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Kiilonboz6 élesztok hatdsa a palinka minéségére

J6 mindségll cefre készitéséhez, kell a gylimdlcs gondos valogatdsa, tisztitidsa és fontos
gondot forditani a cefrézésre, az erjesztésre €s a megfelelo élesztd kivdlasztasdra is az
erjesztéshez.

Az erjedés folyamdn, ahol a szénhidratok bomlanak le alacsonyabb energiatartalmd
vegyiiletekké, igy példdul etanolla (alkoholld). Ebben a folyamatban nagyon fontos szerepiik
van az é€lesztdknek. Az élesztdk szaporodasdhoz elengedhetetlen, hogy vizes oldatban
legyenek, ezért is nagyon fontos, hogy a cefrébe szdnt gyiimdlesot eldzetesen feldaraboljuk,
€s a cefre j6 1édus legyen.

A mai vildgban kialakult mindségi termelésben csak azon termékek versenyképesek,
amelyek mindségi alapanyagbd6l késziiltek, mert a vizsgilatok rendkiviil széleskoru
moédszereivel hamar kiderithet6, ha egy termék nem megfelelé alapanyagbdl, illetve nem
megfeleld koriilmények kbzott késziilt.

Ezért valasztottam a dolgozatom céljaul, hogy négy kiilonbozd €lesztd fajta hatdsait
vizsgaljam ugyanazon cefrére €s az abbdl késziilt parlatokra, illetve magat a késztermékeket
dsszehasonlitsam, €s vizsgdlatok ald vessem.

A négy élesztd kozil kettd siitd €lesztd volt. Az egyik Dr. Oetker szdritott élesztd, a masik
Budafoki nyersélesztd. A harmadik, amit haszndltam UVAFERM 228 fajélesztd volt. A
negyedik cefre adagomat spontin erjedésnek tettem ki igy a vadélesztokre bizva az erjedés

lefutasit.



A beldliik késziilt cefrék mindségét befolydsold tényezdket vizsgaltam el6szor, amelyek a
kovetkezdk voltak:

Ref. %, ami a cefre szdrazanyagtartalmat, kozvetve az erjeszthetd cukortartalmat mutatja,

pH érték mérése, ami az €leszté szempontjabdl, s az egyéb, kdros mikroorganizmusok
gatldsa miatt fontos, a savassagra jellemzd érték.

A kierjedt cefrék mellett, a beldliik desztillicioval késziilt pdrlatokat is vizsgdltam. A
kierjedt cefrék, pH-értékét €s a redukdlé cukor mennyiségét mértem, ami az erjedés
lezajlasar6l adott tdjékoztatdst. A cefrékbdl készitett parlat alkoholtartalmit és Osszes-

észtertartalmat is mértem.

Osszes-észtertartalom a kiilonboz6
élesztdkkel erjesztett cefrék parlat
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1. diagram Osszes-észtertartalom a kiilénbdzé élesztbkkel erjesztett cefrék parlat frakcidiban (mg/100
cm"')

Mindegyik cefre magas észter-tartalommal rendelkezett, de a lepdrlds sordn az eloparlattal
elvalasztottam, igy a koz€pparlati frakciok osszes-észtertartalma alacsony volt.

Mind a négy cefre és parlat készitése gondos koriilmények kozott zajlott, ezt az
eredmények is alditimasztjak, illetve jol tiikrézik.

A cefrék savkiegészitése foszfor- és tejsav elegyével tortént, ennek hatdsdra a savtartalom,
illetve a pH megfeleld savvédelmet adott az erjedés €s a kierjedt cefre tdroldsa sorin.

Az élelmiszerek, igy a palinkdk minoségét vizsgalatokkal, de elsdsorban érzékszervi
biralattal lehet korrekt médon megitélni.

A pirlatokat 42 V/V %-osra higitottam és érzékszervi birdlatnak vetettem ald. A birdlo
csoport véleménye alapjdn megallapithatd, hogy mindegyik pdrlat jo minfségli volt. A

fajélesztdvel késziill palinka kissé nyers €s csipds volt, de harmonikusabb €s illatban iidébb
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volt, mint a masik hdrom €lesztovel késziilt parlat. Tehdt fontos az azonos technolégia és
technika alkalmazas mellett a megfelel6 élesztd kivalaszidsa a palinkak készitése sordn.
Végsd kivetkeztetésként elmondhatd, hogy a fajéleszté haszndlata rendkiviil fontos
mozzanata a palinka készités folyamatdnak. A spontdn erjedés mind mennyiségi, mind
mindségi szempontbdl negativ hatdssal van pdrlatunkra, Mindenképpen javasolt valamilyen
€lesztd haszndlata, jobb hijdn megteszi, mérési eredményeim alapjdn valamilyen siité élesztd
is, de ha lehetdségilink van, a fajélesztoé hasznalatira mindenféleképpen ezt vilasszuk, mert ez

altal nem csak tobb pdrlatunk, hanem finomabb, aromdsabb italunk lesz.



