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Ajanlott irodalom X'

» Az alabbi kézikonyvek egyes fejezetei, tovabbi lehetdséget
adnak a tantargyi ismeretkor meélyebb szintli megismeréséhez:

Bekési,J., Pandi F.: Palinkaf0zés. (Mezdgazda Kiado, Budapest, 2005)
Szenes, E.-né (szerk.): A tomény szeszes italok gyartasa. (Integra Projekt Kft,. Bp., 1990)

Pischl J.: Parlatok készitése. (Agroinform Kiadd, Budapest, 2004.)

Solyom et al.: LikOripari kézikonyv. (Mezégazdasagi Kiado, Budapest, 1981)

Solyom et al.: Palinkaf6zes. (Mezégazdasagi Kiado, Budapest, 1986)

Walter Gaigg: Agyas palinkak (Agroinform Kiadé, Budapest, 2012)

Gabrielle Bickel: Likorok, palinkak, gyogyitalok (Sziget Kiadé, Budapest, 2003)

Panyik Gdborne dr. (szerk.).: MinOségi parlatkészités (Mezégazda Kiado, Budapest, 2006)
Baldzs Geza: Nagy parlat- és palinkakonyv (Inter Nonprofit Kft., Budapest, )

Baldzs Geza: Pélinka a k6zos nyelviink (Allami Nyomda Rt., Budapest, 2003.)

Dlusztus Imre, Soos Kdalmdn: A j6 magyar palinka (Mihazank Kényvkiado, Algyé, 2013

Panyik Gdborné dr.: Palinkafézés (Agyaspalinka és lik6rkészités). (Cser Kiado,
Budapest 2013)

Diirr, et al: Technologie der Obstbrennerei (Ulmer KG. Stuttgart, 2010)
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Szeszes italok torvenyi szabalyozasal |.

[. AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS (EU) 2019/787
RENDELETE (2019. aprilis 17.)

* a szeszes italok meghatarozasarol, leirdsardl, megjelenitéserol,
jeloléserdl, a szeszes i1talok elnevezésének hasznalatarol az
egyeb ¢lelmiszerek megjelenitése €s jelolése soran, a szeszes
italok foldrajzi arujelzOinek oltalmarol, a mezdgazdasagi
eredetli etil-alkohol ¢€s desztillatumok hasznalatarol az
alkoholtartalmt 1talokban, valamint a 110/2008/EK rendelet
hatalyon kiviil helyezésérol

I. Codex Alimentarius Hungaricus — Magyar Elelmiszerkonyv
e 1-3-1576/89 szamu eloiras Szeszesitalok



Szeszes italok torvényi szabalyozasa ll.

I1I. izesités (aroma-hozzaadas):
a szeszesitalok eloallitasakor egy vagy tobb olyan aromaanyag felhasznalasa, amelyek
megfelelnek a Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-88/388 szamu eléirasanak.

IV. Szinezés:

a szeszesitalok keszitesekor egy vagy tobb szinezd anyag hasznalata, amelyeket a Magyar
Elelmiszerkonyv 1-2-94/36 szamu elbirasa megenged

E100-E180 Megnevezes

Elelmiszerek, amelyek nem tartalmazhatnak szinezéket

Elelmiszerek, amelyeknél a megadott szinezéket lehet csak hasznalni

EU: a szeszesitalok el6allitasakor hasznalt adalékanyagok rendeletei:

— az 1334/2008/EK rendeletnek megfelel6en felhasznalt aromak,

— az 1333/2008/EK rendeletnek megfelelGen felhasznalt szinezékek,

— az 1333/2008/EK és az 1334/2008/EK rendeletnek megfelel6en felhasznalt egyéb
engedélyezett adalékanyagok, 2019

v. Palinkatorvény:

2008. évi LXXIIIL. Torvény: a palinkarol, a torkolypalinkarol és a Palinka Nemzeti
Tanacsrol



A szeszes ital meghatarozasa

A szeszesitalok meghatarozasarol, megnevezeserol, kiszerelésérdl, cimkeézéserdl €s
foldrajzi art jelzOinek oltalmardl a 2019/787 EK rendelet rendelkezik. Minden
szeszes 1talra vonatkozik, fuggetlentl, hogy az EU-ban, vagy mashol 4llitottak elo.

E rendelet értelmeben a ,,szeszes ital” olyan alkoholtartalmu ital, amely

csak mezogazdasagi eredetii, fermentacioval képz0do etilalkoholt hasznal szeszes
ital gyartasara;

ember1 fogyasztasra kesziilt;

kiilonleges érzéekszervi tulajdonsagokkal rendelkezik;
ctilalkoholtartalma legalabb 15 % (V/V);

Eldallitasi modok: = =
- nélkiil,

< kozvetleniil leparlassal, aromaanyagok hozzdadasaval, vagy azok tenhéSites,
erjesztett termekekbdl, €s/vagy novényi anyagok kivonatabol, és/vagy aromaanyagok,
cukrok vagy mas €desitd szerek hozzaadasaval

W ONEYER sV

» Tobb anyag/szeszesital oOsszekeverésével (egy vagy tobb mas szeszesitallal,
mezOgazdasagi eredetl etil-alkohollal vagy desztillatummal, egy vagy tobb alkoholtartalmu
vagy egy¢b itallal); (Keverék)

» Elegyités (blending): két vagy tobb ugyanabba a kategériaba tartozo, olyan szeszesital

osszekeveréese, amelynek Osszetételeben csak kisebb eltérés van; (Elegy)

*0



Szeszes italok csoportositasa, kategoriai (44)
2019/787 EK rendelet, 1. melléklet

> Gyiimolcsokbdl,szolotorkolybol késziilt parlatok:

Cognac, Armagnac, Jerez, brandy-k, Pisco, Grappa, Calvados,
Sligovica, palinkak

» Kiilonbozo novényi alapanyagokbdol erjesztett és desztillalt parlatok:
gabondk: poitin (arpamalata), vodka, whisky , pajcsiu (cirok, rizs)
egyéb alapanyag: borovicka (bordka), cachaca (cukornad leve), rum
(nadcukor), tequila (kék agave), mezcal (agave),

>, Keétszer” lepdrolt izesitett parlatok: altalaban semleges karaktert
parlatban kiilonbozd jellegzetes novényir alkotokat &zatnak ¢€s
ismételten leparolnak abszint (dnizs, fehériirom, édeskomény) , gin €s
jenever (boroka €s egyeb fuszerek), masztika ( hioszi pisztaciafa,
anizs) , ouzo (anizs ¢€s egyeb fuszerek), raki (anizs)

» Egyéb szeszes italok: (kommersz ¢és mindségi) alapanyaga
mezOgazdasagi eredetll finomszesz (95,6 v/v% etilalkohol tartalom).
Altalaban kiilonbozé parlatok utanzatai, likérok, aromaval készitett
szeszes 1talok, hideguti szeszes italok



Eredetvédett palinka meghatarozasa

* Az eredetvédett palinkak esetében, a palinkdk egy olyan csoportjarél van szo,
amelyek foldrajzi szarmazasa, eloallitasuk modja specidlisan meghatarozott ¢s
koriilhatarolt, és mint ilyenek, névhasznalatukban az Eurdpai Union beliil oltalom
alatt allnak.

* A gylimolcsparlatokon beliil eredetvédett nev a palinka, s ezen beliil foldrajzilag
koriilhatarolt teriiletekre, gylimolcsfajtakra kaptuk meg a foldrajzi eredetvédettséget
Minden foldrajzi eredetveédett palinkara érvényes, hogy alapanyaga kizarolag az adott
foldrajzi eredetvédelem ald tartozo teriileten termett vagy termesztett gyiimolcs,
melynek cefrézése, leparlasa, érlelése €s palackozasa is kizarolag az adott foldrajzi
teriileten torténhet.

* Magyarorszagnak jelenleg nyolc foldrajzi eredetvedett palinkaja van
Eredetvédettség ket fajtaja:

* -Termékcsoportokra vonatkozo, egy adott orszaghoz kothetd védelem
Ez a védelem a gylimolcsparlatok esetében mindossze négy termeékcsoportra - korn,
grappa, ouzo, palinka - vonatkozik, ¢s egy adott orszaghoz kotott.

* -Egy adott tajegység, foldrajzi megnevezes, ill. az onnan szdrmazo termék védelme
Alapvetden nem a termék, hanem az ahhoz kapcsolodo, generaciok szorgos munkéaja
altal ismertte €s ezzel piaci ertekke valt foldrajzi megnevezeés vedelmeét szolgalja



EREDETVEDETT PALINKAK

* Békési szilvapalinka: A Korosok volgyében termett voros szilvabol, évszazados hagyomanyd,
kisisti rendszerd palinkaf6zéssel készult palinka. Aranylo szinét és kivald izét a fahordds érlelésnek
is kdszonheti.

* Gonczi barackpalinka: A Gonczi Magyar kajszibarack fajta és a term6tdj kivalo jellegébdl szilet6,
kilonleges illat- és zamatanyagban gazdag palinka, amely jelent6sen kiilonbozik
aromagazdagsagaban, jellegében mas régidk barackpalinkaitadl.

* Kecskeméti barackpalinka: A Kecskeméten és kornyékén termesztett kajszibarackbdl készitett, a
gyumolcs illatat, izét és zamatat megdrz6, vilaghir( palinka. A vendéglatasban ujszerlien
digesztivumként is helyesen kinaljak.

* Szabolcsi almapalinka: A hagyomanyos réz kististon torténd leparlas soran készult, friss
gyumolcsizl és illaty, kellemes aromaju almapalinkat adé palinkatermék.

«  Szatmadri szilvapalinka: Evszazadok 6ta a Szatmar-Beregi taj kiemelked6 hiressége,
vendégkoszontd itala, amely a gyimolcs aromagazdagsagat koncentralja a palinkaban, el6nyds
fahordos érlelése.

« Ujfehértoi meggypalinka: Tikrosen tiszta, szintelen, kellemes meggy iz{ és illaty, jellegében
fellelhet6 a gylimolcs friss zamata és a magjellegh6l adodd marcipanossag.

Nemzeti oltalom alatt
— Gocseji kortepalinka
— Pannonhalmi torkolypalinka
— Nagykunsagi szilvapalinka
— Nagykunsagi birspalinka
— Vasi vadkorte palinka
— Sarréti kokénypalinka
— Madarasi birspalinka
— Homokhati Gszibarack (http://gi.gov.hu/szeszes-italok/)




Eredetvédett palinkak eléallitasanak foldrajzi tertiletel

folyok
.| Békesi szilva
I Szatmari szilva

Génci barack
| Kecskemeti barack
B Ujfehertoi flirtdsmeggy
| Szabolesi alma
Goécseji kérte
B Pannonhalmi térkély
I Balaton
[] Magyarorszag

100 Kilometers
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Ausztriai termék megjelolés

Ausztriaban négy tartomany keészithet kajszibarack-
palinkat: Burgenland, Als0-Ausztria, Stajerorszag ¢s Bécs. A
magyar palinkaval ellentétben tiltott a folyamatos leparlas
alkalmazasa, ¢és kiilonlegesen lassu lef6zessel kell biztositani
a min¢l gazdagabb izt. Alkoholtartalma legalabb 37,5%. Az
osztrak ¢lelmiszerkonyv a ,Barack Palinka” betlizest
hasznalja, de a magyar ¢€s osztrak valtozat hivatalosan
ugyanazon unios arujelzo (,,palinka’) ala tartoznak.




A PALINKA TORTENETE

Els6 emlitések: 1332-ben, a XIV. szazadi kiralyi udvarhoz kotédnek, ahol
Karoly Rébert felesége, Erzsébet kiralyné gyogyitotta a koszvényt ,, Aqua
Vitaé”-vel, melyhez a parlatba rozmaringot aztatott be.

XV. Szazadtdl Magyarorszagon bor- és palinkaf6zés

Palinka szo6: XVI. szazad, ekkor még gabonabdl készitett szeszes ital.
Hazankban a XVII. szazadtol hasznaltak a szlovak eredetl palinka elnevezést
a gabonaalapu parlatokra, de ez a név csak kés6bb valt kizarélagosan, mint a
palinka elnevezés, a gyimolcs eredetl termékekre hasznalatossa. A palinka
sz6 az irasos emlékekben el6szor kb. 1630-tdl jelenik meg

1851-ben 105129 bejegyzett f6zde Magyarorszagon
Régen un. ,hangos” palinkat készitettek (technoldgiai fejletlenség)

A ll. Vilaghaboru utan kommersz szeszesital gyartasa volt altalanos
(mennyiségi termelés)

A 90-es évek végére igényes termelbk és fogyasztok megjelenése (mindségi
termelés)

A palinka, mint Hungarikum-2002-2004.-ben valt valdra (eredetvédelem,
kiemelked6 min6ség)



MI A PALINKA DEFINICIOJA?

Szaz szazalékban gyimolcsbdl készult parlat, semmilyen
adalékanyagot nem tartalmazhat (mézet sem).

Kizarolag Magyarorszagon termett és termelt nemes és
vadgyumolcs, illetve sz616torkoly és aszu sz6l6torkoly az
alapanyaga. (import gyimolcs nem lehet pl. Erdélybdl sem)

A gyumolcsot, illetve a torkolyt Magyarorszagon cefrézték,
paroltak, érlelték és palackoztak.

Alkoholfoka minimum 37,5 % V/V.
Csak a-val és k-val irhato.

Kizarolag Magyarorszag hasznalhatja a palinka, és négy osztrak
tartomany a barackpalinka nevet.

A cefre cukortartalmat tilos egyéb cukorral javitani.



A PALINKAK KATEGORIAI

A palinka fajtai, megjelolései:

palinka: barmely Magyarorszagon termesztett, vagy vadon termdé gyimolcs cefréjébdl
lef6z0ott parlat

valddi, kisuisti palinka: kétszeri leparlassal, maximum 400-500 literes leparlé Ustben
készitett gyumalcs, vagy torkdlypalinka nevezhetd igy.

érlelt palinka: a gyiimolcs- és torkolypalinkat 60-65 V/V %-ra higitjak lagy vizzel, és
fahorddban érlelik legalabb 3 honapig 1000 liternél kisebb, vagy legalabb 6 hdonapig érlelik
1000 literes, vagy annal nagyobb térfogatu fahordoban, melytdl jellegzetes szint és
aromat nyer a palinka. Szarazanyag-tartalma maximum 4 g/l lehet. (Azonos megnevezés(
érlelt palinkak elegyithetdk, de érlelési id6nek csak a legfiatalabb érlelt palinka érlelési
idejét, korat lehet feltlintetni.)

dpalinka: az a gylimolcs, vagy torkolypalinka, melyet legalabb 1 évig érleltek 1000 liternél
kisebb, vagy legalabb 2 évig érleltek 1000 liternél nagyobb fahorddban

agyas palinka: nyers, vagy aszalt gyumolcsre, vagy gyumolcsokre ,,sajat” palinkajat toltik
és érlelik. Igy magas beltartalmi értékd, jellegzetes aromaju, édes italt allithatnak elé.

— Agyas torkolypalinka: az a torkolypalinka, amelyet Magyarorszagon termett sz6l6vel vagy aszalt
sz6l6vel egyitt érleltek legalabb 3 hdonapig.

Egyéb

Aszutorkoly-palinkanak az a torkolypalinka nevezhetd, amely igazolhatéan 100%-o0s
mértékben a Tokaji borvidék magyarorszagi termdéhelyérél szarmazoé aszu készitéséhez
felhasznalt aszu szemek kipréselt tésztajabol késziilt.

Sepréparlat

Geistek: érzékeny aromaju, kis cukortartalmu bogyds gyiimaolcsdkb6bl, 100 kg friss
gyumolcs + 20 liter 96%-os finomszesz, maceralas, desztillalas



Mi a parlat? (spirit, snaps, stb.)

 Ha a fenti1 elOirasoktdl eltérnek a f0zdek a palinka készités
technoldgidjaban, akkor csak parlatnak nevezhetok a
termekek, vagyis:

* Parlatok: a mezdgazdasagi eredetli alapanyagbol (gyimolcs,
sz010, gabona, burgonya, egy¢b erjesztheto-, vagy azza tehetd
cukrot tartalmazo termés) biologiai erjesztéssel késziilt etanol
tartalma cefre leparlasaval nyerhetd, magas szesztartalmu
parlatok. A parlatok Onalléan, vagy eérlelés utan, esetleg
keverek 1talokhoz felhasznalva forgalmazhatok.

A gyimodlcsparlat

» Kkizarolag magos vagy mag nélkuli friss és husos gyumolcsok, tobbek kozott
banan, vagy az ilyen gyumolcsokbdl, bogyotermésekbdl vagy zoldségekbdl készult
must alkoholos erjesztésével és leparlasaval készitik;

= minden egyes leparlas 86 % (V/V)-nal kisebb alkoholtartalomra torténik

» jlléanyag-tartalma legalabb 200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva;

= csonthéjas gyumolcsbdl készult parlat esetén a hidrogéncianid-tartalom nem
haladja meg a 7 g/hl-t abszolut alkoholra vonatkoztatva.



Palinkatorveny

2008. évi LXXIII. torvény
a palinkarol, a torkolypalinkarol és a Palinka Nemzeti
Tanacsrol
Az Orszaggylulés a szeszes 1italok  meghatarozasarol,
megnevezeserol, kiszerelésérol, cimkézésérol ¢&s  foldrajzi
arujelzOinek oltalmarol, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet
hatalyon kivil helyezésérol szolo, 2019. aprilis 17-1 2019/787/EK
europal parlamenti és tanacsi rendelet III. szamu melléklete
szerint foldrajzi  arujelz0 oltalom alatt allo6 palinka ¢&s
torkolypalinka el6allitdsanak, mindsitésenek €s ellenOrzesenek az
Europai Uni0 jogrendszerébe illeszkedd, nemzeti hataskorbe
tartoz0  szabalyozasa  ¢rdekében a  kovetkez0  torvényt



Palinka Nemzeti Tanacs

_.’ @
(2009. aprilis 23-an alakult meg) W@

NEMZETI TANACS

Feladatai:

Kidolgozza a Nemzeti Palinkastratégidt a pdlinka, mint nemzeti kincs megovdsa érdekében;
Kidolgozza az éves, illetve tobb éves pdlinkamarketing-tervet;

Fellép a kulturdlt pdlinkafogyasztas érdekében, s részt vesz a kulturdlt alkoholfogyasztads
elosegitésével kapcsolatos tarsadalmi kommunikdcios tevékenység kidolgozdsaban;

Véleményezi a palinkaval kapcsolatos jogszabdlyok tervezetét, elkésziti és kbzzéteszi a
pdlinkakészitésre, forgalmazadsra és ellenérzésre vonatkozo szakmai ajanldsokat, illetve
szakmai véleményt nyilvdnit a pdlinkak féldrajzi arujelzé oltalma iranti kérelmekkel
kapcsolatos eljardsban;

El6segiti a tisztességes piaci magatartds és az ennek megfelel6 reklamtevékenység
kévetelményeinek megvaldsulasat, ennek érdekében etikai kodexet bocsat ki, valamint
egylttmUikodik a kbzigazgatdsi szervekkel a feketegazdasag elleni kiizdelemben,

A minbségvédelem érdekében 6sszehangolja a pdlinkakésziték szakmai egylittmiikodését,
szakmai forumokat szervez. A pdlinka egységes mindsitése és laboratoriumi vizsgalata
érdekében eqgylittmuikodik a pdlinkaellenérzé hatdsdggal, valamint az érintettek kérelmére
nyilvdntartja és kozzéteszi a palinka érzékszervi biralok névsorat;

Tdjékoztatja az érintetteket a piaci és szakmai informdciokrol és internetes oldalt mikddtet
a fogyasztok és elddllitok tajékoztatasa érdekében.
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2004-ben a Bor Lovagrend mintajara megalakult a Magyar Palinka Lovagrend Egyesiilete
azzal a céllal, hogy a mind8ségi palinkat méltd helyére emelje és megismertesse a vilaggal.
Az egyeslilet févédnoke Habsburg Gyorgy, a lovagrend tagjai kozott talaljuk a gazdasagi
tarsadalmi-politikai élet szamos ismert alakjat. Legf6ébb feladatok, amelyeket a Magyar
Palinka Lovagrend ellat:

*NépszerUsiti Magyarorszag gasztronodmiajat, a palinka el6allitasat, forgalmazasat, a
vendéglatas hirnevét, e célbdl rendezvényeket szervez és tamogat.

*Tamogatja a kulturalt alkoholfogyasztast, igyekszik megvaltoztatni a mindségi italok
fogyasztasi szokasait.

*A palinkak torténelmi hagyomanyainak apolasa, a palinka Ujrapozicionalasa,
ismertségének novelése, a palinkaf6z6 vallalkozasok hirnevének 6regbitése.



Magyarorszag alkohol és szeszes ital gyartasa

Q 4 alkohol gyarté tzem Bérfozetés
O 35-40 szeszes ital gyarto cég « Bérf6zés keretében 50 liter
O 130-140 kereskedelmi palinka f6zde mennyiségig 50%-0s jovedeki
0 500- 600 bérfézde ad6 kedvezménnyel
O Maganf6zés ?7? « Max. 50 liter 86 térfogat-
szazalékos gyumolcsszesz
Kereskedelmi fozés f6zethetd
Teljes jovedeéki adot medfizetve * A kedvezményes adoval (835
sajat jogon értékesitik. FT/liter 50 fokos parlat + f6zdei
dij)
Maganfozés

« 2010. szeptember 27 .-t6l

« Maganfézésben a maganf6z6 évente legfeljebb 86 liter (42 fokos)

« Maganf6zd haztartasaban vald személyes fogyasztasra

* A maganfézéshez vald jogot minimum 5 db parlat addéjeggyel lehet
megvaltani (700 Ft/db)

« Desztillaloberendezést a helyileg illetékes onkormanyzat adécsoportjahoz
kell bejelenteni.



Palinka készités szemlélete

Régen
Ami mar a lekvarba sem jo!
Mult heti hullas szilvahoz meg a mai
is befér, s6t a jovd heti is!

Erjesztés mlanyag, fa, vas
tartalyokban

Erjesztés: De az enyém bio!
(Vadélesztbk, baktériumok, penészek)
Cefre erjesztés: oktobertdl marciusig
Akkor f6zzUk amikor lesz ra id6

Cefre: budos rothadmany, az ember
nem szivesen érintkezett vele, orrot
eltakarni.

Kontra

Most
Jobal jot! I.-osztalyd gyimolcs

Tudatos, valogatott szedés, és érlelés
(termesztési rendszerek)

Erjesztés rozsdamentes acél
tartalyokban

Erjesztés: iranyitott, fajélesztok

Cefre erjesztés: 6 nap — 15 nap,
hosszabb utderjedés: 18 nap
Leparlas a teljes kierjedést kovet6 1-2
héten belll

Cefre: él6 kornyezet, hasznos mikro-
organizmusok bioconodzisa, ennek

megfelel6en banunk vele, kellemes
illaty, izG. Szivesen szagoljuk.




MI SZUKSEGES A JOPALINKA
ELOALLITASAHOZ?

Teljes érettségl, egészséges, tiszta gyumolcs, mely
rendelkezik az alapanyag jellegzetes illataval, izével

Higiénikus feldolgozasi technolodgia
Helyes cefrézési technika és technoldgia

Iranyitott erjesztés (pektinbontas, pH védelem, fajélesztd,
hiitott erjesztés)

JO leparld berendezés

Kell6 szakismerettel rendelkez6 f6z6mester

JO min6ségli-, méretezésii cefre-, és palinkatarolo tér, vagy
érlel6 tér

Helyes palackozasi technoldgia

JO megjelenés, kiszerelés és jo marketing az araranyos
eladhatdsaghoz



A palinka készités folyamat abraja

Hogyan késziil a palinka?

&) A jo mindsagl gyumolcstt megmossak. A csonthéjasokat (szilva, barack, meggy, cse-

Darald ‘
resznye) kimagozzak, az almaféléket ledaraljak. st S

Gyumdalcsmosd
) A cefrézésre eldkészitett gyimolcspéphez pektin-bontdt, savakat és tapsét adagolnak

9 A gyumolcspépet enesztSlanalyokba szivattydzzak. A gyumolcscukor élesziogombak
segitségével alkoholla alakul. Ez a folyamat akér 1—4 hetel is igénybe vehet Az
erjedés soran egyenletes (17 Celsiusfok korlli) homérsékletet kell biztositani. A
tartalyokat ezért hitdpalastokkal veszik korbe.

@ Afbzésre eltkészitett cofrét Atszivatty(izzak a foz60stbe. A kisiisti technoldgia szabalyainak
megfelelden a fézé0st nem lehet 1000 iteresnél nagyobb, A kisGsti palinkat kétiépesés
fazéssel dllitjak eld. Az elso lefGzéskor kapotlt parial az alszesz. Ez egy nem il erds,
nem tal aromas ital, kozvetlen fogyasztasra nem vald. Az alszeszt aztan egy kisebb
maretl finomitdustben Gjra leparoljak. Ekkor kapjuk az igazi kisusti palinkat '— -

- ]

—
- Y

B A cefre leégését keveréssel és kifinomult fltéstechnika alkalmazasaval keriilhe-
tik el. A fozoust dupla falh, a két réteg kbzé forro gozt, vagy vizet aramoitatnak,
erzel melegitik a cefrét. A kozvetett fltés jol szabalyozhatd, igy az anyag mindig
optimalis hdfokon forr,

Kisiisti technolégia Finomitéoszlopos technolégia

e Finomitoosziop
S

Gozkazan Hitd

L 6 " finomitas utéan mar a palinkat
meg. Atlagosan 400 liter cefrébdl B-80
litert palinkat féznek, a kiaddssag a gyl-
molcson mulik
AfGzéds utan pihentetik a palinkat, ekkor lelje-
sednek ki benne az iz- és zamatanyagok. Palac-
kozas elétt rozsdamentes nemesacél tartalyokban
vagy fahordokban taroljak, érelik az italt.

€ A modern fézdékben egyre népszerubb a finomitdoszliopos fGzési technoldgia
Eiénye, hogy egy fozéssel kész palinkat kapunk,

A fozolstbd| a parat a finomitdosziopba vezetik, ami ceak a magas alkoholtartalma,
aromakban gazdag parat engedi tovabb a hitospiral fele.

Reészbeteaabosn

e el hulinfografila/palinka
Forrds Conirus Egyetem = Kortdsreudormday) MKar
L Bad=ig-grafica/ D ik Andris. Mok Bence




Hogyan késziil a gyumolcs palinka

* Feldolgozas

Mennyiségi és mindségi atvétel
Valogatas- rothadt részek
eltavolitasa

Mosas- fellileti szennyezettség
csokkentése

Apritds/vagy magozas- feltaras-
erjeszthet6ségi hatékonysag
novelése

* Cefrézés

— Pektinbontas

— Savvédelem

— Tapanyag-kiegészités
* Iranyitott erjesztés

— Fajéleszt6
* Leparlas

* Pihentetés

e Erlelés?



MIKOR KELL SZURETELNI A GYUMOLCSOT A PALINKA KESZITESEHEZ?

* Teljes érettség allapotaban, amikor illat, zamatanyagok
a leglidébbek!

 Erettségi stadiumok:

—Teljes érés elott: lide, savas jelleg, cukor még
alacsony

—Teljes érett allapot: aroma teltség, savak csokkentek,
a cukor bearamlas befejez6dott

—Tulérett allapot: savak tovabb bomlanak, cukor csak
a vizvesztés miatt n6, az aromak tulérett, matt
jellegliek




A gyumolccsel szemben tamasztott elvarasok a
palinka készitése esetén:

» Tiszta és egészséges legyen, nem lehet hibds és penészes,

a dohos, penészes szag atkerul a parlatba.

* Cukorban gazdag legyen (a fajta adottsdagainak megfeleld6 mértékben),
igy kell6 szeszhozam érheté el.

 Aromagazdag legyen,

kell6 fajtajelleg, intenzitas érhetd el a palinkaban.

* Kevés erjedésgatlo anyagot tartalmazzon,

permetez6szer mentes legyen, ne tartalmazzon peszticideket.
— kéntartalmu novényvédod szerek.

A kén a cefrében kénhidrogénné alakulhat (zaptojas szag), atdesztillalddik a parlatba és
ott merkaptanokat képez.

— Fungicid szerek
Fajéleszt6kre gatld hatassal van

e A gyiimélcsok feliiletén lévé talajbaktériumok
— Akroleint termelhetnek - szurds szagu, nagyon mérgez6
— @Qyumolcs mosasa



Fobb gyumolcsfajtak

Alma

Korte

Birs
Kajszibarack
Oszibarack
Cseresznye
Meggy
Szilva

Eper
Malna
Ribiszke

Vadontermo gyuimolcsok:
- Afonya

- Berkenye

-Som

- Bodza

- Homoktovis
Vadcseresznye és meggy
Vad malna és szeder

Egyéb vadon termé gyiimolcsok
(alma, korte, csipke, galagonya,
kokény, stb.)

Sz616 és bor, valamint a boraszati
melléktermékek (sepro, torkoly)



Eper, szeder, som,

erdei gyumolcsok Szilva

Korte (Vilmos)



O Példak — alma termésuek

« Alma: az Eva alma kénnyed, szinte jellegtelen, kevésbé illatos, alacsony
cukortartalma miatt kis kihozatalt képvisel. A Husvéti rozmaring a
legviaszosabb  alma,  tomor  szovetdllomannyal,  beérve  magas
cukortartalommal és citrusos, viaszos jellegével. Mig az Eva almabdl
jellegtelen, de tide parlat készithetd, addig a Husvéti rozmaringbdl kivalo
erlelt, vagy opalinka készithetd. Fontos, hogy helyesen valasszuk meg a hordo
anyagat, nem celszerl barrique-kolt (¢getett) hordoban érlelni.

» Korte: nagy kiilonbség van a kortek fajtai, termoOhelyi sajatsagai kozott. A
legtobb korte semleges, nem tul harsany aromdju, kivéve a legnagyobb
teriileten termesztett Vilmos kortét, mely intenziv, karakteres, behizelgd
aromaval rendelkezik. A korte aromai hordos érleléskor az oxidacio hatasara
negativ iranyban valtoznak, ezért érlelésiik nem javasolt.

* Birs: tipikus, szintén intenziv karakterrel rendelkeznek a birsek. Termesztett
valtozatai kozott megkiilonboztethetjiik a birsalmat és a birskortét. Fontos
tudni, hogy csak alakjukban kiilonboznek fajta szempontjabol, de aromajuk
jelentdsen eltérd sajatsagu. A birsalma citrusos, kiss¢€ birsalmasajtra, kompotra
eml¢keztetd, vagyis nehezebb, faradtabb jelleglhi szemben a birskortével,
amely tidén citrusos, fiiszeres, viaszos, kissé fanyar héjjelleggel.



- Példak — csonthéjasok 1. ' 4 |
& o &

 Kajszi: A kajsz1 fajta1 kozil a Pannonia, a Magyar kajszi ¢és a
Rozsabarack intenziv aromaju, mersekelt érlelést elvisel. A Mandula
kajsz1 iz€ben 1illatdban kesernyés, magas a benzaldehid tartalma a
husaban is, onalloan ritkan keészitenek belOle palinkat, celszerli mas
fajtakkal egyutt feldolgozni, vagy parlatat hazasitani.

* Szilva: A szilvdk kozill a Besztercei, Penyigei rendelkezik a
legkarakteresebb aromaval, de a semlegesebbekbdl is j6 mindsegl
palinka keszithetd, talan kissé tobb magtoretet kell a cefrébe
visszatenni. Erleléssel kiilonleges, zamatos palinkat készithetiink,
mivel aromai oxidaciora keveésbe érzékenyek.

* Cseresznye: A palinka készitéséne¢l a Szomolyai fekete, a
Germesdorfi, vagy a Hedelfinger-i orias jelent0s, de szedésiiket
mindig talérett allapotban celszerti végezni. Magas cukortartalmukkal,
intenziv, lekvaros, marcipanos jellegiikkel kedvelt palinkak.



Példak — csonthéjasok 2.

* Meggy: Meggytermesztésiinkben sokaig az onmeddd Pdndy meggy ¢és
valtozatai, valamint a pollenado Ciganymeggy tipusok telepitese,
termesztése volt jellemzd. Jelenleg a termesztett fajtdk: Erdi bétermd
26%, ﬁjfehértéi flirtdos 24%, Debreceni botermd 17% Kantorjanosi 9%
Erdi jubileum 5 % Meteor korai 5%, Egyéb fajtak 14%. A meggy parlatait
sem szabad fahordoban érlelni, a csereszny¢hez hasonldan.

» Oszibarack: Az 6szibarack kivalo, jelleges gyiimdolcs friss fogyasztasra.
Palinka alapanyagként mar nem képvisel nagy ertéket, mivel illat-, iz
anyagai a cefrézés €s leparlas soran kedvezdtlen iranyba alakulnak at,
jellegtelen, kevesbé ¢élvezetes termeket eredményeznek. Palinka
készitesére elsdsorban a sargahust, aromas fajtak lehetnek jelentdsek.



Példak — bogyos
termeésuek

Szamoca: A szamocak magas viztartalommal €s finom, intenziv aromaval rendelkeznek. Az
alacsony cukortartalom miatt keveés az alkohol kihozatal, igy meglehetdsen draga a beldle
készilt palinka. A szamocabol altalaban geisteket készitenek. FObb fajtai: Cambrige Rival,
Elsanta, Fertodi, Gorella, stb.

Malna, szeder: A gylimolcsok e fajtaibol késziilt palinkakban a gytimolcs jellegzetes aromaja
mellett mindig megjelennek a magocskdak jellegzetes, kissé nehéz magolaj jellemz0i. Az
alacsony cukortartalom €s magas alapanyagar miatt elsGsorban geisteket készitenek beldliik,
vadon termO valtozataik itt 1s intenzivebb, markansabb palinkat adnak. Fontosabb
malnafajtak: Fertddi zamatos, Fertddi keétszertermd, Malling Exploit, Nagymarosi, stb.
Fontosabb szederfajtak: Dirksen Thornless, Thornfree

Ribiszke: A piros (ritkdbban fehér) és fekete ribiszke egyarant keresett alapanyag a
gyumolcsle, lekvar €s palinka készitésénél. Jelentés a gylimolcs pektintartalma, ezert
feldolgozaskor emelt pektinbontd enzimmel kell kezelni a lényerés érdekében. A piros
ribiszke jellegtelenebb, mint a fekete ribiszke, mely markans, intenziv illattal, izzel
rendelkezik, sajatsagos magjelleggel. Fertodi, Aranka, Eva, Wellington XXX, Titania

Fekete bodza: A Sambocus Negra vadon termo €s termesztett valtozatai az utdbbi ¢vekben
meg novekedett jelentdséggel birnak a gyiimolcslé, a konzerv €s a palinka készitésénél.



A gyumolcsok osszetétele

Viztartalom: 70-95 m/m %
Szénhidratok: gliikdz és fruktdz, szachardz, mono-, és oligoszacharidok (6-16 m/m%)
Szerves savak: citromsav, almasav, borkésav (szabad, félig kotott, kotott — pH)

Nitrogéntart. anyagok: szervetlen (NH4*), szerves (amidovegyuletek, aminosavak,
peptonok, fehérjék 0,5-0,8 %)

Asvanyi anyagok: mikro- és makroelemek (talajbdl), éleszt6 taplalasahoz fontosak:
kalium (protoplazmaanyaga), kalcium és magnézium (fehérjeszintézis), foszfor
(energiahordozé erjedésnél — ATP szintézis), vas (katalizator, redox rendszerek,
vitaminokkal enzimm{kodéshez)

Pektinek: sejtfal alkoté (metilezett poligalakturonsav)
Keményitd: kevés (érettségi foktol fligg)

Vitaminok: vizben oldédé (B és C)

Szinanyagok

Viaszok, olajok, zsirok: héj boritja, védelmi szerep, karaktert ad

Aromak: 1, els6dleges, prefermentativ anyagok, alkoholok, észterek, acetalok,
aldehidek (héjban, héj alatt); 2, illéolajok, gyantak, terpének



Gliikoz Fruktoz Szacharoz Szorbit Xilit

Almaterméstiek
Alma 2.4 5,7 1,0 - -
Korte 1,5 6,3 - 1,1 0,56
Birs 2,5 4.5 0,6 0,56 -
Csonthéjasok
Szilva 3,7 1,6 4,1 3,0 1,5
Meggy 6,1 3,1 - 1,17 -
Cseresznye 2,2 4,2 - 0,76 -
Oszibarack 0,7 0,8 5,0 0,08 :
Kajszibarack 2,1 0,6 8,2 1,03 0,66
Bogyodsok
Malna 2,0 2,7 3,1 - -
Szamoca 3,1 4.8 0,7 0,04 0,04
Ribiszke 2.4 2,3 - 0,04 0,04
Tropusi gyiimolesok
Ananasz* 2,1 2.4 7.8 - -
Banan* 3.9 3,7 10,4 - -
Citrom* 1.4 1,3 0.4 - -
Narancs* 2,2 2,5 3,2 - -
Mandarin* 1,7 1,3 7.1 - -
Grapefruit™® 2.4 2,1 2.9 - -
Kiwi* 4.5 3,5 1,2 - -
Mango6* 0,8 2,6 9,0 - -

Gylmolcsfélék cukor-dsszetétele (g/100g)
Forras: Bir6, Lindner, 1999.; Rodler, 2005.* Souci, Fachmann, 1989.

9[91919ZSSO-10)NI HOSI[OWNAL)



Karotin

mg
Almaterméstiiek
Alma 0,05
Korte 0,03
Birs 0,03*
Csonthéjasok
Szilva 0,2
Meggy 0,3
Cseresznye 0,08
Oszibarack 0,4
Kajszibarack 1,8
Bogyodsok
Malna 0,08
Szeder 0,3
Szamoca -
Piros ribiszke 0,04
Fekete ribiszke 0,1
Héjasok
Dio 0,05
Gesztenye 0,03
Tropusi
gyiimolcsok
Ananasz 0,06
Banan 0,2
Citrom 0,02
Narancs 0,1
Mandarin 0,4
Grapefruit 0,02
Kivi 0,05
Mang6 2,77

Gyumolcsfélék vitamin tartalma (100 g gyumélcsre vonatkoztatva)
Forras: Bird, Lindner, 1999.; Rodler, 2005. *Souci, Fachmann, 1989.

Tokoferol Tiamin (B;) Riboflavin

(E) mg

0,6
0,4

0,8
0,3
0,6
0,5

1,4

1,2
0,2
1,0

24,7
7,5
0,1
0,2
0,2
0,3

1,0

ng

50
30

25

50
50
50
20
20

20
40
30
40
60

400
200

80
160
60
70
50
40
17*
45"

(B,) ng

50
30

25

20
20
20
20
30

30
40
70
30
10

100
250

20
60
20
40
30
20
50%*

Pantoténsav
(Bs)mg

0,09
0,05

0,09
0,08
0,13
0,10
0,12

0,16
0,22
0,04
0,30
0,30

0,35
0,40

0,10
0,15
0,2
0,17
0,02*
0,02*

Piridoxin
(Bg) mg

0,07
0,01

0,04
0,05
0,02
0,07
0,06

0,05
0,05
0,06
0,02
0,02

0,34
0,32

0,04
0,25
0,07
0,06
0,02
0,02

Folsav
ng

6,0

1,9

5,3
2,5
3,0

33

6,0
13,0
4,0
17,0
4,6
7,0

36,0

AszKkorbinsav
mg

30
20
40
30
160

25
30

20
10
45

50
42
40
71

38"

nAn)

ouuty
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Almatermésiiek
Alma

Korte

Birs
Csonthéjasok
Szilva

Meggy
Cseresznye

Oszibarack
Kajszibarack
Bogyosok
Malna

Szeder
Szamoca

Piros ribiszke
Fekete ribiszke
Héjasok

Did

Gesztenye
Tropusi gyiimolcsok
Ananasz
Banan

Citrom
Narancs
Mandarin
Grapefruit
Kivi

Mango

K
mg/100g

112
100
189

240
186
174
183
226

172
160
145
316
187

1710
553

173%*
500
275
255
210
180
295
190*

Ca

5,5
15,7
66,0

16,0
31,3
16,3
5,7

13,8

27,3
52,0
28,1
56,8
39,8

202
94,6

16,0*
110
14,0
43,8
23,0
18,0
38,0
12,0%*

Gyumolcsfélék fontosabb asvanyi anyagai (100 g gyiimdlcsre vonatkoztatva)
Forras: Biro, Lindner, 1999.; Rodler, 2005. *Souci, Fachmann, 1989.

10
10

16
15
16
10
14

24
22
18
10
17

256
48

17*
60
20
22
11
10
24
18*

Fe

0,3
0,2
1,1

0,2
0,6
0,3
0,3
0,3

0,4
1,3
0,3
4,5
4,5

3.8
1,2

0,4*
0,3
1,0
0,1
0,1
0,3
0,8
0,4*

20
25

30
50
20
12
20

45
35
35
35
35

400
90

9*
94
50
50
50
17
31
13*

Cu

0,028
0,050
0,006

0,029
0,057
0,040
0,034
0,032

0,095

0,029
0,024

0,860

0,080*
0,087
0,005
0,007
0,055
0,046
0,095

Zn

0,046
0,073
0,013

0,071
0,142
0,110
0,090
0,163

0,214

0,063
0,033

4,200

0,260%*
0,186
0,015
0,010
0,063
0,129
0,110

nAn)

ouw
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Cefrézést megelozo lépések

 Gylimolcssziiret: ideje terv alapjan (évjarati
sajatsagok!), maodja (kézi vagy gépi), vadon termdk
(nagy terulet, véletlenszerl el6fordulas, szallitasnal
nagy tavolsagok), homeérséklete (harmat felszaradas
utan, ill. késé délutan alacsony h6mérsékleten)

e Szallitas: zart fald mlanyag rekeszek, konténerek
(tisztithatdsag!)

e Tarolas: h(itéhaz (terem), 15-18 °C-on



Gyumolcsok atvétele, minésitése

* Mennyisegi atvétel:
— Mérlegeléssel vételezik be
* MindOségi atvétel:
— Kulonboz6 pontokrdl mintat vesziink és atlagot
képzink
— Szemrevételezéssel mindsitjuk el6szor az alabbi
szempontok szerint:
* Fajtaazonossag,
 lllat, iz, érettség, szin (szubjektiv — egyéni elvarasok)
» Konzisztencia (érettségi puhasag), tor6dottség
» Egészségi allapot (sérulések, penészesedés, rothadas)
* |ldegen szennyez6anyagok mértéke

— Préseléssel levet nyerink

* pH, refrakcio, (redukalécukor-tartalom, savtartalom) (objektiv)



Alapanyag
Pro és Kontra




Keményito proba







Extrakttartalom erjesztés el6tt és végén
(Refrakcio m/m%)

Gylimolcs Extrakt tartalom Extrakt tartalom erjedt cefre
erjesztés elobtt
Alma 12~ 17 1=3
Korte 1017 2—4
Birs 10- 14 3-4
Cseresznye 14 - 30 4 -9
Meggy 12—-16 2—-4
Szilva 10 - 25 4-6
Mélna 8— 10 1—2
Bodza 8- 11 3-0
Madarberkenye 15 - 25 &= 1B




Valogatas

* Valogatas — rothadt szemek, szar, levél, faag, kb

e Szartalanitas

e Fellleten lévo sz6rok
eltavolitasa




Mosas - fellileti szennyezettség csokkentése

* A gyumolcs fajtajanak, érettségi allapotanak megfelel6 mosasi
mod alkalmazasa (pl. Iégbefuvasos moso, forgdkefés moso)

A szallité- (valogato- és a felhordd) szalag folé permetezé fej telepitése — vizsugar
iranyitottsaga, eréssége valtoztathatd a gyumolcs jellegének megfeleléen



Akrolein

Az akrolein: allilaldehid athato, szurds szagu, nagyon mérgezé,
illékony, és éghetd folyadék, amelynek gbze is gyulékony, és
robbanékony. Képz&dik allati zsirok, és novényi olajok
hevitésekor, ("odaégés"), gyertyalang kioltasakor,
megtalalhato a cigarettaflstben is. Reakcioképes anyag,
kdnnyen polimerizalhato, vizzel részlegesen elegyedik.

Az akrolein a bérfellletet, a szemet, a nyalkahartyakat, és a
|égutakat ingerli, hatasa kdnnyezésben, fejfajasban, erds
kohogésben, bérholyagosodasban, eszméletvesztésben
nyilvanul meg.

Szag kiiszobértéke 0,5-1 mg/m3.

Dehidrataz (
Glicerin 3-hydroxipropionaldehid Akrolein

HOémérséklet emelkedésével,
hosszantarto savas korulmények kozott

Kémiai
dehidratacio)



Idegen, szennyez6anyagok

* A rézgalic (CuSO,x5H,0) alkalmazasa jelenthet
gondot a cefrézésnél, illetve a boroknal a
gylimolcsre tapadt, s onnan beoldédo réz
miatt.

* A parlatok, palinkak készitésénél meég
kedvezbtlenebbek lehetnek a kéntartalmu
névenyvedo szerek. A kén a cefrében
kénhidrogénné alakulhat (zaptojas szag), de
egyeb formajaban is atdesztillalédik a parlatba
és ott merkaptanokat képez.



Apritas/magozas - feltaras

> Fajtatol fliggé megvalasztas:
— Almatermeésiek: apritas

— Csonthéjasoknal: magozas és passzirozas
* A magot burkold héj amigdalin tartalma okoz gondot
* Bomlasakor: Cianhidrogén, benzaldehid és gliikozid képz&dik
A HCN er6s méreg, max.: 7 mg/100 ml a.a. lehet

Amigdalin (B;; vitamin): két rész cukor, egy rész benzaldehid és egy rész
hidrogén-cianid. Az amigdalin hig savak, tovabba erjedésben résztvevd anyagok
hatasara viz felvételével széthasad és keletkezik bel6le sz6l6cukor, benzaldehid
és cianhidrogén.

Benzaldehid: kellemes, marcipanos, keser( mandulas jelleg. Magjelleg
visszaallitasa — szaritott formaban visszaadagolassal
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Etil-karbamat

R—C=N —2" _, H—C=N —%%° , HO —C =N

Cianoglikozid pl. Hidrogén-cianid Hidrogen-cianat
amigdalin (keksav) /
H,C_. O
N \H
Etilalkohol
H,C
0 ] \/O\H

M’
HyN NH,

Karbamid (urea)

H,C ®)
\. \NH,
Etilalkohol

Etilkarbamat
(uretan)

Fontos megemliteni, hogy etil-karbamat nem képz&dhet hidrogén-cianid és etanol
reakcidjaban allas kozben megfelel§ oxidaldszer, fény és katalizator (pl.: Cu?*, Fe?*,
Fe3*) hianyaban. Szamos szakirodalomban szerepl6 adat szerint a hidrogén-cianid
és az etil-karbamat tartalom kozotti korrelacid eléggé bizonytalan.

Hatarérték: 1 mg/ml



Alkalmazott enzimek - Pektinbontas

Gyumolcsparlatok
e aJltalaban a gyumolcsfeldolgozasnal alkalmazott enzimek,
® kizarolag csak a cefrézésnél!
® Jellemz6 a pektolitikus enzimek hasznalata
® Ujiranyzat az ,,enzimkomplexek” alkalmazasa a cefrézésnél

Pl.: pektinbontd enzimek és GA éretlen gyiimolcsoknél (almacefre)
poligalakturonaz és cellulaz torkoly kezelés
pektinbontd, hemicellulaz és cellulaz enzimkeverék bogyds
gyumolcsok feltarasa és gyimolcslevek kezelése

.__-"_ e e e . @S S S: Szubsztrat
il -~ g
-~ “1 £ Katalitikus E: Enzim
,I'_“-\“ § hely —- - E
) L = kotdhely P: Termék
middie lamedla pectin—————» s, = 2 |
. = 4 i < ES: Enzim — szubsztrat
= komplex
middie lamella | | E —» (ES —» E+P
: Ir- o
I
|
primary wall
plasma E

membrans



Pektin

Pektin : polimer szerkezet: (300-1000 galakturonsav)
o- galakturonsav polimer, valtozo szamu metilészter csoporttal,
a monomerek a- D(—1,4 ) kotésekkel kapcsolodnak

C00CH3 COOH CI‘JI‘JCH3 CI'JEICH3 COOH

A pektin szerepe: vaz stabilizalas, ,ragaszté anyag” a szévetek kozott
Az éretlen gyimolcsben oldhatatlan protopektin forma.
A pektin oldhatdésag a pH-tél, a Ca?* ion mennyiségétdl és a sav/cukor
aranytol.

A pektin tartalom (%) kilonb6zé gyuimolcsokben:
sz616: 0,2-1,0%; alma: 0,5-2,0%; narancs: 20%; gyumolcs vel6: 25 -30 %

El6fordulasa: - sejtnedvben oldva
- intercellularis (sejtfalak kozott) Ca-pektat
- sejthartyahoz kotve (oldhatatlan) ipari forras (zseléképzés)
Felhasznalas: zseléképzés, allomanyjavitas, adalék (diabetikus készitmények),
emulgealoszer (véddkolloid)



A pektin dsszetétele

A pektin alapvetden olyan galakturonsav polimer (pektinsav), amiben a karboxilcsoportok
egy részet, vagy mindet metanol észteresiti. Ha 50 % alatt van a metilezett
karboxilcsoportok aranya, akkor kissé, ha 50 % felett, akkor erOsen €szterezett pektinrol
beszéliink.

Az érett gylimolcsokben magas a pektin, poligalakturonsav-metil-€szter.

A karboxilcsoportok egy része Ca- vagy Mg-sé alakjaban i1s elofordulhat (pektatok),
illetve a karboxilcsoportokra oldallancok is észterezOdhetnek. A helyzetet bonyolitja, hogy
a pektinlancba arabindz, ramndz, galaktoz is beepiil, tovabbi elagazasok alakulnak ki, €s
igen Osszetett poliszacharid szerkezetek jOhetnek letre. Tiszta araban ¢s galaktan
poliszaharidokkal 1s kombinalodik a szerkezet.

A pektinlancok enzimes hidrolizisének egyszerisitett modellje

6
> P>
G

4 ju—

Ton O o,
5

<GALsa\$GALsa)> \GALsa\>_<ALsav 4 \RHA>_<RHA >$<GALsav>_<GALsay \GALsa%GALsa>
2

3

Roviditések: GALsav = galakturonsayv,
ARA=arabinéz, GAL=galaktéz, RHA=ramnéz
Schols et al., 1990

Legalabb 6 kiilonboz6 enzimre van sziikség, hogy lebontsuk a pektinlancot !

1 Pektin-metil-észteraz 4 Arabinogalaktanaz
2 Poligalakturonaz 5 Ramnogalakturonaz
3 Pektin-liaz 6 Arabanaz



Gyumolcsok pektin osszetétele

Gyiumoles Pekan Metilezettseg
(m'm %a) (m/m %)
Alma 0.5-1.6 80-20
Fekete ribizh 1.0-1.2 S0-80
Szolo 0.1-0.4 S0-65
Narancshej 3,555 65
Korte 0,7-0.9 50-70
Ananasz 0.04-0,1 2240
Eper 0.5-0.7 20-60




Pektinbontast katalizalé enzimek

Csoportositas hatasmechanizmus szerint:

> észterazok , elszappanosité”enzimek (metilalkohol
képzés)

» depolimerizald enzimek (endo és exo hatas)

mm) hidrolazok: vizfelvétellel hasitanak
termék: oligo-galakturonat
oligo-pektat
mm) |igzok: vizfelvétel nélkil hasitanak

molekuldan bellli atrendez6dés
(transzeliminacio)

termék: telitetlen galakturonsav
oligomerek

Figure 2. Scanning electron micrographs (a-i) in mesocarps of guava cv. Pedro Sato, showing
the cells during ripening. a) at harvest, cells with initial “beehive” formation; b) onset of cell
wall degradation; ¢) evidence of the loss of initial “bechive” formation progressing; d) high
firmness loss and shapeless cells; e-h) aggravated firmmess loss, leaked cytoplasmic contents; i)
cells change their metabolism from aerobic to anaerobic and pulp degradation process. The
bars represent 200 pm.



Pektinbonté enzimek jellemzéi

Megnevezés pH optimum
novény | baktérium | penészgomba
pektin-metilészteraz 7,5 7-8 4-5
Hidrolazok
endo poligalakturonaz 9,5-6,0 6-7 4,5
exo poligalakturonaz 9,0-6,5 6,5-7,5 4,0-6,0
Liazok
endo-polimetil-galakturonliaz | 8,5-9,5 | 8,0-9,5 5,0-6,5
endo- poligalakturonsav-liaz | 8,5-9,5 | 8,0-9,5 5,0-6,5

A penészgomba enzimek (Asp.) elbnyei: 50-60 °C hémeérséklet optimum,
enyhén savas pH optimum



Pektinbontoé enzimek hatasmechanizmusa

el6fordulas: szoveti enzimek (érés folyamat)

> észterazok mikréba eredetliek (Asp. spp)
. , -ipari alkalmazas-
pektinészteraz

b ocn, OH H,0

metilalkohol
COOCH, OCH, COOCH COOCH, COOCH, COOCH;
0
/O OH
OH OH
Kettos kotés kialakulasa Ilazoknal a
hasitas utan (transzeliminacio)
poligalakturonaz pektinliaz

> lebont6é enzimek Y Hidrolazok (endo-és exo pektinazok)
Liazok



Pektinbontas

pectin (methyl) esterase
@ splits off methoxyl groups,
forming methanol and low
methoxyl pectin

a non-esterified galacturonic
acid residue which lacks an

ester (methoxyl) group
pectin lyase w CH,4
breaks links between
esterified galacturonic COOCH; COOCH; COOH
acid residues

gg:gﬁgg%ﬂg non-esterified galacturonic acid
molecules at the (non-reducing)
ends of chains

non-reducing COOH

COOH COOH
end of a
polygalacturonic HO 0, 0 0] @) @]
acid chain :
1Of OH O 0] o) O

endo-polygalacturonase and
pectate lyase break bonds
between non-esterified
galacturonic acid residues

OH OH OH
ot or od :
(‘ i exo-polygalacturonase
oH breaks links between




Pektinbontas
e Célja:
— léhozam novelése — cefre elfolydsitasa
— szlrhetOseg javitasa és védokolloidok lebontasa
— aroma- €s szinanyagok kinyerése
— vedodkolloid megbontasa

 Enzimkészitmények alkalmazasa

— Pektibonto enzimek (pektinazok — pektinészteraz, poligalakturonaz, pektinliaz
aktivitas)
— Sejtfalbontd enzimek (macerazok — cellulaz, hemicellulaz aktivitas)

» sejtfalfeltaras: héj alatti sejtekbdl szinanyagok kinyerése, aroma- és
aromaprekurzor felszabaditas

— Gliikozidazok — B-gliikozidaz (glikozidos kotést hasitja)

* Mono- ¢és diszacharidokhoz kotott aromaanyagok felszabaditasa

Fontos figyelembe venni!
* Pektinmetilészteraz a gyiimolcsben
— Metilcsoportokat hasitanak le = Metil-alkohol



PALINKA ES EGYEB PARLAT CEFREZES ES ERJESZTESTECHNOLOGIA

GYUMOLCS GYOMOLCS

« olma « 4fira- & Bsriborack, bovack + milng, szeder + stk
« kirie - silv \“! - faldieper, fneper - sdrgarépu, ikl
- birslma - meqny - fekete- s piros ribidi - pritamin paprikn
- birskirte « gserestnye, vodoeresinye A - bodn + spirga
« vodoima « kitkény, som « szfli, seolfssekily + vgyes gyimilts
« yadkiirte « gulagonya « tsipke + citrusfilisk

- madirberkenye, borékn » fiige, datalya

1. A cefre sovazdsa 3,0-3,7 pH-re foszforsavval vagy foszfursav/tajsev (9:1) keverekével pH-mard segitsipével. Kistormelsknal borksawal (lokmuszpogir
aitolia, oz enzimakiivitdst még nem csikckenti. 10 %-ra higitaft soval hastnéljunk.  Adogalis kel |épésben, kiizhen pH elleatiress. Tojgkoriots jelleggs! 0,3-0,5

2. Pekfinbantd & aromafeltérd enzimek alkalmozdsl diziso o gylmilestél és oz enzim fajtijitéd figg. A Lollryme € csak pekfinhonts, o Lallzyme HE pekfinbontt
enzim pekfinbontt &5 béta-glikoziddz, tehit ofyon gyimalesakng (pl. milna), shol erjedés utom nem szereténk még egy hanapig Lallzyme Betival kezedni o
fermeszates pekfingz tortalmuk elkezd lebontuni o pektint, melymek o polinka nagyobb metenclinrinlmo lesz oz eredménye. Exért a gyimilsaket kicsivel o teljes

vingy pHi-mérd). A sovazds elpusztitis vagy bokkeljo a erjedés srempontjibil kiros mikrobik nogy részdt, o fajélesstét viszont még nem
eqység p-csaklentésher kb, 1 lter 10%-os foszforsavro von sritkség 100 kg gyiimalcs eseteén,

4 aromufeltdng, oz EX-V arbs aromafelting, o sejtfol coliuliett is homiceluléndt ic bonfia, pelciniz akfivitdsa o HCnil kicsit gyengébb. A Laltzyme Covée Blanc
cefrit, hanem egybdl fozni kivanjuk, oft a Cuvée Blanc enzim jol hosznilhata o HC-vel vogy EX.-V-vel kembinaltan. Ho o gyimilstk tilémek (plittyednek),
#res eloth erdemes szedni, majd oz amlitett nogytisztesagh pektinhanta (& aromalaltar) enzimmel/enzimekhel kezeld,

HC 29/ | Lallzyme HC g/l HC 2g/Hl HC 2g/hl

Mmlnhmﬂ—? 2g/W | Lallzyme ECV 1g/hl wmlﬁmﬂ# 2o/l II“z""«lnllgn'n By 2g/M

vagy mindheti 11 g/hl viegy mindketd 1-1 g/hl vagy mindkettd 11 g/hl vagy mindkefid 11 g/hl

vogy Lalkzyms C Tg/h | vooy Loftryma € Jg/hl | vagy Lofizyme C 3a/hl | wogy Lollzyme C 3o/l
Kirtémel: Curvée Blanc &s HC 2:1 /M vogy Gove Blon és HC 241 g/Hl

3. Fajéleszis beoltts ar hhbinkban felkintetet elesstive! (2 eleszitk aromira gyakarot huttsot réstletezzik). A fojelesziovel [oval mogasabh alkohofinzetol
epdszsiges gyomalcs eseten: 20 g/l Ha o aylimdles Kicsh littyed:, tolerett, emlik a dozist 30 g/hl-re. Rohadt termes eselén (10% felent) o beolisnal az tlesati
ilesztik az Uvaferm SLO, 228 (7 "C-til), o P pedig mir & *C46l erjesnt,

erhetid of, mint spontan erjedis vogy pékelestats erjeszies eseten. A fojéleszitkhel az alibbickban megicleloh tiszin tz- os illunvilag erhetd ol. Becins! dazis
rehidroticiaiGhoz GO-FERM hasanilat (Kisd rstietesan o 8. ponthan). Minden slabbiokban felsorolr elesatdnk 10 °C-os himbrsiklind] ms erjese). Hideghiird

Uvaform 228: elagéns, Kiomehen fojtojelloges ot és iz Uvoferm OM: centhifasok élesziie, o logszebb gydmslcsre jollemad Uvoferm 228: fojtojelleges bogybs bs szildpolinkik Dansiil A: megbizhutd erjedis, tiszlo vromilk, lzek
Uvaform SC gyimilcsészteros, fotos pilinka lotok, arcmék UVAFERM, CM: moyes csorzsamyay ‘ortolmd oyimalosok erjeszhésére UNAFERM SC: qyiimilesisztorosehb parlofok
Urefarm CGC-62: exsebben qyimilsészteres, még flctosub priat Dansil & megizhals eedés, fisto, szép barndeos oromak, izek a leghivilbb élsaf (madirberkenye, bordka sib ) UVAFERM BL: sy, oholti sloszts
Uvaferm SL0: fjtjelieges, elogins, gyimlcss ok, zek Uraferm 228: meggy, corosznye, nem feliesan érof barack VAFERM SV6: bogys oiojelleg iemeles (. rbizl, mélnc) UVAFERM e meghizhutd erodss,tiatn fzeh, oromik
Danstil A: meghizhatd erjedés, tistto gylimilsis aromik, ek Uvnform CGC-62: erisebben gyomdlesésrienes pilinka UVAFERM C60-63, 5C, Danstilk: gyiimidsesiteres, Batos porlatok
UVAFERM PM: aszitirkbly pofinka
4, UNAVITAL komplex Besstéitiponyog; hoszndlottval Ssotaird, Goszatettebb iz- és flatviligd palinka erjessthetd. Az egyszerii ammbniom sés taponyaguidnpdiiésal  szomben oz UVANITAL hosmeata csikleenti o képeidi et korbamat, S0, & oayal erjedés] mallbktermikek mennyisbgat (ecetsny, acotaldehid, pirve b},

Hatdstra fitbh éraéhszervileg poitiv hotdsd aromeanyag (gl észierek) képeddik, é javifio oz alkohelkihozatalt. Adagelds: 2x10 g/hl oz erjedés 1. napjin és a
talmis gyiimiksol vagy cefrék esesen 3 x 10 g/hl dézisban is haszndljuk, wkorfagyds aranyason adogobva.

7 L

34, nupan is 10 g/hlk. Ho erjedés kizben nem todjuk bekeverni uz erjed cefrébe, akkor 20 g/hl o bebleszibzes eldtt kizvetlendl. Nagyon mogas culcorior-

5. LALLIYME D flatfokerd entimes kezelés utderjedésben (5 g/hl); primer aromét fortolmazd
+ olma, musotily saiben, barack, birsalmo, vadalma, vodkante, sziils.
« Bekevesés utin 4 hétig tlini hagyjuk o cefrét, hogy o kifinhazd cukrokhoz kitatt dlntomyagak

= 6, FOAMSOL hobzasgitlt (dézis 3-10 g/hl):
y o+ Maraz enesatendo utalhez heaza lehet adne > megszunte o hobztst oz enesatifonlyakban 11
« h fizdisthen o habzis megszintatésire:
Wem hobzik ~ tobb onyog fér oz isthe
Wem ég fed oz iisf fodirn o cefre = kiinnyehb tszfitoni
Borseprd {nem pedig deritési off!) eselén dozisntivelis 15-20 g/hl-re, A deritési ol hobadsa

7. OFTIMUM WHITE oxiddcid ellon vids tipomyng. Hasnilativval illssosabh, frissebh lesz o cefre és o palinke. Dévise 30 g/hl. Adagohis soveris win oz enzimekkel
Allealmoztsteriilete: 1. Finomabb, illatosabb cefre & palinka. 2. Hosszn cefretaralis esetén o kissé xidalodott, eléregedett cefrel visszofiotoftasorn. 3 Kierjedést

gyumalesaknel, ohol elhizadik o végerjedés vogy nem {5k czonnal o cefrét:
felszahnditiss megftrténjen, Ezutan lehet fizni o cefréd,

nem kikiszahathetil

ogy bephshun. Hosnidata kivishja oz el 10 g/l UVAVITAL odogjoe.
ket nzannl leparlisnal, ho nem tudank Lollzyme 81 hosanilni,

B. GO-FERM rehidraticits elesziitdpanyoq. Ha kémytelenek vogyunk rothads, pendsies gyimalstt feldalpazni akkor fetétlen haszndljok o GO-FERM-e1. | kg
domindngsd wilik o cefréhen, igy o pyimilcsdn lévd kiros mikroorganizmusek o gyors feldobgozds, sovimds és o GO-FERM mel elikészitett fujilesids healtis
eritaljos minésigjavitd omyag! Robodt qyiméles esatén o 10-20 g/hl UYANITAL 0z erjedés beindiddsn wtan keverjik o cefribe.

fajhesztit eoy 1,5 kg GO-FERM-bal & 1011 35-40 °C-os vizhél alla 16pleveshen rehidrottbunk 30 perchg. Az gy eldkésziten slesatd sokkol vindlisabb lesz, gyorson
Jibvetkeztében esak kis mértekhen nyernek tered, igy o pélinka mindsége, erzékszeryi fistosiga, kibozotalo alopvetBen jobl lesz 11) A GO-FERM ilyen esetben




Megengedett metanol-tartalom parlat
tipusonkeént

Borparlat 200 g/hl absz.alk.
Torkolyparlat-torkoly 1000 g/hl absz.alk.
Gyliimolcstorkoly 1500 g/hl absz.alk.
Gyimolcsparlatok 1000 g/hl absz.alk.

— 1200 g/hl absz.alk. szilvak, alma, korte (Vilmos nem!),
malna, fekete szeder, kajszi-, 6szibarack

— 1350 g/hl absz.alk. Vilmoskorte ribiszkék, birs,
feketebodza, bordka bogyo



Keményitobonto enzimek

Az amilolitikus enzimek hasznalata els6sorban az alma és a korte feldolgozasanal
terjedt el.

— Afeldolgozoé ipar a nagy volumen( nyersanyag folyamatos feldolgozasa érdekében altalaban a teljes
érés el6tt szlretel, és szabdlyozott atmoszféran hlt6hazakban tarol. A korai szliret ugyan meggatolja a
karos biokémiai folyamatokat, de egyuttal jelent6s mennyiségl keményité is lebontatlan marad a
novényi szovetekben. A feldolgozaskor a keményitd csirizesedése, illetve retrogradalasa komoly
problémakat okozhat a sz(irésnél és a bes(iritésnél. Ezen a probléman segithetnek az amilolitikus
enzimek, els6sorban a gliikkoamilaz.

Az enzim a keményité osszes gliikozidos kotését képes hasitani. A nem redukald
lancvégekrdl kezdve hasitasat a keményitémolekulat teljes mértékben képes

egyszer( cukorra, glikdzza bontani.

A glikoamilaznak egyediilallo szerepe lehet a gyimolcsok, els6sorban az alma, korte
és az éretlen, nagy keményit6tartalmu alapanyag feltarasanal. Az ipari készitmények
kizardlag A. niger eredetliek.

Az enzim mikodési korilményei megfelelnek a gyiimaolcscefrék savas pH-janak, és az
enzim az erjedés soran is képes kifejteni hatdsat (pH = 3,5 — 5,0). Széles h6mérséklet
intervallumban (10 — 60 °C) hasznalhatd.

A gyimolcsok keményitStartalmanak teljes mértékd lebontasaval maximalisan

novelhetd az erjeszthet6 cukortartalom, és a keményit6tartalmu kolloid
lebontasaval novelhetd a szlirhet6ség és a Iékihozatal hatasfoka is.



A keményitobonto enzimek csoportositasa és
hatas mechanizmusa

@ '
. “tbsek .. —>  oamildz 4y 8
AN . L — pullulanéz}e ©
’/,' ﬁ :‘V ....... > B-am“éz } exo o
/’,,.-? . — glukoamilaz
oD (1,4) o e
kotések L ) /
N - ¥
hatardextrin ‘ . &
(N Yy Che
Q‘ '"/-"'s\
@ Nem redukalo lancvég " ‘} .‘
\
@  Redukalé lancveg (e Q‘..’.
: () P
< 48
- 8 9



A gyumolcs feldolgozasban alkalmazott
fobb enzimtipusok és technoldgiai szerepuik |I.

Pektolitikus enzimek

Pektinészteraz Léhozam novelése
Poligalakturonaz Depolimerizalas
Pektinliaz Sziirhetoség fokozasa

Védokolloidok lebontasa
Antocianinok felszabaditasa
Aroma- és szinanyag kinyerés

Amilolitikus enzimek

Alfa-amilaz éretlen gyiimolcsok és levek kezelése
Glukoamilaz Keményitd lebontasa
Szirhetoség javitasa

Erjeszthetdé cukor novelése
Siritmény gyartas, kolloid bontas




A gyumolcs feldolgozasban alkalmazott
fobb enzimtipusok és technolégiai szerepik Il.

Cellulazok

Endoglukanazok
Cellobiohidrolazok
B-glukozidaz

Szinanyag extrakcio novelése

Novényi szovetek feltarasa

Sejtfal membran atjarhatésag novelése
Erjeszthet6 cukor novelése

Hemicellulazok (sejtfal alkoté poliszacharid bonté enzimek

B-glukanazok
Arabanazok
Mannazok
Galaktomannazok
Arabinogalaktanazok
Xilanazok

Zoldség-, gyumolcs ivolevek, nektarok
teljes folyositas,

Novényi szovetek feltarasa

Teljes folyGsitas el6segitése

Sejtfal membranok lebontasa
Szinanyag extrakcio novelése




,Enzimkoktélok”alkalmazasa a parlatok el6allitasaban

A cél kiilonb06z6 tulajdonagu enzimek egyidejd és egyszeri alkalmazasa

Enzimek

Alkalmazas

Hatas

Poligalakturonaz
Cellulaz

Torkolykezelés

novenyi szovet feltarasa, léhozam
novekedeés, j6 szlrhetdség

Pektinészteraz
Poligalakturonaz

Almacefre
Eretlen gyUmolcsok

Pektint és keményitdt bont, javuld
szlrhet6ség, Iéhozam novekedés,

Glukoamilaz tobb erjesztheté cukor

Pektinliaz Bogyods és magvas Cefre feltaras, teljes pektinbontas,
Cellulaz gyumolcs cefrék novenyi szovet feltaras, aroma
Hemicellulaz Kinyerés

Pektolitikus Bogyds gyumolcsok Kivalé pektinbontas, novényi

enzimkeverék
Hemicellulaz
Cellulaz

feltarasa alacsony pH-an
(bodza, afonya, ribizli eper,
szeder, malna, ribizli, stb.)

szOvetek feltarasa, hatékony
aromal/szin extrakcio, léhozam
novelés

Pektinliaz
Galaktomannanaz

Bogyds gyumolcslevek
kezelése

Teljes pektin lebontas, nyalkaanyag
lebontas, lagy novényi szovet
elfolydsitas




Kérdesek

Fahéjsav-észteraz és oxidaz aktivitastdl mentes

Fahéjsav-észteraz enzimaktivitas hatasara a vinil-fenolok (4-vinil-fenol, 4-
vinil-gvajakol) megjelenésének kovetkeztében keserd, fenolos,
gyogyszerizek jelentkeznek

Pektinbonto és sejtfalbontd enzimek egyiittes alkalmazasa — a
kihozatalt, észterképz6dést az erjesztés soran egyértelmdiien novelte alma,
szilva, vilmoskorte vizsgalatanal

Aromafelszabadité enzim hatékonysaga

Utdparlatban Uj aromakomponensek jelentek meg: transz-3-hexen-1-ol, 2-
puraldehid, linalol, etil-oktanoat

Enzimaktivitas

Aktivitas pontos és torvényes (SI) egysége a kat, azaz katalitikus aktivitas,
ami egy masodperc alatt végbemend 1 mol-nyi szubsztrat atalakitasat
jelenti (kat [mol-s]).



A cefre savvéedelme

« A gyumolcsok eltéro savtartalma

* A penészek, baktérium ok és vadélesztok
szaporodasa gatolt pH=3,5 alatt!
« A fajélesztok savtiiroek — sav kiegészités:
2,8-3,2 pH érték kozé
— Foszforsav
— Kénsavval
— Foszforsav + tejsavval (95:5)
— Citromsavval

Nyomon kovetés szukseéges!
Az erjedés vegére 3,4-3,6 lesz a pH — cefre tarolas
» Uj lehetéségek:

— Tejsavat termelé mikroorganizmusok — bioregulacié
+ Laktia (Lallemand) - Lachancea thermotolerans tiszta kulturaja
* Viniflora Nova (Chr. Hansen) — Lactobacillus plantarum



Cefre mikroorganizmusai

Gyumolcsokon szamos mikroorganizmus talalhatd — talajrészecskeék, szél,

rovarok kozvetitésevel
Harom nagy csoportba sorolhatok:

v’ Penészek

Gyumolcs sérlt fellletén szaporodnak
Erjesztheté cukrokat felhasznaljak
Anyagcseretermeékeik (kellemetlen iz és szag)

v’ Baktériumok:
Anyagcsere folyamataik soran kulonbozd savakat képeznek

- Ecetsav-baktériumok

Csokken a termelhet6 alkohol mennyisége, egyrészt a cukor elhasznalasa,
masrészt az észterképzodés (etil-acetat) novekedése miatt. Jellegzetes szag,
eloparlattal elvalaszthato

- Vajsavbaktériumok
Vajsav termelés — kellemetlen, budos észterek
- Tejsavbaktériumok
Tejsav mellett ecetsavat is termelhetnek, tovabba aerotolerans anaerobok

v’ Eleszték

Alkoholos erjedés legfontosabb mikroorganizmusai



pH

Mikroorganizmusok, sav- pH

tlirése

Optimum pH

Minimum/maximum pH
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Erjedesi folyamatok vegtermékel

Tejsave- PIRUVAT < > acetaldehid + CO,
Tejsavbaktériumok \ \
Etanol
a-acetotejsav oxalecetsav Eleszték

acetil-KoA Hz#CO,
hangyasav
acetoin / x almalsav

J' H2 CO,

borostyankosav
2,3-butandiol I
Etanol Ecetsav

Coli aerogenes csoport

¢ H1-KoA Propionsav
yw Propionsav bakteriumok
acIton butiril-KoA
Izopropanol Vajsav Butanol

Clostridium fajok



Javasolt adalékanyagok gyumdlcstipusokhoz

Pektinazok Amilazok Savak
Almas-termésuek
Alma + +/- +
Korte - - o
Birs ++ - ++
Csonthéjasok
Meggy - - +
Cseresznye - - ++
Kajszi - = o
Szilva + - ++




Tapanyagkiegeszites -Tapsok
alkalmazasa

A gyumolcsok eltero osszetéetele miatt
szukséges alkalmazni az elesztok
ellatasara:

* nitrogén,

« foszfor,

* mikro- €és makro-elemek,
e vitaminok,

» elesztd autolizatumok



TAPANYAGOK SZEREPE AZ ELESZTO
TEVEKENYSEGEBEN

Cél: Az éleszt6 kivalo tulajdonsagainak érvényre juttatasa, szaporodasa ,

gordulekeny alkohol, illat, zamat stb. ,termelése” a legkedvezGbb
feltetelek kozepette torténjék

 Egy jo erjedéshez az éleszt6 40-50 kulonbozo tapanyagot igenyel,

biologiailag elérhet6 formaban, a szamara megfelel6 aranyban

— Asszimilalhato nitrogén:
« Szervetlen — ionos sok formajaban ( (NH*),SO3, (NH4),HPO3)
« Szerves — aminosavak, peptidek formajaban

— Szterolok, telitetlen zsirsavak

— Vitaminok

— Mikroelemek (Cu, Zn, Se stb.), mezoelemek (Ca, Mg, S) stb.



Asszimilalhato nitrogén

A jo erjedéslefutashoz — a sok egyéb komponens mellett — altalaban
minimum 150 mg/l a szukséges mennyisege.

A lényeg nem alapvetden az asszimilalhatd nitrogen szintje, és a
tapanyag-kiegeszitesként adott tapanyag asszimilalhatdo N-szintje,
hanem a tapanyag-kiegeszitesként adagolt anyag idealis aranya,
és vele az éleszt6 erjesztés kdzbeni folyamatos ellatasa.

Legtobb asszimilalhato nitrogént az ammonium-sok (ammaonium-
foszfat, ammonium-szulfat) tartalmazzak. DE!

Diammonium-foszfatot tul gyorsan veszi fel az élesztd, Az
ammonium-so formaju nitrogén 2-3 6ra alatt felhasznalodik,
szaporodasra forditja

Hangsuly a 40-50 %-o0s szerves, bioldgiailag folyamatosan,
kiegyenlitetten felvehetd és igen jol hasznosuld
tapanyaghanyadon van (éleszt6extrakt, élesztbsejtfal termékek)



Egyéb komponensek

Az elesztbnek nagy szuksége van a sejtfalépitéshez
telitetlen zsirsavakra és szterolokra

e csupan oxigen jelenléteben tudja szintetizalni

Az alkoholtolerancia fontos tényezdje peldaul az éleszt6
szterollal tortén6 megfeleld ellatottsaga

Anyagcserekben példaul igen fontos szerepe van a Cu,
Zn mikroelemeknek, a konnyen felvehetd, bioldgiailag
elerneté Mg, Mn és Se is.

Foszfor, Kén (energetikai rendszer, fehérjék)

Egyes vitaminok esszencialisak: biotin, tiamin
pantoténsav, riboflavin



Tapanyagok

» Elesztétapanyagok
— dibazikus ammonium foszfat eleszto tapanyag
— Szerves tapanyagot tartalmazo
— Komplex elesztotapanyag (Uvavital)

 Aroma felszabaditd, karakterizalo
tapanyagok

— Hatasukra tobb fajtaaroma 6rz6dik meg és tobb gyumolcsészter kepzbdik.
Erdésen redukald hatasu tapanyagok, igy védenek az oxidaciotol. Bekeverésekor
a glutation tartalmuk azonnal lekoti a cefre aromakotd illo fenol vegyuleteit pl.
kaftarsavat, kavésavat, ferulasavat, igy nincs aromaveszteség.

* Erjesztesi aktivatorok

— éleszt6 sejtfal tartalma nagy adszorbeald képességgel rendelkezik optimalis
redoxegyensulyt biztosit az éleszt6k metabolizmusahoz, meg6rizve a képzddé
aromaanyagok jelent6s részét. A tiamin jelenléte garantalja az élesztégombak

zavartalan fejl6dését.



Uvavital: TépanyagOk

. Elesztéikomponensek (aminosavak, peptidek, szterolok, telitetlen zsirsavak,
elesztbsejtfal, stb.)

« Vitaminok (tiamin, biotin, pantoténsav, folsav, stb.)

* Mikroelemek (Zn, Se)

e  Ammonium-foszfat és -szulfat

OPTIMUM - WHITE (aromafokozo tapanyag)

« Hatasukra tobb fajtaaroma 6rz6dik meg, tobb gyUmolcsészter képzbdik.

« Erbésen redukalo hatasu tapanyagok, igy védenek az oxidaciotol

« Bekeveréskor a glutation-tartalmuk azonnal lekoti a cefre aromakot6 illo fenol vegyuleteit
(pl. kaftarsav, kaveésav, ferulasav), igy nincs aromaveszteség

VitaFerm Ultra F3 (multi-komplex tapanyag)

Inaktiv élesztd és élesztd sejtfalbol kivont esszencialis tapanyagok, Peptidek,
Mannoproteinek, Elesztc'isejtfal, Telitett- és telitetlen zsirsavak, Szterolok — f6leg
ergoszterol, Asvanyi anyagok, Nukleotidek — segiti az aromak- és iz anyagok
képzddését, Diammonium-foszfat, kulonb6zé vitaminok a B-csoportbdl

GO-FERM Protect (rehidratacios tapanyag)

Kiemelten magas szteroltartalma van

Szeterolok mellett mikrotapanyagokban (esszencialis vitaminok: pantoténsav, biotin;
asvanyi anyagok: magnézium, cink, mangan; aminosavak)



PALINKA ES EGYEB PARLAT CEFREZES ES ERJESZTESTECHNOLOGIA

GYUMOLCS GYOMOLCS

« olma « 4fira- & Bsriborack, bovack + milng, szeder + stk
« kirie - silv \“! - faldieper, fneper - sdrgarépu, ikl
- birslma - meqny - fekete- s piros ribidi - pritamin paprikn
- birskirte « gserestnye, vodoeresinye A - bodn + spirga
« vodoima « kitkény, som « szfli, seolfssekily + vgyes gyimilts
« yadkiirte « gulagonya « tsipke + citrusfilisk

- madirberkenye, borékn » fiige, datalya

1. A cefre sovazdsa 3,0-3,7 pH-re foszforsavval vagy foszfursav/tajsev (9:1) keverekével pH-mard segitsipével. Kistormelsknal borksawal (lokmuszpogir
aitolia, oz enzimakiivitdst még nem csikckenti. 10 %-ra higitaft soval hastnéljunk.  Adogalis kel |épésben, kiizhen pH elleatiress. Tojgkoriots jelleggs! 0,3-0,5

2. Pekfinbantd & aromafeltérd enzimek alkalmozdsl diziso o gylmilestél és oz enzim fajtijitéd figg. A Lollryme € csak pekfinhonts, o Lallzyme HE pekfinbontt
enzim pekfinbontt &5 béta-glikoziddz, tehit ofyon gyimalesakng (pl. milna), shol erjedés utom nem szereténk még egy hanapig Lallzyme Betival kezedni o
fermeszates pekfingz tortalmuk elkezd lebontuni o pektint, melymek o polinka nagyobb metenclinrinlmo lesz oz eredménye. Exért a gyimilsaket kicsivel o teljes

vingy pHi-mérd). A sovazds elpusztitis vagy bokkeljo a erjedés srempontjibil kiros mikrobik nogy részdt, o fajélesstét viszont még nem
eqység p-csaklentésher kb, 1 lter 10%-os foszforsavro von sritkség 100 kg gyiimalcs eseteén,

4 aromufeltdng, oz EX-V arbs aromafelting, o sejtfol coliuliett is homiceluléndt ic bonfia, pelciniz akfivitdsa o HCnil kicsit gyengébb. A Laltzyme Covée Blanc
cefrit, hanem egybdl fozni kivanjuk, oft a Cuvée Blanc enzim jol hosznilhata o HC-vel vogy EX.-V-vel kembinaltan. Ho o gyimilstk tilémek (plittyednek),
#res eloth erdemes szedni, majd oz amlitett nogytisztesagh pektinhanta (& aromalaltar) enzimmel/enzimekhel kezeld,

HC 29/ | Lallzyme HC g/l HC 2g/Hl HC 2g/hl

Mmlnhmﬂ—? 2g/W | Lallzyme ECV 1g/hl wmlﬁmﬂ# 2o/l II“z""«lnllgn'n By 2g/M

vagy mindheti 11 g/hl viegy mindketd 1-1 g/hl vagy mindkettd 11 g/hl vagy mindkefid 11 g/hl

vogy Lalkzyms C Tg/h | vooy Loftryma € Jg/hl | vagy Lofizyme C 3a/hl | wogy Lollzyme C 3o/l
Kirtémel: Curvée Blanc &s HC 2:1 /M vogy Gove Blon és HC 241 g/Hl

3. Fajéleszis beoltts ar hhbinkban felkintetet elesstive! (2 eleszitk aromira gyakarot huttsot réstletezzik). A fojelesziovel [oval mogasabh alkohofinzetol
epdszsiges gyomalcs eseten: 20 g/l Ha o aylimdles Kicsh littyed:, tolerett, emlik a dozist 30 g/hl-re. Rohadt termes eselén (10% felent) o beolisnal az tlesati
ilesztik az Uvaferm SLO, 228 (7 "C-til), o P pedig mir & *C46l erjesnt,

erhetid of, mint spontan erjedis vogy pékelestats erjeszies eseten. A fojéleszitkhel az alibbickban megicleloh tiszin tz- os illunvilag erhetd ol. Becins! dazis
rehidroticiaiGhoz GO-FERM hasanilat (Kisd rstietesan o 8. ponthan). Minden slabbiokban felsorolr elesatdnk 10 °C-os himbrsiklind] ms erjese). Hideghiird

Uvaform 228: elagéns, Kiomehen fojtojelloges ot és iz Uvoferm OM: centhifasok élesziie, o logszebb gydmslcsre jollemad Uvoferm 228: fojtojelleges bogybs bs szildpolinkik Dansiil A: megbizhutd erjedis, tiszlo vromilk, lzek
Uvaform SC gyimilcsészteros, fotos pilinka lotok, arcmék UVAFERM, CM: moyes csorzsamyay ‘ortolmd oyimalosok erjeszhésére UNAFERM SC: qyiimilesisztorosehb parlofok
Urefarm CGC-62: exsebben qyimilsészteres, még flctosub priat Dansil & megizhals eedés, fisto, szép barndeos oromak, izek a leghivilbb élsaf (madirberkenye, bordka sib ) UVAFERM BL: sy, oholti sloszts
Uvaferm SL0: fjtjelieges, elogins, gyimlcss ok, zek Uraferm 228: meggy, corosznye, nem feliesan érof barack VAFERM SV6: bogys oiojelleg iemeles (. rbizl, mélnc) UVAFERM e meghizhutd erodss,tiatn fzeh, oromik
Danstil A: meghizhatd erjedés, tistto gylimilsis aromik, ek Uvnform CGC-62: erisebben gyomdlesésrienes pilinka UVAFERM C60-63, 5C, Danstilk: gyiimidsesiteres, Batos porlatok
UVAFERM PM: aszitirkbly pofinka
4, UNAVITAL komplex Besstéitiponyog; hoszndlottval Ssotaird, Goszatettebb iz- és flatviligd palinka erjessthetd. Az egyszerii ammbniom sés taponyaguidnpdiiésal  szomben oz UVANITAL hosmeata csikleenti o képeidi et korbamat, S0, & oayal erjedés] mallbktermikek mennyisbgat (ecetsny, acotaldehid, pirve b},

Hatdstra fitbh éraéhszervileg poitiv hotdsd aromeanyag (gl észierek) képeddik, é javifio oz alkohelkihozatalt. Adagelds: 2x10 g/hl oz erjedés 1. napjin és a
talmis gyiimiksol vagy cefrék esesen 3 x 10 g/hl dézisban is haszndljuk, wkorfagyds aranyason adogobva.

7 L

34, nupan is 10 g/hlk. Ho erjedés kizben nem todjuk bekeverni uz erjed cefrébe, akkor 20 g/hl o bebleszibzes eldtt kizvetlendl. Nagyon mogas culcorior-

5. LALLIYME D flatfokerd entimes kezelés utderjedésben (5 g/hl); primer aromét fortolmazd
+ olma, musotily saiben, barack, birsalmo, vadalma, vodkante, sziils.
« Bekevesés utin 4 hétig tlini hagyjuk o cefrét, hogy o kifinhazd cukrokhoz kitatt dlntomyagak

= 6, FOAMSOL hobzasgitlt (dézis 3-10 g/hl):
y o+ Maraz enesatendo utalhez heaza lehet adne > megszunte o hobztst oz enesatifonlyakban 11
« h fizdisthen o habzis megszintatésire:
Wem hobzik ~ tobb onyog fér oz isthe
Wem ég fed oz iisf fodirn o cefre = kiinnyehb tszfitoni
Borseprd {nem pedig deritési off!) eselén dozisntivelis 15-20 g/hl-re, A deritési ol hobadsa

7. OFTIMUM WHITE oxiddcid ellon vids tipomyng. Hasnilativval illssosabh, frissebh lesz o cefre és o palinke. Dévise 30 g/hl. Adagohis soveris win oz enzimekkel
Allealmoztsteriilete: 1. Finomabb, illatosabb cefre & palinka. 2. Hosszn cefretaralis esetén o kissé xidalodott, eléregedett cefrel visszofiotoftasorn. 3 Kierjedést

gyumalesaknel, ohol elhizadik o végerjedés vogy nem {5k czonnal o cefrét:
felszahnditiss megftrténjen, Ezutan lehet fizni o cefréd,

nem kikiszahathetil

ogy bephshun. Hosnidata kivishja oz el 10 g/l UVAVITAL odogjoe.
ket nzannl leparlisnal, ho nem tudank Lollzyme 81 hosanilni,

B. GO-FERM rehidraticits elesziitdpanyoq. Ha kémytelenek vogyunk rothads, pendsies gyimalstt feldalpazni akkor fetétlen haszndljok o GO-FERM-e1. | kg
domindngsd wilik o cefréhen, igy o pyimilcsdn lévd kiros mikroorganizmusek o gyors feldobgozds, sovimds és o GO-FERM mel elikészitett fujilesids healtis
eritaljos minésigjavitd omyag! Robodt qyiméles esatén o 10-20 g/hl UYANITAL 0z erjedés beindiddsn wtan keverjik o cefribe.

fajhesztit eoy 1,5 kg GO-FERM-bal & 1011 35-40 °C-os vizhél alla 16pleveshen rehidrottbunk 30 perchg. Az gy eldkésziten slesatd sokkol vindlisabb lesz, gyorson
Jibvetkeztében esak kis mértekhen nyernek tered, igy o pélinka mindsége, erzékszeryi fistosiga, kibozotalo alopvetBen jobl lesz 11) A GO-FERM ilyen esetben




Erjedesi folyamatok,
erjesztes vezetes



Cefre mikroorganizmusai

Gyumolcsokon szamos mikroorganizmus talalhatd — talajrészecskeék, szél,

rovarok kozvetitésevel
Harom nagy csoportba sorolhatok:

v’ Penészek

Gyumolcs sérlt fellletén szaporodnak
Erjesztheté cukrokat felhasznaljak
Anyagcseretermeékeik (kellemetlen iz és szag)

v’ Baktériumok:
Anyagcsere folyamataik soran kulonbozd savakat képeznek

- Ecetsav-baktériumok

Csokken a termelhet6 alkohol mennyisége, egyrészt a cukor elhasznalasa,
masrészt az észterképzodés (etil-acetat) novekedése miatt. Jellegzetes szag,
eloparlattal elvalaszthato

- Vajsavbaktériumok
Vajsav termelés — kellemetlen, budos észterek
- Tejsavbaktériumok
Tejsav mellett ecetsavat is termelhetnek, tovabba aerotolerans anaerobok

v’ Eleszték

Alkoholos erjedés legfontosabb mikroorganizmusai



Gyumolcs bogyoén

' 4
nry
E I eSZtO 103-10° élesztd sejtlg

S. cerevisiae 30-50 sejt/g

» Vad elesztok: az adott mikrofloraban
kivalasztottak — a helyi adottsagoknak
megfelelden — de tlrOkepesseguk
korlatolt (Rhodotorula, Candida)

— Altalaban gyengén erjeszték
— Képz6do mellektermékek minGségronto
hatasuak

« Fajélesztok™ — természetes mikro-
kKlimabdl szelektalt, ellenorzott
aktivitassal és sajatsagokkal
rendelkeznek- felhasznalasuk
biztonsagot ad es a kivant végtermékhe:
megfeleld tulajdonsagokkal rendelkezd
élesztot tudunk valasztani

— Ma mar génmanipulacidval is eld lehet allitani a specifikus
mikrobakat.




Fajelesztok fejlodése

Fajélesztok: természetes mikro-klimabol szelektalt, ellenérzott aktivitassal és
sajatsagokkal rendelkeznek- felhasznalasuk biztonsagot ad és a kivant
végtermékhez megfeleld tulajdonsagokkal rendelkezd éleszt6t tudunk valasztani

v'Saccharomyces cerevisiae (elsésorban), Saccharomyces bayanus

> Ujdonsdgot hordoznak:
v' Hibrid élesztok:

Saccharomyces fajok protoplaszt fuzidjaval allitjak el6 és igy a két szuld torzs
tulajdonsagait magaban hordozza:
Példaul: A S. bayanus torzsnek koszonhetéen kivalo erjesztési tulajdonsaggal
rendelkezik alacsony hémeérsékleten, emellett kivalé6 aromaanyag termeléssel is, a
S. cerevisiae torzsnek kdoszonhetb6en pedig megfeleld mennyiségben képzbdik a
alkohol.
(Pl: Oenoferm ® X-treme, Oenoferm ® X-thiol F3, vagy Safoeno HD S135)

v" Kevert kulturak :
» Saccharomyces cerevisiae é€s a Kluyveromyces thermotolerans
» Torulaspora delbrueckii és a Saccharomyces cerevisiae (eltolt beoltas)

» Saccharomyces cerevisiae, a Torulaspora delbrueckii és a Kluyveromyces &
thermotolerans
(PI: Viniflora Concerto, Melody, Biodiva)




Spontan erjedés

10% = . - 30
T ¢ 1
= 120 ¥
o e
8 10t+ ' 15 B
| - —
£ - 5
r=d 2 = =10
102 / &
—5
10 -+ R B - 0 Harmony élesztd (S.cerevisiae
0 1 2 3 4 5 6 7 B8 IT.delbrueckii/K.thermotolerans)
Zalt (Tage)
— o= [Gasamthefe 108 - {.\ 30
Nicht-Saccharomyceten el TiNeg, | 25
- 106 _a ot g
Temperatur = A g £
E | o 2
Eleszt6fajta Erzékelt tulajdonsag E oLy - = E
Candida famata szuros, észteres jegyek E ; " E—
Candida stellata nem teljes fermentaciot 10 =
Dekkera bruxellensis savanyu 10
| | I | T
Hanseniospora uvarum semleges, édeskes 0 1 2 3 4 5
Kluyveromyces thermotolerans tropikus gyumolcsok, viragos jegyek Zalt (Tage)
AT | ek - »= Gasamihafe
Metschnikowia pulcherrima elesztos, semleges, nem karakteres Nicht-Saccharomycafan
Saccharomyces cerevisiae tipikus, jO, kissé gyimolcsos = Temperaiur
Saccharomyces exiguus nedves sz6r, macskavizelet
Saccharomyces ludwigii Nem harmonikus, természetellenes
Torulaspora delbrueckii gyiimélcsés, intenziv




Az élesztok mukodése
(biokémiai alap)
Ugyanazon kozegben ketféleképpen dolgoznak:

— aerob (oxigén jelenlétében) kornyezetben a szénhidratbol
szaporulatot képeznek, n6 az éldcsiraszam (de csokken
az alkohol kihozatal)

— anaerob (oxigentdl elzart kornyezetben) a szénhidratbdl
alkoholt termelnek

LevegOvel szembeni viszony alapjan az elesztok

két nagy csoportba sorolhatok:

— obligat aerob (biomassza kepzddes)

— fakultativ anaerob (etanol/ biomassza)
» ,Fermentativ” és ,respirativ’ éleszt6k

Kulonbség a glikolizis utban vagyis a piroszdlosav — terminalis
oxidacio (obligat aerob) vagy etilalkohol (fakultativ anaerob)



Anaerob és aerob anyagcsere utak

ANAEROB AEROB

NAD ‘
> glikolizis
NADH, / ¥~ N\ 60, 6H0
INADH, 2NAD l 1
2 acetaldehid 47( 2 n t —
acetaldehi piruva termlnalls oxidacio

2CO, 2 NADH2 /\
/ 6N DH2 6NAD 2FADH, 2FAD

2 etanol

2 Ac-CoA citromsav kor —?) GTP

A legzes energia merlege A leveg0l oxigenjenek jelenlétében az
Gliikéz 6 H,0 + 6 CO, + 673,4 kcal élesztd a cukrot nem erjeszti, hanem
100 k 48 ka éleszté szarazanva részben elégeti, részben sajat maga

9 9 yag felépitéséhez, szaporodasahoz hasznalja

. p . p fel _ :
Az erjesztés energia mérlege Anaerob/aerob= 2/36 ATP arany
Glukoz + 2 Pi + 2ADP C,H,OH +2 CO, + 2 ATP + 14,6 kcal
100 kg 51 kg 49 kg EMP ciklusban 13 Iépcsében 12

hatasfok: ~ 26% kalonbozo enzim réven etil-

alkohol és szén-dioxid



Az alkoholos erjesztés biokémiai alapjai

Az alkohol képzés alapveto feltételei:
» hat szénatomos mono- és diszacharidok (gl, fru, sza, mal, stb.)
» Saccharomyces cerevisiae fakultativ anaerob élesztdgomba

Hexo6z lebontas aerob : 6 CO,+6 H,0
< anaerob: 2 CH,-CH,-OH + 2 CO,

Anyagcseret szabalyozo mechanizmusok

Pasteur effektus: molekularis oxigén jelenlétében csokken a glukoz felvétel,
és az erjesztés helyett a sejtek atallnak a jobb hatasfoku oxidativ
anyagcserére , a légzés elnyomja az erjedést”)

Crabtree effektus:

a Glukoz, Fruktoz, Mannoz szamos legzeési enzim szintéziseét gatolja.
A légzeés cukor feleslegnél még jo oxigeén ellatas mellett is visszaszorul.
Ez a katabolit represszio, vagy forditott Pasteur effektus.
Az anaerob utaknak nagy jelentésége van az erjedésiparban (elsédlegesen etanol képz6dés) és a masodlagos anyagcsere

termékek kialakulasaban. A mikroorganizmusok energiaforrasként az anaerob glikolizisbél szarmazoé ATP lebontasat hasznaljak
fel a piruvat, majd az alkohol, a laktat és a tobbi erjedési termék képzédésénél
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Az elesztOsejt felepitese

Mitokondrium:
« tartalmazza az onreprodukalé DNS
és fehérje szintézis rendszereket

mitokondrium

glikoz " e e itt talalhatok a Krebs ciklus enzimei,
fru—ktéz i) Glucose ) » az elektrontranszport és az oxidativ
Dpf, foszforilezés helye
[ Fructose 1,6-diphosphate |

!

! [ Glyceraldehydes Dihydroxy-acetone| !
& -3-phosphate -phosphate

\!I; NAD ?(-’ MACHH
MHAL - NAD

k. AL d
| [ 1.3-diphosphaglycerate | (Glycerol-3-phosphate ] |

Gly‘c:‘:rrul

Periplazma

« itt helyezkednek el sejtfalon at
nem jutd fehérjéek.

« Enzim lokalizacios teruletek
invertaz!
permeazok (transzport fehérjék)

. Az élesztbsejt kb. 80% viz
. etanol

2\ A 20% szarazanyag Osszetétele:
\ e * 40-45% - fehérje
plazma membran « 30-35% - szénhidrat
: * 6-8% - nukleinsav
periplazma . 4-5% - lipid

sejtfal * 5-10% - asvanyi anyag



kemenyitd
malata enzimek

/ \ MALTOTRIOSE

MALTOSE g’:‘mﬁf‘ G, - gluk02|daz
penmaase™ \\ g , . , , . . ’”
— |y A szénhidrat felvétel torzsfugg6é.

Eleszték szénhidrat felvétele

sejtfal Maltose Martotrioss o Sorrendiség: Sza>GI>Fr>Mal>Maltriéz
\ @ -glucosidase a-givcosidase
Glucose '

Hasznositas:
passziv transzport: Gl, Fr: kdnnyitett
diffuzid, kozvetlen felhasznalddik a

-
-
-
-

periplazma eemease

penmease

(invertéz) Glucose Glucose + Fructose gl|k0||’Z|S Sorén
aA +GA ' \] invertaz aktiv transzport: Maltéz a sejt
keményits szacharéz belsejében hidrolizalédik (a- glikozidaz).

A maltotrioz csak a maltdz utan kerul
felhasznalasra.

Permeazok membran transzport fehérjek, amelyek vagy megkonnyitik egy
adott molekula diffuziojat (passziv transzport), vagy aktiv transzporterként
el6segitik a molekulak transzmembran kozlekedését (aktiv transzport).

A nagy erjeszthetd szénhidrat koncentracional tobb probléma :
v' ozmotikus stressz, csokkend fermentacids sebesség
v’ gliikéz esetében: glikoz represszio,
v’ gatolja az élesztd enzim szintézis mechanizmusat
Russell, 1(2003): The alcohol textbook. p.91, Nottingham Univ. Press



Eleszték nitrogén felvétele

Csak kis molekulatomegi

sejt membran vegylleteket hasznosit.
% Nincs kiils® proteaza.
0. A fermentacio soran
. iCO= A
karbamid o ( i nincs proteolizis,
szénsav diamid \i csak autolizis!
CO(NH,),.
NH,*
aminosavak
i i LS Smal pepides I
oligopeptidek g _//’

Russell, [(2003):The alcohol textbook. p.115, Nottingham Univ. Press



Az elesztOk tapanyag szukseglete

> Szénforrasok:

Szénhidratok: glukoz, fruktoz, szachardz, manndoz, galaktoz, laktoz,
raffindz, xiloz, ribdz, (maltodextrinek, inulin)

Alkoholok: etilalkohol, szorbit, glicerin, dulcit, mannit
Szerves savak: ecetsav, tejsav, borostyankdsav, almasav, bork&sav,
citromsav
Szénhidrogének: n-paraffinok kivéve a metan
Lipidek: allati s novényi zsirok
» Nitrogenforrasok:
ammaonium sok, aminosavak, nitratok, amidok, adenin, guanin,
» Szervetlen soOk: K-, Mg- és Fe sok, foszfatok, szulfatok
» Nyomelemek: I, Cu, Zn, Sn, Co, Ni, Mn, V
» Vitaminok es novekedést serkenté anyagok:

els6sorban a B vitaminok csoportja
biotin (B7), pantoténsav (B7), riboflavin (B2), inozit (B9),
niacin (B3), piridoxin (B6), tiamin (B1)

biosz anyagok (kukoricalekvar, élesztd autolizatum, malatacsira extrakt,



Az élesztore hatd stressz faktorok

¥ Temperature PH =

35°C (95° F) max 34

Sodium Ethanol

2> 500 Mo U

e
My Ins
ZearalenaseT b0 ppm

Vomitoxin=100 ppm

Sugr content

IR A Toserate 38%

Yeast

-

FumonisinZ 10 ppm '
J"‘
& _ prection
Phytictacid

. . Laclic acid
Binds CaY Zn v s
- -‘n . g
gtarch and prodein Sulfite

=100 n';L\
. varies with stra n‘)

23% is possible
e\
\ /

Kritikus stressz faktorok:

« hdmeérséklet, pH

» erjeszthetd cukor koncentracio
» alkohol koncentracio

*infekcio: tejsav baktériumok
akrolein képzodés glicerinbdl

Lactoside ( virgamicin ~5ppm)
* mikotoxin (sejtszaporodas)

« fitinsav (antinutritiv hatas)
foszfor hasznosulas gatlasa

Kelsall, D.R. and Lyons, T.P (2003):The alcohol textbook.p.129, Nottingham Univ. Press



Anyagcseretermekek képzodéese alkoholos erjedesnél
S. cerevisiae

Génhidrétok

CO,
--------------- w7 .
Pt o7 TSl acetaldehid
P ’ S
”¢ 7 \\\ "’,7
/ amino- acetaldehid )™\
/ savak \
/ / J & \
I . \
acetil-CoA !
: keto savak eta n\ol !
\‘ 3 \ \\\ 4
\‘ magasabb S
\ - — A S
"\i__rendi alkoholok | szerves savak ™
\\\x 7 \\ z”,
> észterek X etanol
,’ ~~~-_- 1 —__—’— \
A T T - S \
=1 v Y
kozmaolajok eszterek szerves savak

(Christoph & Bauer-Christoph, 2007)



MinGseget befolyasolo erjedési termeékek

Els6dleges €s masodlagos metabolitok (pirosz6l6savbol) kepzddese

» A glicerin szerepe és képzodése:
A sejtben felhalmozott glicerin fokozza viabilitast, csokkenti az ozmotikus stressz
hatast. A fermentacio hdmeérsékletének a novekedése fokozza a glicerin
képzddést. 1,2-1,5%.
— az alkoholos erjedés kezdeti indukcios szakaszaban DHAP-bdI (,glicerin-
pirosz6l6savas erjedés”)
— az erjedés soran SO, vagy NaHSO, adagolassal az acetaldehid megkotése réven ( 25-
30% glicerin tartalom is elérhetd)

» Szerves savak képzodése:

Az acetil CoA a prekurzor és a citromsav ciklus soran képz6d6 masodlagos
intermedierek. Fontos aroma és iz képzé komponensek. A képz6désuk erésen pH
flugg6b.
— Tejsav/ CH3-CHOH-COOH/
Enzimatikusan képzédik (a piruvat egy része nem dekarboxilez6dik, hanem tejsavva
redukalddik a tejsav-dehidrogenaz katalizalta reakciéban). Altalaban a kezdeti cukor
koncentracio 0,2-0,3%-bol. Az ipari élesztd torzseknél szinte kizardlag D(-) tejsav képz6dik.

— Ecetsav/ CH3COOH /

e enzimesen, az aldehid-dehidrogenaz az acetaldehidet ecetsavva oxidalja
e az acetaldehid diszmutacidja réevén (0,05-0,5g/1)
2 CH3CHO + H20 ——— CH3COOH + CH3CH20H

— Borostyankdsav: tipikus erjedési melléktermék



Glicerin bioszintézis a S. cerevisiae-ben

1) Glicerin képzodés

0 0 0 i
C HO C (
H . OH glikolizis OH i
H C OH /‘__\ - H C OH = =eeeeeeesccccccns - c 0 lcrnasy- 5
CH,~ O PH, [ \ CH,- 0O PH, CH, N,
‘ .
[ "

D-glicerinaldehid- NAD NADH D-glicerinsav- piroszolosay .
-3-foszfa -3-foszfa b
foszfat - foszfat

Al
&
¥ Ot
|y cetnldeid
B - ) atkoho {-detisrogend:
CH. — OH NADH, NAD CH. ~ OH HO H,PO, CH. —~ OH - nant =
' ‘ -‘ |
\ / \ |
( 0 \\ / ( OH \ // C OH
CH.~ O PH, - S - CH, -0 PH. -_— - CH. — OH
dihidroxi- glicerin-foszfat glicerin

aceton-foszfit

» Aglicerin képz6dése sokkal nagyobb intenzitasu az erjedés indulé fazisaban
» Az acetaldehid és a glicerinaldehid-3-foszfat egyenl6é koncentracidja esetén az acetaldehid

redukalodik gyorsabban.
+ SO, folyamatos adagolasa az acetaldehid megkotése révén novekvé glicerin-koncentraciot

eredmeényez az erjedd kozegben.
Példaul: Ha a cefrét kéndioxiddal védenénk — acetaldehiddel aldehid szulfonsavat képezne

— gatlas az alkohol-dehidrogenaz enzim



Glicerin bioszintézis a S. cerevisiae-ben

glukoz A glicerin termelés NaHSO,
adagolassal novelhetd!

Fruktdz-1,6-difoszfat

Y

Glicerinaldehid-3-foszfat Dihidroxiaceton-foszfat
naDt ] | NADH + H*
piruvat NAD*
H,50, SN @ Glicerin-3-foszfat
Sv acetaldehid @
Komplexet képez,/ % NADH + H*
nem tud reagalni a NAD* glicerin
NADH-val

(a gatlas nem 100%) etanol




Masodlagos erjedesi melléktermekek
kepzodeési lehetoségel piroszolosavbol

etanol ecetsav vajsav
NAD f CoA SH,
NADH, CoA-SH CO 2NAD
acetaldehid © N;DH HZO
NAD NADH CO, NAD \ ’ 2 H,O0 CoA-SH
2 2 2 2NADH,
tejsav u Ac - CoA Ll acetecetsav
- - CoA-SH hangyasav
diacetil - \
T ADH oxalecetsav NAD 2H,0 CO,
C ’ NADH,
AD COZ v
acetoin : NAD aceton
almasav NADH; CoA-SH

CNADH2
I —NAD H204/1 NADH, NAD CO,
|2,3-buténdio|| fumarsav leorostyénkéisav'—i»k)ropionsavi




MinGseget befolyasolo erjedési termékek

» Magasabb rendii alkoholok/ kozmaolajok

Aminosavakbél, vagy erjeszthet6 szénhidratokbadl (glikolizis) képzédhetnek
enzimes dezaminalas és dekarboxilez6dés soran (mindig a reagald aminosavaknal
egy C atommal kisebb molekulak, eddig ~40 alkoholt azonositottak!)

Magasabb rend( alkoholok jelent6sége eltéré a biofuel és az italtechnolégiakban.

A szesz elballitasnal veszteséget és elvalasztasi problémat okoz, mig a parlatoknal
meghatarozo a jellegzetes izkarakterek (észterek, acetalok stb.) kialakulasaban.

R-CH-COOH —> R-CH,-OH  pjroszéliésav — 1-propanol

I . . :
dekarboxilezé valin ~— izobutil-alkohol
NH, SHATDOXIEESS leucin —  izoamil-alkohol

dezaminalas triptofan — indol-etilalkohol

A cefre nitrogénforrasanak jelentds a szerepe a kozmaolajok képzdédésében.

» A gazdag szerves N, tartalmu cefrében lényegesen nagyobb a kozmaolaj tartalom,
mint a csak szervetlen N, forrast tartalmazo tapkozegben.

» A cefre éleszt6 asszimilalhato nitrogén Osszetétele és koncentracioja egyarant
befolyasolja a kozmaolajok képzddéset. Az alacsony hasznosithato nitrogén kisebb
biomassza novekedést és nagyobb kozmaolaj képzddést eredmeényez.

**A cefre nitrogénforrasnak fontos szerepe van a magasabb rend( alkoholok
képzbdésében és Osszetételében és ez kdzvetlenul befolyasolhatja az alkohol desztillalas

gazdasagossagat és az erjesztett alkoholos italok parlatok min6ségét.



»Magasabb rendi alkoholok/ kozmaolajok

Ehrlich Gatvonal

CH3 CH CH3 CH CH3 CH CHy CHs
vy st ghutamic acid o COs o Y
CH CH ‘/ CH CH
I = I = I Alconal - II:H

Transaminase CH QEC-H.I':II]T.‘JHJS-E 2
?HE r 2 ?HE deyarngenase |
NHz-CH-COOH 0=CH-COOH CHO CHzOH
Lencine ci-Ketn isosaproate Izoamyl alcohod
Bioszintézis utjan
CH; - COOH COOH COOH
t —_— CH, —_— CH-OH
e H,C-C-OH H,C - C-OH
= COOH COOH
CH,
NAD
piroszolosav citramalsav
Co,
H,0 NADH,
COOH
NAD  NADH, o <% cC—0
CH,~ CH, - CH,- OH <L—L CH,~CH, — C ; CH,
H CH,
1-propanol propionaldehid a-ketovajsav




MinGseget befolyasolo erjedési termékek

Eszterek képzédése
a) Egy szerves sav és egy alkoholos vagy fenolos hidroxilcsoport
kondenzaciojabol képzddnek

CH,COO -H + C,H;-OH — CH;COO -C,H; + H,0.
ecetsav etanol ctilacetat

|lzoamil-acetat (banan aroma), izobutil-acetat (Qyumolcsos aroma) és 2-
fenil-etil-acetat (rézsa, méz aroma)

b) EleSZt(lj éSZter képZése Oxygen  Unsaturated Fatty acids Fermentable sugars  Nitrogen

Nitrogen
metabolism

Enzimek altal katalizalt reakcioban:

Ester synthase gene

Egy kozmaolaj €s egy aktivalt 2 (e ATFI)
zsirsav (acil- CoA vagy acetil- i v
2 A A Ester synthase St
CoA) kapcsolatabdl ricon >—> Est
Acyl CoA

szintetizalodik

Sugar and lipid
metabollsm

Esters



Fermentacios termékek

=

Alkoholok H  Savak Eszterek Egyebek
Etanol Ecetsav Etilacetat CO,
Metanol Tejsav Acetaldehid
n-Propanol Pirosz6l6sav Barmilyen Diacetil
Butanolok Borostyankgsav | €szter a H,S
Amilalkoholok | Kaprilsav Keretkezell | Pentandio
Feniletanol Almasav alkoholokbs| | Butandiol
Glicerin Vajsav Acetalok

( aldehidek és
> alkoholok reakcioja)

Az eszterek fontos aromakomponensek az italoknal




Az élesztotorzsekkel szembeni altalanos
elvarasok

* JO erjeszt0 képesseg

« Kozepes alkohol tolerancia

* (Genetikai stabilitas

o Széles hdmeérséklet tartomany

« Tolerancia nagy kezdeti cukorkoncentracional
« JO ozmotikus tolerancia

« Tannin, szulfit rezisztencia

« Alacsony illésav képzodés

« JO aroma termelés

* Aranyos metabolit képzes

« JO6 észter képzés és alacsony kozmaolaj kepzes
* JO ulepedo kepesseg



Specialis elvarasok az elesztétorzsek ipari
alkalmazasanal

Sor Bor/parlat lpari alkohol
- |6 diacetil bontas * minimalis metabolit kepzés
* nyomastares (elsésorban kozmaolaj)
- flokkulalo képesség * gyors erjesztes,
 megfelel6 metabolit képzés  * alkoholtures
* hidegtlro képesség * ,JO hétureés”

« alacsony illésav képzes

* |0 aroma es metabolit képzés
« szulfit rezisztencia

e tannin rezisztencia



Erjesztési technologiak

Spontan erjesztés:

Vadélesztbkre bizzuk a fermentaciot — veszélye: kiszamithatatlan
erjedési ut, a min6ség gyenge lesz az erjedési mellektermékek miatt. A
vadélesztbk fermentacios tevékenysége kiszamithatatlan.

Siito élesztos beoltas:

A friss sut6éleszt6 szintén Saccharomyces cerevisiae, de tarolas soran
degeneracio, romlas, fert6z6deés léphet fel, tehat nem minden esetben ad
j6 min6ségl terméket.

Szaritott fajélesztos beoltas:

Kényelmes, biztonsagos mddszer, az iranyitott erjesztés alapkove. Az
erjesztés gyorsan, nagy élécsiraszammal indithatd az erjedés
egyenletesen, mellékreakcioktol mentesen vezethetd.

Felezéses, atvagasos erjesztés:

Ma mar kevésbé alkalmazott erjesztési technoldgia. A féerjedésben levd
tétel felezésével, illetve friss cefre adagolasaval. Mivel kevés vegyes cefre
kerul feldolgozasra, a fajtanként, egyedi erjesztések kizarjak az atoltast,
biztonsagosabb a tételek onallé kezelése, egyedi beoltasa.



Az erjesztes fazisai

» Elberjesztés: aerob fazis — sejtszaporulat

» Foerjedeés: anaerob fazis — alkohol
kepzodes, cukortartalom fogyasa —
melegedes

« Utoerjedés: alacsony cukor és
élosejtszam — lehules — széndioxid
képzOdes megszunese
— a malolaktikus fermentaciora, észterek

képzodésére és az elesztok autoliziséere
szamithatunk



Iranyitott erjesztés technologiai feltetelei

« Tartalyok tisztasaga, megfeleld takaritasi és higiéniai rendszer

« Tartalyok hithet6sége — optimalis héfok: 16-20 °C — igy aromagazdagabb lesz a
cefre és a parlat

« Tartalyok keverhetdsége (bundaképz6dés csokkentése, vagy bemerithetbsége)

« Az erjedési korulményeknek, gyumolcsnek, a végtermek tipusanak megfeleld
fajéleszt6 kivalasztasa és alkalmazasa

— A kevésbé karakteres gyumolcsokhoz az aromakeépz6 élesztbket (pl.:
UVAFERM 228, DANSTIL A) érdemes alkalmazni, mig az intenziv illata-,
iz0 gyumolcsoknél a kevés aromaanyagot képz0, de nagy erjesztesi
biztonsagu élesztbket kell alkalmazni. (Példaként emlithetd, hogy
ugyanazon kortefajtanal az UVAFERM SC j6 erjedés mellett kevés
aromaanyagot — kozmaolajok, észterek — képzett, mig a DANSTIL A
hatvanyozott kozmaolaj képzésével egy nehezebb, testes korte palinkat
adott.

« Megfelel6 induld élesztbészam esetén az erjedés gyorsan indul, az erjedés
egyiranyu lesz, kevés melléktermeék fog képzédni. (Az ajanlott mennyiség 20-30
g/q a megfelel6 élécsiraszam eléréséhez.)

« Tapsok adagolasa — gyumolcstdl, évjarattol fuggd mértekben a nitrogeént,
mikroelemeket, vitaminokat poétolni

« Cefrebunda vagy torkolykalap:

— A bundaképz6dés veszélye erjedés alatt az, hogy a darabos részek nem érintkeznek folyadékkal, igy a benne Iévé fontos anyagok
nem tudnak kioldédni = vissza kell meriteni mechanikus eszk6z6kkel
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20 g kalium-piroszulfid — 10 g citromsav — 0,5 | viz



A kierjedt cefre tarolasa

Megszilnik a széndioxid védelem — oxidacio veszélye,

A megemelkedett pH miatt né a mikrobioldgiai fert6zddés
veszelye: penészesedeés, ecetesedés

A szerves savak és alkoholokbdl eszterek kepz6dnek, az
élesztd autolizis noveli a kozmaalkoholok mennyiségét

A kierjedt cefre hbmeérsékletét hitéssel lehet szabalyozni
annak erdekeben, hogy az oxidacios és eészterezodesi
folyamatok lelassuljanak (optimalis héfok: 10-15 °C).

A darabon |év6 tartalyt vagy telizéssel (ha van azonos cefre),
vagy a légtér inertgazos (széndioxid, nitrogén) védelemmel
lehet megvédeni az oxidaciotol és a mikrobiologiai romlastol a
leparlasig. i
Ez vonatkozik arra az estre is, ha a megkezdett
tartaly lefézése sokaig tart.




Kierjedt cefre osszetétele

Etilalkohol
Magasabbrendii alkoholok (kozmaolajok, kozmaalkoholok)

Cukrok: A kierjedt cefrében, |0l vezetett erjesztés utan, nem lehet erjeszthetd
cukortartalom.

Szerves savak: A kierjedt cefrében megtalalhatok a gyumolcsbdl szarmazo savak —
citrom-, alma-, bork6sav- valamint az erjedés soran képz6dd savak: ecetsav, tejsav,
borostyankésav, fumarsav, stb.

Nitrogéntartalmu anyagok: Az édes cefréhez képest jelentdsen csdkken a
nitrogéntartalom az erjedés végere, mivel az élesztdk felhasznaljak. Az elhalt
élesztbk bomlasakor (autolizis) a fehérjék aminosavakra, majd kozmaalkoholokra
bomlanak.

Asvanyi anyagok: A kierjedt cefre asvanyi anyagokban szegényebb, mint az édes
cefre volt. Ennek elsésorban az oka, hogy az alkoholtartalom novekedésével
aranyosan csokken a sok oldhatésaga, tehat kicsapodnak az oldatbdl (a fehérjék
denaturalodasa is részben emiatt kovetkezik be). Masrészt az éleszt6k is szamos
asvanyi anyagot felhasznalnak szaporodasuk, erjesztésuk soran

Aromaanyagqok: az eredeti, elsddleges gyumolcsaromak az erjedés alatt
atalakulhatnak, de ki is egészullnek az erjedés soran képz6dé uj anyagokkal.

Az aromakomponensek 0sszetétele allandoan valtozik: meghatarozok az egymas
kozotti atalakulasok, a bomlasok, esetleges oxidacios valtozasok.




Aromaanyagok



A PALINKA AROMAINAK EREDETE

Elsédleges: a gyumolcsbdl, alapanyagbdl szarmazo jellegzetes
illat-, iz anyagok 0sszessege

Prefermentativ anyagok: az erjedést megel6z6en a feldolgozas
soran képzddd uj komponensek (oxidacio, feherje bomlas termékei,
stb .

Fermentativ uton képz6dé komponensek: az erjedés soran
kepz6dod alkoholok (nemcsak az etanol!) és az erjesztend anyag
szerves savainak észterei, az autolizis soran képzd6dd nitrogén
tartalmu anyagok és reakciotermékei, stb.

Leparlas soran atalakulo, képz6d6 vegyuletek. H6 hatasara
g6zfazisban, illetve a réz katalizalo hatasa

Erlelési aromaanyagok reduktiv és oxidativ kériilmények kozott
mas- mas anyagok képzodnek. Az iz- és illatanyagok reduktiv
korulmeények kozott stabilak, oxigen jelenlétében atalakulnak.

- Minden italnal fontos az 0sszeallitas utani pihentetés és érlelés
optimalizalasa. Nemcsak az alkohol tartalom, hanem a cukor, iz,
aromaanyagok osszessege hatarozza meg a hdmerseklet és a
tarolo tartaly tipusa mellett.

- Fahordoés érlelés uj iz-, illatvilaga




Aromaanyagok csoportositasa

Alkoholok

Szerves savak

Aldehidek, ketonok, acetalok
Eszterek

Laktonok és mas oxigen tartalmu heterociklikus
vegyuletek

Terpenek és oxigén szarmazékaik, terpen
glikozidok

Nitrogentartalmu vegyuletek
Kéntartalmu vegyuletek
Polifenolok és szarmazekaik



Aromaanyagok

« Alkoholok

— Etilalkohol: A legfontosabb alkoté anyag. Az erjedés soran képz6dott
etanol egyrésze a cefrében jelenlévd savakkal (alma-, citrom,
borostyankdsav, fumarsav, oxalecetsav, stb.) észtereket képez, melyek
meghatarozé komponensek az aroma kialakitasanal.

— Magasabbrendii alkoholok (kozmaolajok, kozmaalkoholok):
Els6sorban az erjedéskor képzddnek, vagy az élesztd autolizisénél a
fehérjék bomlasakor. Legfontosabbak: normal- és izopropil-, izoamil- és
butil-alkohol. A kozmaolajok jellegzetesen ,olddészer” illatuak, izlek.
Mennyiséguk 200-500 mg/l a kozépparlatban. A savakkal képzett
észtereik kellemes, kivanatos aromakomponensek. (Ha az erjedés
soran a szokasosnal tobb oxigén jut a cefrébe, akkor nagyobb
mennyiségl kozmaolaj képzbdik.)

« Példaul: izoamil- és butil-alkohol tartalom er6sen gyumolcsfuggd

« Szerves savak

— A kierjedt cefrében megtalalhatdék a gyumaolcsbél szarmazo savak —
citrom-, alma-, borkésav- valamint az erjedés soran képz6d6 savak:
ecetsav, tejsav, borostyankdsav, fumarsav, stb.

« Ecetsav 0,5 g/l



Aromaanvagok
 Aldehidek O aa y g

— Az erjedési ciklus koztes terméke.
— Az acetaldehid masik eredete: az orto-difenolok és az etil-alkohol autooxidacidja

— Cukor oxidacioja soran képzdd6 egyeb, érzékszervileg is észlelhet6 aldehidek
(furanaldehid, 5-hidroximetil, 3-furanaldehid /furfurol/) elséssorban magas
hémérsékleten végrehajtott erjedés soran képzédnek.

— Fenolaldehidek: (pl. fahéjaldehid, vanillin) fahordéban torténd érlelés soran
képz6dhetnek nagyobb mennyiségben.

— Egyéb fenolaldehidek, mint példaul a benzaldehid a csonthéjas gyumolcsok
bels6 maghéjabol képzddhet az amigdalin bomlasa soran (amigdalin =
benzaldehid +cianhidrogén + glukozid)

e Ketonok

— A gyumolcsok viaszrétegében is talalhatok kis mennyiségben, de jelent6s
karakter kialakitasi szereppel. Erjedés alatt sok keton képz6dik, de nem jelentbs
az erzeékszervi szerepuk, kivétel a diacetil. Vajsavra emlékeztetd tolakodo jelleg -
hibanak szamit jelenléte.

 Acetalok

— Aldehidek és alkoholok hidroxil csoportjanak reakcioja soran képzddnek, vagy az
erjedés, vagy a desztillacié soran. Zoldség jellegu illattal rendelkeznek. Az
acetaloknak illékonysaguk miatt igen csekély érzékszervi jelentéseguk van.

Sherry tipusu borok érlelése soran a specifikus korilmények hatasara alakulnak
Ki.



Aromaanyagok

« Eszterek

— Az észterek egy szerves sav és egy alkoholos vagy fenolos hidroxilcsoport
kondenzaciojabol képzddnek. Az észterek egyenes lancu (alifas) vagy gylriis (fenolos)
csoportot tartalmazo vegyiiletek

— Alacsony erjedési hdmérseklet (17-20 °C) eldsegiti a gyiimolcsészterek képzddését (izo-
amil-, izobutil-, hexilacetat, -laktat, stb.), magasabb hdmérséklet elsésorban az etilacetat
képzddésének kedvez, ami az ,,ecetes” jelleget erdsiti.

— Mono-Karbonsav-észterek: kapronsav és kaprilsav

— Di- és trikarbonsav — észterek - elsdsorban az almasavbomlés kovetkeztében képz0do
anyagokbol kialakul6 vegyiiletek almasav, borkdsav, borostydnkdsav és tejsav észterei.

— Az aminosavak etil- és metil-észterei a tarolas fliggvényében Iépnek elotérbe (pezsgo,
cognac, brandy, cefretarolas, stb.)

— Példaul az izo-amilacetat a banan-, mig a benzilacetat az alma jelleget adja.

— Az alacsony erjedési hdmeérseklet (10°C) eldsegiti a gyiimolcsészterek (izoamil-, izobutil-
és hexil-acetat) képzddését, mig a magasabb hdmérsékletek (15-20°C) a nagyobb
molekulatomegil észterek képzodeését segitik eld, mint az etil-oktanat, etil-dekanodat és a
fenil-acetat.



Aromaanyagok

« Laktonok és oxigéntartalmu heterociklikus vegyuletek

— Laktonok az észterek azon csoportja, melyek belsé észterezddéssel jonnek létre a
molekula karboxil és hidroxil csoportjai kozott.

—  K¢épzodésiik: az erjedés soran, fahordds érlelésnél a fa anyagdbol oldodnak be. A
laktonképzddést eldsegiti a magasabb hdmeérséklet.

— A legtobb lakton az erjedés folyaman keletkezik. Ezek aminosavakbol ¢€s szerves
savakbol szarmaznak, nevezetesen glutaminsavbol és borostyankdsavbol. Ezek a
szoleron: 4-acetil-4-hidroxivajsav-y-lakton €s a pantolakton: 2,4-dihidroxi-3,3-di-
metilvajsav-y-lakton.

 Terpének és oxigén szarmazékaik
— Jellegzetes szénvazu vegyliletek, ahol az alapegység az 5 szénatomos, Un. izoprén (2-
metil-1,3-butadién). A terpének 2, 3, 4 vagy izoprén egyseégbdl felépiild egyenes lancu,
vagy gylris vegyiiletek
—  Eredet: Gylimolesok (Jellemzik sok virag, gytimolcs, mag, levél, fa €s gyokeér illatat.

* Nitrogéntartalmu vegyuletek

— Foleg az ¢lesztok autolizatumaibol képzddnek, s a meglévd aroma komponensekkel
képeznek 0jabb, jellegzetes vegylileteket. Pl: pirazinok, piridinek. A pirazinok gytris
nitrogéntartalmu vegyliletek, szdmottevOen hatnak sok természetes és hevitéssel késziilt
¢lelmiszer iz€ben, pl. 2-metoxi-3-izobutil-pirazin. A 2-acetil-tetrahidro-piridin okozza a
boroknal el6fordul6 un. egérizt.



Aromaanyagok

« Kéntartalmu vegyuletek

— Altalaban csak nyomokban fordulnak elé az italokban, de hibas technoldgia, vagy
fermentacié hatasara mennyiséguk megemelkedhet, mely az alapanyagok, vagy
a késztermékek hibajahoz vezethet (pl. kénhidrogén, merkaptanok, tioéterek,
stb.)

 Fenolos anyagok
— Boroknal fontos érlelési iz kialakitd szerepuk van.

— Parlatoknal a parlat jelent6s javulasa, érése, értéknovekedése kovetkezik be
(cognac, whisky, gyumolcsparlatok)

— A hidrolizalhat6 tanninok szin- és izhatasuak, a fahéjaldehid és benzaldehid az
alkoholokkal és a nitrogéntartalmu aromakomponensekkel tovabb alakul, Uj
karaktert képezve.



Sz516b6l, sz616t6rko ybol késziilt
e = parlatok
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Szoloparlatok csoportositasa

bogyozas
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Cognac, Armagnac,
brandy, stb.,



Eloallithato termékek

O borparlat (érlelve: brandy) — a kierjedt, sepron tartott bor parlata. Ital
készitéséhez csak un. kozeépfoku (max. 86 V/V%-ra finomitott) parlat
hasznalhato fel.

O sz6I6 palinka: a zuzott, bogyozott szOl6t héjon erjesztjuk (analdg mdédon
a keékszOl6 erjesztésével), majd leparolva a bornal karakteresebb
parlatot kapunk. Els6sorban az illatos fajtak sz6l6parlatai kedveltek: pl.
Irsai Olivér, Cserszegei flszeres, Muskotaly.

O A borsepr6bd6l készult sepréparlat gazdag éleszt6é autolizatumokban,
onalléan ritkan készitik, elterjedtebb felhasznalasa a torkollyel tortend
egyutt leparlasa.

O A szOll6torkoly palinkat készithetjuk édes sz616torkolybdl (a must
Kipréselése utan visszamarado, cukortartalmu torkolyt kierjesztik, majd
leparoljak), vagy a kékszOl6 héjon erjesztése utan az alkoholos
torkolybdl. Az utébbi idoben fajtatiszta torkolyokbdl a sz6l6re jellemzo
aromaju, kisse heéjkarakteres, ,magkeserd”, porkolt didés, magolajos,
kivald min6ségu palinkakat készitenek.



Borparlat

* Bor: friss sz0I0 kipreselt levébdl, a mustbdl alkoholos
erjedéssel kepzAdott szeszes folyadék

« Alapanyag kovetelmenyei:

Gondos kezelésben kell részesiteni
Kénessavtartalom: Legfeljebb 50 mg/l kénessav
Etil-acetat: egészséges borban 50-100 mg/

2-Butanol nagyobb mennyisége (100mg/ml) rontja az érzékszervi
tulajdonsagokat, kilonosen, ha az etil-acetat és a propanol
mennyisege is magas

Bor magasabb rendl alkoholtartalmanak aranya eés mennyisege
egyenes aranyu a must (bor) fehérjetartalmaval. Borparlat
elballitasahoz tehat extraktszegény (keves fehérjetartalmu) bort
érdemes valasztani.

lllésavtartalom: 1,02 -1,2 g/l megengedett, egészséges 0,8 g/l

Tartésitészer-maradvanyok: pl. kalium szorbit — parlatnal
,munkatliiz”. Megengedett maximalis mennyiség: 200 mg/I



Borparlat

a) A borparlat olyan szeszes ital, amely megfelel a kovetkez6
kovetelményeknek:
= kizardlag borbdl, desztillalashoz felerdsitett borbdl allitanak eld
leparlassal, vagy a borparlat leparlasaval ugy, hogy a parlat
alkoholtartalma 86 % (V/V)-nal kisebb legyen;
» jlldanyag-tartalma legalabb 125 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva;
= maximalis metanoltartalma 200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva.
b) A borparlat minimalis alkoholtartalma 37,5 térfogatszazalék.
c) Alkohol hozzaadasara sem higitott, sem higitas nélkuli formaban nem
kerulhet sor.
d) A borparlat nem izesithetd. Ez nem zarja ki a hagyomanyos gyartasi
modszereket.
e) A borparlat szinez6anyagként csak karamellt tartalmazhat.
f) A borparlat a végsoé iz lekerekitése érdekében édesithetd. A végtermék
azonban nem tartalmazhat literenként 20 gramm, invertcukorban kifejezett
édesitotermeknél tobbet.
g) Ha a borparlatot érlelték, az tovabbra is forgalomba hozhaté ,borparlat”
néven, feltéve, hogy azt az 5. kategoriaban meghatarozott szeszes ital
tekintetében elGirt érlelési idétartammal megegyezsd vagy annal hosszabb
ideig érleltek.



Kénes bor kezelése

Eloxidalas

* 30 %-o0s Hidrogénperoxid (H202)
« Keénes savat oxidalja kénsavva

« Adagolas: 0,3 ml/ 100 mg SO2/I

« Példa: 100 | bor 200 mg 0ssz SOZ2 ; szukseges adag: 60
ml H202

Megkotes

« Normal savtompitd mesz

« Adagolas kb. 300 — 400 g/hl
vagy

* Natrium hidroxid (NaOH)

« Adagolas pH 5,8-ig



Torkolyparlat

a) A torkolyparlat vagy torkoly olyan szeszes ital, amely megfelel a kovetkezb

kovetelményeknek:

= Kkizarolag szOlo6torkolybdl erjesztettek es paroltak le, vagy kozvetlendl
vizg6zzel vagy viz hozzaadasa utan, és mindkét kovetkez6 feltétel teljesul:
— minden egyes leparlas 86 % (V/V)-nal kisebb alkoholtartalomra torténik,
— az elso leparlas a torkoly jelenletében tortenik;

» a szOBI6torkolyhoz adhatd borsepré mennyisége legfeljebb 25 kg
borsepr6/100 kg felhasznalt torkoly;

* a borsepr6bdl nyert alkohol mennyisége nem haladhatja meg a végtermek
teljes alkoholmennyiségének 35 %-at;

= jlldanyag-tartalma legalabb 140 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva, és
maximalis metanoltartalma 1 000 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva.

b) A torkolyparlat vagy torkoly minimalis alkoholtartalma 37,5 térfogatszazalék.

c) Alkohol hozzaadasara sem higitott, sem higitas nélkuli formaban nem

kerulhet sor.

d) A torkolyparlat vagy torkoly nem izesithet6. Ez nem zarja ki a hagyomanyos

gyartasi modszereket.

e) A torkolyparlat vagy torkoly szinezb6anyagként csak karamellt tartalmazhat.

f) A torkolyparlat vagy torkoly a végsé iz lekerekitése érdekében édesithetd. A

vegtermek azonban nem tartalmazhat literenként 20 gramm, invertcukorban

kifejezett édesitdéterméknél tobbet.



A mindségi torkolyparlat eloallitas feltételei
Sz616 feldolgozasa utan a présben visszamarado, novényi
részekbdl allé anyag
» Kifogastalan min8ségi szdldfeldolgozas, kiméletes préselés
» Feldolgozas mértékétdl fuggben: 100 kg-ban 25-35 kg must tapad a
torkolyt alkoto részecskékhez

» A préselés utan azonnal megkezdeni a torkoly feldolgozasat:
tomorités, anaerob korulmények biztositasa (foliatomié,
mUanyagkonténer, rozsdamentes tartaly

» Hosszabb tarolasnal a befertéz6dés elkerllése (sav adagolas,
pH~3)

» Iranyitott, ellen6rzott erjesztés feltételeinek a biztositasa

» Kierjedt cefre minél el6bbi leparlasa

» Leparlo rendszerek optimalis megvalasztasa
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a) A Hefebrand vagy sepréparlat olyan szeszes ital, amelyet kizardlag
bor, sor vagy erjesztett gyimolcs seprdjének 86 % (V/V)-nal kisebb
alkoholtartalomra tortené leparlasaval allitanak elo.

b) A Hefebrand vagy sepréparlat minimalis alkoholtartalma 38
terfogatszazalék.

c) Alkohol hozzaadasara sem higitott, sem higitas nélkuli formaban
nem kerulhet sor.

d) A Hefebrand vagy sepréparlat nem izesithetd.

e) A Hefebrand vagy sepréparlat szinezdanyagként csak karamellt
tartalmazhat.

f) A Hefebrand vagy sepréparlat a végsoé iz lekerekitése érdekében
édesithetd. A végtermék azonban nem tartalmazhat literenként 20
gramm, invertcukorban kifejezett édesitétermeéknél tobbet.

g) A ,Hefebrand” vagy ,sepréparlat” elGirt nevet ki kell egésziteni a
felhasznalt nyersanyagok nevével.



A must erjedése utan, a bor tarolasa folyaman vagy egy
engedelyezett kezelés utan a taroléedényekben lerakodo,
bort tartalmazo uledék, valamint e termék szuréesebdl vagy
centrifugalasabdl szarmazé maradék.

A sepro az élesztosejteken kivul az alkoholban nem oldodo
borkGsavas sOkat és egyeb szennyezddeseket (fehérje,
vitaminok) is tartalmazza.

Minel nagyobb a sepro bortartalma, annal nagyobb a belGle
keészult parlat esztertartalma. Kis bortartalmu sepro6 parlata
sav- és kozmaolaj tartalma is magasabb lesz.

Nedvességtartalma legalabb: 45% (idealis)



Koszonom figyelmiiket!

Tanulok, mert a tanulasba fektetett energia meghozza gyiimolcsét..............
¢és mint tudjuk: a gyumolcsbol palinkat lehet f6zni!

Az el6adasokhoz kapcsolodé hanganyagok a kovetkez6 helyrél letolthetok:

Link: https://drive.google.com/drive/folders/1842GXMgfOHWNFbZcBnudVV986E-KAPDM?usp=sharing



