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Szakdolgozatom alapgondolata és célkitlizése az almaparlatok hagyomanyos érlelési
maddszereinek kiterjesztésére és a magyar almaparlatok minGségének és aromajanak
javitasara irdnyul. Ennek érdekében nem szokvanyos faanyagokat, harsfat, valamit almafat is
tesztelek harom kilonb6z6 tradicionalis tolgyfafajta mellett parlat érlelés céljabdl. Az érlelés
alapjaul a Florina, Jonathan és a Golden Delicious almafajtdkat valasztottam. E hdarom
almafajta és 6t fafajta képezi alapjat annak a parlathazasitasi kisérletnek, melynek soran a
legigéretesebbnek itélt almapdrlat mintak blendelésével, keverésével, kivanok létrehozni egy

kivételesen harmonikus italt.

Részletesen ismertetem a kutatashoz hasznalt anyagokat és mddszereket, beleértve az
almaparlat készitéséhez sziikséges alapanyagokat, az érleléshez hasznalt eszkozoket és az
alkalmazott eljarasokat. Kiemelten foglalkozom a cefrekészitéssel, leparlassal, az érlelés

kémiai folyamataval és kilonleges érlelési technikakkal.

A laboratoriumi vizsgalatok soran bemutatom az érlelési modelleket, a szinvaltozasok
mérését, a refrakcid mérést, a fenolos komponensek és az dsszes savtartalom mérését,
amelyek segitségével nyomon koévettem az érlelési folyamatok soran bekovetkezd

valtozasokat.



Bemutatom a kiilonb6z6 faanyagokkal, mint az amerikai, francia, magyar tolgy, harsfa és
almafa, végzett érlelési kisérletek soran kapott eredményeket. Az érzékszervi értékelés
alapjan vizsgalom a parlatok jellemzgit, és dokumentalom az érlelés soran bekdvetkez6

valtozasokat.

Florina almabdl készilt alappdrlatbdl, Francia tolggyel érlelt Golden Delicious almaparlatbdl
és almafaval érlelet Jonathan almaparlatbdl hozok létre a kisérletek végén egy keveréket,
amely a kiilonb6z6 faanyagokkal érlelt almapalinkak legjobb tulajdonsagait egyesiti és egy
magasabb szinvonalu italt eredményez. A dolgozat tlikrozi az érlelt magyar almaparlatok
egyediségét és innovativ lehetdségeit. Az elkésziilt Uj termék és a kutatas eredményei
hozzajarulhatnak a magyar palinkaf6zés hagyomanyainak megujitadsdhoz és a nemzetkozi

piacokon valé versenyképesség noveléséhez.



