés technolégiaja és menete

Kisérletem soran olyan modszert alkalmaztam az érlelés folyamatara, amely statikus és
dinamikus elemeket egyesit. A hagyomanyos 220 literes tolgyfahordok hatasat egy 720 ml-es,
csavarzaras iivegedény és famintak hasznalataval szimulalva. A parlatokat — Golden Delicious,
Jonathan és Florina alma — hazi koriilmények kozott beallitva 47% alkoholtartalomra torekedve
toltottem az edényekbe, ahol a teljes térfogat 80%-at, azaz 580 ml-t toltdttem fel. (3. szamu
melléklet) igy megfeleld mennyiségii levegd maradt az iivegekben, szimulalva ezzel a horddban
1évo 1égtér mennyiségét. Minden egyes livegedénybe 6 grammnyi, kiilonbdzo fajtaju fa
szegmens keriilt: amerikai, francia, magyar tolgy, valamint alma és hérs. Ezek a fa szegmensek
lehetéveé tették szdmomra, hogy a hordok fafeliiletének érlelési hatasat a legpontosabban
szimulaljam sulyra vetitve. Az érlelési id6szak négy hétig tartott, mely alatt a parlatokat allando
18 Celsius-fokos hémérsékleten, fénytél védett helyen tartottam. A kiilsé paratartalmat nem
vettem figyelembe, mivel a folyamat zart rendszerben zajlott. Az érleléshez sziikséges oxigént
hetente egyszer, 5 perces levegdztetéssel biztositottam. Ez magaban foglalt egy perc aktiv
levegd bevitelt akvariumi levegdztetd segitségével, majd négy percig nyitva hagytam az iivegek
szajat, mig a betaplalt levegdébuborékok el nem tiintek. Ezt a folyamatot Gsszesen négy
alkalommal végeztem el. Ez a modszer lehet6vé tette szamomra, hogy modellezzem a
hordokban torténd érlelés folyamatat és hatasat, mikozben mélyebb betekintést nyertem a

kiilonbozo fafajtak altal a parlatokra gyakorolt kiilonféle hatasokba.

A Florina almabdl késziilt parlatnal kdvettem nyomon a szinvaltozas mértékét, hetente 10 ml
mintat véve fafajtdnként. Az érlelési iddszak végén minden tételt sziirépapiron atsziirtem,
kiilonos figyelmet forditva a magyar tolgybdl késziilt véltozatokra, amelyek rendkiviil

uledékesek és zavarosak voltak, ezért ezeknél a mintaknal kétszeri sziirést alkalmaztam.
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3.3 Laborvizsgalati médszerek

3.3.1 Szinvaltozasok vizsgalata spektrofotométerrel a Florina alma érlelési

szakaszaiban

A Florina alapparlat esetében annak szinvaltozasainak vizsgalatdhoz a Hach Lange DR 6000
tipusu spektrofotométert hasznaltam, amely lehetové tette a mintdk szinének pontos és
megbizhat6 analizisét. A vizsgalat sordn a Florina parlatbdl, hetente vett mintékat analizéltam
négy hét idétartam alatt, kiilonbozo fafajtakkal végzett érlelés esetén. Az eljarast a MATE
Biomérnok ¢és Erjedésipari Technoldgia Tanszék laborjaban végeztem, kihasznalva a

spektrofotometria adta elénydket.

A spektrofotometrikus analizis sordn a mintdkat két kiilonb6zd hulldmhossz-tartoményban
vizsgaltam: el6szor 420 nm-en, majd 520 nm-en. Ez a megkdzelités lehetové tette, hogy
részletes képet kapjak a parlat szintonusardl és szinintenzitasarol. A szintonus a két
hullamhossz értékének hanyadosabol (420 nm / 520 nm) szdmithatd, ami informaciot szolgaltat
a parlat arnyalatardl. A szinintenzitds meghatarozasa soran a két hullamhosszon mért értékek
Osszegzésével (420 nm-es érték + 520 nm-es érték) kaptam egy abszolut szinértéket, ami a
parlat szinmélységére utal. Ez a modszer kulcsfontossagu volt a kiilonbozo fafajtakkal végzett

érlelés soran bekovetkezd szinvaltozasok pontos nyomon kdvetéséhez.

3.3.2. Refrakcio mérése a Florina alma érlelési szakaszaiban

Az ATAGO Pocket digitalis refraktométer hasznalataval a Florina alapparlat szarazanyag-
tartalmat mértem meg az iddrendi mintasorban a MATE Biomérndki és Erjedésipari
Technologiai Tansz€k laborjaban. Elsd 1épésként a késziileket desztillalt vizzel kalibraltam,
hogy biztositsam a mérések pontossagat. Ezutdn sorban minden mintdt megmértem, igy
nyomon kovetve a szarazanyag-tartalom valtozasat az érlelési folyamat soran. Minden egyes
mérés utan alaposan megtisztitottam a refraktométert, hogy a kovetkezé mérés eredménye ne

torzuljon.
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3.3.3. Osszes fenolos komponens mérés Folin — Cioalteau reagensel
Mérés menete:

- A Folin- Cioalteau oldatbol automata pipettaval 1250 pl mértem be tiszta kémcsébe.

- 240 pl metil — alkoholt adtam hozza.

- Ezt kovetéen a megfelelden higitott extraktumbol 10 pl adutam a kémcsdvek
tartalmahoz (vakminta esetén az extraktum helyett 10 ul kivonashoz hasznalt oldatot,
metanolt kell hozzaadni).

- Pontosan 1 perc utan 1000 ul 0.7 M NaCOs oldatot adtam hozza.

- Osszeraztam a kémcsoveket és 5 percre 50°C-os vizfiirdébe tettem, hogy felgyorsuljon
a szinreakcio.

- ezt kovetden félmikro miianyag kiivettdkba toltdttem at és A=765 nm- es hullamhosszon

mértem az abszorvenciat a felvett kalibracios egyenesre.

3.3.4 Titralhato osszes savtartalom meghatarozasa, ecetsavban kifejezve —

Acidimetralis titralas, Potenciomertikus titralas

Savaknak nevezziik azokat a vegytileteket, amelyek vizes oldatban pozitiv hidrogénionokra és
negativ savmaradékionokra disszocionalnak. Mindazokat az alkotérészeket melyek luggal

indikator jelenlétében kozombdosithetdk, titralhatd Gsszes savtaralomnak nevezziik.

Acidimetralis titralas elvi menete: Mindazon alkotoérészek Osszesége, amely lug indikator
jelenlétében kozombdosithetdk, kdzvetleniil titralhatok. Ezt a modszert az alappérlatok mérésére

alkalmaztam.

Potenciomertikus titralas elvi menete: A titralas folyaman az ekvivalenciapontot pH mérd

segitségével allapitom meg. Ezt a modszert az érlelt parlatok esetén alkalmaztam.

Felhasznalt eszkozok: Biiretta, pipetta, titralo lombik, pH mérd (0.1 pontossagt), f6z6pohar

Szamitas médja: A vizsgalt anyag savtartalma (S) mg/100 cm? abszolut alkoholban kifejezve.
s=vXfXcx5+ax100

ahol:

v: a fogyott natrium-hidroxid oldat mennyisége cm3-ben

f: natrium — hidroxid oldat faktora (1.072)
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c: 1 cm® ecetsav mennyisége mg-ban (1.2)
a: az oldat alkohol tartalma tf%-ban

5;100: atszamitasi faktorok.
3.3.5. Alap és érlelt parlatok érzékszervi vizsgalata

Az alapparlatok értékelése klasszikus 20 pontos biralati rendszer alapjan torténik. A parlatokat
0t szempont szerint értékelik egész pontokkal. A birdlat kiegésziil egy eldontendd kérdéssel,

valamint egy szoveges értékelési résszel.

Illat tisztasag: maximum 3 pont: Technoldgiai illat tisztasag. Az elé-utoparlat és egyéb
technologiai hibakbol szarmaz6 hibdkat vizsgaljak illat alapjan. 3 pont, ha nem érezhetd ilyen

hiba. A hibak mértékétdl és mennyiségétdl fiiggden vonnak le pontot.

Illat karakter: maximum 5 pont: illat alapjan vizsgaljak, mennyire felel meg a megnevezésben
szerepld gyiimolcsfajtanak. Ha egyaltalan nem annak a gyiimolcsnek az illatat érzik, vagy
abszolut neutralis, akkor 1 pont. Innentdl kezdve, minél jellegzetesebb, intenzivebb,

kellemesebb, Gigy néhetnek az adott pontok 5-ig.

iz tisztasig: maximum 3 pont: Technologiai iz tisztasig. Az el6-utoparlat és egyéb
technoldgiai hibakbol szarmazo (pl.: penészes cefre, ecetesedés, merkaptan, kén stb.) hibakat
vizsgaljak iz alapjan. 3 pont, ha nem érezhetd ilyen hiba. A hibdk mértékétdl és mennyiségétol
fliggden vonnak le pontot.

iz karakter: maximum 5 pont: illat alapjan vizsgaljak, mennyire felel meg a megnevezésben
szerepld gyiimolcsfajtanak. Ha egyaltalan nem annak a gyiimdlcsnek az illatat érzik, vagy

abszolut neutralis, akkor 1 pont. Innentdl kezdve, minél jellegzetesebb, intenzivebb,

kellemesebb, Gigy néhetnek az adott pontok 5-ig.

crer

értékelik. Minél jobb, annal tobb pont. Figyelembe veszik, hogy az illat és az iz 6sszhangban
van-e. A kostolas utan az iz megfelel-e annak az elvarasnak, amit a szaglas utan tamasztottak a

termékkel szemben. (Internet 7., 2024)
Az alap és az érlelt almaparlatok specialis birald lapon lettek értékelve.
(4. sz. melléklet)

Az érlelt parlatok érzékszervi vizsgalata specialis profilanalitikai biralati lapon valosul meg. A

biralok 0 és 50 pont kozotti skalan hatarozhatjadk meg a biralati lapon feltiintetett értékeket,
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melyek a kovetkezOk. Latvany, szin; Szin teltség; Illat intenzitas; Vanilias Jegyek; Fas

jegyek; Kokuszos jelleg; Gyiimolcs karakter; Edes karakter; Lecsengés; Osszbenyomas

Erlelt parlatok esetén a biralok javaslatot tehetnek minden tétel esetén az esetleges blendelésre
— hazasitasra, amit kiegészithetnek szoveges €szrevétellel, megjegyzéssel. (5. sz. melléklet)

4. Eredmények és értékelésiik:

4.1Iranyitott cefrekészités eredményei

Az iranyitott erjesztés sordn a célom az volt, hogy kiilonb6z6 almafajtdkat hasznalva
felmérjem, hogyan alakulnak az erjesztési paraméterek, mint az alkoholtartalom és a pH érték,
adott koriilmények kozott. A kisérlet soran Golden Delicious, Jonathan és Florina almakat
valasztottam, figyelembe véve az indulo refrakcio értéket (Brix fok) az elkészitett cefrében, ami
a Golden Delicious esetében 14, a Jonathan esetében 13, mig a Florina esetében 12 volt.
Mindegyik cefrét a teljes kierjedésig vezettem, amely 1d6 alatt figyeltem az alkoholtartalom és
a pH értek valtozasat. A kierjedés ideje a Golden Delicious esetében 10 nap, a Jonathan esetében
12 nap, mig a Florina esetében 13 nap volt. A pH értéket minden cefrénél szabalyoztam. Az
indulo6 pH értékbdl kiindulva, célzott értékekre allitottam be, majd a kierjedést kovetden ismét
megmértem. Az alkoholtartalom becslését az induld és a kierjedt refrakcio értékek alapjan
végeztem, a kiilonbség alapjan szamitva. Ezek az adatok értékes betekintést nyljtottak az egyes

almafajtak erjesztési képességébe és a pH értek szerepébe az erjesztési folyamatban.

3. tablazat Almacefrék erjedesi ertékei, (Forras: Sajat munka)

i . Kierjedt cefre
Almafajta riil‘lr(zillll(lcoié rﬂi;]lfgfi pH pH . pI_—| becsiilt
. . (alap) | (beallitott) | (kierjedt) | alkoholtartalma
(brix°) brix°

(viv%o)

Golden 14 5 35 2.8 33 5,63
Delicious

Jonathan 13 5 3,6 2,8 3,2 4,12
Florina 12 5 4 2,8 3,2 4,38
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4.2Leparlas eredményei és értékelése
Golden Delicious cefre leparlasa:
Cefrefozeés:

A Golden alma cefréjének leparlasi folyamatat az alszesz fozésével kezdtem. A kiindulopont
egy 140 liter, fermentalt Golden alma cefre, amely az elsd leparlasi 1épés alapjat képezi. A
desztillacio soran az alszesz kezdetben 65 alkoholfokon kezdédik 86 Celsius-fokos
isthémérséklet mellett. A leparlasi folyamat soran az iisthdmérsékletet fokozatosan emelkedett,
amig az el nem ¢éri a 98 Celsius-fokot, amikor az alszesz alkoholfoka 15 alkoholfokra csdkken.
Ebben a pontban zartam le a leparlast. Az igy elvégzett két felontési ciklus eredményeként

Osszesen 18 liter alszesz késziilt, melynek alkoholtartalma 35 V/V%.
Tisztazas:

A Golden alma alszeszének leparlasi folyamatdnak masodik szakaszéban, amit tisztazasnak
neveznek, kiilonos figyelmet forditottam az alszesz finomitasara. Eldszor is, a 18 liter, 35
alkoholfokos alszeszt 7.2 liter vizzel higitottam 21.2 literre, hogy 25 alkoholfokra csokkentsem
az alkoholtartalmat. Ezt a Iépést azért tartottam sziikségesnek, hogy megkonnyitsem a
frakciovaltasok kezelhetdségét a leparlas folyaman. A finomitd f6zés soran eldszor az
elOparlatot kezdtem el gytijteni, amikor a kupola hémérséklete elérte a 79 Celsius-fokot, és az
alkoholtartalom 77 alkoholfok volt. Célom ebben a szakaszban az volt, hogy eltavolitsam
azokat az éles, kellemetlen izli és szagi komponenseket, amelyek a leparlas elején keletkeznek.
Miutéan 7 deciliter eléparlatot gylijtottem, megkezdddott a kdzépparlat gytiijtése, amely a parlat
legértékesebb részét képviseli, hiszen a kivant iz- és aromakomponenseket tartalmazza. A
kozépparlat gylijtését egészen addig folytattam, amig az alkoholtartalom 60 alkoholfokra
csokkent, mikdzben a kupola hdmérséklete 94 Celsius-fok koriil volt. Ebben a pontban valtak
érzékelhetévé az utdparlati komponensek, amelyek mar nem kivanatosak voltak a parlat
mindségére nézve, igy ekkor allitottam le a kdzépparlat gytlijtését. A tisztazasi folyamat soran
tehat kiilonosen odafigyeltem az egyes frakciok pontos elkiilonitésére, biztositva, hogy csak a
legtisztabb, legfinomabb izl részek keriiljenek a végleges parlatba. Ez a modszer lehetdvé tette
szamomra, hogy a Golden alma parlat a lehetd legmagasabb mindségben, tiszta,
kiegyensulyozott ¢és gazdag izvilaggal keriiljon palackozasra, megdrizve ezzel az alapanyag
egyedi karakterét ¢és jellegzetességeit. a tisztazasi folyamat eredményeként 5.8 liter 70
alkoholfokos kozépparlatot készitettem. Ez a koncentralt, magas alkoholtartalmti parlat

tartalmazta azokat az iz- és aromakomponenseket, amelyek a legjobban tiikrozik a Golden alma
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egyedi jellegét. Ezutan gy dontéttem, hogy a kdzépparlatot 47 alkoholfokosra higitom, hogy

a végtermék alkoholtartalma harmonikusabb legyen a fogyasztok szdmara. A higitas

eredményeképpen a kdzépparlat mennyisége 8.6 literre nott.

4. tablazat: Golden Delicious alma lepdrlasi értékei és eredményei, (Forrds: Sajat munka)

Szakasz Kezdeti Folyamat Eredmény
allapot
Alszesz 140 liter 65 alkoholfokon indult, 86°C 18 liter 35
fozése kierjedt iisthdmérsekletnél. 15 alkoholfokon, alkoholfokos
cefre 98°C-nal zaras. alszesz
Finomito 18 liter 35 Higitas 7.2 liter vizzel 25 alkoholfokra. 5,8 liter 70
fozés alkoholfokos Eldparlat gytijtése 77 alkoholfoknal, alkoholfokos
alszesz 79°C kupolahdmérsékletnél. kozépparlat
Kozépparlat 60 alkoholfokig, 94°C
kupolahdmérsékletnél.
Kozépparlat | 5,8 liter 70 8,6 liter 47
higitasa alkoholfokos 47 alkoholfokra higités alkoholfokos
kozépparlat parlat

Jonathan alma cefre leparlasa:
Cefrefozés:

A Jonathan alma cefréjének leparlasi folyamatat az alszesz f6zésével kezdtem. A kiinduldépont
egy 120 liter, kierjedt Jonathan alma cefre, amely az els6 leparlasi 1épés alapjat képezi. A
desztillacio soran az alszesz kezdetben 63 alkoholfokon kezdédik 91 Celsius-fokos
tisthémérséklet mellett. A leparlasi folyamat soran az tisthdmérsékletet fokozatosan emelkedett,
amig az el nem éri a 98 Celsius-fokot, amikor az alszesz alkoholfoka 20 alkoholfokra csokken.
Ebben a pontban zartam le a leparlast. Az igy elvégzett két felontési ciklus eredményeként

Osszesen 15 liter alszesz késziilt, melynek alkoholtartalma 36 alkoholfok.

Tisztazas:

A Jonathan alma alszeszének leparlasi folyamatanak masodik szakaszdban, amit tisztdzasnak
neveznek, kiilonos figyelmet forditottam az alszesz finomitasara. Eldszor is, a 15 liter, 35
alkoholfokos alszeszt 6.6 liter vizzel higitottam 21.6 literre, hogy 25 alkoholfokra csokkentsem
az alkoholtartalmat. Ezt a Iépést azért tartottam sziikségesnek, hogy megkonnyitsem a
frakciovaltasok kezelhetdségét a leparlas folyaman. A finomitd f6zés soran eldszor az

elOparlatot kezdtem el gytijteni, amikor a kupola hémérséklete elérte a 79 Celsius-fokot, és az

alkoholtartalom 75 alkoholfok volt. Célom ebben a szakaszban az volt, hogy eltavolitsam

33



azokat az ¢les, kellemetlen iz €s szagi komponenseket, amelyek a leparlas elején keletkeznek.
Miutan 6 deciliter eldparlatot gytijtdttem, megkezdddott a kozépparlat gyiijtése, amely a parlat
legértékesebb részét képviseli, hiszen a kivant iz- és aromakomponenseket tartalmazza. A
kozépparlat gylijtését egészen addig folytattam, amig az alkoholtartalom 60 alkoholfokra
csokkent, mikézben a kupola hdmérséklete 96 Celsius-fok koriil volt. Ebben a pontban valtak
érzékelhetévé az utdparlati komponensek, amelyek méar nem kivanatosak voltak a parlat
mindségére nézve, igy ekkor allitottam le a kdzépparlat gylijtését. A tisztazasi folyamat soran
tehat kiilonosen odafigyeltem az egyes frakciok pontos elkiilonitésére, biztositva, hogy csak a
legtisztabb, legfinomabb izli részek keriiljenek a végleges parlatba. Ez a modszer lehetdvé tette
szamomra, hogy a Jonathan alma parlat a leheté legmagasabb mindségben, tiszta,
kiegyensulyozott és gazdag izvilaggal keriiljon palackozasra, megérizve ezzel az alapanyag
egyedi karakterét és jellegzetességeit. a tisztazasi folyamat eredményeként 5.2 liter 72
alkoholfokos kozépparlatot készitettem. Ez a koncentrdlt, magas alkoholtartalmti parlat
tartalmazta azokat az iz- és aromakomponenseket, amelyek a legjobban tiikrozik a Jonathan
alma egyedi jellegét. Ezutan ugy dontéttem, hogy a kozépparlatot 47 alkoholfokosra higitom,
hogy a végtermék alkoholtartalma harmonikusabb legyen a fogyasztok szaméra. A higitas

eredményeképpen a kozépparlat mennyisége 7.9 literre nétt.

5. tablazat: Jonathan alma leparlasi értékei és eredményei, (Forras: Sajat munka)

Szakasz Kezdeti Folyamat Eredmény
allapot
Alszesz 120 liter 63 alkoholfokon indult, 91°C tisthémérsékletnél. 15 liter 36
fozése kierjedt 20 alkoholfokon, 98°C-nal zaras. alkoholfokos
Jonathan alszesz
alma cefre
Finomitd 15 liter, 36 Higitas 6.6 liter vizzel 25 alkoholfokra. Eléparlat 5,2 liter 72
fozés alkoholfokos gylijtése 75 alkoholfoknal, 79°C alkoholfokos
alszesz kupolahdmérsékletnél. Kdzépparlat 60 kozépparlat
alkoholfokig, 96°C kupolahémérsékletnél.
Kozépp{lr]at 5,2 liter 72 7,9 liter 47
higitasa alkoholfokos 47 alkoholfokra higitva, igy 7.9 liter lett. alkoholfokos parlat
kozépparlat
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Florina alma cefre leparlasa:
Cefrefozés:

A Florina alma cefréjének leparlasi folyamatat az alszesz fozésével kezdtem. A kiindulépont
egy 140 liter, kierjedt Florina alma cefre, amely az ¢lsé leparlasi 1épés alapjat képezi. A
desztillacio soran az alszesz kezdetben 58 alkoholfokon kezdédik 93 Celsius-fokos
isthdmérséklet mellett. A leparlasi folyamat soran az tisthdmérsékletet fokozatosan emelkedett,
amig az el nem ¢éri a 98 Celsius-fokot, amikor az alszesz alkoholfoka 15 alkoholfokra csdkken.
Ebben a pontban zartam le a leparlast. Az igy elvégzett két felontési ciklus eredményeként

Osszesen 14 liter alszesz késziilt, melynek alkoholtartalma 32 alkoholfok.
Tisztazas:

A Florina alma alszeszének leparlasi folyamatanak masodik szakaszaban, amit tisztazasnak
neveznek, kiilonos figyelmet forditottam az alszesz finomitasara. Eldszor is, a 14 liter, 32
alkoholfokos alszeszt 3,9 liter vizzel higitottam 17.9 literre, hogy 25 alkoholfokra csdkkentsem
az alkoholtartalmat. Ezt a Iépést azért tartottam sziikségesnek, hogy megkonnyitsem a
frakcidvaltasok kezelhetségét a leparlas folyaman. A finomitd fézés soran eldszor az
elparlatot kezdtem el gytijteni, amikor a kupola hdmérséklete elérte a 81 Celsius-fokot, és az
alkoholtartalom 78 alkoholfok volt. Célom ebben a szakaszban az volt, hogy eltavolitsam
azokat az ¢les, kellemetlen izli és szagl komponenseket, amelyek a leparlas elején keletkeznek.
Miutan 6 deciliter eloparlatot gytijtdttem, megkezdddott a kozépparlat gytijtése, amely a parlat
legértékesebb részét képviseli, hiszen a kivant iz- és aromakomponenseket tartalmazza. A
kozépparlat gylijtését egészen addig folytattam, amig az alkoholtartalom 60 alkoholfokra
csokkent, mikozben a kupola homérséklete 96 Celsius-fok koriil volt. Ebben a pontban valtak
érzékelhetové az utoparlati komponensek, amelyek mar nem kivanatosak voltak a parlat
mindségére nézve, igy ekkor allitottam le a kozépparlat gylijtését. A tisztazasi folyamat soran
tehat kiilondsen odafigyeltem az egyes frakciok pontos elkiilonitésére, biztositva, hogy csak a
legtisztabb, legfinomabb izii részek keriiljenek a végleges parlatba. Ez a modszer lehetové tette
szamomra, hogy a Florina alma parlat a lehetd legmagasabb mindségben, tiszta,
kiegyensulyozott és gazdag izvildggal keriiljon palackozasra, megdrizve ezzel az alapanyag
egyedi karakterét és jellegzetességeit. a tisztazasi folyamat eredményeként 5.1 liter 70
alkoholfokos kozépparlatot készitettem. Ez a koncentralt, magas alkoholtartalmti parlat
tartalmazta azokat az iz- és aromakomponenseket, amelyek a legjobban tiikr6zik a Florina alma

egyedi jellegét. Ezutan gy dontéttem, hogy a kdzépparlatot 47 alkoholfokosra higitom, hogy
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a végtermék alkoholtartalma harmonikusabb legyen a fogyasztok szamara. A higitas

eredményeképpen a kdzépparlat mennyisége 7.5 literre nott.

6. tabldazat: Florina alma leparldsi értékei és eredményei (Forras: Sajat munka)

Szakasz Kezdeti Folyamat Eredmény
allapot

Alszesz 140 liter 58 alkoholfokon indult, 93°C {isthdmérsékletnél. 14 liter 32

fézése kierjedt 15 alkoholfokon, 98°C-nal zaras. alkoholfokos
Florina alma alszesz
cefre

Finomito 14 liter 32 Higitas 3.9 liter vizzel 25 alkoholfokra. Eloparlat 5,1 liter 70
fézés alkoholfokos gyljtése 78 alkoholfoknal, 81°C alkoholfokos
alszesz kupolahdmérsékletnél. Kozépparlat 60 kozépparlat

alkoholfokig, 96°C kupolahdmérsékletnél.

Kozépparlat | 5.1 liter 70 7,5 liter 47
higitasa alkoholfokos 47 alkoholfokra higitva, igy 7.5 liter lett alkoholfokos parlat
kozépparlat

Az Osszehasonlitd elemzés alapjan a Golden Delicious alma cefréb6l kiinduld leparlasi
folyamat a legnagyobb mennyiségii 5,8 liter és viszonylag magas 70 v/v% alkoholtartalmu
kozépparlatot eredményezte. A Jonathan alma kiemelkedik a kozépparlat magasabb 72 v/iv%
alkohol tartalmaval, mig a Florina alma a legkisebb mennyiségli végterméket 5,1 liter
eredményezett. Mindharom fajta leparlasa magas szintli szakértelemet igényel, és az
eredmények tiikrozik a kiilonbozo almavaridnsok egyedi jellegét €s aromait a leparlasi folyamat

soran.

4. 3Laborvizsgalati modszerek eredményei

4.3.1 Szinvaltozasok vizsgialati eredményei a Florina alma érlelési
szakaszaiban

Szintoénus elemzés

A Florina-alma szinténusanak jelentds novekedése figyelhetd meg az elsé két hétben, majd egy

csOkkenés kovetkezik a harmadik héten, végiil ismét emelkedik az utolso héten, bar nem éri el

a masodik hét csucsat. Ez arra utalhat, hogy a fafajtadk hatdsa az érlelés soran valtozo intenzitast
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mutat. A magyar tolgy kiemelkedden alacsony kezdeti szintonusat kovetden fokozatosan
novekszik, ami azt jelzi, hogy az érlelési folyamat sordn folyamatosan adodik at a szin a
parlatba. A francia és amerikai tolgy stabil ndvekedést mutat, kiilondsen a francia tolgy, amely
a harmadik hétig emelkedik, majd csokken. A hars viszont viszonylag egyenletesen emelkedik
az érlelés folyaman, kisebb ingadozéassal. Az adatok alapjan a kiilonb6zo fafajtak kiilonb6zo
mértékben és litemben képesek befolydsolni a parlat szintonusat, ami az érlelési kisérletek

sokszinliségét ¢és a fafajtak specifikus hatdsait hangsulyozza.

1. dbra: Szintonus diagram (Forras: sajat munka)

Florina parlat szinténus mérése kilonb6z6 fafajtdk esetén

—e— Florina - alma

—a— Florina - hars

—a— Florina - magyar télgy
—+— Florina - francia tolgy
—— Florina - amerikai tolgy

Szinténus

ot

Alap parlat 1. hét 2. hét 3. hét 4. hét
1dé

Szinintenzitas elemzés

A diagram a Florina alma parlat szinintenzitdsanak valtozasat mutatja az id6 fliggvényében,
kiilonboz6 fafajtdk érlelési hatasara. Az alapparlattol kezdve, amelynek szinintenzitasa 0,
minden fafajta egyedi szinintenzitds valtozast indukal az érlelés soran. Az érlelési 1d6
novekedésével minden fafajta fokozatosan ndveli a parlat szinintenzitasat, ami arra utal, hogy
az érlelés soran a fa komponensek dtmennek a parlatba, befolyasolva annak szinét. Magyar
tolgy hatdsa a legintenzivebb, a legnagyobb szinintenzitds ndvekedést eredményezve,
kiilonosen a harmadik és negyedik héten. Francia tolgy hasonl6 trendet mutat, bar a negyedik
héten a szinintenzitas kissé csokkent. Amerikai tolgy, Hars €s Alma szegmensek érlelési hatasa
kisebb, de még mindig jelentds szinintenzitds ndvekedést mutat az id6 mulasaval. Ez a
valtozatossag lehetdvé teszi az érlelési folyamat finomhangolasat és az izprofilok kisérletezését

kiilonbozo fafajtak hasznalataval.
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2. abra: Szinintenzitds diagram (Forrds: sajdat munka)

Florina parlat szinintenzitas mérése kiilonb6z8 fafajtak esetén

—o— Al
0.7} e 4
—m- Hars A
—a- Magyar tolgy /,/'
0.6 H==" Francia tolgy o
Amerikai tolgy //
0.5F
19}
]
c
2
=
£ 03
N
%)
0.2
0. L
0.0
Alapparlat 1. hét 2. hét 3. hét 4. hét

4.3.2 Refrakcio mérés eredményei a Florina alma érlelési szakaszaiban

A diagram a Florina parlat refrakcid valtozasait mutatja be az érlelési iddszak alatt kiillonb6z6
fafajtak esetében. A szarazanyag-tartalom (Brix fokban) értékek alapjan lathato, hogy minden
fafajta esetén az érlelés soran enyhe novekedés tapasztalhatd a szarazanyag-tartalomban, ami
jelzi az érlelési folyamat hatdsat. A Florina-alma kezdetben kisebb novekedést mutat, de a
késobbi hetekben az értékek stabilizdlodnak, hasonloan a tobbi fafajtdhoz. A Florina-hars,
Florina-magyar t6lgy, Florina-francia tolgy, és Florina-amerikai tolgy érlelt parlatok esetében
mar az elsé héten magasabb refrakcio értékeket mutatnak, amelyek aztan stabilan tartjak ezt a

szintet a kisérlet hatralévé részében. Az eredmények alapjan megallapithato, hogy bar az
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érlelési folyamat sordn a szarazanyag-tartalom valtozik, ezek a valtozasok viszonylag kis

mértékiiek és az érlelési fafajtak kdzott nincs jelentds eltérés.

3. dbra: Refrakcio diagramm (Forras: sajat munka)

Florina parlat refrakcié valtozasai kiilonboz6 fafajtédk esetén

16.2 r = = .
16.11
16.0
X
e
x 1591
[ad
m
15.81
—e— Florina-alma
157 F —=— Florina-hars
—a— Florina-magyar tolgy
—— Florina-francia tolgy
15.6 Florina-amerikai télgy
Alap parlat 1. hét 2. hét 3. hét 4. hét
Id6szak

4.3.3 Osszes polifenol tartalom mérési eredményei

A tablazat részletes elemzése alapjan a kovetkezd megallapitasokat tehetjiik meg a mintakrol
és a polifenol tartalmuk valtozasarol az érlelési folyamat soran.

1. tablazat: Alap és érlelt parlatok osszes polifenol tartalma

(Forras: Sajat munka)

Osszes polifenol tartalom (mg/100 ml
Mintak galluszegyenérték)
Jonathdn Golden Florina
Alapparlat 2,46 2,98 2,37
Alma 7,54 7,63 7,89
Hars 7,02 6,93 6,67
Magyar tolgy 9,12 8,42 8,77
Francia tolgy 9,30 8,51 8,86
Amerikai tolgy 7,54 7,63 8,77
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Alapparlatok:

A Jonathan, Golden Delicious és Florina alma alapparlatok polifenol tartalma hasonlo
nagysagrendii, de a Golden mutatja a legmagasabb kiindulasi értéket (2982 mg/100 ml), ami
azt sugallja, hogy ez a fajta magasabb polifenol koncentraciét tartalmazhat természetes
allapotaban.

Erlelés hatasa:

Az érlelés minden esetben jelentdsen ndvelte a polifenol tartalmat a kezdeti alapparlathoz
képest. Ez utal arra, hogy az érlelés soran a fafajtakban taldlhatd polifenolok beoldédnak a
parlatba, ami Osszetettebb aromaprofilt kinalhat.

Fafajtak szerinti kiillonbségek:

Az érlelt mintdk koziil a magyar ¢€s a francia t6lgybdl késziilt mintdk mutattdk a legmagasabb
polifenol tartalmat, kiilondsen a Jonathan és Florina parlatok esetében. Ez arra utal, hogy ezek
a tolgyfajtak gazdagabbak polifenolokban (hidrolizalhat6é tanninokban), vagy intenzivebben
adjak le ezeket a vegyiileteket az érlelés soran.

Az almafa és az amerikai tolgy hasznalata hasonld eredményeket hozott a polifenol
tartalomban, a Florina fajta kivételével, ahol az amerikai tolgy érlelésével kiemelkedéen magas
értéket kaptunk. Ez arra utalhat, hogy a Florina almaban talalhaté komponensek kiilondsen
reaktivak az amerikai télgyben talalhaté polifenolokkal.

A hars érlelés altalaban alacsonyabb polifenol tartalmat eredményezett, ami azt jelentheti, hogy
ez a fafajta kevésbé intenziv polifenol-leadast biztosit, vagy kevésbé reaktiv az alkohollal.

Osszehasonlitas az almaparlatok kozott:

Az almafa érlelés soran minden esetben ndvelte a polifenol tartalmat az alapparlatokhoz képest,
kiilonosen a Florina fajtanal, ahol a legmagasabb értéket (7895 mg/100 ml) értiik el.

A Jonathan parlat esetében a magyar tolgy hasznalata eredményezte a legmagasabb polifenol
tartalmat, mig a Golden péarlatnal a francia tolgy adta a legnagyobb értéket.

Végso megjegyzések:

Az érlelési folyamat soran a polifenol tartalom ndvekedése jelentés mértékii, ami hozzajarulhat
a parlat mindségének javitasahoz €s az egyedi izprofilok kialakitasahoz.

Az eltér6 fafajtak polifenolokban vald gazdagsaga és a polifenolok beoldédasanak mértéke az
érlelés soran dontden befolydsolja a végtermék karakterisztikait.

Az adatok kiértékelésével jobban megérthetdvé valik, hogyan hatarozzdk meg a kiilonbozo
fafajtak az egyes parlatok Osszetettségét ¢€s polifenol-tartalmat, ami nélkiilézhetetlen
informaciokat szolgaltat a mindségi érlelési folyamatok tervezéséhez.
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4.3.4 Titralhato osszes savtartalom mérési eredményei

A tablazat a kiilonb6z6 mintak titralhatd savtartalmat mutatja az alapparlatok és az érlelt
parlatok esetében, milligramm/100 cm? abszolut alkoholban kifejezve.

8. tablazat: Alap és érlelt parlatok titralhato savtartalma

(Forras: Sajat munka)

vizsgalt anyag savtartalma (mg/100 cm? abszoliit
Mintak alkoholban kifejezve
Jonathan Golden Florina

Alapparlat 6,22 6,34 6,09
Alma 5,53 2,82 7,44
Hars 4,14 2,82 4,06
Magyar téolgy 5,53 2,82 6,77
Francia tolgy 2,76 5,64 2,70
Amerikai tolgy 414 1,41 1,35

A Jonathan, Golden és Florina almakbol késziilt alapparlatok savtartalma meglehetdsen kozel
van egymashoz, a legnagyobb érték a Golden alappérlatnal (6,34 mg/100 cm®), mig a legkisebb
a Florina alapparlatnal (6,09 mg/100 cm?).

Az érlelés hatdsa a savtartalomra valtozo. Mindhdrom almavaltozat esetében az almafa
szegmenssel érlelt parlatok savtartalma csokkent a legnagyobb mértékben, kivéve a Florina
parlatot, ahol ez az érték megndvekedett (7,44 mg/100 cm®). Ez lehet a fafajta kémiai
Osszetételének vagy az almafajtdval vald kiilonleges interakcidjanak koszonhetd. A harsfa
szegmens hasznalata esetében minden minta savtartalma jelentésen csokkent az alapparlathoz
képest. A magyar tolgy szegmens hasznalata esetében csak a Jonathan €s a Florina parlatok
savtartalma nétt, a Golden parlaté jelentésen csokkent. A francia tolgy szegmens hasznélata a
legnagyobb valtozdsokat hozta: a Jonathan és Florina parlatok savtartalma drasztikusan
csokkent, mig a Golden parlaté jelentdsen nétt. Végiil az amerikai tdlgy szegmens hasznalata
minden mintandl csokkentést eredményezett, a Golden parlaté¢ kiilonosen drasztikusan

csokkent.

Osszegzésiil, az érlelés faanyagokkal markansan befolyasolja a parlatok titralhaté savtartalmat.
Az amerikai t6lgy minden esetben jelentds csokkenést eredményezett, mig a francia tolgy

érlelés kiilonosen a Jonathan €s Florina parlatokban hozott drasztikus valtozasokat. A harsfa és
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az almafa érlelés is kiilonféle hatasokat mutatott, ami azt sugallja, hogy az érlelési folyamat
finomhangolasa ¢és a faanyag valasztasa kulcsfontossagu lehet a kivant izprofil és savtartalom

eléréséhez.

4.4Az alap és érlelt tételek érzékszervi biralata

44,1 Az alapparlatok érzékszervi vizsgalata

Az alapparlatokat két birald értékelte a 20 pontos €rtékelési rendszer szerint. Biralataik nem
tértek el jelentdsen egymdastdl. Az adott értékeket atlagolva az alabbi jellemzések és

eredmények sziilettek almafajtanként.
Florina alma parlat:

Jellemzés: Illatdban, tiszta, intenziv fajtakarakteres citrusos jelleggel, elmélyiild
komotossaggal. Ize tiszta, élénk csipés viaszossaggal, almaspités borossaggal. Harmoénikus,

kozepes lecsengésli mély tonusokkal rendelkezd parlat.

Ertékelése: 17 pont, eziist mindsités. Blendelésre — hazasitasra — javasolt. Jo alapot biztosit

tartos izvilaggal.
Golden Deliciuos alma parlat:

Jellemzés: Illataban tiszta, €lénk, friss karakteres fajtajelleggel, telt viragos illattal, enyhe
fanyarsaggal. [zében tiszta, szép és testes fiiszeres, viaszos. Lecsengése harmonikus és hosszu.

Komplex és harmonikus tétel.

Ertékelése: 19 pont, arany mindsités. Blendelésre — hazasitdsra — javasolt. Intenziv aromai

miatt illat és izfokozasra ajanlott.
Jonathan alma parlat:

Jellemzés: Illatdban tiszta, kozepesen intenziv kissé visszafogott, lassan nyilik. Edes, mézes,
viaszos illatjegyek jellemzik. {zében tiszta, selymes fajtajelleggel kissé fiiszeres utodizzel.

Kozepes lecsengésii, komplex mégis visszafogott aroma jellemzi.

Ertékelése: 16 pont, bronz mindsités. Blendelésre — hazasitasra — javasolt. Mézes, édes aroméja

hol harmonizal a hordoval, hagyja érvényesiilni a fa iz és illatvilagat.
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4.4.2 Erlelt parlatok érzékszervi vizsgalata

Az érlelt parlatok érzékszervi vizsgalti eredményeit érlelt tételenként, biralonkét atlagolva pok

diagramon abrazoltam almafajtanként lebontva az alabbiak szerint.
Erlelt Florina almaparlatok profilanalizis eredményei:

Az ,Erlelt Florina Alma Palinka" pok diagramja alapjan a kiilonbozé érlelési fajtak széles
skalan mozognak, ¢és kiilonbozo jellemzokkel rendelkeznek. A magyar tolgy és a francia tolgy
érlelésti valtozatok intenzivebb jegyeket mutatnak szinte minden kategoériaban, kiilondsen a
"Fas jegyek" és "Vanilias jelleg" terén. Ez azt jelenti, hogy ezek az érlelt palinkak kifejezetten

komplexek és Osszetettek, valosziniileg gazdag és mély izvilagot kinalnak.

Az Alma és a Hars érlelésti valtozatok kisebb intenzitast mutatnak, ami arra utalhat, hogy ezek
valamivel visszafogottabbak és talan kiegyensulyozottabbak. Ezeknek a valtozatoknak az ize

lagyabb finomabb, de kevésbé hatarozott karakterjegyekkel bir.

Az Amerikai Tolgy érlelésti valtozat kdzepes intenzitasu, néhany kategoridban kozelitve a tobbi
érlelési fajtat, azonban a "Kokusz" és "Edes karakter" teriileteken alacsonyabb értékeket mutat,

ami azt jelezheti, hogy bar az ize gazdag lehet, egyes teriileteken finomitasra szorulhat.

Az érlelt Florina alma parlat komplex €s sokrétli élményt nyujt, ahol az egyes érlelési fajtak
sajatos jegyeikkel emelik ki az alma alapjellemzdit. A magyar és francia tolgy érlelt valtozatok
azok szamadra ajanlottak, akik a markéns, karakteres izeket részesitik eldnyben, mig az Alma és
a Hars érlelt valtozatok a finomabb izvilagot kedveldk szamara lehetnek vonzoak. Az Amerikai
Tolgy kiilonleges, egyedi karaktert visz a sorozatba, potencialisan kiegészitve a palettat egy

olyan valtozattal, amely kiegyensulyozza az édességet és a testességet.
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4, dabra:

Erlelt Florina almapdrlatok profilanalizis eredményei (Forrds: Sajat munka)

Erlelt Florina Alma Pék Diagram

Vanilias jelleg

Fas jegyek Szinteltsgg

Kékusz ) == Latvany

GyUmolcs karakter

Edes karakter eesenges

Alma

Hars

Magyar Tolgy
Francia Tolgy
Amerikai Tolgy

Erlelt Golden Delicious almaparlatok profilanalizis eredményei:

Az "Erlelt Golden Delicious Alma Palinka" pok diagramja alapjan a kiilonbozé fafajtak
hasznalata az érlelés soran valtozatos izprofilokat eredményez, amelyek markénsan
kiilonboznek egymastol. Az alma €s a hars érlelt valtozatok alapvetéen kevesebb Osszetettséget
¢s gazdagsagot mutatnak, ezaltal egyszeriibb és kevésbé mély izélményt nyujtanak. Ezzel
szemben a magyar és francia tolgy érlelésii valtozatok selymes és kellemes izvilagot
képviselnek, amelyek kiegyensulyozottak és harmonikusak, igy idealisak lehetnek a finomabb
izeket kedvelok szamara. Az amerikai tolgyben érlelt valtozat kiemelkedik gazdagsagaval €s
Osszetettségével, amely boven kinal felfedezni valot az inyencek szamara. Az érlelt Golden
Delicious alma parlatok széles izspektrumot kinalnak, amelyek az érlelés soran hasznalt

fafajtatol fiiggden valtoznak. Ezek a palinkak igy képesek kielégiteni a kiilonboz0 izléseket és

preferencidkat, az egyszeriitdl a bonyolult és gazdag izvilagig.
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5. dbra: Erlelt Golden Delicious almapdrlatok profilanalizis eredményei (Forrds: Sajat munka)

Erlelt Golden Delicious Alma Pék Diagram

Vanilids jegye at intenzitas

Fas jegyek Szinteltség

Kékusz O\ ) L4tvany

Gyumalcs karakter Osszfenyomas

Edes karakte ecsengés

Alma Francia Tolgy
Hars Amerikai Tolgy
Magyar Tolgy

Erlelt Jonathan almaparlatok profilanalizis eredményei:

Az "Erlelt Jonathdn Alma Pélinka" pok diagramja alapjan az ital kiilonféle érlelési modszerek
hatasait tiikrozi, amelyek befolyasoljdk az aroma €s iz komplexitasat. Az érlelési fajtak kozott
a magyar tolgy érlelt valtozat kiilonosen erds jelenlétet mutat az "lllat intenzitas" és a
"Szinteltség" kategdridkban, utalva arra, hogy ez az érlelési tipus hangstlyosabb és intenzivebb
aromaprofilt hoz 1étre. Ezzel szemben a francia tolgy érlelés kifinomultabb "Vanilias jegyeket"
¢s "Fas jegyeket" biztosit, ami egy elegansabb, kerekitett izvilagot sejtet. A "Gyiimolcs
karakter" és "Edes karakter" terén az alma valtozat tiinik a legdominansabbnak, amely azt jelzi,
hogy az alma természetes izei kitlinden megmaradnak és érvényesiilnek ebben az érlelési
forméban. Ezzel szemben az amerikai tolgy érlelési fajta az "Edes karakter" és a "Kokusz"
kategéridkban mutat nagyobb értékeket, ami egyedi ¢és talan egy kicsit tropusi
jellegzetességeket adhat a palinkanak. A "Lecsengés" és "Osszbenyomas" tekintetében az

Amerikai Tolgy kinélja a legmélyebb és legtartdsabb élményt, ami arra utal, hogy ez az érlelési
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fajta a leghosszantartobb utdizt és leggazdagabb élményt nyujtja. Az amerikai tolgy alapa
érlelésti parlat komplex és emlékezetes izvilaggal biiszkélkedhet. Az érlelt Jonathan alma
parlatok sokszinii izélményt nyujtanak, az intenziv és erételjes aromaktol kezdve a finom és
elegans jegyeken at a gazdag ¢és tartalmas lecsengésig. Ez a sokféleség teszi lehetové, hogy a

palinkafogyasztok kivalaszthassak a személyes izlésiiknek leginkdbb megfeleld érlelési tipust.

6. dbra: Erlelt Jonathdn almaparlatok profilanalizis eredményei (Forrds: Sajat munka)

Jonathan Alma Pék Diagram

Vanilias jelleg

Fas jegyek Szintelts€g

Kékusz > Latvany

Gyumolcs karakter

Edes karakter eesengeés

Alma

Hars

Magyar Tolgy
Francia Tolgy
Amerikai Tolgy

4.5Az elkésziilt érlelt alma blend — hazasitas — leirasa

Az alap és az érlelt parlatok érzékszervi és analitikai vizsgalata utan a kapott eredmények
tilkrében elkésziilt egy olyan érlelt almaparlat keverék, ami a vizsgalati €és érzékszervi
eredmények alapjan a legjobb illat és iz€lményt produkalja a feldolgozasra keriilt mintasorbol.
Az igy kapott érlelt almaparlat keverék magaba foglalja mindazokat a pozitiv értékeket,
amelyek az alapparlatok ¢és az érlelt tételek hordoznak magukban kiemelve ezzel a

hagyomanyos érlelt almapalinkdk/parlatok sorabol.
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Elkésziilt blend (keverék) osszetétele:

- 65 % Florina alma alapparlat
- 20 % Golden Delicious alma — Francia tolgyfa érlelt almaparlat

- 15 % Jonathan alma — Almafa érlelt almaparlat
Az elkésziilt érlelt alma blend 20 pontos érzékszervi biralata:

Jellemzés: Illatdban tiszta. Intenziv, gytimdlcsos, fas, zolderdds karakterek. Virag és vanilia

illat, melyben almaspite és a fahé;j is fellelheto.

[zében tiszta. Mézesen édes, vanilids enyhén viaszos kompotossaga szépen elsimul a szdjban

fahéjas lecsengéssel.

Rendkiviil gazdag, harmonikus, hosszantartd karaktert.
Ertékelés: 19 pont arany mindsités

Erlelt almablend profilanalizis eredménye:

A parlat illatdban eldszor is tisztasag tlinik fel, ami alapot biztosit a tovabbi komplex jegyeknek.
Az intenziv gyliimolcsosség dominal, ahol az alma frissessége egyértelmiien érezhetd, ezaltal
hozzdadnak egy erdei, természetkozeli érzetet, amely jol kiegésziti az alap gylimolcsos
aromakat. A virdgos ¢és vanilids illatok eleganciat kolcsonoznek a parlatnak, mikdzben az
almaspite és a fahéj melegséget €és otthonossagot sugaroznak, igy egyiittesen egy gazdag és
meghivo illatkompoziciot alkotnak. Az izprofil hasonldan tiszta és meglepden édes, mézes. A
vanilids és enyhén viaszos textira a fahéjas lecsengés hozzdad egy pikans, fliszeres dimenziot,
ami hosszan tartd benyomast hagy, és tokéletesen illeszkedik az édes és gyiimdlcsos izvilaghoz.
Az érlelt almaparlat rendkiviil harmonikus és kiegyenstlyozott, hosszantart6 karakterrel bir,

ami a kiilonféle iz- és illatjegyek gondos 6sszehangoldsanak kdszonhetd.
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1. abra: Blendelt almaparlat profilanalizis eredményei (Forrds: Sajat munka)

Erlelt Almaparlat Ertékelése

Vanilias jegye at intenzitas

Fas jegyek Szinj6ltség

Kékuszos jegyek

qtvany

GyUmolcs Rarakter Osszilenyomas

Edes kara ecsengés
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5. Osszefoglalas

Szakdolgozati bevezetésem ¢és célkitlizésem alapgondolata mélyrehato érdeklodésbol fakad,
amely az almapérlatok hagyomanyos érlelési modszereinek kiterjesztésére iranyul. Kutatdsom
f6 célja az, hogy feltarjam, hogyan lehet javitani a magyar almaparlatok mindségét, izét és
aromajat az érlelési folyamatok kiilonféle modositasaival. A hagyomanyos faanyagok mellett
uj faanyagokat is tesztelek, hogy megvizsgaljam, ezek hogyan befolyasoljak a parlatok
jellemzdit. Ezen tulmenden célom, hogy a kiilonb6zd almaparlat mintaoldatok blendelésével
egy kivételesen harmonikus italt hozzak létre, amely kiemeli a magyar almapérlatok

kiilonlegességét.

Munkam "Anyag és Modszer" fejezetében részletesen ismertetem a kutatdsomhoz hasznalt
anyagokat és modszereket. Ebben a részben targyalom az almaparlat készitéséhez sziikséges
alapanyagokat, az érleléshez hasznalt eszkdzoket és az alkalmazott eljarasokat. Bemutatom az
almaparlat készitésé¢hez felhasznalt kiilonb6z0 almafajtakat, amelyeket a kisérleteim soran
alkalmaztam. Ezek az almafajtdk kivalasztdsanal fontos szempont a kiilonb6zd izprofilok és
aromajegyek megjelenitése, emellett részletezem azokat az eszkozoket is, amelyeket az érlelés
soran hasznalok, mint példaul az amerikai, francia €s magyar tolgyfabol, almafabol, harsfabol
késziilt faszegmenseket. Leirom a cefrekészités, a leparlas és az érlelés folyamatat. Kiilonos
figyelmet forditok néhany specidlis technikéara, mint az irdnyitott erjesztés és a kislisti modszerti
leparlas technikdja, valamint az érlelés soran alkalmazott kiilonb6z6 homérsekleti és idotartami
paraméterekre. Ezek a modszerek segitenek abban, hogy pontosan szabalyozzam az érlelési
folyamatokat, és optimalizaljam a parlatok izét és mindségét. A laboratoriumi vizsgalatokkal
részletesen bemutatom az érlelési modelleket, amelyek magukban foglaljak a szinvaltozasok
mérését spektrofotométerrel, a refrakcid mérést, a fenolos komponensek és az Osszes
savtartalom mérését. Ezek a modszerek lehetdvé teszik szamomra, hogy objektiven értékeljem
¢és dokumentaljam az érlelési folyamatok soran bekdvetkezd valtozasokat, illetve, hogy nyomon

kdvessem a parlatok fizikai és kémiai tulajdonsagainak alakulasat.

Az "Eredmeények" fejezetben Osszefoglalom a kisérletek sordn kapott adatokat és azok
elemzését az almaparlat érlelési folyamataira vonatkozoan. Kiilonféle faanyagok hasznalata,
mint az amerikai, francia, magyar tolgy, harsfa és almafa, kiilonb6z6 aromakat és izprofilokat
eredményez, amelyek markénsan befolyasoljak a pérlat karakterisztikait. Az érlelési folyamat
eredményeként kapott mintadkat szdmos érzékszervi birdlatnak vetettem ala. A biralat soran a

palinkabiralok az iz és aroma mellett a parlatok tisztasagat €s Osszetettségét is értékeltek. A
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kiilonbozo faanyagokkal érlelt mintdk 0sszehasonlitasa lehetdvé tette, hogy az érlelés soran

bekovetkezd valtozasokat pontosan dokumentaljam.

Az érlelési folyamat sordn eldallitott almaparlat mintak érzékszervi birdlata két kiillonbozd
modszerrel tortént: a hagyomanyos 20 pontos modszerrel és a profilanalitikai modszerrel. Ez a
megkozelités biztositotta, hogy a biralat atfogd és minden relevans szempontot figyelembe
vevO legyen. A hagyomdanyos 20 pontos moddszer az italokat egy skalan értékeli, ahol a
pontszamok az italok kiilonbdzd jellemzdire, mint az aroma, iz, tisztasdg €s Osszetettség,
vonatkoznak. Ezt a modszert altalaban hagyomanyos palinkabiralatok soran hasznaljak, ¢€s jol

mukodik a standardizalt értékelési kritériumok miatt.

A profilanalitikai modszer ennél részletesebb betekintést nyujt az italok karakterisztikaiba,
mivel nem csak az iz és aroma Osszetevoit értékeli, hanem azok intenzitdsat, 6sszhangjat és
dinamikéjat is. Ez a modszer kiilondsen hasznos volt a kiilonb6zd faanyagokkal érlelt mintak
Osszehasonlitdsdban, mivel lehetdvé tette az egyes faanyagok altal kozvetitett specifikus jegyek

azonositasat és azok hatasanak finomabb elemzését.

A Kkisérleti szakasz végén a legjobbnak itélt érlelt mintakbol egy végso blendet — keveréket -
allitottam eld. Ez a blend magaba foglalta az egyes faanyagokkal érlelt almapérlatok
legpozitivabb tulajdonségait, létrehozva egy komplex, harmonikus és magas mindségi italt,

ami tlikr6zi a magyar almaparlatok egyediségét és innovativ lehetdségeit.

A szakdolgozat céljaként késziilt blend €s a kutatas eredményei nemcsak a magyar palinkaf6zés
hagyomanyainak megljitasat célozzak, hanem a nemzetkdzi piacokon vald versenyképesség

novelésének lehetdségét is kinaljak.
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. Abrak és tablazatok jegyzéke

1. tablazat: T6lgyfa aromakarakterisztikak: (Forras: RUPPERT, 2023. nyomdan) 15.0.
2. tablazat: Egyes cefrékhez felhasznalt anyagok mennyiségei, (Forrads: Sajat munka)
25. 0.

3. tablazat: Almacefrék erjedési értékei, (Forras: Sajat munka) 31. 0.

4. tablazat: Golden Delicious alma leparlési értékei és eredményei, (Forrds: Sajat
munka) 33. o.

. tablazat: Jonathan alma leparlési értékei és eredményei, (Forrds: Sajat munka) 34.
. tablazat: Florina alma leparlasi értékei és eredményei (Forras: Sajat munka) 36. 0.

5

0

6

1. abra: Szintonus diagram (Forras: sajat munka) 37. 0.

2. abra: Szinintenzitas diagram (Forras: sajat munka) 38. 0.
3. abra: Refrakci6 diagramm (Forras: sajat munka) 39.0.

7

. tablazat: Alap és érlelt parlatok Osszes polifenol tartalma (Forras: Sajat munka)
39.0.
8. tablazat: Alap ¢s érlelt parlatok titralhato savtartalma (Forras.: Sajat munka) 41. 0.
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4. abra: Erlelt Florina almaparlatok profilanalizis eredményei (Forrds: Sajat munka)
44.0.

5. abra: Erlelt Golden Delicious almapérlatok profilanalizis eredményei (Forrds: Sajdt
munka) 45.0.

6. abra: Erlelt Jonathan almapéarlatok profilanalizis eredményei (Forrds: Sajat munka)
46.0.

7. abra: Blendelt almaparlat profilanalizis eredményei (Forras: Sajat munka) 48. 0.
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8. Mellékletek

r érlel6 Harsfa kocka; Harfa kocka

¢és natu

Porkolt é

lléklet

amu me
porkolése

r

1. sz
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2. sz. melléklet: A leparlasokhoz hasznalt berendezés
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3. sz. melléklet: Feltoltott kisérleti érleld edény
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4. szamu melléklet: Biralolap
BIRALOLAP

Erlelt parlat megnevezése: VIV%:

20 pontos biralati Szoveges értékelés Pontszam
rendszer

Illat tisztasag: hibatlan
(max. 3 pont)

Illat karakter: élénkség,
frissesség, intenzitas €s
fajtajelleg az illatban
hibatlan (max. 5 pont)

iz tisztasag: hibatlan
(max. 3 pont)

Ize karaktere: élénkség,
intenzitas, fajtajelleg,
testesseg, iz tartossag
(max. 5 pont)

Harmonia, tartéssag:
Osszhatas értékelése
kostolast kovetden
(max. 4 pont)

Osszpontszam:

Blendelésre javasolt: IGEN/NEM

Egyéb szoveges megjegyzés:

A biralati ponthatarok a kovetkezok:
arany mindsités: 18, - 20, pont; eziist mindsités: 16 - 17 pont; bronz mindsitas: 14 - 15 pont;

hibas vagy gyenge mindségii: 5-13 pont

57



5. szamu melléklet: Hordos érlelés Profilanalizis lap

Hordos érlelés Profilanalizis lap

Erlelt parlat neve:

Alkoholtartalom: VIV%

Blendnek javasolt: 1GEN/NEM

Latvany, szin

0 (tiszta) (kristalyos)50

Szin teltség

0( tires) (gazdag)50

1llat intenzitds

0 50

Vanilias Jegyek

0 50

Fas jegyek

0 50

Kokuszos jelleg

0 50

Gyiimolcs karakter

0 50

Edes karakter

0 50

Lecsengés

0 50

(rovid) (hosszl)

Osszbenyomds

0 50
e (rovid, tires alkoholos) (Selymes, gazdag,

tartalmas)

Szoveges megjegyzés:
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9. Nyilatkozatok:

NYILATKOZAT

Téth Richard (név) (hallgatdé Neptun azonositdja: j9ownl konzulenseként nyilatkozom arrdl,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

szakdolgozatot zarévizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom?®,

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

belsé konzulens
Dr. Kun Szilard

Kelt: 2024 év aprilis ho 19. nap
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NYILATKOZAT

szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérd|

A hallgato neve: Téth Richard

A Hallgato Neptun kodja: j9ovnl

A dolgozat cime: Alma pélinka érlelésének lehetdségei, folyamata, eredményei

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elélmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve:  Biomérndki és Erjedésipari Technologiai Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyuijtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mdas szerz6k munkajabdl vettem at, egyértelmlen
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant llitottam, tudomasul veszem, hogy a zérévizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizar és a zardvizsgat csak (j dolgozat készitése utan tehetek.

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

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

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

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetoen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatol szamitott 5 év eltelte utan
nyilvdnosan elérhet6 és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszereben.

Kelt: 2024 év aprilis hé 20 nap

ks

Hallgato alairdsa
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