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A tanulmanyom célja a birs palinka/parlat érlelési mechanizmusanak vizsgalata, kiilonbo6zd,
nem tipikusan hordd készitésére alkalmas fafajtak hasznalataval. Az érlelés hosszu folyamat,
rendkivil sok id6t és alapanyagot emészt fel. Ha szeretnénk megvizsgalni, hogy milyen
horddkban, milyen porkoléssel, milyen hatasokat érhetiink el az érlelendd palinkaban, egy
élet is kevés lenne, ha ilyen nagymérvu kisérletezésbe kezdenénk. Ezt az id6t szeretném
leréviditeni egy olyan maddszer alkalmazasaval, melynek segitségével rovidebb idé alatt,
kisebb mennyiségben, kisebb léptékkel, de aranyaiban modellezni lehessen a horddban
torténd érlelési folyamatokat.

A tanulmanyban az érlelést 45 V/V%-os és 55 V/V%-os alkoholtartalmu birs parlattal
végeztem el 300 ml mintakon. Kiilonb6z6 porkoltségi fokon (Ligh, Medium és Heavy)
el6készitett kortefa és didfa stiftek segitségével. Az elGkészitett parlat mintakat 28 napon
keresztiil érleltem. Célom volt egyrészt a birshez legjobban harmonizalo fafajta és porkolési
erésség megtalaldsa, masrészt pedig az érlelési folyamatok jobb megértése. A kilonb6z6
érlelési mdédok kilonbségeinek vizsgalata, az érlelés soran képz6d6, és beolddédd aroma
komponensek intenzitasanak vizsgalata a kiildnb6z6 mintakban, melyeket mind labor mind
érzékszervi vizsgalatnak is alavetettem.

Az eredmények alapjan az alkohol tekintetében a kortefaval érlelt birs parlat alkoholtartalma
csokkent a legdrasztikusabban, azok koziil is a birs-kérte-medium-45 V/V% és a birs-korte-
heavy-45 V/V%. Ennek ellenére ezen mintak illat intenzitdsa volt a legnagyobb. A pH érték az
alapparlatnal a pihentetés soran nétt, viszont az érlelt parlatoknal jelentésen csokkent a
kiindulasi értékekhez képest a fabdl beoldddd savak hatasara, illetve az etanol termikus
oxidaciojaval keletkez6 ecetsav eredményeként. A refrakcié a magasabb alkohol esetében a
fa tipusatol fuggetlenil 3 % korul ndvekedett, mig alacsony alkohol esetén elérte a 10 %-ot
is. A vizben oldhato anyagok nagyobb sullyal tudtak beoldddni az alacsony alkoholtartalom
mellett. A szin intenzitas tekintetében a did rendelkezett a legtonusosabb szinekkel.
Sorrendben a birs-dié-heavy, birs-dié-medium, birs-di6-light. A korténél mar nem volt
megfigyelhet6 dsszefliggés a porkoltség mértéke és a szin intenzitasa kozott. A leger6sebb
intenzitassal itt a birs-korte-medium-55 V/V% rendelkezett. A didval torténd érlelés soran a
parlat szinben a vordsebb tdnus felé, mig a korte inkdbb a barnas szin felé tolddott el.

Az érzékszervi vizsgalat és a mintak aromaprofiljainak tamogatasara, kiilonb6z6
aromakerekeket alakitottam ki és készitettem el, melyek tartalmazzak a f6bb hibakat, és
segitséget nyujtanak az aromak intenzitdsanak jellemzésében a birdlat soran. Az érzékszervi
vizsgalat soran megallapitasra kerlt, hogy sok esetben az érlelés tul lett érlelve és inkabb a
fas, whiskys, szivar jellegek dominaltak a parlatokban. A birsre jellemz6 aroma komponensek
bar érzékelhet6ek voltak, de fedésbe keriiltek a porkolt és fas jellegli aromakkal szemben. A
korte aromaprofilja alapjan megallapithato, hogy a fas érlelt jegyek az er6sebb alkoholban



valo érlelésnél voltak elsésorban érezhet6ek. Az alap parlathoz a birs-korte faval-light-55
V/V% volt a legkézelebb. Ennél a mintanal volt a korték kozil hangsulyozottabban a birs
jelleg, és harmonikusan tartalmazta az érlelésre jellemz6 aromatikakat. A birs-korte-heavy-
55 V/V%, bar aromaprofilja tekintetében szépen lefedi a kiinduld parlat profiljat, sajnos a
porkoltes jelleg ezt teljesen hattérbe szoritotta, utdizben érezhetd csak a birs. Lehetséges,
hogy ha ennél a tipusnal kevesebb ideig érleltem volna, akkor kedvez6bb eredményt hozott
volna ez az érlelési valtozat. Az alacsonyabb alkoholtartalom sordn tértént érlelés inkabb az
iz, sem mint az illat dominancidjat hozta, ellentétben a magasabb alkohol sordn, ahol az illat
aromak dominaltak inkabb. A di6 esetén a mintak kozil a birs-dio-light-45 V/V% volt a
legkozelebb a kiindulasi parlat aromatikajahoz. Itt volt érzékelhetd a legjobban a birs parlat
jellege. A di6 esetében az alacsonyabb alkohol inkabb az izt hozta a parlatban, mig az
alacsonyabb alkohol pedig az illatot. A did esetében er6sebben voltak jelen a fas porkolt
aromak a korte faval szemben. A p6érkolt aromak az alacsonyabb alkoholban érlelt mintaknal
voltak a legszembet(in6bbek.

A biraléi lap 6sszpontszamai alapjan holt versenyben a birs-korte-light-55 V/V%, és a birs-
dio-medium-55 V/V% lett az lett az elsd, a birs-korte-medium-45 V/V% lett a masodik, és
birs-dio-light-45 V/V% a harmadik helyezett az érzékszervi birdlas soran.

A vizsgalat sordn kideriilt, hogy érdemes elgondolkozni mas tipusu faanyagok hasznalataval
és a porkolési beadllitasok finomhangoldsa révén, egy teljesen Uj termékfejlesztési iranyt
lehetne kdvetni. A dolgozatban leirt eljaras alkalmas lehet egy horddban tarolt parlat
érlelésének modellezésére. igy a termékek fejlesztése kisebb anyag veszteséggel torténhet
meg, és csak a tesztek soran jora értékelt fa tipusok mennének a horddba érlelési céllal.

A birdloi médszer alkalmazasaval kénnyen be lehet azonositani, hogy a kiinduldsi célnak
megfelelen tudtuk-e az érlelést elvégezni, illetve a kivant eredményeket mennyire sikerult
elérni. A biralas soran az aromakomponensek pontos meghatarozasaval - adott tételre - jobb
eredményt és tisztdbb aroma profilt kaphatunk.

Erdemes lenne a kisérletet folytatni hordds és stiftes érlelés 6sszehasonlitasaval, azonos
porkolésU, azonos fa fajtaju alapanyagok felhasznalasaval.

Osszességében az eljarast még tébb vizsgalatnak és kisérletnek kell aldvetni, hogy azt a
termékfejlesztések soran pontosabban lehessen alkalmazni. Erdemes tovabb finomitani a
profilanalitikai modszer alkalmazasat, a biraldk képzésével, a mddszer finomitasaval, hogy
minél pontosabban lehessen meghatarozni egy adott termék jellemzGit, ami védjegyként is
szolgalhatna az adott termék esetében. Az érlelési folyamatok jobb megértésével, a hordd
porkdlése soran keletkez6 komponensek jobb ismeretével és a modszer hasznalataval olyan
tapasztalatra tehetnek szert a gyartok, melynek segitségével nem csak az érlelés
megkezdésével és el6rehaladtaval, hanem mar azel6tt megtervezhetdévé valik az érlelendd
palinka karaktere, aromatikaja.



