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technologiaval készitett parlatok érzékszervi tulajdonsagainak valtozasa, elemzése
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Tartalmi kivonat

A dolgozatban bemutatasra keriil a fekete berkenye élettani hatdsanak fontossaga, beépitésének
szlikségessége a mindennapi taplalkozasba, akar szezonalisan, akar préselt 1éként fogyasztva,

gasztrondmiai felhasznaldsi lehetdségei egy ételsoron keresztiil ismertetve.

A dolgozatban kutatom a tokéletes sziireti idOpontot, a két berkenyéhez legjobban illeszked &
¢lesztOtorzset, tapanyag tipusokat, ezen alapanyagok hatésat vizsgéalva a kialakuld parlat
aromakaraktereire, eld és utdparlatra gyakorolt hatasat.

A dolgozat ismerteti a berkenyék feldolgozasa, erjesztése és leparlasa soran keletkez6 hibakat,
fajtakra lebontva.

Ezen rész kiilon részletezve tartalmazza az elOparlatot alkoto illatvegyiileteket, az utoparlat
hataran, illetve az utdparlatban fellelhetd illatjegyeket, ezzel is torekedve a desztillalas
optimalizalasara.

A kozépparlat aromajegyeit 100 pontos érzékszervi elemzéssel és a profilanalizis modszerével,
érzékszervi biralok segitségével gyiijtottem 6ssze, majd ezaltal elkészitve a kétfajta berkenye
aromakerekét, amelyek a felismerhetd aromak Osszességét tartalmazzak.

A dolgozat ismerteti a magyarorszagi kereskedelemben kaphaté berkenyébdl készitett
palinkakat, aromdinak elemzését, tovabba kiilfoldi versenyeken értékelt berkenye parlatok

aromagytjteményét.
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