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1. BEVEZETES ES CELKITUZESEK

Az alma az egyik leg6sibb és legelterjedtebb gylimolcsfajta Magyarorszagon és Erdélyben is
egyarant, ahol a gazdag talaj és a kedvez6 éghaijlati viszonyok révén széles skaldju fajtakat
termesztenek. E gylimolcs a magyar és erdélyi taj képét és gasztrondmiajat is meghatarozza,
szamtalan hagyomdnyos és ujitd felhaszndlasi mdédot inspirdlva. Az alma nem csupan friss
fogyasztasra alkalmas, hanem az évszakok valtozasdval parhuzamosan a tartdsitds kilonb6z6
modjait — mint példdul aszalds, bef6zés, lekvarkészités — is el6térbe helyezi, mely
hagyomanyok mélyen gydkereznek a kulturaban. A magyar és az erdélyi gyiimolcstermelésben
az alma meghatarozd szerepet jatszik, bar Magyarorszagon és Erdélyben sem alakult ki
jelent6s hagyomadny a bel6le készitett szeszes italok terén, ellentétben a vildg mas részeivel.
Bar a padlinka el6allitdsa sordn szamtalan gyliimdlcs keril felhaszndlasra, az alma alulértékelt
maradt, annak ellenére, hogy bd&séges mennyiségben all rendelkezésre és gazdasdgosan

termeszthetd.

A nemzetkozi trendeknek megfelel6en az érlelt parlatok piaci részesedése és gazdasagi
potencialja magasabb, valamint nagyobb megbecsiilésnek 6rvendenek. Az ismertebb érlelt
italok, mint a whisky, a konyak vagy a rum mellett a Calvados, mint érlelt almaborparlat is
jelen van. Franciaorszagban tobb évszazados hagyomanya van a Cider, a Calvados és almalé
készitésének, melyeket generacidkon ativel6 csaladi gazdasagok orokitenek tovabb. A
gylimolcstermelés egyik zaszléshajojaként nem csupan egy italt, hanem egy egész régid
kulturdlis identitdsat és hagyomanyait képviseli. A Calvados el6allitasi folyamatdban az
almabol késziilt almabor lepdrlasaval és érlelésével egyedildllé mdédon kombindlodik, igy

teremtve meg azt a kiilonleges italt, amely ma a vilag szamos pontjan keresett.

A magyar és erdélyi almatermelés volumene és a rendelkezésre all6 almafajtak gazdagsaga
révén adottak a feltételek ahhoz, hogy egy sajatos karakterisztikdval rendelkezé

almaborparlatot hozzunk létre.

Szakdolgozatomban a francia almaborparlat ,Calvados” elGdllitasanak szakirodalmi
hatterének attekintése, valamint megismertetése a szabdlyozastdl, a felhasznilt
gyliimolcsokon keresztiil az érlelés folyamatan at egészen a kész termék el6allitasdig, valamint

sajat kisérlet hazai gylimolcsokbdl készitett ,,Calvados” tipusu ital készitésére.



Alapvetd célom a kiilonb6z6 tipusu almakbdl, sajat receptira alapjan készitett almabornak,
majd az ebbdl késziilt almaborparlatbdl érlelés utjan el6allitott ,,Calvados” tipusu italoknak az
Osszehasonlité vizsgdlata, egyfajta iranyvonal meghatarozasa ugy a parlatkészitésre, mint az

érlelésre vonatkozoan.

Szakdolgozatomban tovabbi célként tliztem ki, hogy feltarjam az almaborparlat elGallitasanak
tudomanyos és gyakorlati lehetdségeit, kiilonds tekintettel az itteni almafajtdkra. A kutatdsom
soran arra keresem a valaszt, hogy a kulénb6z6 érlel6 anyagok és technikdak hogyan
befolyasoljak az almaborparlat ivildgat, aromakomplexitas kialakuldsat és hogyan illesztheték

be az italgyartas hagyomanyos és jité folyamataiba.

A szakdolgozat célja nem csupdn egy Uj italkategdria bevezetésének megalapozasa, hanem
egy olyan alternativ felhasznalasi mdd kidolgozdsa is, amely hozzajarulhat a magyar és erdélyi
almatermelés diverzifikaciéjdhoz, és () piaci lehet6ségeket nyithat meg a gylimolcs
gazdasagos és fenntarthatd felhasznaldsa érdekében. A kutatas soran sajat kisérletet végzek
kilénb6z8 aranyban felhaszndlt almabdl késziilt almaborparlat érlelésével, arra a kérdésre
keresve valaszt, hogy az itteni kivalé minGségl almabdl késziilt almaborparlat felveheti-e a

versenyt a hires Franciaorszagban készitett Calvadosal.

Bizom benne, hogy munkam sordn irdnymutatdssal szolgalhatok tovabbi kutatdsokhoz,
eredményeimmel pedig lehetGséget teremthetek akar hordds termék kidolgozdsahoz is, mivel

mennyiség és tobb éves érlelési id6 hianyaban nincs lehetéségem hordds érlelésre.



2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

A calvados elnevezés eredete mai napig nem tisztazott. Egyes feljegyzések szerint a calvados
nevének eredete egy 16. szazadi a spanyol , Legyézhetetlen Armaddja”-nak, az ,,El Salvador”
emlékére elGszor ,El Calvador”’, majd ,le Calvados” lett a terlilet neve. Egy valdszin(ibb
valtozat szerint a calvados név a latin ,calva dorsa” kifejezésbdl ered, amely ,kopasz hat”,
,kopasz dombok”-at jelent, amit a korabeli tengerészeti térképeken a tenger fel6li kopasz
partszakaszt jelentette, utalva ezzel a régié domborzatara. 1790-ben hivatalosan is elfogadott
névvé valt, az Uj kozigazgatasi torvény a 83 megye egyikeként hatdrozta meg ezt a teriletet.

(Internet 1)

A Calvados, mint ital, mélyen gyokerezik a francia gasztrondmiai hagyomanyokban, kiilonsen
torténete szorosan Osszefonddik a terlilet gazdasagi és kulturalis fejl6édésével. Normandia,
Franciaorszag északnyugati részén fekvé régid, mely gazdag kulturdlis és torténelmi
orokséggel rendelkezik, amely nagyban befolyasolta a helyi gasztrondmiat és
mez6gazdasagot. A régid torténelme a viking hoditasokkal kezd6dik, amelyek utdn Normandia
a kozépkorban jelent6s politikai és kulturdlis kdzpontta valt. A Normand épitészet és mlvészet
virdgzdsa mellett a régid mez6gazdasagi gyakorlatai is kialakultak, kilénosen az
almatermesztés terén, amely a calvados, mint ital elSallitasanak alapjat képezi. A Calvados
elGallitdsanak kezdetei a kozépkorig nyulnak vissza. A leparlas mlivészete azonban mar joval a
Calvados név elterjedése el6tt is létezett Normandidban. Az almabor leparlasardél sz616 elsé
irdsas emlités 1553-bdl szarmazik, amikor egy Cotentin régidbdl szarmazoé foldesur Gilles de
Gouberville elGszor ir az almabor leparldsanak gyakorlatardl ,,eau-de-vie” elGallitasa céljabal.
1606-ban a normandiai almabor leparlék tarsasagot alapitanak. 1884-ben jelent meg az els6

francia nyelv irasos tanusitvany az italat jelz6 calvados kifejezésrdl. (Mattsson, 2004)

A kozépkorban Normandiabdl lassan kezdett kiszorulni a sz6l6termesztés, és helyét egyre

inkadbb az alma és az almabdl készitett italok készitése vette at és ez a folyamat a kozépkor



végére be is fejez6dott. Am igazi aranykora a filoxéravész utan indult el, amikor a kiesd

sz6l6bor-parlatok helyettesitésére egyre nagyobb igény jelentkezett. (Neal, 2011)

A 17. szazadban a lepadrlas technikaja és az ezzel kapcsolatos tudas fejl6dott, ami lehet6vé
tette a gazddk szdmara, hogy javitsak az ital min6ségét. A 18. szazadra az almaborparlat mar
ismert ital volt, amit nem csak helyben fogyasztottak, hanem Franciaorszdg mas részeire is
szallitottak. A 19. szdzad végére Parizsban népszer(ivé a Calvados megyébdl szarmazé ital,
melyet mar ,calvadosnak” neveztek, és a neve hamarosan minden Normandidbél szarmazé
almaborpdrlatot is tartalmazott. Ekkoriban mar a calvados termelés tobb mint 50%-at

exportdltak, és nincs ez masképp az utdbbi években sem (1. abra).

Parts de marché dans le total général : France + Export (hlap)

01/01/2022  Part des pays/

BALS 31/12/2022 total général

France 6918,00 49,08%
Allemagne 241,42 17.11%
USA 866,83 6,15%
Belgique 591,63 4,20%
Pays-Bas 342,99 2,43%
Suéde 340,58 2,42%
Lituanie 321,92 2,28%
Suisse 247,79 1,76%
Royaume-Uni 195,09 1,38%
Japon 181,50 1,29%
Italie 160,02 1,14%
autres 1516,23 10,76%

Total 14 094,00 100%
1. dbra — A Calvados exportja 2022-ben

Az igazi fordulépont a 19. szazadban kovetkezett be, amikor a francia kormany hivatalosan is
elismerte a Calvados leparlasat, és szabdlyozni kezdte azt. Ekkor alakultak ki a ma ismert
Appellation d'Origine Contrélée (AOC) szabalyok, amelyek meghatdrozzak, hogy mely

régidokban lehet Calvadost el@allitani, milyen alma- és kortefajtakat lehet felhasznalni, és

hogyan kell a leparlast végezni. (Hoschke - Segesvary, 2023)

A 20. szazad soran a Calvados nemzetkozi hirnevet szerzett. A két vilaghaboru alatt a Calvados
el6allitasa és exportja visszaesett, de a haboruk utdn ujra fellendiilt. A modern technolégiak
bevezetése hozzajarult a Calvados minGségének tovabbi javitasdhoz. Ma a Calvados nem csak
Franciaorszagban, hanem vildgszerte is népszer(i. A Calvados tovabbra is fontos szerepet

jatszik Normandia gazdasagi és kulturalis életében, és a régidé biszkeségeként szolgal.



A Calvados, mint barmely mds szeszes ital el6allitasanak feltételeit az ,,Eurdpai Parlament és
a Tanacs (EU) 2019/787 Rendelete (2019. aprilis 17.) a szeszes italok meghatarozasardl,
leirasardl, megjelenitésérdl, jelolésérdl, a szeszes italok elnevezésének hasznalatarol az egyéb
élelmiszerek megjelenitése és jel6lése soran, a szeszes italok foldrajzi arujelzGinek oltalmardl,
a mez6gazdasagi eredetl etilalkohol és desztillatumok haszndlatardl az alkoholtartalmu
italokban, valamint a 110/2008/EK rendelet hatdlyon kivul helyezésér6l” szabalyozza, és

megtaldlhatd az I. mellékletében, mely szerint (Az (EU) 2019/787 Rendelete):
»10. Almaborpdrlat, kérteborpdrlat, valamint almabor- és kérteborpdrlat

1. Az almaborpdrlat, a kérteborpdrlat, valamint az almabor- és kérteborpdrlat olyan szeszes

italok, amelyek megfelelnek a kévetkezd kévetelményeknek:

i. kizardlag almabor vagy kértebor 86 % (V/V)-ndl kisebb alkoholtartalomra térténé

lepdriasdval dllitjdk el

ii. ugy, hogy a pdrlat a gylimélcsékbél nyert aromdval és izzel rendelkezzen;
iii. illéanyag-tartalmuk legaldbb 200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva;
iv. maximdlis metanoltartalmuk 1 000 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva.

2. Az almaborpdrlat, a kérteborpdrlat, valamint az almabor- és kérteborpdrlat minimdlis

alkoholtartalma 37,5 térfogatszdzalék.
3. Alkohol hozzdaddsdra sem higitott, sem higitds nélkiili formdban nem keriilhet sor.

4. Az almaborpdrlat, a kérteborpdrlat, valamint az almabor- és kérteborpdrlat nem izesithetd.

Ez nem zdrja ki a hagyomdnyos gydrtdsi modszereket.

5. Az almaborpdrlat, a kérteborpdrlat, valamint az almabor- és kérteborpdrlat

szinez6anyagként csak karamellt tartalmazhat.

6. Avégsd iz lekerekitése érdekében az almaborpdrlat, a kérteborpdrlat, valamint az almabor-
és korteborpdrlat édesitheté. A végtermék azonban nem tartalmazhat literenként 15

gramm, invertcukorban kifejezett édesitéterméknél tébbet.
7. Az el@irt név:

—a kizarélag almabor lepdrldsdval elédllitott szeszes italok esetében ,,almaborpdrlat”,



—a kizdrolag kértebor lepdrldsdval elGdllitott szeszes italok esetében , kérteborpdriat”,

vagy

—az almabor és kértebor lepdrldsaval elédllitott szeszes italok esetében ,,almabor- és

kérteborpdrlat.”

Normandidaban és néhdny kdrnyez6 megyében a terroirt, avagy terméhelyet mindig is az
6cedni éghajlat és a gylimolcsosok fejlédéséhez sziikséges idedlis talajviszonyok jellemezték.
A Calvados elGallitdsara szant normandiai gyiimolcsdsok tobb mint 7 500 hektaron terilnek el
és 230 féle alma- és 139 korte fajtat foglal magdba, amelyek polifenolokban gazdagok

ugyanakkor specifikus agronémiai jellemzékkel is rendelkeznek.

CALVADQS | Aires d’appellation

FRANCE

(<]
DIEPPE

o
CHERBOURG
EN-COTENTIN

LE HAVRE

£ “":': ROUENM —

o
BERNAY o
EVREUX

o QO
P ARGENTAN ..

o
MORTAGNE -AU=PERCHE!

:oco - u®,

MAYENNE
Calvados
@ Cavados Pays G'Auge
@ Calvados Domtrontais

2. dbra - Calvados régiok Franciaorszdgban
Az ,I'Institut National des Appellations d'Origine” (INAO — Francia Nemzeti Eredetmegjelolési

Intézet) harom teriiletet hatdrozott meg. Ezen teriiletek a Calvados Pays d'Auge, a Calvados

és a Calvados Domfrontais (2. abra), valamint ezen féldrajzi terileteken belil kell végrehajtani



az 6sszes mUiveletet, ami Calvados elGallitasahoz vezet: az almak és korték betakaritasa, alma-
as kortebor készitése, valamint leparldsa, és ezek érlelése. Az egyes gyartdsi lépésekhez

analitikai és organoleptikus ellenérzési eljarasok is tartoznak. (Internet 2)

Az Appellation d'Origine Contrélée (AOC), azaz az Eredetmegjel6lési Tanusitvany, a francia
szabalyozasi rendszer része, amely kiemelkedéen fontos szerepet jatszik a calvados
minGségének és hagyomdanyainak meg6rzésében. Az AOC rendszer garantalja, hogy a calvados
bizonyos el6irasok szerint, meghatdrozott foldrajzi terileten belll készlljon, amelyek kozé
tartozik az alkalmazott almafajtdk, a lepdrlasi folyamatok és az érlelési id6 meghatdrozasa is.
Az AOC szabdlyozds a calvados esetében mindharom régiéra kiterjed, valamint mindegyik
terlilet sajatos el6irdsokkal rendelkezik, amelyek meghatarozzak az ott késziilt calvados

jellemzéit. (Drouin, 2020)

Ezen szabdlyok betartdsa biztositja, hogy a calvados megérizze azon jellemzGit, amelyek
egyedivé teszik, és megkillonbozteti mas almabdl készilt parlatoktdl. Az AOC rendszer nem
csupan a mindséget védi, hanem a fogyaszték szamara is garancia arra, hogy a termék valodi

és hiteles, hlien tikrozi a régié gazdag kulturalis és gasztrondmiai 6rokségét.
AOC Calvados térség:

Megnevezési terlilete Alsd-Normandia nagy részére és a periférikus megyék egy részére: Eure,
Seine-Maritime, Mayenne, Sarthe és Oise teriiletére terjed ki. Ezt a terliletet dcedni éghajlat
jellemzi, amely rendszeres és b&séges csapadékrdl és minimalis h6mérséklet-ingadozasardl
ismert. Az AOC Calvados térségbdl szarmazd ,eau-de-vie” a calvados-termelés kozel
haromnegyedét, 74%-at teszi ki. A calvadosnak nincs el8irt leparlasi médja, de f6ként oszlopos
desztillacioval dllitjak elS (folyamatos desztillacid). Forgalomba hozatal el6tt legalabb két évig

tolgyfahorddban érlelik. (Hoschke - Segesvary, 2023)
AOC Calvados Pays d'Auge térség:

Megnevezési teriilete Calvados megye keleti részére terjed ki, és magdaban foglal néhany Orne
és Eure hatdros telepilést is. Calvados Pays d'Auge térségbdl szarmazé Calvados a calvados-
termelés egynegyedét, 25%-at teszi ki, valamint ebben a régidban a calvados készitéséhez

kotelez6 a kettGs leparlds. Az alma- és kortebor elegy leparlasara Charentais tipusu leparlét

9



alkalmaznak (3. dbra). A parlatot minimum két évig kell télgyfahorddéban érlelni, hogy Pays

d'Auge calvadossa valjanak. (Hoschke - Segesvary, 2023)

Col de cygne

Chauffe-cidre
Chapiteau

Refrigérant

Chaudiére

Eau-de-vie

3. dbra - Charentais tipusu lepdrlo

AOC Calvados Domfrontais térség:

Domfrontais Normandia déli részén taldlhato, és féként Manche, Orne és Mayenne
telepuilésekre terjed ki. A Calvados Domfrontais-t egyszer(, egyszeri folytonos leparlassal
allitjak el6, oszlopos desztilldlokésziilékeken. Forgalomba hozatal el6tt legaldbb harom évig

érlelik tolgyfahorddban. Ez a régid adja a calvados termelés 1%-at. (Internet 2)

2.1.5. A calvados elGallitasa

A Calvados el6allitasanak folyamata Franciaorszagban, egyedi és Osszetett eljarast kovet. Ez a
hagyomanyos gylimolcsparlat készitésének mlivészete, melyet a helyi éghajlat, a termelési
hagyomanyok és a kiilonleges alma- és kortefajtak hataroznak meg. A készitési folyamat tébb
[épésbdl all, melyek mindegyike hozzajarul a végsé termék kiilonleges izvilaganak és
aromadjanak kialakitasdhoz. Ez a hagyomdanyos mddszer garantalja, hogy a végs6 termék
gazdag, Osszetett izvilaggal és karakterrel birjon, mely méltan teszi vilaghir(ivé ezt a kiilonleges
francia parlatot. EI6allitasa nem egy gazdasagos eljaras ugyanis 12-20 kg alma felhaszndlasaval
lehet egy liter 40 %-os parlatot késziteni, valamint az oxidativ érlelési eljaras kdvetkeztében az
alkohol egy része (hozzavet6legesen 2-4%/év) elpdrolog, melyet ugy is hivnak, hogy ,Angel’s

share” vagy az angyalok jussa.
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A Calvados elGallitasanak els6é |épése a megfelel6 almafajtdk kivalasztasa. Normandidban
termé kulonleges vadalmak, valamint édes, fanyar, keser( és kesernyés-savanykds almak
egyedi kombindcidjat hasznaljdk fel, melyet gyakran kiegészitenek bizonyos mennyiségl
kortével is. A tokéletes minGség elérése érdekében fontos a gylimolcsok megfeleld aranyanak
és kiegyensulyozottsdganak biztositasa. A kivalasztott gylimolcsoket elészor pirésitik, majd
kipréselik a leviiket. Az igy nyert alma- és kortelevet természetes mddon erjesztik almaborra,
ciderré, amely magaban is népszer( italként szamit. Az erjedési folyamat befejezése utan az
almabor leparldsra keril. A lepdarldas hagyomanyosan kétféleképpen torténhet: kétszeres
szakaszos Charentais mddszerrel vagy folytonos oszlopos Coffey leparléval. Ez a |épés dont6

jelent&séggel bir az almabor izvildganak kialakitasaban.

A frissen kapott parlat szintelen, és idénként er@s, agressziv illattal bir, amelyet a
tolgyfahordds érleléssel kerekitenek le, ami hozzajarul a végs6 termék karakterének, illatanak,
izének kialakulasahoz. A télgyfahordds érlelés adja meg a fiatal eau-de-vie természetes szinét
és adja meg teltségét, finomsagat. A calvados illata id6vel egyre intenzivebbé valik, szine pedig
mélyiil, az aranytdl a gazdag borostyansargaig valtozhat. Amig egy fiatal calvadosban az élénk
friss alma aromak domindlnak, addig ezek az idé6 muldsaval atalakulnak és gazdagodnak,
atmenetet képezve a siilt alma, a fa, valamint a vanilia, méz, flszerek és di6 dsszetett aromai
felé. Ezek a jegyek a Calvados kifinomult érettségének kulcsfontossagu jelei. Az érlelési id6
minimum két év, de léteznek hosszabb ideig érlelt valtozatok is, melyekkel az ital értéke
jelent6sen né. A Calvados kereskedelmi forgalomba hozatala Franciaorszagban szigoru
szabdlyozas ala esik, mely elGirja, hogy a parlat alkoholtartalma 40-42% V/V k6z6tt kell, hogy

legyen.

Az érlelési folyamat soran a Calvadost leveg6ztetik, és id6rél id6re mas horddkba helyezik at.
Ez a folyamat segit abban, hogy a parlat egy pontos, jé| meghatarozott karaktert kapjon. A
pincemester, mint egy alkimista, sajatos személyiséggel ruhazza fel a Calvadost, 6tvozve a
kiilonb6z6 koru, kiilonb6z6 sziretbdl vagy terroirbdl szarmazoé eau-de-vie-ket. Ez a tudatos
keverés lehet6vé teszi, hogy az egyes parlatok egymast kiegészité tulajdonsagait
Osszehangolja, |étrehozva egy kiilonleges és harmonikus italt. Az Osszedllitds mdvészete
elsGsorban a kdstolasra éplil, és kivételes szakértelmet igényel, kiilonosen a fas és gylimolcsos

aromak kozotti egyensuly megtaldldsahoz. Az 6sszeallitott blendeknek tébb hénapig kell érnie,
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ebben az id6szakban a kiillonb6z6 aromak 6sszekeveredhetnek és egymast gazdagithatjak, igy

a végtermék Osszetett és gazdag izvilagu lesz.

A Calvados mindség kategoriainak jeldlései (Drouin, 2020):
- Fine / Trois étoiles, Trois Pommes/ V.S. — Very Special
a legfiatalabb dsszetevdje is legaldbb két évig horddban érlelt
- Vieux/ Réserve
a legfiatalabb 6sszetevdje is legaldbb harom évig horddban érlelt
- V.S.0.P. - Very Special Old Pale /V.O. — Very Old/ Vielle Réserve
a legfiatalabb 6sszetevdije is legaldbb négy évig horddéban érlelt
- XO - Extra Old / Napoleon / Hors d’age
a legfiatalabb 6sszetevéje legaldbb hat évig érlelt, de gyakran sokkal tovabb
- Millésimé + évszam adott évben lepdrolt Calvados

A torvény el6irja, hogy minden Calvados palack cimkéjén (4. dbra) szerepelnie kell bizonyos
alapinformacidknak, hogy a vasarldk pontos és atlathatd tajékoztatast kapjanak az altaluk
valasztott italrél. Ezek az informacidk segitenek a fogyasztéknak megérteni a Calvados

mindségét, eredetét és jellemzdit. (Internet 3)

- Minden palackon fel kell tiintetni az értékesitési nevet, amely lehet ,Calvados”,
,Calvados Pays d’Auge” vagy ,Calvados Domfrontais”. Ha a termék nem kapcsolédik
konkrét markahoz, akkor az ,Appellation Controlée” kifejezés koveti a ,Calvados”
megnevezést. Markas termékek esetén az , Appellation Calvados Contrélée” feliratot
kell hasznalni, szintén kdzvetlenil a Calvados megnevezés utan.

- A palack (rtartalmat ki kell emelni, amennyiben az 20 cl és 100 cl kozotti, a
betlimagassagnak minimum 4 mm-nek kell lennie. Az alkoholtartalom
térfogatszazalékat (TAV) is meg kell adni, % vol jel6léssel.

- A palackon fel kell tiintetni a gyartd, csomagold vagy az Eurdpai Unidban letelepedett
eladd elérhetGségeit. Amennyiben az utdbbi eset all fenn, a csomagold kddjat is meg
kell adni.
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A tételszamot, melyet az "L" betl el6z meg, a cimkén kiviil is fel lehet tiintetni, feltéve,
hogy az olvashaté és maradandé a palackon. A terhes n6knek sz616 alkoholfogyasztasi
figyelmeztetést egy piktogrammal vagy széveges lizenettel kell k6z6lni, ami azonos
latdmezében kell, hogy legyen az alkoholtartalom jelzésével.

Amennyiben a termeld tagja egy illetékes szervezetnek, a "Zold Pont" logét is fel kell
tintetni, ami a kornyezettudatos csomagolasra valé odafigyelést jelzi. Ez a
kovetelmény aldl csak a hasznalt palackok visszavételének vagy a betétdijas
rendszernek az eseteiben lehet kivételt tenni.

A "gazdasagi termelés" megjel6lés akkor hasznalhatd, ha az eau-de-vie teljes
mértékben az adott gazdasagban kerul el6allitasra, a betakaritastdl a palackozasig.
Amennyiben a Calvados életkorat jelzik a cimkén, az a legfiatalabb eau-de-vie korat

tukrozi. Az évjarat a desztillacid egyedi évét jeldli, és ajanlott a palackozas évét is

feltintetni.

aH

CALVADOS

APPELLATION CALVADOS CONTROLEE

X0

L16-1

DOMAINE DE L'IDAC
@ 8, RUE DE LA LIBERTE @
14740 THUE ET MUE
N 70d 40%vdl. A

4. dbra - Calvados cimkézésének szabdlyai
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Az érlelés alapvet6 eszkoze a fahordd. A fahorddk hasznalata jelent6s valtozasokon ment
keresztll az id6k soran, kezdetben a fahorddk az italtarolasra szant bértomlék és agyag
amforak helyettesitésére szolgaltak. Torténete mélyen gyokerezik az emberiség italtaroldsi és
szallitasi gyakorlataiban. A fahordd hasznalatanak pontos kezdete homalyos, de a keltak mar
a Kr. e. 13. szdzadban rajottek, hogy a fa g6z és a h6 hatdsara meghajlithatd. Ezt a tudast
kezdetben hajok épitésére hasznaltak, késGbb azonban raébredtek, hogy ezzel a mdodszerrel

kivalo taroloedények is készithet6k.

A hordodk kialakitasa jelentds elGrelépést jelentett a nehezen kezelhetd és torékeny agyag- és
kéedényekkel szemben. A kezdeti id6kben a horddkat vesszével vagy kotéllel abroncsoltak
Ossze, amit kés6bb a vasabroncsok felhasznaldsa valtott fel, lehetévé téve ezzel nagyobb és
tartésabb hordok készitését. A horddk alkalmazasa a Kr. e. 8-9 szazadra nyulik vissza, és a Kr.
e. 1. szdzadra mar széles korben hasznaltdk a Foldkozi-tenger partvidékein bor, sor, tej,

olivaolaj és viz tarolasara.

A horddkészités mlivészete id6vel kifinomult, a kddarmesterség kialakulasaval egyre tébb
helyen kezdték el gyartani a horddkat, melyet mar nem csak italok, hanem arany, pénz, szegek
és egyéb anyagok tdrolasra és szdllitasra is hasznaltak. A rédmaiak vélhet6en a galloktdl
tanultdk a hordokészités mesterségét. A horddk gyartdsa és hasznalata Magyarorszagon is

elterjedt, ahol a rdmaiak megvetették a sz6l6termelés és borkészités alapijait is.

A horddkészités mestersége a kozépkorban és a kora Ujkorban virdgzott, a kddarmesterség és
a horddkészit6 céhek megalakuldsaval. A hordé szé el6szor az 1395-0s Besztercei
Széjegyzékben jelent meg, ami a sz6 fokozatos elterjedését és fontossagat jelzi a korabeli

tarsadalomban. (Takacs, 2016)

Az ipari forradalom korszakdban jelent8s valtozasok kovetkeztek be a horddkészités terén. A
kézi munkat fokozatosan felvaltotta a gépesitett tomegtermelés, lehet6vé téve az
egységesitett horddk gyartasat. Ez az id6szak hozta el a kddarmesterség ipari és kézmdves
gyakorlatanak elkiilonilését, ahol az el6bbi a varosiasodas, az utébbi pedig a hagyomanyd6rzé

paraszti kultira jellemzéje lett.
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A 20. szdzadban a horddkészités mestersége hanyatldsnak indult, részben a kilénbozé
anyagokbdl készilt, mint a fém és mlanyag hordok megjelenése, valamint a bordszatokban
el6térbe kerlil6 magas higiéniai kovetelmények és a technoldgiai fejlédés kovetkeztében. A

fahorddk hasznalata ekkor mar els6sorban az érlelésre korlatozédott. (Takacs, 2016)

Napjainkban a kaddripar djraélénkilésének lehet6sége a barrique technoldgia
népszerlségében és a pdlinka hungarikumma nyilvanitasaban rejlik, amely Ujra novekvé
igényt teremt a kilonféle fabdl készilt, egyedi méretl palinkds horddk irdnt. Ez a tendencia
lehetdséget ad a hagyomanyos kaddrmesterség megdbrzésére és tovabbfejlesztésére, 6tvozve

a mult értékeit a jelen igényeivel. (Work, 2014)

Az érlelési folyamat kezdetben nem volt egy tudatosan alkalmazott technolégia, hanem a
hosszu tavu szallitds soran, véletleniil tapasztalt pozitiv valtozasok eredménye. Az érlelés korai
szakaszaban a vastag fald horddk haszndlatan, természeti kortilményeken, valamint a szallitas
soran bekovetkez6 razkddason alapult, ahol az ital minésége nagymértékben valtozd és
kiszamithatatlan volt. A reprodukalhatdsag érdekében az érlelés kezd egy tudatos
tevékenységgé valni, ahol az érlelt ital el6allitdsa a cél. Erlelésre alkalmas tarolShelyeket is
|étesitettek. Ez lehetSvé tette az érlelési folyamatok ellenGrzését, a megismételhetGséget, és
a vékonyabb fald hordék hasznalatat, csokkentve ezzel a koéltségeket és kikliszobolve az
idéjaras befolyasat. Az id6szak fontos felismerése volt a faanyag és a tarolt ital kozotti

kolcsonhatas jelent6sége az érlelés soran.

A fa, mint novény él6 sejtekbdl épil fel, melyeknek falai harom részbél tevédnek 6ssze, ahol
a kdzéps6 réteg nagyszamu jobbra és balra csavarodd finom fonalbdl all, amelyek megadjak a

fa rostos jellegét, valamit meghatarozzdk a fa valamennyi tulajdonsagat (5. dbra).
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A fa makroszkdposan is lathato jellegzetességei:

~ hdrirany évyirk

béi
/

kambium

el— oszf6ds rész
(kambiumn)

hdnes

rostirany

z

kéreg
hancstest

5. dbra - A fa szerkezete

A fa szerkezetét tobbféleképpen vizsgalhatjuk, ahol a mikroszkopikus jellegzetességek (6.

abra) a kilonféle metszeti fellleteken szabad szemmel is jol megfigyelhet6ek:

Lombosfafa] anyagénak mikroszképos képe

1 Keresztparenchima Q Butumetszet
2 Hosszparenchima R Sugarmetszet
3 Trachea T Erint6 iranyo metszet

4 Szklerenchima

A tileveld fafajok anyaganak mikroszkdpos képe
1 BG6 Uregu tracheidak

2 Sz(k Urega tracheidak

3 Keresztparenchimak

Q Butimetszet

R Sugarirany metszet

T ErintSirany metszet

6. dbra - A fa mikroszkopikus szerkezete

A fa él16 részét kéreg boritja, amely tobbrétegl b6rszovetbdl all és védi a fat a kiszaradastol és
sérilésektdl. A kiilsé réteg alatt talalhatd a belsé réteg, a hancs. A kambium, egy igen vékony,
osztddasra képes réteg, |étfontossagu a fa ndvekedésében, mivel évente befele Ujabb és Gjabb
faanyagot, kifele hancsszovetet hoz létre, létrehozva az évgy(rliket, amelyek a fa korat és

novekedési viszonyait tikrozik. Ezek az évgyr(ik jol lathatoak a keresztmetszeten a bél korili
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koncentrikus korok formajaban. A sugar keresztmetszeten az évgylrdhatarok parhuzamos
vonalakként, a hurmetszeten szabalytalan gorbék vagy parabolikus vonalak alakjaban

l4thaték. (Panyik, 2013)

A fa novekedése soran kilonb6z6 anyagok, mint lignin, csersavak és dsvanyi sék rakdédnak le
a szovetekben, amelyek befolydsoljdk a fa szilardsdgat, szinét és egyéb tulajdonsagait. A
tropusi fafajok esetében az évgylir(is szerkezet nem ismerheté fel, ami még inkdbb
hangsulyozza a fa szerkezetének sokféleségét. A fatestnek a kils6 évgydrdktdl legtobbszor
szinben eltér6 része a geszt. A kiils6 évgylirlik szoveteinek 0sszessége a kéregig, amely a fa

életfolyamataiban még részt vesz, a szijacs. (Takacs, 2022)

A tolgyfa kémiai Osszetev6i kdzott a csersav tartalma kiemelkedd, amely a kocsanyos és
kocsanytalan tolgy esetében 10-13%, mig a voros tolgy esetében 0,8-2,4% kozott mozog. A
tolgyfa illata a meleg, édeskés, sés-szaraz, didhéj és azott flirészporos jegyekkel irhaté le. A
tolgyfahordo fellilete érdes, nem pordzus, sargdsbarna szinnel és sotétebb barna mintazattal,
kdozepesen faraghaté és j6 szinez6 képességl. A tolgyfahorddban érlelt parlatok gazdag
aroma- és izvilagot, mint vanilia, karamell, gesztenyepiiré, aszalt sargabarack, konyak, kavé,
kokusz, porkélt mandula jegyeket is mutatnak. Erlelés soran az alkoholtartalom és a szinvilag
is valtozik, vildgossargatdl az odaranyig, amelyet az érlelési folyamat soran tovabb
finomithatnak. A t6lgyfabdl készilt horddk kivaldé alapanyagot biztositanak az érleléshez. Az
érlelés sordn a parlatok izében és illatdban is gazdagodnak, selymesedik a vanilia, karamell és
kdkuszos jegyek mellett a ,cseres" tolgyfa iz is megjelenik, amely kilonleges karaktert

kolcsonoz a parlatoknak.

A kozel 600 ismert tolgyfafajtabdl, tobbnyire négy fajtat hasznalnak a parlatok érlelésére. A
leggyakrabban hasznalt az amerikai fehértolgy (Quercus alba), az eurdpai tolgy (Quercus
robur), a francia tolgy (Quercus sessiflora vagy Quercus Petrae) és a japan tolgy (Quercus
mongolica). A négy tolgyfajta kulonboz6 értékes tulajdonsdgokkal gazdagitja a hordéban

érlel6d6 parlatokat.

Az Eszak-Amerika keleti részérél szirmazé Quercus alba a kontinens kiemelkedd min&ségi
keményfdja. Az amerikai fehértolgy elsGsorban a hidegebb északi teriiletek erdGségeiben né.

Az amerikai tolgyfahordd vilagos, ragyogd szint ad a benne érlelt parlatoknak. Az amerikai
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fehértolgy lassan ereszti ki a tanninokat, amely lehet6vé teszi, hogy tovabb érlelédjenek
benne a parlatok anélkiil, hogy fas jegyeket szivjon magaba. A Quercus alba magas lakton és
vanillintartalommal rendelkezik, ezért a parlatok érlelése sordn vanilids, kdkuszos zamatokkal

gazdagitja azokat.

A kocsanytalan eurdpai tolgy (Quercus sessiflora vagy Quercus Petrae) f6ként a boriparban és
a konyakok érlelésében hasznaljak, mert fliszeres jegyeket ad a parlatoknak. A Quercus Petrae
altaldban Limousin vagy Troncais erd6ibdl szarmazik. A Troncaisbdl szarmazé francia tolgyfa
sOtétebb szint, konnyedebb karaktert és pordzusabb parlatot ad az érlelés soran, ilyet
hasznalnak példaul a Martell cognac izeinek finomhangoldsahoz. A Troncais-t6lgyfahordéban
kevesebb a tannin, ellenben sok a lignin, és leginkdbb konnyed zamatvilagld konyakok
érlelésére haszndljak. Ezzel szemben a Limousin tolgyfahordd testesebb, és sokkal
porézusabb, b6velkedik tanninban, robusztusabb tulajdonsdgokat ad a parlatoknak. (Takacs,

2018)

Az eurdpai kocsanyos tolgyet (Quercus robur) gyakrabban az érlelés végs6é szakaszdban
haszndljdk, és aszalt gylimolcsés, mazsolds, datolyas és szegfliszeges izeket kolcsondz a

hordéban pihend parlatoknak. (Takacs, 2018)

A japan tolgy, latin nevén Quercus mongolica leginkdbb Mizunara-télgyfahorddként vonult be
az érlelés mivészetébe, és a legtobbszor a japan whiskyk aromakarakterét teszi fenségesebbé.
Ez annak koészonhetd, hogy a japan tolgyfahorddban nagy mennyiség( vanillin talalhato, és a
porézus tulajdonsdgokkal rendelkezé fa rendkiviil hajlamos a szivargdsra, konnyen adja at
ezeket a sajatossagokat a benne érlelt parlatoknak. A japdn tolgy vanilias, mézes, gyliimolcsos,

fliszeres izekkel gazdagitja az érlelés soran a parlatokat.

A horddkészités folyamata alaposan valogatott faanyagbdl kezdédik, amelynek kitermelése
féként a téli hdnapokban, mivel ebben az id6szakban a fa rostjai tomorebbek. A valasztott fak
fontos tulajdonsagai kozé tartozik a tomor szovetszerkezet, a hajlithatésag, repedés- és ag-
mentesség, valamint jé hasithatdsag és megmunkalhatdsag. A fa mindségét a talaj szerkezete,
az éghajlati viszonyok, a napsitéses 6rak szama, a csapadékmennyiség és a tengerszint feletti

magassag is befolyasolja.
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A fa feldolgozasa soran a gondosan valogatott ronkoket elGszor feldaraboljak, majd
szaliranyban felhasitjak, mikdzben ligyelnek a szalszerkezet megé6rzésére. Ezt kdvetben a
dongdkat el6készitik, majd legaldbb két évig szabad levegén taroljak, hogy természetes Uton

érlelédjenek. Ez id6 alatt a nedvességtartalom kiegyenlit6dik.

A hordokészitési eljaras kovetkez6 |épése a dongak hajlitasa, amely tolgyfatliz folott torténik,
igy alakitva ki a végleges format. Ezutan a hordd belsejét porkdléssel kezelik, amely
befolyasolja a tarolt ital izét és aromajat. A porkolés erdsségétdl fiiggben minek a fokozatai a
light, medium, medium+, heavy és a hybrid vdltozhat az italban oldédé anyagok mennyisége

és minGsége. (Fulmer — G. Jack 1990)

A hordd 6sszeallitdsa utan a végét megmunkaljak, kialakitjak a feneket befogadd részeket, és
az Osszeallitott fenéklapot helyére helyezik. A végs6 lépések az esztergalds, csiszolds és a

horganyzott abroncsok felhelyezése.

A porkolés kémiai hatdsainak végtermékei, valamint a mar létrejott mads vegyiletek az alabbi

komponensekkel gazdagithatja a benne érlelt parlatokat (1. tablazat):

1. tdblazat - A télgyfahordd pérkélési aromai, kémiai 6sszetevdi és alapanyagai

Iz, illat jelleg Kémiai alkotéelem Alapanyag
konny( krémes, vajas karamell hydroxy-metilfurfural hemicelluléz
égett keserd, er6s porkolés furfural hemicelluldz, celluléz
vanilia, karamell vanilin lignin
kdkusz, napolaj cos-oak-lactone tannin, struktira

flstos, édeskés guiacol lignin
flistos, gyogyszer fenol, m/p cresol lignin
fliszeres metil-guiacol lignin

A tannin, amely természetes polifenolos vegyilet vizben és alkoholban egyarant oldodik,
jelent6s befolydssal van a tolgyfahorddban érlelt parlatok izére, aromajara és szerkezetére. A
tolgyfaban lévé tannin gondoskodik arrdl, hogy egy parlat megizleléskor érett, kiforrott
zamatokat élvezhessiink. A tanninok keser( és fanyar izeket adnak a pdarlathoz, ami egyensulyt

teremt az édesség és az alkohol éles ize kozott, ez az egyensuly segit a parlat izének
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kiegyensulyozasaban és Osszetettségének novelésében. A parlatok izében megjelend tanninos
fanyarsag kis doézisban kellemes szajérzetet ad, emellett pedig megvédi a horddét azoktdl a
rovaroktol és karokozéktol, akiket a tolgyfaban Iévé édesség vonz. A tanninok reakcidba
l[éphetnek a parlatban |év6 mas vegylletekkel az érlelés sordn, ami Uj iz- és illatanyagok
kialakulasat eredményezheti. Ezek a reakcidk hozzajarulnak a parlat izének és aromajanak
fejlédéséhez, valamint antioxidans tulajdonsagdnak koszonthet6en, segitenek a parlat
oxiddaciojanak lassitdsaban és a szin stabilitdasanak megdrzésében, ez hosszu tavon javitja a

parlat mindségét és eltarthatdsagat.

A hemicelluldz, egy névényi eredetli poliszacharid, amely a tolgyfa porkolés kdvetkeztében
bomldsnak indul és folyamat soran cukrok szabadulnak fel. Ezek a cukrok karamellizalédnak,
aminek eredményeként édes, porkolt izek keletkeznek. A felszabaduld cukrok nem csupan
izbeli, hanem illatbeli valtozasokat is el6idéznek, amelyek a porkolt cukortdl kezdve a vanilidn
és kékuszon at a fliszeres és gyimolcsds aromakig terjednek, fliggéen a hordd égetésének

mértékétdl és idGtartamatal.

A lignin egy komplex, természetes polimer, amely a tolgyfa sejtjeinek merevségét és
szildrdsagat biztositja, és hordd porkolése soran, kilonféle iz- és illatanyagok szabadulnak fel
bel6le. A lignin bomlasabdl szarmazoé anyagok szamos, a parlat izét és aromajat befolyasold
vegylletet tartalmaznak. Ezek kézé tartoznak a vanillin, amely a vanilia jellegzetes izét adja,
valamint a guaiacol és eugenol, amelyek flistds és flszeres jegyekért felel6sek. Ezek az izek és
aromak jelent6sen hozzdjarulnak a parlat Osszetettségéhez és mélységéhez, és kilondsen
fontosak az érlelt parlatok karakterének kialakitdasaban. Tovabba, a lignin jelenléte hozzajarul
a parlat szinének mélyitéséhez is. Az érlelés sordan a ligninbdl szarmazd anyagok lassan
oldédnak ki a hordé falabdl a parlatba, ami segit a szin mély, arany vagy borostyan

arnyalatainak kialakitasaban, ezaltal vizudlisan is vonzova téve az italt.

A celluléz, amely a tolgyfahorddk egyik f6 szerkezeti osszetevGje. A celluléz egy nagy
molekulatémegl szénhidrat, amely a novényi sejtfalak f6 alkotdeleme, és elsGsorban a tolgyfa
strukturdlis integritdsaért és merevségéért felelés. Bar a celluléz maga nem olddédik
alkoholban vagy vizben, fontos szerepet jatszik az érlelési folyamatban. Mig a celluldz
kozvetlenll nem ad iz- vagy illatkomponenseket a parlathoz, mint a hemicelluléz és a lignin,

hatékonyan hozzdjarul a parlat érleléséhez. A fa podrusain keresztil el&segiti a parlat
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lélegzését, lehetGvé téve az oxigén bejutdsat, amely segiti az oxidativ érlelési folyamatokat,

valamint a parolgasi veszteséget, ami koncentralja a parlat izeit és aromait.

A tolgyfahorddk hékezelésének erGsségétdl és id6tartamatol fliggben megkililonboztetlink

light, medium, medium+, heavy vagy hybrid porkolést (2. tablazat).

2. tdbldzat - Pérkélés fokozatai, kialakulé aromavildg

Enyhe vanilia és friss tolgyfa jegyeket ad, mikozben megérzi
a gyimolcsos izeket. Alacsonyabb a tannintartalom, ami
finomabb, kevésbé fanyar parlatot eredményez. Visszafogott
izek, tipikus fehérgyiimolcsos illatok jelennek meg. Banén,
anandsz, néha enyhén vajas, piritds izvildgu a benne tarolt

ital.

Az kozepes égetésnél kevesebb tannin, viszont tobb iz,
illatosité anyag jelenik meg az italban, tobb aromat, illatot
kolcsonoz. A kdzepesen porkolt tolgy meleg, édes karaktert
juttat az italba er@s vanilias hangsullyal, a mélyebb vanilia és
karamell izek az egyensulyban Iévé tanninokkal gazdagabb és

Osszetettebb izélményt eredményeznek.

Intenzivebb karamell és égetett cukorjegyek, méz, porkolt

mogyord egy pici kis kavés lecsengéssel, valamint
erGteljesebb tanninok, ami sirlbb és testesebb parlathoz
vezet. A kOzepes égetésnél sotétebb, idedlis a sotétebb szinl

italok esetén.

Er6teljes flstos, porkolt és flszeres izek, valamint magas
tanninszint, ami markans karakter(i és komplex parlatot
eredményez. Nagyon hamar megmutatkoznak a
karamellizalt, flistds aromak, izek. Legjobb az igazan nagy

formatumd, hosszu ideig, ,,évekig" érlelt italokhoz.

Light, enyhe  180-200°C
égetés (L/LT) 30 perc
Medium,
200-220°C
kozepes
40 perc
égetés (M)
Medium+,
erdsebb 200-220°C
kozepes 50 perc
égetés (M+)
Heavy,
280-300°C
hosszu
60 perc
égetés (HT)
280-300°C
10 perc és
Hibrid égetés
180-200°C
30 perc

A hybrid kockazatosabb, tipikusan szubjektiv véleményeken
alapuld horddégetés, ennél a porkolési tipusnal mutatkozik

meg a kadar izlésvilaga, tudasa, tapasztalata leginkabb.
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Az érlelés soran kiilonboz6 fizikai folyamatok mennek végbe, mint az extrakcid vagy kioldddas,
az oxidacio, amely az aromamolekulak komplex képz6dését jelenti, valamint az evaporacio,
azaz a koncentracid valtozasa. E folyamatok kozos jellemzéje, hogy az italok min&ségének

javitdsdra irdnyulnak, az izvilag gazdagitasa és a karakteres aroma kialakitasa révén.

Az érlelés alapvet6en egy dinamikus kémiai reakciok sorozatat jelenti, amely a hordéban -
mint reakcidtérben - zajlik, ahol a fa anyaga, az ital és az oldott oxigén kdlcsonhatdsban all
egymassal. E hdrom alapveté fazis bar id6ben egymdast kovetik, mégis egyszerre,

parhuzamosan hatnak, folyamatosan befolyasolva az ital karakterét.

Mivel az Ujabb anyagok folyamatosan oldddnak, és az evaporacio altal az egyensulyi allapot is
dinamikus, az érlelési folyamat, amely kezdetben a legaktivabb, id6ével ugyan lelassul, de
sosem ér véget teljesen. Az érlelés hosszu tdvon gazdagitja az italok izét és aromdjat, |étezik
egy optimalis id6keret, amelyen belil az italok a legmagasabb mindséget érik el. Tul sokdig
tartd érlelés esetén mar nem feltétlentl javul, s6t romolhat is az izvildag, ezért fontos
megtalalni azt az id6pontot, amelyik a leginkdbb elényds az ital szamara. (Csendes, 2014, Dul,

2014).

A horddédongat alkotd faanyagok sokféle szerves vegyliletet hordoznak, melyek kéz6tt vannak
vizben és alkoholban kiilénb6z6 mértékben oldédd komponensek is. A parlatok alkohol-viz
elegy aranyanak megoszlasa dontéen befolydsolja, hogy a hordd dongdibdl a parlat milyen és
mekkora mennyiségl 6sszeteviket old ki az érlelés sordn (7. dbra). Minél magasabb egy parlat
alkoholkoncentracidja, annal intenzivebb lehet az extrakcié folyamata, ami azt jelenti, hogy az

alkohol oldhatdsaga szerinti vegyiiletek
OZ

nagyobb ardnyban oldédnak ki a

faanyagbdl, mig a vizoldhato

savas
etanolizis

hidrolizis

savas pH

fenolsavak
(galluszsav)

sarga pigmentek

Osszetevok kioldédasa kevésbé lesz

kendenzatumok dominans. Ez a dinamika lényegesen

aromas aldehidek
(vanilin, sziringaldehid)

Hordd belseje

M haridok (xildz, ;e s . , s s ,
e ke~ hozzajarul az ital végleges izének és

fenolsavak pérlat L., . L, .
aromdjanak kialakulasahoz, mivel a

7. dbra - A faanyagok extrakcioja e v ;s . ,
kiilonb6z6 oldddasi tulajdonsagokkal
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rendelkez6 OsszetevGk egymast kiegészitve, komplex izvildgot hoznak létre az érlelés soran.

(Hoschke, 2013)

A parlat nemcsak alkoholt és vizet, hanem szdmos zamatot add Osszetevét is tartalmaz,
melyek nagyrészt a cefrét alkotd gylimolcsbdl szarmaznak, egy részik a cefrézés, masrésziik a
leparlds folyamdan keletkezik. Ezeket az aromaanyagokat egészitik ki a hordd faanyagdabol
kioldédd extrakt anyagok és atalakulasi termékeik. Az érlelés soran a parlatok aromaja és

izvildga jelent6sen atalakul, e folyamatban kulcsfontossagu az oxidacié (8. abra).

A fa anyaga és a parlat egymadsra

hatasa kovetkeztében az ital Ujabb e

tanninok

alkotérészekkel Etanol zsirsavak 2,3-butandiol Kulénbézd
! peroxidok ( \ (l{easfnlnearlvrigk)

aromakomponensekkel gazdagodik. A

oH OH o etanal metilketonok acetoin
tolgyfahorddba celluloz, lignin, @ = ;I +2H* + 2¢° i nchbaye

& R (a fiatal Cognac hizossaganak™

. s s z7 . 2 az eltlinése)

hemicelluléz és cserz8anyagokat is odifenol  Kinon parlat

, , . oxidal6 &gens ( vegyiiletek a Cognac .mély” szinamyalatanak kialakitasaban)
tartalmaz. Bar a celluléz rendszerint
8. dbra - Oxiddcio, hidrolizis
ellendll a kémiai reakciéknak és nem
jatszik olyan nagy mértékben szerepet az érlelésben, a lignin és hemicelluléz valtozasokon
mennek keresztil. Az etanol és a savak jelenlétében a lignin etanolizisen esik at, és oxidaciét
kovet6en egyszerlibb vegyiiletekre hasad, mint példaul a vanillin, ami az ital aromajat

gazdagitja. (Hoschke, 2013)

A tanninsavak és azok hidrolizis termékei is hozzajarulnak az ital fejl6déséhez, részt vesznek
az oxidaciés folyamatokban és az acetaldehid, valamint a dietilacetal képz6désében. Ezek az
OsszetevBk segitenek az ital finom izének és aromajanak kialakitasaban. A teljes mértékben
oxiddlhaté lignin adja annak a vanillinnak a mértékét, amely folyamatosan felszabadul a

folyamatos horddhasznalat soran.

A horddbdl kioldédd flavonoidok, mint a kvercitrin és bomlasterméke a kvercetin, a parlat
szinét gazdagitjak, az érlelt palinkak jellegzetes arnyalatait adjak. A parlat a hordéban torténd

érlelés sordn dsszetett aromdju, kellemes izvilagu italla fejlédik.
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A diffuzioé alatt az anyagok részecskéinek azon torekvését értjiik, hogy a rendelkezésikre allé
teret egyenletesen kitoltsék. A diffuzid, a molekuldak mozgdsa dltal a nagyobb koncentrdacioju
helyr6l a kisebb koncentraciéju hely felé iranyul (9. dbra). A horddban tarolt pdrlat
alkotérészei ezért diffundalnak a hordo felllete fele, mig a leveg6 esetében ez az irdny pont
forditott. A s(ir(ibb és vastagabb dongan keresztil kevesebb oxigén jut at a folyadékba, ami

lassitja az érlelési folyamatot. A hordd

l—;) 3% évente
acetaldehid acetal etanol  viz anyaganak minGsége és szerkezete igy
l ’-n-\ kézvetlen befolyast gyakorol az ital

fejl6désére, az oxidacids folyamatokon
kis molekulak parolgasa

sariat keresztlil gazdagitva az ital aromajat és

Hordé belseje

zsirsav észterek izét, mikozben a parolgdsi veszteséget

s magasabb rend(i alkoholok

is szabdlyozza, amely szintén az érési

9. dbra - Evapordcid, koncentrdcid L, .
folyamat szerves részét képezi.

A fahordéban |évé folyadék parolgasa két részfolyamatbdl all, egyrészt a folyadék atszivarog
a dongakon keresztiil, masrészt a hordo feliiletérél elparolog a légtérbe. A parlat atszivargasi
sebességét a hordd dongdinak szerkezete és vastagsaga, valamint a diffundalé molekulak
sulya és a koncentraciokiilonbség szabalyozza. Szaraz kornyezetben a konnyebb vizmolekulak,
mig paradus kornyezetben az alkohol diffaziéja gyorsul fel, ez hatidrozza meg a parlat
alkoholfokdnak novekedését vagy csokkenését. A parolgas mértéke a hordd térfogatahoz
viszonyitott felszinétdl is fligg, kisebb horddknal a nagyobb fajlagos fellilet miatt a veszteség

nagyobb, de az érési folyamatok is gyorsabban zajlanak le.

A modern élelmiszeripari gyakorlatok az ujvilagban kornyezetkimél6bb és gazdasagosabb
érlelési eljarasok felé mozdulnak. llyen innovativ megoldasok példaul a tobbszor
felhasznalhato érlel6 koracél tartalyok, melyeknek fa anyagbdl késziilt iszéfedele van. Ezek a

tartalyok konnyen tisztithaték és a fafedelek cserélhet6k, igy alkalmazkodnak kiilénbozé
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érlelési technikakhoz, bar az érlelési sebességiik alacsonyabb a kisebb fa-folyadék érintkezési

feltlet miatt.

Egy masik alternativa a maglyazas, ahol a fahordo elkésziilt dongait vagy darabjait egy koracél
vagy mUlanyag tartdlyban rétegezik, igy novelve a fafeliilet és a folyadék érintkezési aranyat.
Ez az eljaras gyors és koltséghatékony, noha a zart rendszer szell6ztetést igényel az oxigén

potlasara.

A chipsezés még olcsdbb technoldgia, ahol a fadarabok mérete a faforgacstdl a flirészpor
méretig terjedhet. Ez rendkiviil koltséghatékony és gyors, de az eredménye kevésbé
kiszamithatd és kevésbé minGségi.

Az (jitasok sordban emlithetjiik a stiftezési technolégiat is, ahol a fatestek szabalyos, hengeres
alakuak, és a kioldodé anyagok mennyiségét minimalisra csokkentik. E technoldgia jol

szabdlyozhatd, bar még tovabbi kutatast igényel a tokéletesitéséhez.

Mindezek a médszerek arra térekednek, hogy hatékonyabban haszndljak fel a fat, csokkentsék
a koltségeket és a kornyezeti terhelést, mikdzben prébdljdk megkozeliteni a hagyomanyos
hordds érlelés minGségét, viszont egy olyan, tradicionadlis, hagyomanyokon alapuld, mingségi
és draga alapanyagbdl késziil6 terméknél, az érlelés soran ragaszkodni kell a fahordoval

torténd érlelési technolégiakhoz.

Az érlelési folyamatokhoz hosszu ideig kizardlag a fahorddk hasznalata volt jellemz6, azonban
azid6k soran ez a nézet is atalakuldban van. A klasszikus hordéformak mellett ma mar szamos
Uj tipusu edény all rendelkezésre. A 21. szazadban megjelentek az alternativ anyagokbdl
késziilt érlel6edények is. Ezek a kerdmiabdl vagy specidlis polimerekbdl késziilt edények
tomorek, mégis légateresztd tulajdonsaggal birnak, amelyek Ujszer( érlelési tulajdonsagokkal

ruhazzak fel az italokat.

Dinamikus érlelés olyan folyamat, amelyben a hagyomanyos érlelési médszereknél nagyobb
energia bevitelével dolgoznak a folyadékokban rejl6 potencialok kiaknazasa érdekében. Ennek
koszonhet6en gazdasagilag is el6nyds lehet az eljaras, mivel tobbféle gyorsitott technika
alkalmazasaval, mint példaul ultrahanggal, valtozé nyomdsu vagy magashegyi érleléssel,
folyamatos mozgatassal vagy a solera rendszer(i rotacidval, rovidebb id6 alatt érnek el kivant

eredményeket. (Takacs, 2019)
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Az Osszetett érlelési technoldgidk tobbfazisu rendszerek, amelyek kiterjesztett aroma- és
izprofilokat eredményeznek, és olyan komplexitdst adnak a parlatoknak, amelyet a statikus
érlelés nem tudna biztositani. llyen példaul a tobb horddban torténd érlelés vagy a kiilonb6z6

érlelési szakaszokban alkalmazott finishelés.

Az ugynevezett ,élet-stilus-parlatok” kozé tartoznak a specidlisan érlelt rumok, ginek,
cognacok és whiskyk, amelyek alapjat és befejezd érlelését eltérd foldrajzi helyeken végzik,
kezdve a trépusi klimatdl, at egy hajouton, egészen Eurdpaig. Ezek a parlatok egyediilallé

jellegzetességeikkel és Osszetett érlelési metddusaikkal kiilonleges izélményt nyujtanak.

Végezetill, az érlelés Osszetett és multifaktoridlis folyamat, amely irdnyithatova,
megismételhet6vé és tervezhet6vé vdlik, ha szakképzett személy végzi, aki mélyrehaté

ismeretekkel rendelkezik az érlelés mivészetében.
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3. ALKALMAZOTT MODSZEREK

3.1.Felhasznalt alapanyagok

3.1.1. Almafajtak

Szakdolgozatomban a calvados tipusu ital készitéséhez valasztott négy Erdélyben is termelt
almafajtat hasznaltam fel (10. abra), melyek a Batul, Florina, Idared és Starkrimson. Az

almafajtdkat igyekeztem Ugy kivalasztani, hogy lehet6ség szerint mind a négy alaptipusnak

megfelel6 fajta rendelkezésre alljon, melyek az édes, fanyar, keser(i és kesernyés-savanykas.

Sta rkrimson. Idared ‘

Florin' Batb

10. dbra - Felhaszndlt almafajtdk

Batul alma: kiemelked6en gazdag aromatartalommal rendelkezé fajta, amely egyedi,
gyliimolcsos karaktert koélcsonoz a parlatoknak. Ezen almdk méretiikben valtozatosak,

altalaban kozepes vagy kisebb méretliek, atlag sulyuk korilbelil 100 gramm. Formajuk
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jellemzéen lapitott gomb alaku, id6énként enyhén lapos vagy hengeres megjelenés(i. Héja
sima, nagyon fényes, zsiros tapintdsu, sima fellletli. Kezdetben halvanyzold szinlek, érett
allapotban azonban a szalmasdrga arnyalat veszi at az uralmat, melyet a napos oldalon egy
élénkpiros arnyalat egészit ki. A gyimadlcs husa fehér, srl és finom, frissen ropogds, mig
éretten krémes, olvadd allaguva valik. Jellegzetes ize savanykds-édes, enyhén flszeres, ami

gazdag lével tarsul. (Takacs, 2017)

A batul almabdl késziilt parlatok erGteljesen flszeres, zamatos és mély karakterrel birnak,
amelyben az almafajtara jellemz6 boros, savanykds és kiemelked6éen markans jegyek
dominalnak. Az izélmény lecsengésében a tulérett gylimolcsok aromdja bukkan fel, ami

mélységet és bonyolultsdgot ad az italnak.

Florina alma: mas nevén Querina-nak is hivjak, egy édes, finoman savanykas almafajta, amely
kivaléan harmonizal a t6bbi valasztott fajta izvildgdval a Calvados el8allitdsa sordn. Ez a fajta
altaldban kozepes vagy nagy méretd, lapitott gomb alaku vagy enyhén csonka kup formaju,
kiilonosen a csésze koriil enyhén borddzott. A gylimolcs sargdszold alapszinét élénkpiros,
mosott és csikozott feddszin disziti, a felliletét pedig jellemzi az er6s hamvas megjelenés és a

lenticelldk (Iégzényildsok). A husa sargasfehér, kozepesen szilard és roppand, igy kivald [édus

és édeskés, harmonikus izélményt nyujt, mely finoman aromas.

Palinkakedvel6k korében egyre népszerlibb ez a fajta, mivel hasonlit az édes, de mégis finom
savassaggal flszerezett Delicius almak karakteréhez. Azonban a Florina alma egyedi savassaga
élénk, dinamikus izélményt kdlcson6z, ami mélyen az izlel6bimbdkban rogzil. Habar izében
intenzivebb, az illataban talan kevésbé gazdag, mégis a kellemes, lagy, enyhén viaszos héj

jellegzetessége teszi kilonlegessé. (Takacs, 2017)

Idared alma: az éles és (iditdé savassagaval valik ismertté, amely kivaléan ellensulyozza az
egyéb almafajtak édességét. Ennek az almafajtanak az egyik legnagyobb elénye a hosszu
tarolhatdsaga. A gyimolcs mérete kdzepes vagy nagy, atlagosan 180 gramm, és enyhén
lapitott gomb formaju, finom bordakkal diszitve. A héja mérsékelten vastag, viaszos
bevonattal, vildgossarga alapszinnel, melyet a napos oldalon egy élénkpiros szin tesz még
vonzobbd. A husa fehéres-vajszinl, nagyon kellemes, enyhén savanykds izzel, amelyet

megfelel6 cukortartalom tamogat, bar az aroma tekintetében kevésbé gazdag.
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Az érett Idaredbdl készilt parlat kilonodsen friss és gylimolcsos, viragos, intenziv aromaju és
iz, ami egyedivé teszi. Az alma savanykds aromaja jellemz6 erre a fajtara. Bar kevésbé
fliszeres, a reszelt alma karakterisztikdja dominal, amelyhez gylimolcskompot jegyek
tarsulnak. Az izprofilban féként az Ude, konnyed és friss édes, valamint viragos aromak

keresenddk. (Takacs, 2017)

Starkrimson — eper alma: magas szin- és izgazdagsagaval kilonleges, intenziv gyiimolcsos
jegyekkel rendelkezik. A Starkrimson almdk mérete kozépnagy vagy nagy, gyakran elérhetik a
300-350 grammos sulyt is. Formajuk széles kup alaku, a csészénél jelentés bordazottsaggal.
Kissé viaszos héjukat sotétpiros csikok diszitik. Hasuk sargasfehér, kemény és sir(i, gazdag
lével, dominansan édeskés izzel, amely kevésbé savas, de annal jellegzetesebb zamatu és

erGteljes illatu. (Jackson, 2003)

Az izvildguk rendkivil gazdag, citrusos és tropusi gylimolcsokkel, intenziv parfimdosséggel,
erGteljes fliszerezettséggel és friss vagott fli jellegzetességével blivol el. Az iziik hihetetlenl
édes, ropog0s frissességgel, mély mézes arnyalatokkal és illatokkal. Az izélmény hosszan tarto,
szinte végtelen, savanykas és igen fliszeres, gyégynovényes, enyhén kesernyés héjutodizzel

zarul. A szarazpréba élménye olyan, mintha kdzvetlenil egy présiizembe cséppennénk.

Az erjesztés sordn a cefre savazdsa tobb okbdl is fontos szerepet jatszik. ElGszor is, segit
megdrizni a cefre kivant mikrobialis egyensulyat, el6segitve a kivant mikroorganizmusok,
novekedését és aktivitasat, mikdzben gatolja a karos baktériumok és egyéb nem kivant
mikroorganizmusok fejl6dését. Bizonyos mértékig konzervalé hatdssal is bir, igy segit

meg0rizni a cefre frissességét, valamint segit a tarolhatdsagan is.

A cefre kémhatasanak idedlis értéke 2,8 — 3,2 kozotti pH érték. Erre torekszink a cefrézés
soran, mely ez esetben foszforsav — tejsav 95:5 aranyu elegyével tortént. Elsé [épésben gy a
foszforsavbdl, mint a tejsavbol készitettem egy 25%-os oldatot, majd ezeket az oldatokat
elegyitettem 95:5 aranyban. Az elegyités utdn az almalébdl egy liternyit kivéve folyamatos pH
mérés mellett savaztam cefrét 3,0 értékig, és igy a foszforsav — tejsav elegy fogyas mértékébdl

kiszamoltam, hogy mennyi foszforsav — tejsav elegyre van szikségem az sajat
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mennyiségemhez. A cefre kezdeti pH értéke 3,7 volt, a savazas sorén 3,0 pH értékre torténd
bedllitdsahoz 5ml foszforsav — tejsav elegyre volt sziikségem, igy a teljes mennyiséghez

felszoroztam ezt az értéket a cefre mennyiségével.

A foszforsav bizonyos esetekben tapanyagként is szolgdl az éleszt6k szamara, el6segitve azok
novekedését és aktivitasat. A tejsavnak észterképz6 hatasa van, mely pozitivan befolydsolja a

parlatok izprofiljat, javitja annak izélményét, komplexitasat.

A gyimolcsok szoveti felépitésében alapveté szerepet jatszik a pektin, amely a
hemicellul6zokkal és egyéb mas sejtfal-alkotd poliszacharidokkal egylttesen biztositja a
gylimolcsok szoveti szerkezetét. Az éretlen gylimolcsben a pektin alapvetéen oldhatatlan
formaban van jelen, és gyakorlatilag az érés soran valik részben oldhatéva.

Pektinbontds céljabdl a Lallemand gyartmanyu Lallzyme HC pektinbontd enzimet hasznaltam
az alma 6rleményhez préselés el6tt 3g / 100kg mennyiségben. A pektinbontd enzimek, mint
példaul a Lallzyme HC a pektin hidroliziséhez sziikséges 3 f6 pektindz, a pektin lidz (PL), pektin
észterdz (PE) és a poligalakturonaz (PG) optimalis mennyiségét tartalmazd enzimkészitmény,
hasznalata a cefrézés soran szamos elénnyel jar, nagy aktivitasanak készonhetéen hatékonyan
tarja fel gyiimolcscefréket, javitja a préselhetGséget, kivaldéan alkalmas létisztitasra, csokkenti
a cefre viszkozitdsat, aromafelszabadité tulajdonsaggal rendelkezik, néveli a lékinyerést
valamint, lebontja az 0Osszefonddott pektin, celluléz és hemicelluléz tartalmu

makromolekuldkat.

Az éleszt6k szervezetik felépitéséhez, szaporodasukhoz, majd az alkoholos erjesztéshez
szamos makro- és mikroelemre tartanak igényt, ahhoz, hogy az alkoholos fermentacio
végbemenjen. A komplex tdpsdk a nitrogén és foszforon kiviil szdmos makro- és
mikroelemeket, valamint vitaminokat is tartalmaz.

A cefre tdpanyag kiegészitésére szintén a Lallemand gyartmanyd UVAFERM UVAVITAL
hasznaltam 30g / hl mennyiségben, melyet az erjesztés soran tobbszor kiegészitettem. A
cefrézés kezdetén, hozzaadtam a mennyiség tébb mint felét, azaz 16g / hl mennyiségben,

majd a zajos erjedést kovetGen még két részletben potoltam 7-7g / hl mennyiséggel.
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A cefrék erjesztéséhez a gylimolcs sajatossagainak és az elérend6 termék mindségének
megfelel6en kell a megfelel6 fajélesztSt kivalasztani. A kevésbé karakteres gylimolcsokhoz az
aromaképz6 élesztbket érdemes alkalmazni, mig az intenziv illatu-, izl gyiimolcsoknél a kevés
aromaanyagot képz6, de nagy erjesztési biztonsagu élesztéket kell alkalmazni.

A szaritott fajéleszt6s beoltas kényelmes, biztonsagos maddszer, az irdnyitott erjesztés
alapkove. Az erjesztés gyorsan, nagy él6csiraszammal indithatd, mely sordn kizarhaték a
baktériumok és penészek karos tevékenysége, az erjedés egyenletesen, mellékreakcidktol
mentesen vezethetd.

A kisérleteimhez az ugyancsak Lallemand altal készitett UVAFERM 228 aromafelszabadito,
hidegt(rd szelektalt fajélesztét hasznaltam 20g / hl mennyiségben. Az UVAFERM 228-as az
érzékszervi tulajdonsagokat pozitivan befolyasolja, hidegt(ir6, erjesztési aktivitasa mar 6-7 °C-
on kezddédik, 15 °C alatt is hidegerjesztésnél is latvanyosan fokozza a fatajelleget, optimalis
erjedési h6mérséklettartomanya 15 és 25 °C kozott van. 18 - 20 °C kdzott hozza az éleszt6 az
aromamaximumot. Tovabbi fontos tulajdondgai az UVAFERM 228-as fajélesztének, hogy 16
térfogatszdazalékig alkoholtlirG, nem képez habot, almasavbonté baktériumokkal kompatibilis,
valamint chipses egylitt erjesztésre is kivaléan alkalmas.

A szaritott fajéleszt6t 35-40 °C h6mérséklet(i vizben rehidrataljuk, majd a beoltandé cefréhez
szoktatjuk Ugy, hogy a rehidratalt élesztd és a beoltandd cefre h6mérséklete kozotti kiilonbség

ne haladja meg a 10 °C -ot.

Az alaposan megmosott és valogatott almakat fajtanként dolgoztam fel. Egy késes daraléval
ledardltam, majd egy hidroprés segitségével kipréseltem, majd az igy kapott almalevet
kevertem sajat receptura alapjan.

A cefrézést kovetGen betartva a cefrézésre és az iranyitott erjesztésre vonatkozd szabalyokat,
pektinbontds préselés el6tt, savvédelem, fajéleszt6s beoltas, tapsdk hozzdadasa utdn a mar
elkészitett cefrét élelmiszeriparban haszndlatos kotyogdval elldtott mianyag horddban
erjesztettem 16 - 20 °C -os helységben. Az erjesztés soran két részletben kiegészitettem a

tapsot, valamint tobbszor is mértem a kémhatast, nyomon kdvetve a szdrazanyag-tartalom
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valtozasat is. Az erjesztés befejeztével mikor mar nem tortént valtozas a szarazanyag-tartalom
valtozdsban az erjedést befejezettnek tekintettem, igy sor keriilhetett a cefre leparlasara.
A lepdrlasra egy elektromos PK95L egylépcsds palinkaf6zén kerilt sor, ami egy aromatornyos,

szitatanyéros erdsitd feltétes leparld berendezés.

Az érleléshez a Trust Hungary Fafeldolgozdé és Kereskedd Zrt. altal forgalmazott magyar,
francia, amerikai tolgyfa chipseket hasznaltam, mind az 5 elérhet6 porkoélésben: porkoletlen,
light, medium, medium+ és heavy, 6sszesen 15 variaciot jelent. Valamint 6sszehasonlitasként
medium magyar, francia, amerikai tolgyfa tiplit is valasztottam, arra a kérdésre keresve a
valaszt, hogy van-e kiilonbség a chipses és a tiplivel torténd érlelés kdzott, ami tovabbi 3
variaciot képez. Az érlelés soran a leparlassal el6allitott alapparlatot 65 V/V%-ra higitottam,
majd az érlel6 anyagok hozzaadasaval kezdtem meg az érlelést. Chipsek esetén 4 gramm /
liter, mig tiplik esetén 3,5 gramm / liter mennyiséget adtam az érlelni kivant 550-550 ml
parlatokhoz. Erlelési id6nek 3. tablazat alapjan 28 napot valasztottam mind a chipsek, mind a

tiplik esetében.

3. tabldzat - Az érlelésnél alkalmazott segédanyagok

Chips Tipli
méret (cm) 74 2*0,75
érlelés 3év 3év
porkolési méd konvekciés (h6aramlas) konvekcios (h6aramlas)

porkdletlen, light, medium,
porkolési fokok medium
medium+, heavy

szdrmazasa magyar, francia, amerikai magyar, francia, amerikai
hasznos élettartam 1 hasznalat 1 hasznalat
kontaktid6 1-4 hét 1-3 hénap
adagolas 1-5 gramm / liter 1kg / 225 liter
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A pH érték az oldatokban l1évé hidrogénionok koncentraciojat jeldli, amely meghatarozza azok
savas vagy lugos jellegét. Az oldatok kémhatdsanak valtozasa a kémiai egyensuly médosulasan
alapul, ami lehet6vé teszi az oldat savassaganak vagy ligossaganak modositasat. A cefrék
el6allitasa soran a gylimolcsok savainak és cukrainak fermentacidja okozza a savassag vagy
lugossag megvaltozdsat. A cefre pH-janak nyomon kdvetése kulcsfontossagu a fermentacids
folyamat szabdlyozasaban és az idedlis koriilmények megteremtésében a kivant mindségl

termék elGallitdsahoz.

A tanszéken meglévé Mettler Toledo féle kombinalt elektrodaju mszert alkalmaztam pH

mérésre. A mUszert ketts pontra, 2.0 és 7.0-es pH értékre kalibraltam a mérések el6tt.

Titralhaté savaknak nevezziik azokat a vegylleteket, amelyek vizes oldatban pozitiv
hidrogénionokra és negativ savmaradék ionokra disszocialnak. Ezek a savak luggal indikator
jelenlétében kozombosithetSk. A titralhato savtartalom mérését potenciometrikus titraldssal
végeztem. A cefrébdl 15 cm3-t méréhenger segitségével kimértem egy f6z6pohérba. A pH
mérG6t kalibrdlas utdn, a titrdlandd mintdba helyezve folyamatos magneses keverés és pH
méréssel végeztem. A blretta segitségével 0,2 mol-os natrium-hidroxidot adagolasat addig
végeztem, amig a minta el nem érte a 6,8-as pH értéket. Ekkora leolvastam a NaOH fogyast és

az alabbi képlet alapjan meghatdroztam az 6sszes titralhatod savtartalom mértékét:
Savtartalom [g/]] = VNaOH * fNaOH

Ahol,

e VNaOH = a natrium-hidroxid fogyasa a titralas sordn (cm?3)

® fNaOH = a hasznalt 0,2 mol-os natrium-hidroxid faktora
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Savaknak nevezziik azokat a vegyiileteket, amelyek vizes oldatban pozitiv hidrogénionokra és
negativ ugynevezett savmaradékokra disszocialnak. Mindazon alkotdrészek ©sszességét,
melyek luggal indikator jelenlétében kozombdosithet6k, titralhatd Osszes savtartalomnak
nevezzik. Az ismeretlen koncentracidéju savaknak ismert koncentracioju liggal valé térfogatos
meghatarozasat acidimetridnak (savmérésnek) nevezziik. Az eljaras alapja a savak és bazisok

egymasra hatasakor lejatszéddd k6zombosités, mely folyamat reverzibilis.

A parlatok titrdlhaté 6sszes savtartalom mérését acidimetridas modszerrel végeztem, mely
vizsgalat elvi menete, hogy mindazon alkotdrészek Gsszességét, melyek luggal indikator

jelenlétében kozombosithetSk, kozvetlendil titraljuk.

A vizsgdlandé anyagbdl 20 cm3-t egy 200 cm3-es titrdldlombikba pipettdzunk, a lombik
tartalmat ovatosan kezd6dd forrasig melegitjik, majd néhany csepp fenolftalein indikator
hozzdadasa utan, még melegen, a savtartalomtdl fliggd normalitasu natrium-hidroxid-oldattal

halvany rézsaszinig titraljuk.

Az eredmény kifejezése és a szamitas mddja. A vizsgalt anyag savtartalma (S6) mg/100 cm?

abszolut alkoholban kifejezve.

_ Uxfxcx5

S6 * 100,

ahol,
e v—a fogyott 0,1 n vagy 0,02 n natrium-hidroxid-oldat mennyisége cm3-ben,
e f—a natrium-hidroxid-oldat faktora,

e ¢ —az 1 cm? mérdoldatnak megfelel§ vizmentes citromsav, illetve ecetsav mennyisége mg-

ban,
e g — az oldat alkoholtartalma tf%-ban,
e 5,100 — atszamitasi faktorok.

A ’c’ a mér6oldat normalitasatol és az eredményt kifejez6 savtdl fliggben a kovetkezé

értékeket veheti fel:

¢ 0,02 n natrium-hidroxid-mér6oldat esetén
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ecetsav-mg-ban torténd kifejezésnél: 1,2

vizmentes citromsav-mg-ban térténd kifejezésnél: 1,28
¢ 0,1 n natrium-hidroxid-mérGoldat esetén

ecetsav-mg-ban torténd kifejezésnél: 6,0

vizmentes citromsav-mg-ban térténé kifejezésnél: 6,4

Az ill6 savak azok a savas jellegli alkotérészek, melyek kilonleges, erre a célra szolgdld
berendezésben felszabaditva datdesztilldlnak. Egyesek az anyaghoz kotédnek kilonb6z6

formaban, kozvetlenilil nem desztillalhatok at, ezeket kotott savaknak nevezzik.

A minték illésav-tartalmat vizg6z desztillacidval valasztottam el. A desztilldlo lombikba 20 cm3-
t mértem a mintabdl, amihez 1 cm?® 30% -os bork&sav oldatott adtam. Ezt kévetSen

fenolftalein indikator jelenlétében 0,1 N-os NaOH-al halvanyrdzsaszin szinig titraltam.
Az aldbbi egyenlet alapjan szamitottam ki az illésav-tartalmat:
lliésav-tartalom [g/I] = VNaOH * fNaOH * 0,3
Ahol,
e VNaOH = a natrium-hidroxid fogyasa (cm3)

® fNaOH = a 0,1 N-os NaOH oldat faktora

A refrakcio mérése a mérendd anyagok fénytorési képességének alapjan torténik. Ha a fény
egy nagyobb optikai srlség( kozegbe 1ép, akkor sebessége csokken és iranya megvaltozik. A
refraktométer egy optikai eszkdz, amely képes mérni a folyadék torésmutatdjat, azaz azt, hogy
a folyadék mennyire valtoztatja meg a fény utjat. Mivel a térésmutaté kozvetlenil kapcsolddik
az oldott anyagok koncentracidéjdhoz a folyadékban, ezaltal lehetGség nyilik az extrakt-

tartalom, vagyis a szarazanyag-tartalom meghatarozasara.
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Redukalé cukroknak hivjuk a szénhidratok azon csoportjat, amelyek képesek elektront atadni
mas molekuldknak. Az édes cefrék redukald cukortartalmdanak meghatdrozasat Schoorl-
Regenbogen mddszer szerint hataroztam meg. A mddszer lényege, hogy savas kozegben a
réz(ll)-ionok kalium-jodidbdl jodot tesznek szabaddd, ami ndatrium-tioszulfattal
visszatitralhatd. A mintat nem tartalmazd, vak oldat és a mintat tartalmazo oldat natrium-

tioszulfat fogyasanak kiilonbségébdl az aldbbi egyenlettel szamithatd a cukor mennyisége:
Redukdlé cukor [mg] = 0,016.42 + 3,008.x + 0,355

A vizsgélat soran egy 300 cm3-es Erlenmeyer-lombikba 10 cm? Schoorl A, majd 10 cm? Schoorl
B oldatot adtam pipettdval, melyhez almalevek és édes cefre esetében 0,5 cm3, valamint a
kierjedt cefre esetében 1 cm?® mintéat adagoltam. Az igy elkésziilt oldatot desztilldlt vizzel 50
cm3-re egészitettem ki. A kész oldatot felforraltam Ugy, hogy a forras kezdetétsl szamolva
hdrom percig forraltam, majd szobah8mérsékletire hiitdttem le. A mar lehfilt oldathoz 10 cm3
30%-0s kalium-jodid oldatot és 15 cm?3 kénsavat adagoltam. Ezt kévetSen a burettat 0,1 N-os
natrium-tioszulfattal toltottem fel és két-hdrom csepp keményité indikator mellett az oldat

fehér szingig titraltam.
Az alabbi képlettel szamoltam a redukalé cukortartalmat:
x = Vvak — Vminta * fNa;S,03
Ahol,
* VWvak = a vakprébara fogyott natrium-tioszulfat mennyisége, cm?
* Vminta = a minta titraldsa soran fogyott natrium-tioszulfat mennyisége, cm?3
e fNa,S,03=a 0,1 N-os natrium-tioszulfat faktora
e x = a masodfoku egyenlet ismeretlene

Az egyenlettel kiszamitott ‘x’ értéket a fent emlitett masodfoku képletbe behelyettesitve
kaptam meg a minta redukalé cukor-tartalmat mg/ml-ben (az almalevek és édes cefre

esetében 2-vel meg kell szorozni az eredményt, mivel a bemért mennyiség 0,5 cm? volt).
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A cefrében a vizen és alkoholon kivil egyéb s(ir(iséget befolydsolé anyagok is vannak, ezért

lepdrlassal kell elvalasztanunk az alkoholt.

A mérés soran egy 100 cm3-es mérélombikot jelig toltink a vizsgalandd anyaggal. Az anyagot
desztillalé lombikba toltjik, majd desztillalt vizzel kétszer utana oblitjik. A desztilldlé lombikba
habzasgatlét rakunk. A folyadék 4/5 részét ledesztillaljuk, erds h(ités mellett. A parlatot
desztillalt vizzel jelre toltjik, jol 6sszerdzzuk és lemérjiik a s(iriséget Anton Paar DMA 35N
készlilékkel. Esetiinkben a miiszer mar a valds alkoholtartalmat irja ki, mivel a készilék

slrliségmérés soran elvégzi a h6mérséklet korrekciot is.

Szinintenzitas

A szinintenzitds a minta 1 cm-es kiivetta hosszra vonatkoztatott fényabszorpcidk Osszege,
melyet A=420 és A=520 nm hulldamhosszon mérnek. E hulldmhosszok nagyjabdl a parlatok
fényabszorpcids gorbéjének a minimumat és a maximumat adjak. A A=420 nm-en a polifenol
vegylleteket, A=520 nm-en pedig az antocianinokat mérjik. A szinintenzitds méréséhez a

HACH LANGE UV-VIS DR6000 spektrofotométer késziiléket hasznaltam.

A kapott abszorbancia értékekbél a kovetkez8 egyszeri képlet segitségével lehet kiszamitani

a szinintenzitast:
I = Asz20 + Aszo
ahol,
¢ | —szinintezitas,
® Asz0 @ minta A=420 és Asyo @ minta A=520 nm hullamhosszon mért abszorbancia értéke.
Szinténus

A két hulldmhosszon torténé mérési eredmények hanyadosdval a szintdnust kapjuk meg:
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ahol,
e T-szintdnus,

® Az0 @ minta A=420 és Aszo0 @ minta A=520 nm hulldmhosszon mért abszorbancia értéke.

A fenolos komponensek mennyiségének valtozasat Folin-Ciocalteu reagens segitségével
hataroztam meg. A mddszert Singleton és Rossi (1965) fejlesztették ki. Lényege, hogy a Folin-
Ciocalteu reagensben taldlhaté sarga szind Mo(lV) ionok kék szinl, Mo(V) ionokkd
redukalddnak elektron felvétel hatasara. A mérés maga pH=10-en torténik, a keletkez6 kék
szin spektrofotometrids médszer segitségével A=765 nm hulldmhosszon mérhet6, ezen a

hulldmhosszon egyéb interferalé komponensek fényelnyelése elhanyagolhaté.

A Folin-Ciocalteu oldatbél (reagens és metanol 1:9 ardnyu keveréke) automata pipettaval
1250 pl—t mériink be egy-egy kémcsébe. Ezekbe a kémcsovekbe 240 pl higitott metil-alkoholt
(metanol és desztillalt viz 4:1 ardnyu keveréke) adagolunk szintén pipettdval. Végil a
mintakbdl 10 pl adunk a kémcsévekbe. A vak minta esetében a minta helyett 10 pl desztillalt
vizet adagolunk. Pontosan 1 perc elteltével 1000 ul 0,7 M Na,COs pipettdztam az oldatokhoz,
alaposan Osszeraztam a kémcsoveket, és 5 percre 50°C-os vizflird6be tettem, annak
érdekében, hogy felgyorsitsam a szinreakcidt. Az oldatoknal keletkezd eltéré kék szin jol
megfigyelhet6 volt. Legvégil kiivettdkba Ontjik az oldatokat és A=765 nm-en vizsgdlom az

abszorbancia szintjliket.
A mért abszorbancia

Abszorbancia érték (765 nm)
értékeket  galluszsavval

15 y = 0,0057x készitett kalibracids gorbe
R%=0,9956 L o
1 segitségével értékeltem
0,5 ki, igy az eredményeket
0 galluszsav egyenértékben
0 50 100 150 200 250 300

(GAE) adtam meg.

11. dbra - Kalibrdcios gérbe
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A szeszes italok észtertartalma a natrium-hidroxiddal elszappanosithaté anyagok
etilacetatban kifejezett mennyisége, abszolUt alkoholra vonatkoztatva. A vizsgdlat elvi
menete, hogy a vizsgalandd minta parlatat semlegesités utdn ismert mennyiségl natrium-

hidroxiddal hidrolizaljuk, és a natrium-hidroxid feleslegét sésavval visszatitraljuk.

A vizsgalat sordn minden egyes parlatbdl 50 cm3-t egy 300 cm3-es Erlenmeyerlombikba
mértem. A mintahoz 2-3 csepp fenolftalein indikatort csepegtettem, majd 0,1 N-os natrium-
hidroxiddal halvany rézsaszin szinig titraltam, majd tovabbi 25 cm?® 0,1 N-os natrium-
hidroxidot adunk hozza, és egy 6éran at vizflirdén tartjuk hiités alatt. Egy ora elteltével az
Erlenmeyer-lombikokat eltavolitjuk a vizflird6rél és szobah6mérsékletlre hitjik. A h(itést

kdvetden 0,1 N-os sésavval szintelenre titraljuk, feljegyezve a sésav oldat fogydsat.

A vizsgdlt minta észter-tartalma etil-acetat-mg/100 cm3 abszolut alkoholban a kévetkezd

képlet segitségével kaphaté meg:

25f1-5xf2)*8,8+x2+x100 1760
e = EL2Y = —— *(251-5*f)

ahol,

e fi— 0,1 n natrium-hidroxid-oldat faktora,

» §—alugfelesleg visszatitraldsahoz fogyott 0,1 n sdésav-méréoldat mennyisége cm3-ben,
* f,—0,1 n s6sav-mérdoldat faktora,

* 8,8 — az 1 cm? natrium-hidroxid-oldatnak megfelel§ etil-acetat mennyisége mg-ban,

e 2, 100 — atszamitasi faktorok

e C—a vizsgalt szeszesital-minta alkoholtartalma tf%-ban

A kozmaolajok (kozmds olajok, magasabb rend( alkoholok), féként kett6nél nagyobb
szénatomszamu alkoholok, amelyek az erjedés soran az alapanyagok fehérjetartalmanak
aminosavaibdl keletkeznek. igy pl.: az izoleucinbdl izoamil-alkohol (2-metil-butanol-1), a

valinbél izobutil-alkohol (2-metil-propanol-1), fenil-alaninbdl fenil-etil-alkohol stb. képz&dik. A
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kozmaolajok 0sszetétele meglehetGsen tag hatarok kozott valtozik az erjesztés korilményeitdl
fliggden, dltaldban a kovetkezé komponensek fordulnak elé: propanol-1, 2-metil-propanol-1,
2-metil-butanol-1 és 3-metil-butanol-1. A kozmaolaj-meghatarozdsi eljarasok 4&ltaldban
szinreakcion alapulé fotometrids mddszerek, amelyek a minta eredetétél fiiggéen eléforduld
kiilonb6z6 magasabb rend(i alkoholok 6sszes mennyiségét mérik, de az egyes komponenseket
ily médon nem lehet kilon-kilén meghatarozni. Mivel a kilénb6z6 alapanyagokbdl készilt
vagy kilonb6z6 technoldgidaval készitett palinkdk kozmaolaj-tartalmanak 0Osszetétele a
termékre jellemz&en mas és mas, a szinreakcid kiértékeléséhez sziikséges kalibracids gorbét a

leggyakrabban el6forduld izobutil-alkohol és izoamil-alkohol elegyével veszik fel.

A kozmaalkohol tartalom meghatdrozdsara a para-dimetil-amino-benzaldehides maddszert
alkalmaztam. A moddszer lényege, hogy a magasabb rend( alkoholok témény kénsav
jelenlétében szines terméket képezve reagdlnak para-dimetil-amino-benzaldehiddel. A
képz6dott szin intenzitdsat, amely ardnyos a kozmaolajok mennyiségével, hasonlé médon

kezelt kozmaolaj-torzsoldatokkal felvett kalibracids gorbe segitségével értékeltem ki.

4. tdbldzat - Kalibrdcids egyenes 0,3
mg/100 ml  Abszorbancia
1 0,031 0,2
2 0,049
3 0,097 01
4 0,115 y = 0,0324x
5 0.16 0 R?=0,9923
0 1 2 3 4 5 6 7

6 0,211 Adatsorl Linearis (Adatsorl)

12. dbra - Kalibrdcids egyenes

A vizsgalandé mintadkat 20 szorosara higitottam, ebbdl 1-1 cm3-t 15 cm3-es csiszolt dugds
kémcsovekbe pipettaztam, és 3 percre jeges vizfliird6be helyeztem. Egy masik kémcsébe 1 cm3
30 V/V %-os etil-alkoholt pipettaztam vakprébaként. A 3 perc eltelte utan a kémcsovekbe 0,5
cm? para-dimetil-amino-benzaldehidet adtam, és jol 6sszekevertem. Ujabb 3 perces hiités
utan 5 cm3 elbre leh(itott, koncentrdlt kénsavat adagoltam az elegyekhez. Ennél a miveletnél
a kémcsoveket a jeges vizflird6ben tartottam, hogy a hémérsékletiik ne emelkedjen. Ezutan
Ujabb rdzds és ismét 3 perc h(ités kovetkezett. Ezt kovet6en a kémcsoveket 30 percre forrd
vizfird6be helyeztem. 30 perc eltelte utdan a kémcsoveket jeges vizbe allitottam, hogy a
reakcié ledlljon, majd 25 perces szobahémérsékleten vald allds utdn mértem a sargasbarna

szinU oldatok extinkcidjat 1 cm-es kiivettaban, 590 nm-en, a vakprobaval szemben.
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Az eredmény kifejezését ugy végeztem, hogy a minta extinkciéjabdl a kozmaolaj-tartalmat a
kalibracios gorbe segitségével hataroztam meg. A kapott értéket megszoroztam az adott

higitasi faktorral. Az eredményt mg/ 100 cm3 értékben kaptam meg.

A parlatok illékomponenseinek mennyiségét gdzkromatografias vizsgalattal hataroztam meg.
Ez egy olyan elvdlasztasi mddszer, amelynél a vizsgalandd minta alkotdinak elvalasztdsa egy
helyhez kotott all6 fazis és az ezzel érintkez6 mozgé gaz fazis kozotti anyagatmeneten alapul.
A méréseimhez a Perichrom 2100 tipusu, split/splitless injektorral és FID detektorral ellatott
gazkromatografids berendezést alkalmaztam. A parlatban 1évé komponensek elvalasztasara
CP-WAX-57 CP (50 m x 0,32 mm ID x 0,2 m) kapillaris oszlopot (Varian) haszndltam. Az injektor
hémérséklete 220°C, a detektor hémérséklet 240°C volt. A mérés soran a kovetkezd
hémérséklet programot hasznaltam: 40°C 3 percig; utana 6°C/perc sebességgel 75°C-ra, majd
9°C 6perc sebességgel 210°C-ra. Az egyes komponensek beazonositasara kilonb6z6 kilsé

standardokat alkalmaztam.

Az érzékszervi birdlatokat harom féle mddszerrel végeztettem el a palinkamester hallgatékbal
Osszeallitott 8 f6s biraldi csoporttal. A birdlatok soran az alabbi vizsgalatok alapjan kellett a

birdldi csoportnak biralnia:

A profilanalizis sordn a vizsgalandd parlatok tulajdonsagait tudjuk részletesem és strukturaltan
értékelni. A vizsgalati szempontokat az alma jellemz6 karakterei alapjan allitottam 6ssze, mely
soran illat, iz, harmdnia és 6sszbenyomas alapjan vizsgaltuk. A vizsgalat soran a termék adott
tulajdonsagainak intenzitasat jellemzik, és meghatdrozott intenzitdsi skalan értékelik azokat.
Az egyes tulajdonsagokat bemutatdé kozos abra a profil, mely szemlélteti a termék
jellemzdinek intenzitasat és segiti a termékek kozotti 6sszehasonlitdst, valamint vizudlis képet
ad a pdrlatok érzékszervi tulajdonsagairdl. A profilanalizis birdlati lapjat az 2. sz. melléklet

tartalmazza.

A paros 6sszehasonlitds sordn két minta kozott kell kilénbséget tenni, vagy azonossagot

megallapitani. A kilonbség iranyat is lehet jelezni (pl. melyik a kedveltebb?). Azt kivdntam
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meghatdarozni, hogy a vizsgalt két minta koziil, melyiket itélik meg jobbnak a sajat izlésiiknek

megfelel6en. Biralati lapot a 3. sz. melléklet tartalmazza.

A rangsorolasos vizsgalatok 3-6 minta tesztelését teszik lehetévé, amelyek kdz6tt a biraldknak
sorrendet kell felallitaniuk a vizsgdlati szempont alapjan. A rangsorolas értékel6 lapokat

szintén a 3. sz. melléklet tartalmazza.
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4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Szakdolgozatom kisérleti részéhez igyekeztem tobbféle almat beszerezni, melyekbdl
elkészitettem az alapparlatot. Arra voltam kivancsi, hogy milyen analitikai paraméterekkel
rendelkeznek. Munkdm soran meghatdroztam a felhasznalt alapanyagok néhany fizikai és
kémiai tulajdonsdgat, mint a refrakcid, kémhatds, redukalé cukortartalom, valamint a

titrdlhatd savtartalom (5. tablazat).

5. tabldzat - Felhasznalt almafajtak vizsgdlati eredményei

Léhozam [I] Refrakcio Redukalo Titralhato
fajta pH
/100kg [%] cukortartalom [g/l] savtartalom [g/]]
Batul 62,66 11,2 3,52 72,68 4,10
Florina 60,90 13,9 3,81 73,02 3,30
Idared 62,00 11,5 3,53 74,07 4,50
Starkrimson 59,09 12,6 4,08 78,60 2,20

A gylimolcsokbdl préselés utdn osszeallitottam a kivant almalevet, el6nyben részesitve az
édesebb almakat. A recepturat igyekeztem ugy kivdlasztani, hogy lehetGség szerint mind a
négy alaptipusnak megfelel§ fajta rendelkezésre alljon, mely a kovetkezéképpen allt 6ssze:

Batul 22,5%, Florina 27,5%, |dared 22,5%, Starkrimson 27,5%.

Léhozam tekintetében kozel azonos kihozatallal, 59-63% kozotti értékkel lehet szamolni mind
a négy almafajtanal. Az altalam hasznalni kivant almak kozill a Starkrimson rendelkezett a
legnagyobb redukalé cukortartalommal, melyhez kevés titrdlhatd sav tarsul, igy ezen fajta
alma kimondottan az édes kategdriaba sorolhatdé. A Florina magas refrakcidja ellenére
alacsonyabb redukald cukortartalommal rendelkezik és atlagos savtartalommal rendelkezik,
ezért inkabb a kesernyés-édes tipusu almak kozé sorolhatd. A Batul és az ldared tipusu
almaknal az alacsonyabb redukald cukortartalom magasabb titralhatd savtartalommal tarsul,
igy ezek a fajtak inkdbb a fanyar, kesernyés, savanykas tipusu kategdridba sorolhaté.
Osszességében megallapithatd, hogy a felhasznalt almdk karakterei k6zott megtaldlhatéak a

fanyar, az édesek, valamint a savas kategoriaba tartozé almak is.
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Az felhasznalt almak érettségi allapotanak megallapitdsara jodprobat alkalmaztam. A
jédproba egy megbizhaté mddszer, kiilondsen az olyan gylimoélcsok esetében, mint az alma,
ahol a keményit6tartalom valtozdsa jelzi az érettséget. Jodprdba alapja, hogy a keményit6
jédoldattal kezelve sotétebb szint vesz fel, mig az érettebb gylimolcsok, amelyeknek

alacsonyabb a keményitStartalmuk, kevésbé vagy egydltalan nem valtoztatjdk sziniket.

A felhasznalt gyimolcsokrél megdllapithatd. hogy teljes érettségi allapotban keriltek

feldolgozasra (13. 4bra).

Starkrimson Idared

Florina Batul

13. dbra — Jodproba, a keményité jelenlétének megdllapitdsdra

4.2 .Edes és kierjedt cefre jellemzése

A kivant receptura alapjan 6sszeallitott almalébdl cefrézés el6tt mintat vettem, majd a kierjedt
cefrébdl is, hogy analitikai vizsgalatokat tudjak végezni annak érdekében, hogy az erjedés

minGségét tudjam értékelni (6. tablazat).
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6. tabldzat - Edes és kierjedt cefre vizsgdlati eredményei

Redukald Titralhato

Refrakcio lllésavtartalom  Alkoholtartalom
fajta pH  cukortartalom savtartalom
(%] [g/1] [%]
[g/1] (e/1]

édes

12,10 3,73 75,11 3,50 - -
cefre

kierjedt

4,20 2,98 2,23 6,38 0,22 6,40

cefre

A refrakcié az anyagoknak a fénytorési képességét méri, ami 6sszefliggésben all a benne [évé
oldott anyagok koncentraciéjaval. A tdblazatban lathatd, hogy az édes cefrének 12,1%
refrakcidja van, mig a kierjedt cefrének csak 4,2%. Az édes cefrében a redukdld cukrok
fordulnak el6 a legnagyobb aranyban. A cukrok jelentléte befolydsolja a szarazanyag

tartalmat, az erjedés sordn a cukor alkoholla alakul ezért csékken a refrakcid.

A redukaldé cukortartalom is a kivant 5 g/l alatt van. A maradék redukalé cukortartalom
kevesebb mint 3%. Az édes cefre magas refrakciéja 6sszhangban van a magas redukalé
cukortartalmaval 75,11 g/I, mig a kierjedt cefre alacsony refrakcidja és alacsony cukortartalma
2,23 g/l arra utal, hogy az erjedés soran az éleszt6k a cukrok nagy részét mar felhasznaltak. Az

erjesztés végén pedig 6,4% alkohol képz&dott.

A cefrézésnél a savvédelem soran a pH értéket 3,0-s értékre allitottam be, az erjedés végére
ez az érték alig valtozott. Az erjedés soran a pH valtozik, az erjedési folyamat elején csokken,
majd stabilizalddik, az erjedési folyamat végén novekszik, ami azzal magyarazhaté, hogy az
alkoholtartalom novekedésével a sék oldékonysaga csokken, ennek kovetkeztében a pH

értéke novekszik.

Szakirodalomi adatok alapjan a kierjedt cefrék illésav-tartalmanak 0,5 g/l alattinak kell lennie.
Ennél magasabb érték, ecetsav-baktériumos fert6zottségre vagy oxidaciora utal, melynek oka
a nem megfeleld erjesztés és tarolas lehet. Az illésav-tartalom mérése soran mért érték
igazolja, hogy esetemben nem 4llt fenn ilyen probléma, mivel a mért 0,22 g/| érték joval a

hatarérték alatt van.
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A titralhato savtartalom a kierjedt cefrénél magasabb. A kierjedt cefre titralhato savtartalmat
mar nem csak a gyimolcs savai adjak, hanem cefre savkiegészitése sordn adagolt foszforsav-
tejsav, az élesztGk altal termelt savak (tejsav, ecetsav, borostyankésav stb.) is. A savak

egyrésze atalakul, egyrésze pedig az észterképz6désben vesz részt.

Az alappadrlat hozamardl elmondhaté, hogy beigazolddni latszott a Calvados el8allitdsa cimU
fejezetben megfogalmazott allitds, miszerint a Calvados elGallitdsa nem egy gazdasagos
eljards. Esetemben ugyanis a 440 kg alma feldolgozasa sordn 24,5 liter 40 %-os parlatot
nyertem. Kihozatal szempontjabdl ez 5,67% kihozatalt jelent. Egy liter 40%-os érlelt parlat

el6allitasahoz esetemben kozel 18 kg almara volt szlikségem.

7. tablazat - A pdrlatok vizsgalati eredményeinek dsszesitd tabldzata

Y- Aolk. Refroakcié oH S:\I;ct;arl:::::n Esztertartalom GAE lizzrg?:rfj
[%] [%] (/1] [mg/100mla.a.] [mg/100l] (mg/100ml]

AP 38,10 13,90 6,03 2,42 193,53 - 117,90
AO 39,60 14,30 4,97 8,55 189,07 8,33 -
Al 39,50 14,30 4,71 9,35 184,46 7,98 -
A2 39,60 14,30 4,74 8,55 183,99 10,00 -
A2T 40,00 14,50 4,75 7,69 192,68 14,65 -
A3 39,50 14,40 4,69 10,13 188,58 12,28 -
A4 39,70 14,40 4,65 7,75 190,53 10,88 -
MO 39,60 14,40 4,62 12,43 189,55 11,14 -
M1 39,60 14,40 4,68 10,10 195,17 12,19 -
M2 39,50 14,40 4,55 10,91 185,34 15,09 -
M2T 39,80 14,60 4,71 9,28 179,40 13,86 -
M3 39,50 14,30 4,61 7,79 179,40 16,67 -
M4 39,90 14,40 4,57 7,71 189,78 13,86 -

FO 39,60 14,40 4,65 10,10 184,94 12,46 -

F1 39,70 14,40 4,53 11,63 192,68 12,02 -

F2 39,50 14,40 4,54 10,13 192,52 19,21 -
F2T 40,30 14,50 4,72 8,40 199,81 6,32 -

F3 39,40 14,40 4,57 8,59 199,30 18,95 -

F4 39,60 14,50 4,95 6,22 179,40 8,07 -

A 7. tablazatban jél észrevehet6 néhany 6sszefliggés, mint az érlelt parlatok refrakciéjanak
novekedése az alapparlathoz képest, a kémhatas csokkenése és a titralhatd savtartalom
novekedése az érlelés soran. Az alapparlat szdrazanyag tartalma 13,9%, ehhez képest az érlelt

parlatoknal mért szarazanyag tartalom 14,3% és 14,6% kozott mozog. Nem egy jelentGs
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valtozas, de az érlel6 anyag ilyen kevés mennyiségében vald jelentléte is (3,5 g/l) mar ilyen

mértékben befolydsolja a parlatok szarazanyag tartalmat.

Az érlelt parlatok kémhatasanak csokkenése Osszefliggésben van a parlatokban mért
titralhaté savtartalommal. Az alapparlat pH értéke 6,03, mig a titralhatd savtartalma 2,42,
ezzel szemben az érlelt parlatok kémhatdsa mindegyik esetben 5 ala csokkent, titrdlhatd
savtartalma 6 folotti. Az amerikai tolgyfa esetében a titrdlhatd savtartalom a medium plus
porkolés esetében a legmagasabb (10,13g/l), mig a francia és magyar tolgy esetében a
porkoletlen vagy light porkoléseknél magasabb ezen érték. A magyar porkoletlen chips
esetében (12,43 g/l), a francia light porkolés esetében (11,63 g/I) mért értékek a

legmagasabbak.

A kozmalkoholok magasabb rend( alkoholok elsésorban az erjedéskor képz6dnek, tovabba az
éleszt6 autolizisénél a fehérjék bomlasakor a cefre taroldasa soran. A kozépparlatban
mennyiségik altaldban 100-400 mg/100ml, de visszahigitasnal opalosodast okozhatnak, mivel
csokken az oldékonysdguk az alkoholtartalom csokkentésével. Az alappdrlat kozmaalkohol
mérése soran mért értéke 117,9 mg/100ml, mely a szakirodalomi adatok alapjan a kivant
tartomanyon belll helyezkedik el, ez is bizonyitja, hogy a leparlas az optimalis kérilmények
kozott zajlott. A finomitasnal elsGsorban el6- és utéparlat jellegliek, de a kézépparlatban is
megtaldlhatok, tehat 1égkori nyomdson végzett egyszer( finomitdssal nem valaszthatok el az

etanoltdl. A savakkal képzett észtereik kellemes, kivanatos aromakomponenseket alkotnak.

Az észteresedési folyamat hé hatasara, katalizatorok jelenlétében gyorsan lezajlé folyamat. A
fermentdcioval elGallitott gylimolcs alapu szeszesitalok 0Osszes észtertartalmanak
legjelent6sebb forrasai a gylimolcs és a fermentacid. A fermentdcidé soran leginkabb etilacetat,
i-amil-acetat, ibutil acetat, 2-fenil-etil-acetat és etil-hexanoat képz&dik. A nem kivant ecetsav
ecetsavas-etilészterré alakul at, amely az alacsonyabb és magasabb szénatom szamu
zsirsavakkal egyitt a parlatnak kissé agressziv karaktert kdlcsondznek. A tarolds sordn szintén
a leveg6 oxigénjének hatdsara a kozmaolajok kismolekulaju vegyiletekké alakulnak. A teljes
oregedési folyamat sordan a hémérsékletnek és a taroléedény anyaganak van donté szerepe.

A fa anyagainak beolddddasa az érlelés folyamatainak fontos részét képezik.
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Az észtertartalom az érlelés soran a parlatokban hasonléan alakult. Az alapparlat
észtertartalma 193,53 mg/100ml, mig az érlelt parlatok észtertartalma 180 — 200 kozotti

értékeket vesz fel.

A szinintenzitds és szintonus mérésénél és azok feldolgozdsa soran lathatjuk, hogy a kisérlet
soran a calvados tipusu ital készitésénél a szinintenzitdst és szinténust milyen mértékben és

aranyban befolydsolta a kiilonb06z6 tipusu és porkolés tolgyfachipsel torténd érlelés.

A szinintenzitds a minta fényabszorpciéjanak 6sszege két kilonb6z6 hulldmhosszon (A=420
nm és A=520 nm). Ezek az értékek a polifenolok és antocianinok jelenlétét mutatjdk a

parlatban.

Az alapparlat negativ értékét korrekcids faktorként értelmeztem és ezt az alapértéket minden
tovabbi mérési értékbdl kivontam. Az igy szarmaztatott szinintenzitas értéket dbrazoltam a

14. dbran, a kilonb6z6 mintakra.

Szinintenzitas valtozas
1,000
0,800 -
0,600

0,400

STIRIIRIIRIIN|

0,000
A0 MO FO Al M1 F1 A2 M2 F2 A3 M3 F3 A4 M4 F4

14. dbra - Szinintenzitds vdltozdsa a pérkélés er6sségének vdltozdsaban

Az adatokbdl egyértelm(ien kitlinik, hogy a porkolés er&ssége szerinti bontasban a
szinintenzitds novekszik a porkolés erbsségének novekedésével. Egyedili kivételt képez az
er6s/heavy porkolésd tolgy, ugyanis az er6s/heavy porkolési chipsel érlelt parlatokban a
kioldodas mértéke a szinte azonos a kozepes porkolésli chipsel érlelt parlatokéval. A tolgyfak
szarmazasat illetéen is hasonld tendenciat vonhatunk le. Alaldnossagban elmondhaté, hogy a

magyar tolgyfaval érlelt parlatokban a kioldédas mértéke nagyobb, mint az amerika és francia
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tolgy esetében. Azonos porkolési chips és tipli esetében a tiplivel torténd érlelés soran kisebb

a kioldodas mértéke.

A szintonus a két hullamhosszon mért abszorbancia értékek hanyadosa, ami az ital szinének
arnyalatat jelzi. Az alapparlat szintédnusa 1,21, ami alapértékként szolgal az érlelt mintdk
Osszehasonlitdasahoz. A magasabb szintonus azt jelzii hogy az adott minta
sargasabb/barnasabb arnyalatot, mig alacsonyabb szinténus a pirosabb/vorosebb arnyalatot

jelez.

Az érlelés soran megallapithaté, hogy a tolgyfa porkolése és annak szarmazdsa jelent6s

valtozast okozott mind a szinintenzitasban, mind a szintédnusban.

Az parlatok 6sszpolifenol tartalmardl dltaldanosan elmondhatd, hogy a medium és medium plus
porkolésl chipsekkel érlelt parlatoknal a polifenolok jelenléte nagyobb értékkel bir. A
beoldddds mértéke ezen porkolésli chipsekkel torténd érlelés sordn izben is érzédik, ahol a
birdlok a porkolés erésségének novekedésével aranyosan érzékelték a tanninos, fenolos

jegyek jelentlétét.

Az elkésziilt parlatokat gazkromatografias vizsgdlatnak is aldvetettem. A kromatogramokbdl
azonositottam retencids id6 alapjan azokat a komponenseket, amelyekre vonatkozéan az
egyetem rendelkezett standardokkal. A vizsgalattal egy minGségi meghatdrozast végeztiink
olyan mddon, hogy a csucs alatti teriiletekkel tudjuk jellemezni az adott 6sszetevé mennyiségi

aranyat.

Az alapparlat esetében a 41 detektdlt vegyiletbél, 20 vegyiletet sikerilt azonositani
gazkromatografias vizsgalat soran, melyben megtalalhato 10 féle alkohol és 10 féle észter. Az
alappaérlatban természetesen az etanolt azonositottam legnagyobb mennyiségben, de
mellette szamos kis szénatomszdmu alkoholok is detektdlhatéak voltak, ilyen a metanol, 1-
propanol, 1-butanol stb. Az alapparlatban azonositott alkoholokat a 15. dbra tartalmazza, ahol

nem szerepel az etanol, mert igy jobban szemléltethet6ek az egyéb komponensek.

Az alkoholok mellett sok észter is jelen van, melyeket kiilon dbrazoltam. A f6 észter alkotd az
etil-acetat, jelent6s mennyiségben megtaldlhatd még az izo-amil acetat is, mely
komponenseket szintén nem dbrazolom a diagrammon a tobbi észter abrazolhatdsaga

érdekében (16. dbra).
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Csucs alatti tertlet

Csucs alatti tedlet

350

300

250

200

150

100

50

H metanol

Alkoholok - etanol nélkul

326,5

83,65
L4 6544
20,99
2,74 - 1,21 0,03 0,02
Terllet
m 1-propanol 2 butanol B 1-butanol M 2-metil-1-butanol

MW izo-amil-alkohol M trans-3-Hexen-1-ol B cis-2-Hexen-1-ol M fenil-etil-alkohol

0,1
0,09
0,08
0,07
0,06
0,05
0,04
0,03
0,02

0,01

15. dbra - Az alappdrlatban azonositott alkoholok - etanol nélkiil.

Eszterek - etil-acetat és izo-amil acetat nélkiil

0,09

0,04

0,03 0,03 0,03
] I ] ] I I
1

M etil-propiondt ~ m propil-acetat H etil-hexanoat H 2-fenil-etil-acetat

B dietil-szukcindt M etil-oktanoat H etil-benzoat H D-limonene

16. dbra - Az alappdrlatban azonositott észterek - etil-acetdt és izo-amil acetdt nélkiil.
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A profilanalizis soran a vizsgadlandé parlatok tulajdonsdgait tudjuk részletesem és strukturaltan
értékelni. A vizsgdlat soran a termék adott tulajdonsagainak intenzitdsat jellemzik, és

meghatarozott intenzitasi skalan értékelték a birdlok.
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17. dbra - Calvados aromaprofilja

Az 17. abran I3dthaté a calvados aromakereke, amelyet calvados aromaprofiljanak

bemutatasara haszndlnak, hogy segitsen az izek és illatok jobb megértésében.

A profilanalizis 6sszesit6 adatait a 4. sz. melléklet tartalmazza. Az egyes tulajdonsagokat
bemutatd kdz6s abra az aromaprofil, mely szemlélteti a termék jellemzGinek intenzitdsat és
segiti a termékek kozotti 6sszehasonlitast, valamint vizudlis képet ad a parlatok érzékszervi
tulajdonsagairdl. Az 18. dbran egy ilyen aromaprofilt Iathatunk, melyben az alapparlat mellett

az amerikai, magyar és francia eredet( tolgyfaval érlelt parlatok lathatdak:
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Az alapparlat és a kiildnb6z6 szarmazasu télgyfachipsel
érlelt parlatok aromaprofilja

AP s Amerikai e |\agyar essssFrancia

. Gyumolcsos
Osszbenyomas (iz, illat, 450

harmania) Viragos

Lecsengés Vanilias

Gombds, vegyszeres Fahéjas

HUzds (tanninos, fenolos) Flszeres (gyogynovényes)

Alma (Gylimolcsos jelleg) Edeskés, mézes, karamell

Keser( Mogyords

Savassag Porkolt, fustos (fas jelleg)
Fliszeres Savas, boros jelleg

Edes

18. dbra - Az alappdrlat és a kiilbnb6z6 szdrmazdsu télgyfachipsel érlelt pdrlatok aromaprofilja

o

Az dbra megerdGsiti a fentebb leirt és a biraldk altal is tapasztaltakat miszerint a magyar és
francia porkolésd tolgyfachipseknél hasonld értékeket kapunk. Az alapparlat és az érlelt
parlatok kozott jelent6s kiilonbségek vannak az érzékszervi tulajdonsagokban. Az érlelés soran
csokken a gyiimolcsos, viragos jelleg, ugyanakkor megjelennek a vanilias, fahéjas, porkolt,
flstos jegyek és a porkolés erdsségnek novekedésével feler6sodnek ezen érzékszervi
tulajdonsagok. Csokken az alapparlat izében tapasztalt flszerezettség, ugyanakkor illatdban
tapasztalt fliszerezettség gazdagodik, enyhe édes, mézes karakterrel kiegészilve. Az érlelt
parlatokndl a fabdl kioldddd csersavaknak kdszonhet6en megjelenik a savas, boros jelleg,
valamint a tanninos, fenolos fas jegyek. Az 5—7. szamu mellékletekben az azonos szarmazasu,

porkolésben eltéré tolgyfachipsekkel érlelt parlatok kozti kiilonbségek lathatdak.

A rangsorolasos vizsgalatok soran egyrészt vizsgaltam az azonos szdrmazasi orszag porkolési

erdsségének kedveltségi szintjét, arra keresve valaszt, hogy az érlel6 anyag porkdlésének
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erGsségében megillapithaté-e valamilyen sorrend, valamint az érlel6 anyag szarmazasi

orszagait tekintve milyen sorrend alakul ki.

Az azonos szarmazasu tolgyfachipsek porkolési erésségének rangsoroldsandl a biraldknak
rangsorolniuk kellett a parlatokat egy 5-t6l - 1-ig terjed6 skdlan 6sszbenyomads (iz, illat,
harmonia) szerint, ahol 5 = legjobban értékelt, 1 = legkevésbé értékelt parlatot jelenti. Az

Osszesitett eredményeket a 8. tablazat tartalmazza:

8. tdbldzat - Rangsoroldsos vizsgdlat sszesitett eredményei

minta pontszam minta pontszam minta pontszam
A0 25 MO 14 FO 8
Al 29 M1 22 F1 16
A2 28 M2 36 F2 35
A3 24 M3 25 F3 33
A4 14 M4 23 F4 28

Porkolési bontasban a magyar és francia porkolésd tolgyfachipseknél az adatok értékeiben
kevésbé térnek el, azonos sorrend dllapithaté meg. A vdlaszaddk mindkét esetben a medium
porkolésl tolgyfachipsel érlelt parlatot értékelték a legjobbnak, mig a legkevésbe a

porkoletlen chipsel torténd érlelést értékelték. Porkolés erésségnek sorrendje:
medium -> medium plus -> heavy -> light -> pérkéletlen

Eltér6 adatokat az amerikai porkolésd tolgyfachipseknél kaptam, ugyanis ebben az esetben a

sorrend a kdvetkezSképpen alakult:
light -> medium -> pérkéletlen -> medium plus -> heavy

Erzékszervi szempontbdl Ugy tiinik jelentds kiillénbség van az anyagok beoldédasanak
mértékében a parlatokba, az eurdpai és amerikai télgyfachipsek porkolését illetéen, melynek

koszonhet6en mas és mas aromakkal gazdagodik ugy illataban, mint izében az adott parlat.

A szarmazasi orszag tekintetében arra kerestem a valaszt, hogy azonos porkolés esetében
milyen kovetkeztetések vonhatdak le. Ebben az esetben a birdlédknak rangsorolniuk kellett a
szarmazasi orszagtdl eltérd, de azonos porkolési tolgyfachipsel (egy esetben tiplivel) érlelt
parlatokat egy 3-t6l - 1-ig terjedd skalan 6sszbenyomas (iz, illat, harmonia) szerint, ahol 3 =
legjobban értékelt, 1 = legkevésbé értékelt parlatot jelenti, mely dsszesitett adatait 9. tablazat

tartalmazza:
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9. tdbldzat - Rangsoroldsos vizsgdlat Gsszesitett eredményei

minta pontszam minta pontszam minta pontszdm
AO 16 Al 22 A2 14
MO 22 M1 18 M2 20
FO 10 F1 8 F2 14
minta pontszdm minta pontszam minta pontszam
A2T 22 A3 18 A4 22
M2T 18 M3 14 M4 14
F2T 8 F3 16 F4 12

Az adatok azt mutatjdk, hogy az eltér6é szarmazasi orszag, de azonos porkdlés esetében jol

megallapithato egy sorrend, mely kovetkezGképpen alakult: AMERIKAI -> MAGYAR -> FRANCIA

A birdlék 6-bdl 4 esetben (light, medium TIPLI, medium plus, heavy) az amerikai tolgyfaval,
mig 2 esetben a magyar tolgyfaval (porkdletlen, medium) érlelt parlatokat értékelték jobbnak.
A francia tolgyfaval érlelt parlatok alulmaradtak az amerikai és magyar tolgyfaval érlelt
parlatokkal szemben. medium plus porkolés esetében a francia porkolésd tolgyfachipsel érlelt
parlatot jobbnak értékelték a biralék, mint a magyar tolgyfaval érlelt parlatot, ebben az
esetben AMERIKAI -> FRANCIA -> MAGYAR sorrend alakult ki, mig medium porkolés esetében
a magyar tolgyfachipsel érlelt parlattal azonos értéket ért el, de igy is elmarad az amerikai

tolgyfachipsel érlelt parlattal szemben.

Amerikai medium Magyar medium Francia medium
porkolésd chips és tipli porkolésd chips és tipli porkolésd chips és tipli

i chips M tipli H chips M tipli i chips M tipli

19. dbra - Medium pérkélési chips és tiplivel érlelt parlatok vizsgdlati eredményei
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A paros 0sszehasonlitasban arra a kérdésre kerestem a valaszt, hogy a biraldk sajat izlésiiknek
megfelel6en a chips-el vagy tiplivel érlelt parlatokat értékelik jobbnak, adott esetben melyik
parlatot valasztanak. Mint latszik az alabbi diagramokon (19. abra) is az amerikai porkolésd
chips és tipli megoszlasa azonos, joval egyértelm(ibb a magyar és francia poérkolés esetében,
ugyanis mig az els6 esetben a vdlaszaddk 75%-a, a masodik esetben a biraldk egy kivételével

mindenki a chips-el érlelt parlatokat itélte meg jobbnak.
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5. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A szakdolgozat keretein belll végzett vizsgalatok és kisérletek alapjdn szdmos fontos
kovetkeztetésre jutottam a kiilonb6z6 almafajtak ,Calvados” tipust almaborparlat
el6allitdsara gyakorolt hatdsait illetéen. Az eredmények alapvet6en megerGsitik a
fajtaspecifikus jellemz6k parlat minéségére gyakorolt befolyasat, ami a Calvados

elallitasanak szempontjabdl kiemelten fontos.

o Almafajtak jelent&sen befolydsoljdk az alapparlat iz és aromaprofiljat, ami alatamasztja
az almafajta valasztds fontossagat a mindségi parlat el6allitasa soran.

o Az érlelési folyamatok az érlelési id6, valamint a hordd tipusanak megvalasztdsanak
fontossaga. Habar a kisérletem soran az érlelési id6 rovidsége miatt aktiv gyors
modszerrel végeztem el az el6zetesen kivalasztott szarmazasu chipsek, mint amerikai,
magyar és francia tolgy és ezen chipsek kilonbo6z6 porkoléseinek segitségével. Ezen
tényez6k mindegyike donté befolydssal birnak a Calvados szinére, illatara és izére. A
hosszabb érlelési id6 komplexebb, tobb rétegl izvildgot eredményezhet, ami
jelent&sen noévelheti a parlat értékét.

e Technoldgiai innovacidknak kdszonhet6en a modern lepdrlasi technikdak, mint a
folytonos oszlopos desztillacid, valamint az innovativ érlelési technikdak, mint az
ultrahanggal, a valtozé nyomasu vagy magashegyi érleléssel, folyamatos mozgatdassal
vagy a solera rendszer( rotacioval, rovidebb id6 alatt érhet6ek el a kivant eredmények.
Ezek mind Uj lehetGségeket nyitnak a hagyomanyos Calvados el6allitdsanak
tovabbfejlesztésére.

e Helyi adottsdgok kihaszndldsaval a magyar és erdélyi termdteriiletek almafajta-
diverzitasa és a helyi mikroklima egyedi Calvados tipusu termékek el8allitasat teszi

lehetévé, amelyek megkllonboztethetéek lehetnek a nemzetkdzi piacon.
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A fentiek alapjan tobb kulcsfontossagu teriilet is azonosithato, ahol fejlesztések sziikségesek.
Ezek a javaslatok hozzajarulhatnak a Calvados-parlatok minéségének javitdsahoz, a termelési

folyamatok optimalizaldsdhoz és a piaci pozicio erésitéséhez.

e Fajtavdlaszték bdvitése, a kisérletek folytatasa a kiilonb6z6 helyi és nemzetkozi
almafajtdk hatdsainak tovabbi elemzésére. Kilonos figyelmet forditva a ritkabb, de
igéretes karakterisztikakkal rendelkezé vadalmakra, a lehetd leggazdagabb aromak és
izek kialakitasa érdekében.

e Marketingstratégidk és branding, mint a helyi ,Calvados” fajtdk markazdsa és a
torténetik, eredetiik hangsulyozasa a marketingben. Ez névelheti termékeink piaci
értékét és felismerhet&ségét.

e Partnerségek és egyuttmikodési lehet6ségek keresése nemzetkozi és helyi szinten is
tudomadnyos, technoldgiai és kereskedelmi kapcsolatok erGsitése érdekében, valamint
a feln6tt lakossag tdjékoztatasara is a helyi termékek elényeirdl.

o A fogyaszték tudatossdganak novelése esszencidlis. Javaslom az iskolai programokba
és kozosségi rendezvényekbe palinkakkal, parlatokkal kapcsolatos oktatdsi modulok
beépitését, akdr mas képzésen résztvevd hallgatd szamara valaszhato és kreditekért
teljesithetd tantargyként.

e Kornyezet és fenntarthatésag érdekében a Calvados elGallitasaval jaréd kornyezeti
[abnyom csokkentése, a fenntarthaté gylmolcstermelési technikdk és az
energiahatékony leparladsi mddszerek alkalmazdsa. A hulladékmentes technolégidk
bevezetése, mint a gyimolcs feldolgozasa soran keletkez6 ‘torkély’ komposztaldsa
vagy biogdz termelésébe vald beillesztése, szintén el8segitheti a zoldebb gyartasi

folyamatokat.
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6. OSSZEFOGLALAS

Szakdolgozatom készitése sordn szamos ismerettel gazdagodtam, célom volt a francia
almaborparlat ,Calvados” elGallitdsanak szakirodalmi hatterének attekintése, valamint
megismertetése a szabdlyozastdl, a felhasznalt gylimolcsokon keresztiil az érlelés folyamatan
at egészen a kész-termék eldallitdsdig. Ezen szakirodalmi ismereteken alapulva egy sajat
kisérletet végeztem a Magyarorszdgon és Erdélyben is megtaldlhatd gylimolcsokbél el6allitott
»,Calvados” tipusu ital készitésére. A kisérlet soran kiilonb6zé almafajtakat hasznaltam fel,
mint a Batul, Idared, Florina és Starkrimson. Az almafajtakat igyekeztem agy kivalasztani, hogy
lehetdség szerint mind a négy alaptipusnak megfelel6 fajta rendelkezésre alljon, melyek az
édes, fanyar, keser( és kesernyés-savanykas. A sajat receptura alapjan dsszedllitott almalébdl
a cefrézés klasszikus protokolljat kdvetve el6szor almabort készitettem, majd ennek a sajat
karakterisztikdval rendelkez6 almabornak a leparldsdra kerllt sor egy egylépcsGs
aromatornyos berendezésen. Ugyelve a frakcidk elvalasztasira megfeleld érzékszervi

tulajdonsagokkal rendelkez6 alapparlatot sikeriilt készitenem.

Az alapparlat 65 V/V% térfogatszazalékra torténd higitasa utdn pihentettem masfél hénapot,
majd elkezdtem érlelni aktiv gyors mddszerrel, mely kozel egy hdénapig tartott és a Trust
Hungary Fafeldolgozo és Keresked6 Zrt. altal szolgaltatott kiilonb6z6 porkolésl (porkoletlen,
light, medium, medium+ és heavy) magyar, francia, amerikai tolgyfachipsekkel. Az érlelés
befejeztével a parlatokat 40 V/V% térfogatszazalékra allitottam be, majd az igy elkészilt érlelt

parlatokat (20. dbra) analitikai és érzékszervi biralatoknak vetettem ala.
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20. dbra - Az érlelt pdrlatok (sorrendben: A0, A1, A2, A2T, A3, A4, MO, M1, M2, M2T, MS, M4, FO, F1, F2, F3, F2T, F4)
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A klasszikus- és mliszeres analitikai vizsgalatok, tovabba a részletes érzékszervi értékelés
alapjan megallapithatd, hogy a medium chipsekkel torténé érlelés jobb eredményeket hozott
a birdldk szerint ugy izben, mint illatban. Medium porkolés esetében egyfajta egyensuly és
harmonia van a gyimolcs érzékszervi tulajdonsagai, valamint a fabdl kioldédé aromajegyek
kozott. Mig a porkoletlen és light porkolés chipsek esetében jellemzéen az alma érzékszervi
tulajdonsagait emelték ki a birdlék, a medium plus esetében mar a tulzott hordds, flistds

jegyek miatt értékelték kevesebbre az adott pdrlatokat.

Osszességében elmondhatd, hogy a magyar és erdélyi almafajtak kivalé alapanyagaul
szolgdlhatnak az érlelt parlatok készitésének. Az almaban driasi piaci potencial rejlik, mivel
nagy mennyiségben termeszthetd olcsé gyiimolcs, és a beldlik készilt parlatok méltatlanul
alulértékelt helyet foglalnak el a parlatok soraban. A munkam soran kivalé érzékszervi
tulajdonsagokkal rendelkez6 érlelt parlatokat sikerilt késziteni, mely megallapitdsomat az
eredmények és az érzékszervi biralok is alatdmasztjak. Ugy gondolom, hogy ezen érlelt

parlatoknak van létjogosultsaga, valamint nemzetkoézi viszonylatban is megalljak a helylket.
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MELLEKLETEK

1. szamu melléklet:

A parlatok azonositasa az adatok feldolgozasa soran

1. AP
2. A0
3. Al
4. A2
5. A2T
6. A3
7. A4
8. MO
9. M1
10. M2
11. M2T
12. M3
13. M4
14. FO
15. F1
16. F2
17. F2T
18. F3
19. F4

alapparlat
amerikai tolgy, porkoletlen chips
amerikai tolgy, light porkolési chips
amerikai tolgy, medium porkolésd chips
amerikai tolgy, medium porkolésd tipli
amerikai tolgy, medium plus porkolésd chips
amerikai tolgy, heavy porkolésd chips
magyar tolgy, porkoletlen chips
magyar tolgy, light poérkolésd chips
magyar tolgy, medium porkolési chips
magyar tolgy, medium porkolés tipli
magyar, medium plus porkolés chips
magyar tolgy, heavy porkolési chips
francia tolgy, porkoletlen chips
francia tolgy, light porkolés( chips
francia tolgy, medium porkoélésd chips
francia tolgy, medium porkolésd tipli
francia, medium plus porkoélésd chips
francia tolgy, heavy porkolési chips
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2. szamu melléklet:

PROFILANALIZIS ERTEKELO LAP

Minden észlelt tulajdonsag értékelése egy 5 pontos skala segitségével torténik, amely a kovetkez6képpen van meghatarozva:

1 = Nagyon gyenge; 2 = Gyenge; 3 = KOzepes; 4 = Erds; 5 = Nagyon erds

Az 6sszbenyomadsoknal (teljes teljesitmény) a skala a kovetkezéképpen definidlhato:

1 = Rossz; 2 = Nem tetszik; 3 = Atlagos; 4 = Tetszik; 5 = Nagyon tetszik.

Erzékszervi tulajdonsdgok Minta szama
AP A0 Al A2 A2T A3 A4 MO M1 M2 M2T M3 M4 FO
Gylimélcs6s
Virdgos
Vanilids
Fahéjas
llat Fliszeres (gydgynévényes)
Edeskés, mézes, karamell
Mogyords
Porkélt, fiistos (fds jelleg)
Savas, boros jelleg
Edes
Fliszeres
Savassdg
Iz Keserti
Alma (Gyiimélcsés jelleg)
Huzés (tanninos, fenolos)
Gombds, vegyszeres
Megjelenés (szin)
Lecsengés
Osszbenyomds Harmdnia iz, illat
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3. szamu melléklet:

PARONKENTI OSSZEHASONLITAS

Hasonlitsa &ssze a két mintat és valassza ki azt, amelyik az On személyes izlésének és

preferencidinak jobban megfelel. (Amennyiben nincs érezhet6 kiilonbség kérem azt irja be)

minta A minta B A/ B/ nincs érzékelhetd kiilbnbség

A2 A2T
M2 M2T
F2 F2T

RANGSOROLASOS VIZSGALAT

Kérem rangsorolja az alabbi oszlopokban szerepl6 mintdkat 5-t6l - 1-ig terjedd skalan

0sszbenyomas (iz, illat, harmadnia) szerint, ahol 5 = legjobban értékelt, 1 = legkevésbé értékelt

minta pontszam minta pontszam minta pontszam
AO MO FO
Al M1 F1
A2 M2 F2
A3 M3 F3
A4 M4 F4

RANGSOROLASOS VIZSGALAT

Kérem rangsorolja az alabbi oszlopokban szerepl6 mintdkat 3-t6l - 1-ig terjedd skalan

0sszbenyomas (iz, illat, harmadnia) szerint, ahol 3 = legjobban értékelt, 1 = legkevésbé értékelt

minta pontszam minta pontszam minta pontszam
AO Al A2
MO M1 M2
FO F1 F2

minta pontszdm minta pontszam minta pontszam
A2T A3 A4
M2T M3 M4
F2T F3 F4
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4. szamu melléklet:

OSSZESITETT PROFILANALIZIS ERTEKELO LAPOK EREDMENYEINEK ATLAGA

Erzékszervi

. , Minta szama
tulajdonsdgok
AP A0 Al A2 A2T A3 A4 MO M1 M2 M2T M3 M4 FO F1 F2 F2T F3 F4
Gyiimblcsés 400 2,75 250 250 2,63 238 238 300 313 325 300 300 300 350 350 3,25 350 225 288
Virdgos 325 200 200 200 200 200 1,75 263 288 325 263 275 313 275 288 263 325 250 275
Vanilids 150 2,50 2,75 3,25 363 4,00 325 238 300 425 3,13 413 388 250 288 3,75 338 450 3,75
Fahéjas 150 2,50 250 2,75 2,75 3,63 300 238 288 388 325 375 3,75 250 288 3,75 350 3,75 338
Flszeres 300 325 300 267 3,13 338 313 275 275 400 3,13 350 3,13 3,63 325 350 3,88 325 325
llat (gyogynévényes)
Edei’;ijm”;flzes’ 325 325 300 3,13 338 375 338 200 275 388 325 350 363 325 300 375 388 338 350
Mogyords 100 1,50 1,75 225 250 3,00 2,75 150 163 238 213 238 300 175 225 275 250 313 275
Porkog'ef;‘;;t)os (F6s 100 200 275 288 3,75 413 363 175 250 363 3,00 3,88 350 150 200 3,88 3,50 425 4,00
Savas, boros jelleg 1,50 1,75 1,75 2,00 2,25 2,38 200 1,75 213 2,00 2,00 275 2,00 2,00 2,00 225 2,13 2,00 2,00
Edes 325 275 275 325 300 338 300 325 300 350 263 325 3,50 300 275 325 313 300 3,13
Fiiszeres 350 2,75 3,00 3,38 363 325 300 250 313 350 313 325 3,13 338 325 325 338 325 3,50
Savassdg 250 250 1,75 1,88 1,88 250 225 175 200 200 225 200 225 200 188 238 250 225 3,00
Keserii 125 225 275 263 150 175 225 150 163 188 250 225 225 150 1,50 1,63 200 238 238
A/maﬁ/’;:g)"”“os 438 313 3,13 325 350 250 213 313 250 300 3,13 325 300 350 313 275 313 3,13 313
H“z‘}segto";zg)’”os' 100 1,75 225 200 225 3,00 3,38 200 313 350 400 363 413 200 3,13 413 425 3,75 4,00

Gombds, vegyszeres 1,00 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25 1,50 1,25 1,25 1,50 1,50 150 1,50 1,25 1,25 1,25 1,50 1,50 1,50
Megjelenés (szin) 4,75 2,63 238 3,13 3,25 4,38 4,00 275 350 425 375 500 463 275 3,00 4,13 338 500 3,75
Lecsengés 3,75 325 3,50 3,00 338 350 300 275 250 325 300 363 325 313 3,00 3,50 338 363 338
Osszbenyomds

. L, 4,13 3,25 3,13 3,63 3,25 3,50 3,38 3,13 3,25 3,75 3,50 3,88 3,63 3,38 3,13 388 3,63 375 325
Harmonia iz, illat
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5. szamu melléklet:

Az alapparlat és az amerikai szarmazasu
tolgyfachipsel érlelt parlatok aromaprofilja

AP AO Al A2 A3 A4
Bsszb s (iz. illat Gylimolcsos
sszbenyomas (iz, illat, 4,50 Virégos
harmaénia)

Lecsengés Vanilids

Gombas, vegyszeres Fahéjas
Haz6s (tanninos, Fliszeres
fenolos) (gydgynovényes)

Edeskés, mézes,
karamell

Alma (Gylimolcsos
jelleg)

Keser( Mogyoros

Porkolt, fustos (fas
jelleg)
Fliszeres Savas, boros jelleg
Edes

Savassag

6. szamu melléklet:

Az alapparlat és az magyar szarmazasu
tolgyfachipsel érlelt parlatok aromaprofilja

AP MO M1 M2 eomm|3 N4
Bsszb s (iz. illat Gylimolcsos
Ssz enyom’asj (iz, illat, 4,50 Virdgos

harmania)

Lecsengés Vanilids

Gombas, vegyszeres Fahéjas

Haz6s (tanninos, Fliszeres
fenolos) . (gydgynovényes)

Edeskés, mézes,
karamell

Alma (Gylimolcsos
jelleg)

Keser Mogyoros
Porkolt, fustos (fas
jelleg)
Fliszeres Savas, boros jelleg

Edes

Savassag
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7. szamu melléklet:

Az alapparlat és az francia szarmazasu
tolgyfachipsel érlelt parlatok aromaprofilja

AP FO F1 F2 F3  emmmmFd
.. o Gylmolcsos
Osszbenyomas (iz, illat, 450 Vireos
harmadnia) 4' g
Lecsengés ; 2350 2 Vanilias

Gombas, vegyszeres Fahéjas
Huzds (tanninos, Flszeres
fenolos) (gydgynovényes)

Edeskés, mézes,
karamell

Alma (Gylimolcsos
jelleg)

Keserd Mogyords

- Porkolt, fustos (fas
jelleg)
Fliszeres Savas, boros jelleg
Edes

Savassag
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8. szamu melléklet:

A PARLATOK VIZSGALATANAK OSSZESITETT EREDMENYEI

. e | et Titralhaté vl Abszorbancia . g o _ Kozmaolaj
Minta (%] [%] pH savtartalom [mg/100mla.a] 420nm  520nm PRI Szinintenzitas Szinténus [mg/1001] tartalom
(/1] [mg/100ml]

AP 38,10 13,90 6,03 2,42 193,53 -0,017 -0,014 0,000 -0,031 1,21 - 117,90
A0 39,60 14,30 4,97 8,55 189,07 0,090 0,011 0,048 0,132 8,18 8,33 -
Al 39,50 14,30 4,71 9,35 184,46 0,151 0,015 0,046 0,197 10,07 7,98 -
A2 39,60 14,30 4,74 8,55 183,99 0,273 0,067 0,057 0,371 4,07 10,00 -
A2T 40,00 14,50 4,75 7,69 192,68 0,333 0,094 0,084 0,458 3,54 14,65 -
A3 39,50 14,40 4,69 10,13 188,58 0,490 0,079 0,070 0,600 6,20 12,28 -
A4 39,70 14,40 4,65 7,75 190,53 0,332 0,073 0,062 0,436 4,55 10,88 -
MO 39,60 14,40 4,62 12,43 189,55 0,119 0,016 0,064 0,166 7,44 11,14 -
M1 39,60 14,40 4,68 10,10 195,17 0,155 0,026 0,070 0,212 5,96 12,19 -
M2 39,50 14,40 4,55 10,91 185,34 0,505 0,111 0,086 0,647 4,55 15,09 -
M2T 39,80 14,60 4,71 9,28 179,40 0,221 0,054 0,079 0,306 4,09 13,86 -
M3 39,50 14,30 4,61 7,79 179,40 0,595 0,138 0,095 0,764 4,31 16,67 -
M4 39,90 14,40 4,57 7,71 189,78 0,372 0,074 0,079 0,477 5,03 13,86 -

FO 39,60 14,40 4,65 10,10 184,94 0,110 0,018 0,071 0,159 6,11 12,46 -

F1 39,70 14,40 4,53 11,63 192,68 0,134 0,018 0,069 0,183 7,44 12,02 -

F2 39,50 14,40 4,54 10,13 192,52 0,345 0,068 0,110 0,444 5,07 19,21 -
F2T 40,30 14,50 4,72 8,40 199,81 0,181 0,068 0,036 0,280 2,66 6,32 -

F3 39,40 14,40 4,57 8,59 199,30 0,796 0,197 0,108 1,024 4,04 18,95 -

F4 39,60 14,50 4,95 6,22 179,40 0,189 0,027 0,046 0,247 7,00 8,07 -
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérdl

A hallgaté neve: Koll6 Csaba-Istvan

A Hallgaté Neptun kddja: A0QOG9

A dolgozat cime: Almaborparlat ,CALVADOS” el6allitdsanak vizsgalata
kiilonb6z6 almafajtdk felhasznalasaval

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Biomérndk és Erjedésipari Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jelleg(i, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mds szerz6k munkajabol vettem at, egyértelmtien
megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardévizsga-bizottsag a
zardvizsgabdl kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

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

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

Tudomadsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomdsul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetben

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtdsatdl szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvanosan elérhetd és keresheté lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2024.04.22. é

7 YT,
Hallgaté aldirasa




NYILATKOZAT

Ko6ll6 Csaba Istvan (hallgato Neptun azonositdja: AOQOG9) konzulenseként nyilatkozom arrdl,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének
kdvetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgdn torténd védésre javaslom / nem javaslom?,

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

belsd konzulens
Dr. Kun Szilard

Kelt. 2024.04.20.

! A megfelel§ aldhtzando.
2 A megfelel§ aldhuzandé.
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