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1. A gyiimolcspalinka gyartas

1.1. Palinka készités rovid torténete

Magyarorszag a Karpat-medencében szerencsés helyet foglal el a vilag egyéb tajaihoz képest.
Mikro- és makroklimaja a novénytermesztés szamara optimalis feltételeket biztosit még az
évjaratok szeszélyessége ellenére is. A termesztett zoldségfélék, a sz610, a gyiimdlesok és a
vadon termd gyiimolcsok kivald dsszetételiiek és aromagazdagok, ami a feldolgozo iparok,
igy a palinkaf6zdék szamara is kifogastalan mindségi alapanyagokat biztosit.

A borfogyasztas kultaraja mar hazankban is kezd kialakulni, a magasabb szesztartalmt
parlatok fogyasztasaban azonban eltéré trendek érvényesiilnek. Elsésorban a divatiranyzatok
hoditanak az égetett szeszes italok fogyasztisa teriiletén, de fontos lenne a hagyomanyos,
kivald mindségli palinkaink fogyasztasi helyét is behatdrolni, megfeleld terjesztésiiket
preferalni.

A pérlatok, palinkdk mérsékelt, kulturdlt fogyasztdsa jotékony hatdsinak mondhatd, ha
étkezés kozben, vagy azt kdvetden kertil rajuk sor. Ekkor a felszivodast, emésztést kedvezden
befolyasolhatjdk, ha mértékkel fogyasztjdk. A csoddlatos gylimélcspalinkak illatai, izei
kiilonleges gasztrondmiai élményt nyujthatnak a fogyasztoknak.

Minden élelmiszeripari késztermék mindségét alapjaban befolydsolja €s meghatarozza az
alapanyag mindsége, igy a palinkaét is. Sok évtizedes — nem mindig helyes allasfoglalas
ellenére — tapasztalatok alapjan jo bort, vagy palinkat csak kifogastalan mindségi
gylimolcsbol készithetiink.

Az alkoholtartalmii termékek készitése tobb évezredes muiltra vezetheté vissza. Oseink
mindig a jobbra torekedtek, igy helyes megfigyeléseik alapjan kezdték késziteni a sort, a bort.
Ezen alkoholos italokat azonban nem tarthattdk el hosszu ideig véltozas, romlas nélkiil.

Az alkimistdk kisérleteinek koszonhetden felfedezték és fejlesztették a  desztillacio
tudomanyat, melynek segitségével az alkoholtartalmu italok toményitésére, eltarthatésagara is
torekedtek elddeink, melynek segitségevel 1étrejottek a mai szeszesitalok eredeti valtozatai.

Az elsd borparlatok valoszinii, hogy mai szemmel élvezhetetlen, de hosszabb ideig eltarthato
italok voltak, ezek koriilbeliil a mai alszeszeknek (elsd, finomitatlan pérlat a valodi kististi
palinkanal) feleltek meg. Ezek a parlatok alkalmasak voltak 0j tipust oldoszernek, vagyis
létrejottek a  gydgyndvények kivonatai, mint gyogyszerek, ¢és mint a likdripar
megteremtésének egyik alap iz-elemei.

Az alkoholos termékek (parlatok, kivonatok) gyogyitasban hasznélt szerepére utal a
terminologiakban eléforduld ,,Elet vize”- ,,Aqua Vitae” elnevezés is, vagyis a gyogyhatasu,
¢letvitelt segitd anyag elnevezés is, amely utal a palinka gyogyhatasara is.

A desztillalassal készitett szeszesitalok nevezéktana az idok folyaman sokat valtozott. A XIV.
szazad elején fordult el elészor az Aqua Vitaé - az Elet vize -, majd az Akovita szo. Az
1400-as évek kozepén a parlatok neve Szublimata volt és késébb jelent meg az Egetett bor
jelolés. A vilagon mindeniitt a helyi parlatokat nevezték igy.

Elsdsorban a borokbodl (gylimoélcs- és szélobor) készitették az elsd parlatokat, melyek elsd
irodalmi hivatkozasai a VIII. szazadban lelhetdk fel.



A palinkafélék hazai elterjedése a XIV. szdzadi kirdlyi udvarhoz kotddnek, ahol Karoly
Robert felesége, Erzsébet kiralyné gyogyitotta a kdszvényt ,,Aqua Vitaé”-vel, melyhez a
parlatba rozmaringot aztatott be.

Hazankban a XVII. szdzadtol hasznaltdk a szlovak eredetli palinka elnevezést a gabonaalapu
parlatokra, de ez a név csak késobb valt kizardlagosan, mint a palinka elnevezés, a gylimdlcs
eredetii termékekre hasznalatossa. A palinka sz az irasos emlékekben el6szor kb. 1630-t61
jelenik meg.

A XVI-XVII. szazadban a parlatf6zés mar elterjedt a vilagon mindeniitt. Az idok mulaséaval,
elsésorban értékmentd céllal, de egyre jobban meghonosodott a kiilonb6z6 gyiimdlcsokbol
torténd parlat fozése is a Karpat-medencében. A XVI. szazadban a legkedveltebb palinkafajta
a szilvorium volt.

Egyénileg, kis féozdékben folyt a palinkakészités hazankban. Mar ezekben az idokben is az
allam igyekezett hasznot hlizni a palinka eldallitasabol. Magas aron kellett megvaltani a f6zési
jogot a fézdéknek, a szeszadot azonban csak a XIX. szazad masodik felében rottak ki a
parlatokra.

Az alkohol tartalmt termékek elterjedését, mindségének javulasat az un. Ipari forradalom”
tette lehetévé. A gbéz felhaszndldsa forradalmasitotta az alkoholgyartast, eldsegitve a
szesztartalmi termékek mindségi €s mennyiségi novelését. A mennyiség ndvelésével
csOkkentek az alkohol arak, tehat a ,,gydgyszerbdl” lassan élvezeti cikké valtak a termékek,
ennek hatasara kezdodott el ipari méretekben az ital- és likérgyartas.

A palinkahoz hazankban tobb misztikum kapcsolodik. Egyrészt tipikusan magyar terméknek
tekintjiik, masrészt fogyasztoként mindségben is eltérd ,,emlékképekhez” kotddiink.

Fontos tisztazni a palinka megitélésében azt a tényt, hogy minden élelmiszerrel kapcsolatban
van fogyasztoi elvards. Ez mibdl és honnan ered? Egyrészt a fogyasztdsi szokasokbol,
masrészt az érzékszervi elvarasainkbol. A fogyasztott élelmiszerekhez, italokhoz
mindenkiben tartozik egy un. ,,emlékkép”, vagyis valamilyen tapasztalat, ami lehet pozitiv és
negativ benyomas is. Ha ez a kép jo volt, akkor memorizaljuk az étel, ital szinét, illatat, izét,
Ebbdl kovetkezik az a termeldi probléma is, hogy mit fogad el a fogyasztd (az aron kiviil)
jonak, vagy mit utasit el. Tehat, ha kifogastalan termékkel ismerkediink meg eldszor, akkor a
tovabbiakban is ezt keressiik, mint fogyasztd, de ha kissé, vagy nagyon hibas termékre
»heveltek”, akkor bizony a szakmailag hibasnak mindsitett termékeket keressiik, mint
fogyaszto.

A palinkakra, parlatokra leforditva ez azt jelenti, hogy a fejlddéstorténetben fellelhetd
technikai, technoldgiai hibakat is elvarhatja a fogyasztd termékeinknél, mivel kdrnyezetében
ez jelentette az “’igazi palinkat”. Sajnos a palinkdknal, parlatoknal a készités soran elkdvetett
technoldgia, technikai hibak nem jelentenek mindség javulast, és a piaci eladhatosaguk is
jelentdsen csokken. Szeretnénk, ha gyiimdlcseink igazi zamatat, illatat kiildhetnék palinka
formajaban is a vildg minden tdjara, de ehhez sziikség van az igazi értékek és a hibak
tényleges felismerésére, elfogadasara is.

A szeszesitalokra vonatkozo 1576/89/EGK eloiras helyett a 111/2008 EK, valamint a
148/2004 FVM, GKM kozo6s rendelete és a LXXIII/2008. Palinka Torvény tartalmazza
palinkéra vonatkozd eldirasokat, szabalyokat.



1. 2. A padlinka névhaszndlat magyar kizarolagossdaga

Miel6tt Magyarorszag csatlakozott az Europai Unidhoz, kérvényezte, hogy a Pélinka nevet
csak hazank hasznalhassa, ez a termék kapjon kizarolagos névhasznalatot (hasonldan a francia
Cognac-hoz, az olasz Grappa-hoz, a gérog Ouzo-hoz és a német Korn-hoz).

A magyar palinka miutan megfelelt a vele szemben tdmasztott szigoru kdvetelményeknek
megkapta a név kizarolagos hasznalati jogat (exkluzivitast), azaz az Europai Unio teriiletén
beliil, palinkanak, csak a Magyarorszag teriiletén termett gylimdlesbdl, itt lef6zott parlatot
nevezhetjiik. A cefre cukorral torténd javitasa tiltott.

Ausztria kivételt és jogot kapott a barackpalinka név hasznélatara négy tartoméanyaban.

A palinka a gyiimoélcs fajtaja alapjan lehet példaul: szilva-, barack-, alma-, meggy-, korte-,
birs-, cseresznye-, seprd- vagy torkolypalinka. Ezen kiviil egyre inkabb teret nyernek azok a
részben elfelejtett kiilonlegességek, amelyeket a vadon termd gylimolesokbdl lehet késziteni.
llyen példaul a bodza-, berkenye-, vadmalna-, vadszeder vagy a faeperpalinka. Ezek a
kuriozumok nemcsak a gasztronomiai ¢élvezeteket kedveloknek nyujtanak felejthetetlen
¢lményt, hanem minden 0j fogyasztonak is. Hiszen ezek a termékek hiven visszaadjak a
gylimolcsok eredeti aromait gazdagitva az erjesztési- €s parlasi aromdkkal, mely termékek a
fézomesterek tapasztalatait is tiikrozik.

A palinka fogalma: Az Eurépai Unio teriiletén, de export esetén is csak a Magyarorszag
terliletén termett gylimolcsbol, erjesztéssel késziilt gyiimolescefre
leparladsaval nyerhetd parlatokat nevezziikk pdlinkdnak. A cefre
cukortartalmat tilos javitani egyéb cukorral.

A palinka fajtai, megjelolései:

- palinka: barmely Magyarorszagon termesztett, vagy vadon termd gyiimdlcs cefréjébdl
lef6zott gyiimolcsparlat

- valodi, kisiisti palinka: kétszeri leparlassal, maximum 400-500 literes leparlo iistben
készitett gylimolcs-, vagy torkolypalinka nevezhetd igy

- érlelt palinka: a lefozott kozépparlat, a palinka alkoholtartalmat 60-65 V/V %-ra allitjak
be lagy vizzel, és fahordoban érlelik legalabb 6 hoénapig 1000 liternél
kisebb, vagy legalabb 12 honapig érlelik 1000 literes, vagy annal nagyobb
térfogatu fahorddban, melytdl jellegzetes szint és aromat nyer a palinka

- opalinka: az a gyiimdlcs, vagy torkolypalinka, melyet legaldbb 1 évig érleltek 1000
liternél kisebb, vagy legalabb 2 évig érleltek 1000 liternél nagyobb fahorddban

- agyas palinka:  nyers, vagy aszalt gylimdlcsre, vagy gylimdlcsokre ,,sajat” palinkajat
toltik és érlelik. Igy magas beltartalmi értéki, jellegzetes aromaju, de
¢édes italt allithatnak eld



Uj szabalyozas szerint megkiilonboztetiink un. valédi Kisiisti_palinkat, amely réziistben,
kétszeri leparlassal késziil — fontos, hogy a meghatarozas a f6z0 berendezésre vonatkozik,
nem az alapanyagra, vagy a cefrézési technoldgiara!!

Ha a fenti el6irasoktol eltérnek a f6zdék a palinka alapanyaganak szarmazasa, vagy a készités

crer

Parlatok fogalma: a mezOgazdasagi eredetli alapanyagbol (gyiimolcs, sz616, gabona,
burgonya, egyéb erjeszthetd-, vagy azzd tehetd cukrot tartalmazd alapanyag) biologiai
erjesztéssel készilt etanol tartalmu cefre leparlasaval nyerhetd, magas szesztartalm parlatok.
A parlatok 6nalldan, vagy érlelés utan, esetleg keverék italokhoz felhasznalva forgalmazhatdk
(jo példa erre a Vilmos szeszesital — ami nem palinka!)

Geist __fogalma: A  geisteket érzékeny aromaju és alacsony cukortartalmu
bogyosgyiimdlcsokbol készitik elsésorban. Az eldirasok szerint 100 kg friss gylimolcsre 20
liter 96 V/V %-os, mez6gazdasagi eredetii finomszeszt Ontenek, majd ezt a maceratumot
desztillaljak le. A geist-ek aromai csak elsédleges gylimolcsaromak, illetve a leparlas soran
atalakult masodlagos termékeik, tehat erjedési aromakomponensekkel nem rendelkeznek,
egysikubbak, mint a gyiimolcsparlatok, a palinkak.

Az eredetvédett palinka:

Eredetvédett palinkak eléallitasanak féldrajzi teriletei

folyok

Békési szilva

I Szatmari szilva
Gonci barack
Kecskeméti barack

I Ujfehértoi furtésmeggy
Szabolcsi alma
Gocseji korte

I Pannonhalmi térksly

I Balaton

[] Magyarorszag

100 Kilometers

Hazéankban egyes fOldrajzi teriiletek kiemelkedden alkalmasak bizonyos gyiimolcsfajtak
termesztésére, e tajakon évszazadok ota kivalo mindségli palinkat is készitenek. Ha a
gyiimolcsok és a belble készitett palinkak az eldirt feltételeknek megfelelnek, akkor a
tajegység €s a palinka megkaphatja az eredetvédett termék megkiilonboztetd jelzot, ami
feltiintethet6 a terméken is.



Jelenleg hat ilyen tajegységgel és gyiimolcsfajtaval rendelkeziink, ezek palinkai a kovetkezok:
Szatmari  szilvapalinka, Kecskeméti barackpalinka, Szabolcsi —almapalinka, Bekesi
szilvapalinka, Gonczi barackpalinka és az Ujfehértoi Meggy.

Békési szilvapalinka: A Kordsok volgyében termett vOrds szilvabol, évszazados
hagyomanyt, kisiisti rendszeri palinkaf6zéssel késziilt palinka.
Aranyl6 szinét és kivalo izét a fahordos érlelésnek koszonheti.

Gonczi barackpalinka: A Gonczi Magyar kajszibarack fajta és a termétaj kivald
jellegébdl sziiletd, kiilonleges illat- és zamatanyagban gazdag
palinka, amely jelentésen kiilonbozik aromagazdagsagaban,
jellegében az egyéb régidk barackpalinkaitol.

Kecskeméti barackpalinka: A Kecskeméten és kornyékén termesztett kajszibarackbol
készitett, a gylimolcs illatat, izét és zamatat megorzo,
vilaghirii palinka. A vendéglatasban digesztivumként is
helyesen kinaljak.

Szabolcsi almapalinka: A hagyomanyos réz kisiiston torténd leparlas soran késziilt, friss
gylimdlcsizi és illatd, kellemes aroméju almapdlinka, kivalo
termék.

Szatmari szilvapalinka: Evszazadok oOta a Szatmar-Beregi taj kiemelkedd hiressége,
vendégkodszontd itala, amely a gylimolcs aromagazdagsagat
koncentralja a palinkéban, elényds fahordos érlelése.

Ujfehértéi Meggy: Az Ujfehértéi Kutatoallomason nemesitették ki a termétaj
adottsagainak legjobban megfeleld, bdétermésili, aromaban gazdag
meggyfajtdt.  Gylimolcse  palinka  alapanyagként,  aszalva
agyaspalinkahoz, de likérként is kivalo.

Gocseji Korte: Az Alpok labdhoz kozeli teriilet kivald kortét terem, amelybdl a korte
finom citrusossaga, héjkesernyéje ¢és fliszeressége menthetd at a
palinkajaba.

Pannonhalmi torkolypalinka: A pannonhalmi borvidéken termett szOl6 torkolyébdl
készithetd. Intenziven adja a sz6l6 karakterét, a héj
viaszossagat €s az érett sz0lomag porkolt dids-mogyoros
jellegét.




1. 3. Pdlinkafozdék miikodési formai

Jelenleg Magyarorszagon — jovedéki szempontbol — két, eltérd tipusu palinkafézési mod
1étezik: a bérfézés €s a kereskedelmi f6zés. A magyarorszagi szeszf6zdék nagyobb része ma
bérfézéssel foglalkozik, ez kb. 500 fézdét jelent, mig a kereskedelmi f6zdék szdma 30-50
kozé tehetd.

A bérfézéssel kifozott palinka a bérfézési dij megfizetése utan mindazoké, akik az
Osszegyljtott gytimolcesiiket kierjesztik, és cefréjiiket kifozetik. Jelenleg 43 hlf, vagyis 86 liter
50 VIV % palinkat jogosultak fézetni haztartasonként, amelyet kizardlag sajat fogyasztasukra
hasznalhatnak fel, és nem keriilhet a termék kereskedelmi forgalomba. Az Eurépai Unid
terliletén ez a f6zési jog kevésbé elfogadott, tehat ,,magyar sajatossag”-nak is tekintheto.

Hazi, vagy otthoni f6zés: 2010 szeptemberétél a csalad maximum 100 literes leparld
berendezést birtokolhat. A lef6zott adomentes parlat mennyisége megegyezik a bérfézési
limittel. A fozetd csak az egyik f6zési jogot valaszthatja.

A Kkereskedelmi f6zés soran a gyiimolcscefrét sajat jogon allitjak eld és paroljak le az
tizemek, a nyert palinka Kkereskedelmi értékesitésre keriil (sajat jogon, vagy mas
adoraktarban), zarjeggyel ellatva, a teljes jovedéki adé megfizetése utan.
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2. Palinkak, gyiimolcsparlatok minoségét meghatarozo tényezok

A jo minOségli palinka tartalmazza a gyiimolcsre jellemz6 elsddleges illatokat és izeket,
melyek gazdagodnak a helyes cefrézési- és fermentacios aromakkal, valamint az érleléstol
elvart értéknovelo sajatsagokkal.

J6 mindségli palinkat csak kifogastalan mindségii, aroma alapjan teljes érettségii alapanyagbol
lehet késziteni. Az a régi, hibas szemlélet, mely szerint a palinkak alapanyaga az a gylimdlcs,
amely nem felel meg a fogyasztasi, konzervipari és mas felhasznalasi teriiletek mindségi
kovetelményeinek, ma mar nem kovethetd kivalasztasi szempont a gyartok szamara.

Az erjedés iparok kutatasai, és gyakorlata bebizonyitotta, hogy jot csak jobol lehet késziteni.
Kétségtelen, hogy a gyartasi melléktermékeket is fel kell dolgozni, hasznositani az
¢lelmiszeripar tertiletén.

A legfontosabb elemek a kovetkezok a j0 minoségu palinka/parlat készitéséhez:

- Teljes ¢érettségli, egészséges, tiszta gylimolcs, mely rendelkezik az alapanyag
jellegzetes illataval, izével,

- Higiénikus feldolgozasi technolégia,

- Helyes cefrézési technika és technoldgia (pektinbontas, pH védelem);

- Iranyitott erjesztés (a megfeleld fajélesztd kivalasztasa, hiitott erjesztés);

- Megfeleld cefretarolds;

- J6 leparl6 berendezés;

- Kello szakismerettel rendelkezo fozOmester;

- JO mindségli- és méretezésii cefre- és palinkatarolo és érleld tér;

- Helyes palackozasi technologia;

- A termék korszerli, mutatés megjelenése, kiszerelése és hatékony marketing az

araranyos eladhatosaghoz.

A fentiek figyelembevételével megallapithato, hogy jo mindségli terméket csak kifogastalan
alapanyagbdl és technikéaval, gondos, alapanyagra tervezett technoldgiaval készithetiink (ezt
minden feldolgozas el6tt mérlegelni, kidolgozni kell).
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2.1. A pdlinkak és gyiimélcsparlatok alapanyagainak mindségét
meghatdrozo tényezok

A gylmolcs-szeszipar alapanyaga minden korban a vadon termd gyiimdlcsok korébol,
valamint a termesztett gylimolcsok azon részebdl tevodott ki, amelyek egyéb iton nem voltak
hasznosithatok, vagy a taltermelés miatt feleslegessé valtak.

A gyiimolcsok eltérd jellege miatt a beldliik késziilt parlatok is mas-mas jelleget, élvezeti
értéket jelentenek.

A gyiimolcs beltartalmi értékein tal fontos az adott gylimdlcs aroma sajatsaga, annak
intenzitasa, valamint annak az erjesztés, leparlas utani megjelenési formaja, stabilitdsa.

Termesztési, termeszthetoségi viszonyok

Magyarorszag a zoldség- és gyiimolcstermesztés szempontjabol kedvezd helyen talalhato.

A Karpat-medence védett, viszonylag kiegyenlitett kontinentalis klimaval rendelkezik.

Az évjaratok eltérdek, de altaldban kedvezd csapadékeloszlassal, megfelelé napfényoraval, és
héosszeggel rendelkeznek a vegetacios idoszakban.

A terméhely okologial tényez0i, az iddjarasi viszonyok alapvetéen megszabjak a termeszthetd
gylimolcsfajtak Osszetételét, de az évjarati sajatossdgoknak, a gylimolcsfak rezisztenciajanak
is dontd szerepe van a gylimolcs mindségére.

Napjainkban a mindség fogalma pozitiv tulajdonsagot, az atlagtol vald kiemelkedést jelent. A
gylimolcs mindségére szdmtalan tényezd egyiittesen hat.
A legfontosabbak:

- atermd&hely 6kologial tényez0i;

- az évjarat id6jarasi viszonyai;

- agyimolcsfajtak tulajdonsagai,

- a gylumolcstermesztés technoldgidja;

- az alkalmazott névényvédelmi technologia;

- agylimolcs egészségi, érettségi allapota;

- aszedés, a beszallitds modja.

Az okologiai tényezok:

- klimatikus tényezok (fénydsszeg, hdosszeg, csapadék mennyisége és eloszlasa, €s a
termOhely mikrokliméja);

- fiziografikus tényezok (a foldrajzi szélesség, a tengerszint feletti magassag, az égtaji
fekvés, a gylimolcsos lejtési foka, a vizfeliiletek kozelsége, az emberi 1étesitmények
milyensége, stb.);

- atalaj Osszetétele, mindsége;

- széljarasok, légmozgas jellemzdi;

- biotikus tényezok (egyéb €l6lények szimbiozisanak milyensége).

Az évjarat idojarasi viszonvai:

A terméhely klimatikus viszonyai a sokéves atlagok alapjan jellemezhetok. Az egyes
évjaratok 1ddjarasi viszonyai azonban mindig eltérnek az atlagostol. Az évjarat mindsitése
lehet: kivalo, jo, kozepes, gyenge és kedvezdtlen, természetesen minden gylimolcs mas-mas
klimatikus viszonyokat kedvel.
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A gylimolcs mindségének szempontjabol fontos, hogy a vegetacios szakaszban megfeleld
tapanyag ellatas, csapadék, fény- és hé viszonyok legyenek. Ha hiivds, csapadékos a nyar,
akkor alacsony cukortartalom, magas sav €s gyenge aroma 6sszetétel jellemzi a gylimdlcsot.
A kedvez0 évjaratban, a teljes érettségben a gyiimdlcs a fajtara jellemz0 szinnel, szinezettel,
optimalis cukor- és savtartalommal rendelkezik, s ami a legfontosabb illata, ize intenziv,
karakteres, a gylimolcsre jellemzden egyedi.

A palinkanal és parlatoknal az alkohol kihozatal (a gazdasdgossag) szempontjabol fontos az
erjeszthetd cukortartalom, a mindség szempontjabol viszont meghatarozo a gylimolcs aroma
tartalom maximuma, a ,.karakteresség optimuma”. Tehat lehet, hogy a teljes érettség eldtt kell
leszedni a gyiimolcsot ahhoz, hogy a legjobb mindséget kapjuk, bar az alkohol szempontjabol
latszolagos kihozatali veszteséggel szamolnunk kell. Levonhat6 az a kovetkeztetés, hogy jo
mindségii palinkat csak a gylimdlcs fajtajanak ismeretében lehet késziteni, még a legjobb
évjaratokban is — tehat fontos a szakember megfeleld, a gyiimdlcsre és a palinkara vonatkozo,
alapos szakmai ismerete.
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2.2. A gyiimélcs fajtajanak hatdsa a palinka mindségére

Az egyes gyiimolcsfajoknak tobbféle fajtdjat termesztik vilagszerte. A termesztendd fajtat a
termOhely adottsagainak ismeretében valasztjdk ki, de fontos szempont a telepitésnél a
gyumolcs termesztési biztonsaga, érési ideje €s idétartama, mindsége, jellege is.

Altalaban a zamatos, illatban gazdag, jol szallithato, tarolhatd gyiimolesoket részesitik
elényben a telepitendd fajta kivalasztasanal a termeldk. Parlat/palinka készitésénél azonban a
parlatba atviheto fajtajelleg a legfontosabb.

A gyiimoéles szedésének szempontjabol nem elhanyagolhatd, hogy az adott fan eltérd
érettségi fazisban taldlhatok a gylimdlcsok a szedéskor (ez adodik a fa korondjanak
kialakitasabol, az égtaj szerinti fekvésbol, stb.). Ma mar ujra kezd elterjedni az az egészséges
szemlélet, hogy tobbszori szedést alkalmaznak egy-egy gyilimolcsdsben — ez természetesen
koltségigényes, igy minden esetben a termés eladhatdsaga hatarozza meg a kézi- vagy gépi
szedés valasztasat is.

A begylijtott gylimolcsot valogatjak az egészségi- és az érettségi allapot szempontjai alapjan.

Eltéré mindséget képeznek az étkezési célokra megfeleld, a konzervipari- és a szeszfozdei
feldolgozasra szant gylimolcsok. Természetesen palinkanak is csak az egészséges, teljes
érettségli gylimolcs felel meg.

Az érettségi allapot szerint a teljes érettség eldtti allapot felel meg a kdzvetlen fogyasztasra, a
konzervkészitésre, vagyis ha még kissé kemény a gyiimolcs hisa — és torodés nélkiil
szallithatd. Gyiimolcslének, lekvarnak, palinkdnak viszont akkor optimalis a gyiimdlcs
érettsége, ha elérte a teljes érettségi allapotot, de aromai még frissek, idék intenzivek, tehat
nem tulérett, mert ekkor kissé lekvaros karakter( lesz.

A talérett allapot csupan a magas cukortartalom miatt kedvez6 (lekvar, palinka készitésénél),
de e gylimdlcsok mar nem szallithatok torédésmentesen, igy fokozott mikrobiologiai
romlassal, oxidacioval és aromavesztéssel kell szamolnunk.



14

2.3. A gyiimélcsfajtak kozotti kiilonbségek

A gyiimolcsfajon beliil a fajtdk kozott nagy kiilonbségeket taldlhatunk az érési ido, a
beltartalmi értékek €s az izprofil karakteressége tekintetében. Kérdés az, hogy mely fajtak
alkalmasak pélinka készitésére. Elssorban a termelhetdség és termésbiztonsag a meghatarozo
az adott teriiletre kivalasztott fajtanal. Az érési id6 a f6zde kapacitasanak kihasznalhatosaga
miatt fontos. Donté a fajta kivalasztasanal a gylimolcs elsddleges aroma anyaga, ennek
stabilitasa az erjesztés és a leparlas, majd az érlelés ideje alatt és koriilményei kozott. Az
érlelés nélkiil forgalomba hozott parlatoknal az ide gylimolcsosségnek kell domindlni (analog
modon a reduktiv borokkal). Erlelésre csak a testesen aromas parlatok alkalmasak, ahol a
gyiimdlcs jellegét nem gy6zik le a fahorddbdl kioldodod iz-, illatanyagok, tehat markans,
intenziv, de oxidaciora nem érzékeny palinkakat, parlatokat érlelhetiink. Ehhez olyan
gyumolcsfajtat kell valasztanunk, amely megfelel a fenti elvarasoknak.

Példaként emlithetjiik a nyari Eva almat és a Husvéti rozmaringot. Az Eva alma konnyed,
szinte jellegtelen, kevésbé illatos, alacsony cukortartalma miatt alacsony alkohol-kihozatalt
képvisel. A Husvéti rozmaring a legviaszosabb almafajta, tomor szovetallomannyal, beérve
magas cukortartalommal és citrusos, viaszos jelleggel. Mig az Eva almabol kissé jellegtelen,
de tide parlat készithetd, addig a Husvéti rozmaringbdl kivalo érlelt, vagy dpalinka készitheto.
Fontos, hogy helyesen valasszuk meg a hordé anyagat, nem célszerii barrique (erdsenégetett)
hordodban érlelni.

A kajszi fajtai koziil a Panndnia, a Magyar kajszi és a Rozsabarack intenziv aromdju, igy
mérsékelt fahordos érlelést is elvisel. A Mandula kajszi izében, illataban kesernyés, magas a
benzaldehid tartalma a husaban is, 6nalldan ritkan készitenek beldle palinkat, célszerii mas
fajtakkal egyiitt feldolgozni, vagy parlatat hazasitani.

A szilvak koziil a Besztercei, a Penyigei rendelkezik a legkarakteresebb aromatikaval, de a
semlegesebbekbdl is j6 mindségli palinka készithetd, taldn kissé¢ tobb magtoretet kell a
cefrébe visszatenni. Erleléssel kiilonleges, zamatos palinkat készithetiink, mivel aroméi
oxidaciora kevésbé érzékenyek.

Ugyancsak nagy kiilonbség van a korték fajtai, termdhelyi sajatsadgai kozott. A legtobb korte
semleges, nem tul harsany arom4ju, 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 €rlelésiik nem javasolt.

Tipikus, szintén intenziv karakterrel rendelkeznek a birsek. Termesztett véltozatai kozott
megkiilonboztethetjiik a birsalmat €és a birskortét. Fontos tudni, hogy nemcsak alakjukban
kiilonboznek fajta szempontjabol, de aromajuk is jelentdsen eltérd sajatsagl. A birsalma kissé
a birsalmasajtra, kompotra emlékeztetd, vagyis nehezebb, faradtabb jellegli szemben a
birskortével, amely idén citrusos, fliszeres, viaszos, kissé fanyar héjjelleggel rendelkezik.

A palinka készitdjének tehat fontos ismerni a gyiimolcs fajtékat és azok jellemzd értékeit. Igy
tudja kivalasztani az altala eldallitani kivant palinka meghatarozo jellegeit, és annak készités

crer

A vadon termd gylimolcsok minden esetben markéansabb, testesebb €s sokszor intenzivebb
aromaval rendelkeznek termesztett valtozataikkal szemben. Ez els@sorban kisebb
htshdnyadanak, fanyarabb karakterének és alacsonyabb cukortartalmanak koszonhetd
(szemléletes példaként emlithetd az Erdi bdtermd és a vadmeggy, vagy a malna két valtozata).
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2.4. A gyiimélcsszedés (sziiret) idopontjanak helyes megvalasztisa

A gylimolesok szedését altalaban kiilon tervek alapjan végzik a termeldk. Figyelembe veszik
a termesztési, teriileti és évjarati sajatossagokat. Természetesen nem lehet mindig pontos
végrehajtast megvaldsitani, hiszen az évjarat, az id6jaras sok esetben meghiusitja, atiitemezi a
terveket.

A legjobb évjaratban is negativ hatasu lehet példaul, ha a teljes érés eldtti napon jelentds
mennyiségli csapadék esik. Ennek hatranyos kdvetkezményei a kdvetkezdk: a gylimolesok
,felhigulasa”, vagyis a viztartalom novekedésével csokken a cukor-, a savkoncentracio és az
egyeb beltartalmi értékek, valamint az aromaanyagok mennyisége. Ennél karosabb hatas a
fert6z6dés, vagyis ha az érett gylimolcs héja mar elvékonyodott, a csapadék, a magas
paratartalom hatasara felszakad a héj és megindul a rothadés, a romlas. A teriiletre gépekkel, a
fellazult talaj miatt nem lehet bemenni, vagyis a miel6bbi szedés, a termés mentése sem
valosithatd meg. Az ilyen gylimoélcs szallitasa is jelentdés romlas veszéllyel jar, ugyanis a
razkodéas hatdsara a gyiimoles a konténerekben egyre tobb levet enged, s a feliileten 1évo
baktériumok, penészek és vadélesztok elkezdhetik karos tevékenységiiket. Az igy beérkezo
gylimolcs tobbnyire mar erjed, és ecetesedésnek indul.

2.5. A gyiimélesok szedésének modjai
Kézi szedés

A gylimolcsok szedését ugy kell megszervezni, hogy a gylimoéles atvalogatdsa utdn kiilon
keriiljon a fogyasztasra (szallitast figyelembe véve) keriild gyiimdles (teljes érés elotti,
kemény husallaggal), valamint a teljes érett, amely alkalmas konzervipari feldolgozasra
(pl. lekvérnak), vagy palinka készitésére, természetesen a hibds, romlott gyiimolcsok
kivalogatasaval. A valogatds soran jol elkiilonithetdk az idegen anyagok (levél, ag, egyéb),
igy a cefre elokészitési szakaszdban mar csak a mosast kell megoldani.

Gépi szedés

Tobb gylimolesiink gazdasagos betakaritasa oldhatd meg gépi sziireteléssel.

A szedésre kifejlesztett gépek ma mar kiméletesek, jol beallithatok, az adott telepitési,
termesztési rendszerhez igazithatdak. A gépi szedést megeldzi az iizemi telepitéseknél, az an.
érést gyorsitd szerekkel torténd permetezés (pl. Etefon), amely a szar elhalasat idézi eld.
Ezutan a sziireteld gépek razo hatdsara a gylimdlces lepotyog, €s viszonylag tisztan gyljthetd
be. A fogyasztd és kornyezetkimélé termesztési mod (biotermesztés) esetén e szerek
hasznalata nem lehetséges.

A vadon termé gyiimdlesok begyiijtése sokkal nehezebb, mivel nagy teriileten,
véletlenszertien taldlhatok a termések. A begytijtésnél altalaban nehéz terepviszonyokkal kell
szamolni, a szallitdsnal viszont nagy tdvolsagokkal és a jelentds torddési veszéllyel. Célszerti
tehat kisebb méreti (30-60 literes), jol zarhatd miianyaghordokat hasznalni, ezek konnyen
mozgathatok, s a tokéletes zardssal az oxigén és a mikrobidlis fertdzddés veszélye is
jelentdsen csokkenthetd, késdbb kdnnyen ¢€s tokéletesen tisztithatok.
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2.6. Novényvédoszer maradvanyok hatdsa az erjeszthetoségre

A gyiimolcsok termesztésénél az adott fajtara, termotaji- €s termesztésmodra kidolgozott
novényvédelmi technolégiat alkalmaznak. Cél: a minél kisebb novényvéddszer-terhelés, a
termésbiztonsag megtartasa mellett. A gyakorlatban mégis eléfordulhatnak olyan esetek,
amikor a gombaold szereket, Fungicideket (pl. Bothrytis - sziirkerothadas, lagyrothadas, stb.
ellen) a szedést megel6zden, de a varakozasi idon beliil szorjak ki a gyiimolesosre. Ennek
karos kovetkezménye a borkészitésnél, de a gylimdlesok cefrézésénél is, hogy a fungicidek a
fajélesztokre is gatld hatassal vannak, vagyis az erjedés gatlédik, nem indul el. Ekkor, vagy
meg kell varni a permetezdszerek lebomlési idejét, ami egyéb karos hatassal lehet az
alapanyagra, vagy fokozatos éleszt felszaporitast kell végezni, ahol ,hozzaszoktatjuk” az
¢lesztot az adott szerhez, de természetesen ez csak alacsony fungicid-tartalomnal Iehetséges.

Az Un. bio névényvédd szerek koziil a rézgalic (CuSO4x5H,0) az engedélyezett szer, de a
gylimolcsre tapadt réz gondot jelenthet a szOol6borok és a palinka cefre erjesztésénél. A
parlatok, palinkak készitésénél még kedvezdtlenebbek lehetnek a kéntartalmi névényvédo
szerek. A szermaradvanyként megjelend kén a cefrében kénhidrogénné alakulhat (zaptojas
szag), de egyéb formdjaban is atdesztillalédik a parlatba (kéndioxid, merkaptanok) és ott
kellemetlen szuros jelleget, majd késébb un. merkaptanokat képez, melyeknek a pakurara,
égett gumira emlékeztetd szaga és ize van, tehat mindségrontd hatastak.

2. 1. A feldolgozando gyiimélcs optimadlis homérséklete

A gylimolcsok szedését célszerli tigy iddziteni, hogy a gylimolcs hédmérséklete alacsony
legyen, tehat a reggeli (a harmat felszdraddsa utan) és késé délutani 6rak megfeleldek, igy
elérhetd, hogy 20 °C alatti hdmérsékletti, és nem meleg gyiimolesot cefrézhetiink. Ha ez nem
valosithatdo meg, akkor feldolgozas eldtt a gyiimolcsos rekeszeket hiitdhazban kell elhelyezni
és 15-18 °C-ra torténd lehiilés utan feldolgozni. Masik megoldas, ha a cefrét hiité rendszeren
keresztiil, megfeleld héfokra lehiitve tovabbitjuk az erjesztd tartalyokba.

2. 8. Stzallitas, szallitotartalyok

A termesztett gylimdlcsok szedésekor zartfali miianyag rekeszeket, vagy konténereket
célszerli hasznalni. Ezek konnyen moshatok, ferttlenithetok. A gyiimodlcs sajatsulyanal fogva
nem torddik az egymasra rakott rekeszekben, a széllitaskor eléforduld levesedés nem folyik
el. Zarhato fedél esetén az oxidacidés hatasok, a mikrobiologiai fertézodések veszélye is
csokkenthetd.

A szedb- ¢és szallitdo tartalyok tisztasdgat rendszeres mosassal és fertOtlenitéssel kell
biztositani.
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3. A palinka/gyiimoélcsparlat alapanyagai

Felhasznalhato gyiimolcsok

Magyarorszag abban a szerencsés helyzetben van, hogy éghajlati adottsdgai miatt igen sokféle, a
szeszipar szamara alkalmas gyiimolcs terem meg, a termesztett gylimolcsoktol, egészen a
vadon termakig.

A gyiimdlcspalinka-gyartashoz leggyakrabban felhasznalt gyliimdlcsok a kdvetkezok:

- alma - meggy

- szilva - Oszibarack
- kajszi - korte

- cseresznye - eper

- egyéb gylimolcs (afonya, ribizli, berkenye, bodza, bordka, malna, som, szeder, stb.).

3. 1. Fobb gyiimélcsfajtik ismertetése

Alma

A vilagon tobb mint 15 ezer almafajta létezik. A fajtavalaszték dinamikus fejlédését a
betegségekkel szemben rezisztens/tolerans fajtdk szdmanak rohamos ndvekedése, illetve a
déli és északi félteke alma-vilagpiaci versenye gyorsitotta fel.

tide, de alacsony cukortartalmutél — a téli, elhuzo6do, utdéérd (alacsony sav, magasabb
cukortartalmu, viaszos) fajtakon keresztiil szamtalan valtozat talalhaté meg a termesztésben.
Az alma els6sorban fogyasztasi célokra termesztodik, de jelentds mennyiséget dolgoznak fel a
gyiimolcslé, uditipar szamara is. Melléktermékként képz6dé un. édestorkolyébdl pektint
allitanak eld, amely kivald, természetes allomanyjavitod, kocsonydasitd anyag a lekvarok, egyéb
¢lelmiszeripari termékek eldallitasanal.

1. tablazat: Kiilonbozo almafajtak termesztési jellemzoi

Fajta Szedési Elvezeti Gyiimolceshus Megjegyzés
érettség érettség tulajdonsagai

James Grieve |szeptember szeptember, 1édus, aromagazdag a gylmolcs érési
eleje és kozepe |november 1dejének kitolodasa

kozepe

Gravensteini | szeptember szeptember, nagyon lédas, nemes, | szaraz termOhely
kezdete november magas aromatartalom

Aranyparmen |Szeptember oktober vége, | elegendden 1édus, | 1éalmaként
vége, oktober |janudr eleje nagyon karakteres édes, | hasznalhatd
eleje fliszeres

Ingrid Marie |oktober kozepe, | november, 1édas, savas-édes, joO [Nyomas érzékeny
vége januar aromaju

Cox narancs |szeptember november, nagyon lédus, és édes, |-

renet vége, oktober | marcius a legizletesebb
eleje




18

Mclntosh szeptember szeptember, 1édus, kellemesen édes |-
eleje november vége | aromaju, enyhén
parfiim illata
Jonagold szeptember oktober, lédus, édeskés, finom |-
vége december savas
kozepe
Boskoopi szép |oktober kdzepe, |januar, aprilis |1édis és  cukorban |-
vége gazdag
Jonathan szeptember december, Lédus, erdteljesen | 2°C alatt erGsen
vége, oktober | aprilis aroma gazdag barnulés veszély
eleje
Golden oktober  vége, | december, Lédus, szabad | -
Delicious november eleje |aprilis aromakomponensekkel

2. tablazat: Kiillonb6z6 almafajtak jellemzoi

Faja Atlagos Cukortartalom Savtartalom
tmeg (g) (%) 9/
Akane 149 12,6 7,57
Arlet 184 12,0 5,72
Braeburn 173 12,3 6,72
Close 142 10,3 11,91
Cox’s  Orange | 140 13,5 7,84
Pippin
Discovery 124 14,2 9,26
Elstar 171 13,8 6,39
Fuji 1912 13,5 4,24
Gala 159 13,3 4,14
Gloster 192 12,4 6,07
Golden 201 13,5 5,37
Delicious
Granny Smith 150 11, 7,77
Gravensteiner 182 11,5 9,65
Idared 179 11,2 6,62
James Grieve 168 11,7 8,00
Jonagold 223 12,8 5,72
Jonathan 141 12,9 7,95
Julyred 139 10,9 7,66
MsIntosh 143 10,7 7,39
Goldparman 142 12,6 8,84
Summerred 163 11,9 9,55
Vista Bella 126 11,3 7,75
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Az almak alkohol kihozatala: 3,0-5,5 hlf/100 kg gyiimoélcs (a fajtatol, termdéhelyt6l,
évjarattol és feldolgozasi technologiatol fliggden valtozik). Utdérlelve (tavasszal) akar 7-8
VIV %-ot is adhat.

Palinkajanak jellege: A gyiimolcs fajtajatol fliggden diszkrét, visszafogottol a fiiszeresen
illatos, citrusos, viaszos, karakterig terjedhet az alma palinkdja. Az elmult évtizedekben az
alma parlatanak nem volt becslilete hazankban, elsdsorban a vegyes palinkak eldallitasanal,
hazasitasra hasznaltak. Napjainkban a fajtatisztan feldolgozott almék szines, értékes pontok a
palinka kinalat palettajan. Az intenzivebb fajtak parlatait fahordoban érlelve kivaldo mindségi,
gazdag aromatikdju termékeket nyerhetiink. Fontos a hordd faanyaganak helyes
megvalasztasa, javasolhato a szelidgesztenye, vagy a natar tdlgyfahordo. A porkolt faanyagt
(barrique) hordok hasznalata esetén gondosan kell a hordd porkoltségi fokat és az érlelési idot
megvalasztani, nem szabad hagyni, hogy a hordd keriiljon eldtérbe az alma jellegével
szemben.

A Calvados szintén alma alapu ital, melyet az alma mustjanak erjesztésével, boranak specialis
tarolasaval és leparlasaval, majd a parlat fahordos érlelésével készitenek Franciaorszagban.
Hazankban is készitenek hasonlod technologidval almabort, majd parlatot, melyet Alma
brandy-ként hoznak forgalomba.

Korte

A korte a vilag évi 8-10 millié tonna termése alapjan a mérsékelt 6vi gylimolesok kozott a
masodik helyen 4all a termesztésben. A legnagyobb korte termesztd orszadgok: Kina,
Olaszorszag, USA, Spanyolorszag.

Magyarorszagon a korte terméteriilete az utobbi években jelentésen csokkent, termése 40-60
ezer tonna. Az alma, szilva, meggy utan a negyedik helyet foglalja el a termesztési
mennyiségben.

Beltartalmi értéke az almahoz hasonld, vitaminokban gazdag, asvanyi anyag tartalma magas.
Hatranya a kritikus feldolgozads, konnyen oxidalodik, barnul, keseredik. FErjesztés
szempontjabol fontos, hogy savtartalma alacsony, tehat elengedhetetlen a gondos savvédelem
végrehajtasa a cefrézésénél.

A korte fajtainal szintén széles skalat talalhatunk az érési 1d6 szempontjabol. A jelentéktelen
Buzéaval éré kortétdl, a kovetkezd év nyaraig jol tarolhatd téli kortékig szamtalan fajtabol
lehet valogatni a cefrézési alapanyagot.

A korték altalaban alacsony savtartalmu, tehat megfeleld cefrézést és erjesztést megkoveteld
gytimolcsok a palinkakészitésénél. A cefre savazasa nélkiill nemcsak az ecetesedés veszélye
1ép fel, hanem jelentds aromavesztést ériink el.

Erési idejiik julius végétdl szeptember végéig terjed, de sok téli, tarolhato fajta termeszthetd.

Kiemelt fajtak: ~ Bosh kobak, Clapp kedveltje, Packham’s Triumph, Williamm’s (Vilmos
korte), dr.Goyote Shinko, Tama, Csaszar korte, stb.
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Alkohol kihozatal: Fajatol, évjarattol fiiggden: 3,0-4,0 hlf/100 kg gyiimalcs.

Palinkajanak jellege: A korték altalaban visszafogott, kissé¢ héjfanyarkas, viaszos palinkakat
adnak. Jol atvihetdk a korte jellegzetességei a parlatba, ha a feldolgozas, cefrézés, erjesztés és
a leparlas soran tigyeliink érzékenységére. Utd6érd tipusa miatt célszerli és kivarhato a teljes
érettség allapota, igy finomabb aromdkat kaphatunk. A cefrézésnél a pektinbontés,
savkiegészités elengedhetetlen, ennek hidnyaban oxidalt, fanyar, ecetes, észteres cefrét €s
parlatot kaphatunk.

A legkedveltebb kortefajta és palinka (parlat) Vilmos kortébdl késziilhet. Intenziv, fiiszeres,
szinte harsogo6 jellege csodélatos 6sszhangban lehet frissességével, kellemes héjfanyarsagaval.
Sokéig megmarado, hosszu aroma-Osszetétele miatt az egyik legelterjedtebb gyiimolcs és
palinka, de nem szabad Osszetéveszteni e termékeket a szintén kedvelt szintetikus aromaval
izesitett szeszesitalokkal. A palinka a kommersz itallal szemben selymes, kerek komplex
¢lvezeti értéket jelent.

Birs

A birs egyes szerzOk szerint tobb mint négyezer éve ismert €s termesztett gyiimolesiink.
Hazakban is régen termesztik, de elsdsorban hazi kerti gylimolcsnek mindsiil. Jelentosége — a
tobbi orszagéhoz hasonldan — elmarad a tobbi gylimolesfaj mogott. A palinka szempontjabol,
a nehéz és koriilményes feldolgozas ellenére, jelentdsége, elismertsége, keresettsége egyre nd,
mivel parlata behizelgden kedves, intenziv jelleggel rendelkezik.

A birset friss gytimolcsként ritkan fogyasztjuk, mivel hlisa kemény, erésen kovecses és rostos,
ize fanyar-savanykds. Feldolgozva azonban kedvelt alapanyag a gyiimdleslé, iiditéiparban, a
konzerv- és lekvar készitésénél magas pektintartalma és aromagazdagsaga miatt.

A birsfajtakkal kevés kutatd foglalkozott, altalaban a termés alakja szerint kiilonboztetjiik
meg. Ha a termés alma formdju, akkor maliformis, ha korte formaja, akkor pyriformis
formardl beszélhetiink. A feldolgozasndl, illetve a végtermék szempontjabdl azonban
meghataroz6 a gyiimélcs forméja. Ugyanis az alma jellegli kiss¢ kompotos, nehezebb
zamattal, illattal rendelkezik, mig a korte formdju citrusos, lide, friss jelleggel, tehat a kivant
palinka jelleg megvalasztasanal fontos a felvasarolandd gyiimolcs megvalasztasa is.

Fo6bb fajtdi: Angersi, Bereczki, Konstantinapolyi, Mezdturi, stb.

A gylimélesok tomege: 200-500 g kozott valtozik, erdsen viaszos, sz0szOs, emiatt
feldolgozasa kiilonos gondossagot igényel.

A birs kemény, sok kdsejtet tartalmazo, viaszos, szdszos gylimolcs. Feldolgozdsa nehéz
keménysége miatt, levet nehezen enged, igy az oxidacioé és a mikrobioldgiai fertézddéssel
szemben megfeleld technoldgia kialakitasaval védekezhetiink, ajanlatos annyi vizzel
kiegésziteni, hogy keverhetd (szivattytizhatd) legyen a cefre.

Alkohol kihozatal: alacsony cukortartalma miatt 1-3 hif/100 kg gytimoéles (kdzépparlatra
vonatkoztatva).

Palinkajanak jellege: rendkiviil illatos, zamatos parlata 6tvozi az alma, korte jellegét,
citrusossaggal, fliszerességgel finom viaszossaggal kiegészitve. Illata, ize hosszantarto,
birsalmanal kompotos, fott, birsalmasajt jelleggel, mig a birskorténél tide citrusos illattal,
izzel, gazdag terpén Osszetétellel. Fontos a feldolgozaskor a birsek barna szdszosségét
eltavolitani, mivel ezek kellemetlen kesernyés izt adnak a parlatnak. A birspalinkdk intenziv,
behizelgd aromatikéja kozkedvelt a fogyasztok korében.
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Csonthéjasok

A csonthéjas gylimolcsok kozott meg kell kiilonboztetniink a gombolyl, apré magi
cseresznyét, meggyet és a kokényt a nagyobb, keményebb magl szilvaktol, barackoktol.
Elsésorban az alkalmazott magoz6 gép kivalasztasa miatt fontos ez az elkiilonités.

A cseresznyénél, meggynél az ugynevezett kisziro-tiiskés magozot is alkalmazzuk a
gyumolcslé, konzerviparban. A palinkdnal, mivel csak a gyiimdlcs feltart husara van
sziikségiink, igy a ver6léces, vagy hengeres magozdt haszndljuk a gyiimolcsok
feldolgozasanal.

A magozoé gépek beallitasanal fontos szempont a megfeleld beéllitds a mag atlag méretére, igy
elkertilhetd a tulzott mértékii magtoret bekeriilése a cefrébe.

Miért karos a csonthéjasokndl a mag, vagy magtoret a cefrében?

A csonthéjasok magbelében olyan karos hatasu gliikkozid vegyiilet talalhaté —az amigdalin —
amelybdl az €16 szervezetbe vagy az erjedd cefrébe keriilve egyéb anyagok mellett mérgez6
hidrogén-cianid szabadul fel, mellette a magjelleget ad6 benzaldehid keletkezik. A
hidrogén-cianid tartalom maximum 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva lehet a
gylimolcsparlatban, tehat feltétleniil fontos a mag eltavolitds erjesztés eldtt. A parlatban a
cianhidrogén etil-karbamatta alakul, melynek engedélyezett mennyiségét 0,1 g/hl a.a.-ra
tervezik az EU-ban, de Japanban és az USA-ban mar ez az elfogadott hatarérték.

A benzaldehid kellemes, marcipanos illatot, izt - magjelleget - ad a terméknek, minden
csonthéjas gylimodles parlatanak kivanatos komponense. Mértéke természetesen a gyiimolcs
karakterétél fiigg, vagyis egy kevésbé jellegzetes meggynél (pl. Erdi bdtermd) kevesebb
sziikséges a harmonikus jelleg kialakitasahoz, mint példaul az Erdei vadmeggynél.

A magozas utdn a szaritott magot, vagy magtoretet vissza lehet helyezni az erjedd cefrébe a
cian-hidrogén mennyiségének megnovekedése nélkiil megfelelé haloban, zsdkban, vagy
perforalt hengerben, majd a lefézés el6tt el kell tavolitani (elsdsorban a szivattyik védelme,
az eltomddések elkeriilése érdekében). A mag, vagy magtoret a cefreszivattyuban tehet
jelentds karosodast, ezért nem célszerti a cefrébe bekeverni az erjesztés soran.

Cseresznye

A termesztett cseresznye sziil6faja valoszinii a madarcseresznye, amely Kozép- és Dél-Kelet-
Eurdpa szubmediterran Gvezeteiben széleskoriien elterjedt fajta. Magyarorszag 1976-1980
kozott az éves 26.0000 tonna termésével Eurdpaban a 11. helyen allt a termesztésben.
Termesztésében a korai és késéi fajtak kozott szdmtalan fajta megtalalhato. A palinka
készitésénél a Szomolyai fekete, a Germesdorfi, vagy a Hedelfinger-i 6rids jelentds, de
szedésiiket mindig tulérett allapotban célszerti végezni.

A sziiret idejének meghatarozasanal figyelembe kell venni, hogy hajlamosak a mag koriil
barnulni (kiilondsen csapadékos idében), s ez a fanyar, kissé rothadt jelleg a parlatban is
megjelenik.

Magas cukortartalmukkal jo alkohol kihozatalt adnak, intenziv, lekvaros, marcipanos
jellegiikkel kedvelt palinkak.

Alkohol kihozatal: magas cukortartalmuk miatt 5-8 hif/100 kg gyiimdélcs.
Palinkajanak jellege: lekvarosan édes, csokoladés, marcipanos.

Az aromaanyagok oxidaciora vald érzékenysége miatt a cseresznye, meggypalinkdkat nem
célszerii fahordoban érlelni.
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Meagqgy

A meggyet az északi félteke szinte valamennyi orszdgaban termesztik, mivel igénytelenebb
faj, jobban tiiri a szarazsadgot ¢és a téli hideget, mint a cseresznye. Magyarorszag a vilag
meggytermesztdinek sordban a harmadik helyen 4all. Meggytermesztésiinkben sokdig az
onmeddé Pandy meggy ¢€s valtozatai, valamint a pollenadd Ciganymeggy tipusok telepitése,
termesztése volt jellemzo. Jelenleg a termesztett fajtak kozotti megoszlas:

- FErdi bétermd 26 %
- Ujferhértéi fiirtos 24 %
- Debreceni b6term6 17 %
- Kantorjanosi 9%
- Frdi jubileum 5 %
- Meteor korai 5%
- Egyéb fajtak 14 %

Erésiik janius elejétdl jalius kozepéig tart.

A meggy fajtak koziil palinkakészitésre elsdsorban a karakteresebb, bar aprobb szemii fajtak
alkalmasak. A legjelentdsebb a Ciganymeggy, de csodalatos illat-izvilaggal rendelkezik a
vadon termd erdei meggy is.

Alkohol kihozatal: 3-4 h1f/100 kg gytimdolcs.

3. tablazat: Kiillonb6z6 meggvfajtak jellemzoi

Fajta Savtartalom Refrakcio Cukortartalom
(9/kg) % (9/l)

Kantor-janosi 10-14 10-15 70-100

Pandy meggy 12-15 12-16 80-100

Ujfehértoi fiirtos 15-18 12-15 75-100

Debreceni botermo | 10-13 13-16 80-100

Erdi bétermé 8-14 13-15 70-90

Palinkajanak jellege: intenziven fiiszeres, iide gylimélcs karakterrel, erés marcCipanos
magkarakterrel, kiss¢ fanyarkas, ,,savas” jellegii.

A meggy parlatait nem célszerli fahordoban érlelni, a cseresznyéhez hasonléan.

A meggy fajtdk eltérd karakteressége jellemzi palinkajukat is. Palinka készitésére az
Ujfehértoi Fiirtésmeggy, a Ciganymeggy, a Debreceni bétermé és a vadon termé erdei meggy
a legalkalmasabb.
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Kajszibarack

A kajszi a legnépszeriibb gyiimdlcsok egyike, amit az is bizonyit, hogy csaknem minden
hazikertben helyt adnak neki.

A vilag kajszibarack termelésében Torokorszaggal az élen Azsia vette at a vezetd szerepet.
Jelentés az USA, valamint Spanyolorszag, Olaszorszadg, Franciaorszag ¢és GoOrdgorszag
termelése, de Ukrajna termelése 36 %-os részesedésével jelentds elényt jelent hazank
termelésével szemben.

Magyarorszag fajtavalasztéka harom forrasra vezethetd vissza: tdjszelekcio, hazai keresztezés,
kilfoldi fajtak honositasa.

Egyik legismertebb és legelismertebb gylimolesiink egyedi és gazdag iz-, illatanyagai miatt.
Ertékét nagymértékben emeli a magas A és C-vitamin tartalma is.

Termesztése soran kiilonos figyelmet kell a talaj tipusanak (meszes futbhomok, barna homok,
meszes barna erddségi talaj, vagy mezOségi talajok), a levegdsségnek, a megfeleld
vizateresztd-képességnek, illetve a konnyii felmelegedhetdségnek szentelni.

Felhasznalasa az ¢lelmiszeripar minden teriiletére kiterjed.

Fajtdi: Magyar kajszi, Gonci magyar kajszi, Panndénia, Bergeron, Roézsa kajszi,
Mandula kajszi, Ceglédi Piroska, stb.

Gytimoélcseinek, parlatainak vizsgéalata alapjan megéllapithato, hogy az eltérd fajtak, mas-mas
termhelyi adottsagokat kedvelnek. Iziik, illatanyagaik jelentSsen eltérnek egymastél a
gylimolcs megjelenési formdin kiviil. Mas illat intenzitdssal, karakterrel, héj-keserii, vagy
magos (benzaldehides) jelleggel birnak. A beldlik készilt termékek jol visszaadjak a
gylimdlcsfajta karakterisztikdjat. A Gonci- és Magyar kajszi lide friss jellege mellett intenziv,
édeskés barack aromatikdju, mig a Mandula kajszi mar friss gyiimolesként is kesernyés,
kevésbé kajszis jellegli gyiimolcs.

Alkohol kihozatal: 4,0-5,0 hlf/100 kg gytimdlcs (kozépparlatra vonatkoztatva).

4. tablazat: A kajszibarack gyviimolcsének osszetevoi

Osszetevé jellemzék g/100
Osszes szarazanyag tartalom 20,0

Ua. a gyiimolcshusra vonatkoztatva 15,0
Oldhato szarazanyag tartalom 12,0
Nyersrost tartalom 0,8
Szénhidratok

Gliikéz 0,98-2,88
Fruktoz 0,37-1,57
Szacharoz 3,60-8,20
Szerves savak

Oxalsav 0,1
Citromsav 0,14-0,7
Almasav 0,7-1,3
Osszes savtartalom 0,9-2,1
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Palinkajanak jellege: a kajszibarackbodl késziilt termékek, igy a palinkdk is egyedi, gazdag
illat- és iz-vilaggal rendelkeznek. Fajtatol, évjarattol, termotajtol fiiggé mértékben érvényesiil
a virdgos, konnyed illat, vagy az édeskés lekvaros, fott, nehezebb jelleg. De eltéré a
»héjkeserll” iz intenzitasa, és a mag marcipanossaganak hatasa is.

A kajszik aromavizsgélatai alapjan az alabbi, fobb aromacsoportokat mutattdk ki, mint a
kajszira jellemzdeket:

- terpén szénhidrogének: rendkiviili valtozatossaggal jelennek meg a kajsziban;

- a rozsaalkoholok (linalool, geraniol, nerol, stb.) és oxidjaik széles kore
megtalalhato, melyek szépen belesimulnak a terpén szénhidrogének illatjellegébe,
s6t ezekkel szinergensen illatkiemel6ként hatnak;

- ¢észterek gazdagsaga, mely a finom, arnyalt, testes gylimolcesos jelleg f6 hordozdja;

- a heteroatomakat tartalmazd, valamint a jazminra jellemzé minor komponensek
varazsoljak szinessé, €lethiivé a kajszi aromaprofiljat;

- természetesen nagyon fontosak a mar hagyomanyosan ismert vegyiiletek, mint a
Gamma- és delta-laktonok, melyek nélkiil nincs kajszi aroma.

Parlatat kiméletesen lehet fahordéban érlelni. Erlelés utan testes, nehéz, mar nem friss, iide
gyumolcs jelleget kapunk, hanem testes, vanilias karakterti palinkat.

Hazank kiilonleges éghajlati sajatossagainak, az egyes teriiletek specifikusan joé makro-,
mikroklimatikus viszonyainak ko&szonhetéen a kajszibarack terméteriiletei koziil kettd
foldrajzi védettséget kapott. Ezek a Gonci- €s a Kecskeméti barackpalinka.

Oszibarack

Az Oszibarack fajtakat gyiimolcstulajdonsagaik alapjan harom csoportba soroljak: hagyomanyos,
friss fogyasztasi molyhos, ipari vagy befott (rugalmas hust), nektarin (feddszér nélkiili).
Mindharom csoportban talalhatok sarga és fehér husu, maghoz kotott és magvavalo fajtak. A
fehérhtisu fajtakra jellemzd jobb iz- €s zamatanyagok miatt ndvekszik a fehérhust dszibarackok
termesztési aranya.

Az Oszibarack kivalo, jelleges gyiimolcs frissfogyasztasra. Palinka alapanyagként mar nem
képvisel nagy értéket, mivel illat-, iz anyagai a cefrézés és leparlas sordn kedvezdtlen iranyba
alakulnak at, jellegtelen, kevésbé €lvezetes terméket eredményeznek.

Palinka készitésére elsdsorban a sargahust, aromas fajtak lehetnek jelentdsek.

A pélinkak eltarthatosaga rovid idejii, tehat aromaanyagai konnyen oxidalodnak, elbomlanak.

Alkohol kihozatal: 3,0-4,0 hif/100 kg gyiimdlcs (k6zépparlatra vonatkoztatva).

Palinkajanak jellege: gyiimolcs fajtatol fiiggben visszafogott, viszonylag jellegtelen. Az
illat- és izkomponenseinek élettartama révid, a palinka hamar eloregszik.
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Szilva

A viladg gytimolcstermesztésében jelentds fajnak szamit.

A gyiimélcsok koOzott beltartalmi szempontbol a szilva méltdn sorolhatd Magyarorszag
legértékesebb gyiimdlcsei kozé. Magyarorszagi termesztésti gylimolesok vizsgalati adatai
szerint a szilva szarazanyag és cukortartalomban az almat és Gszibarackot, savtartalomban
pedig a kortét és az Oszibarackot 1ényegesen feliilmulja.

A vizben oldhat6 nitrogén tartalom szilva fajtanként eltér6. A magvavalo kék szilva szabad
aminosav tartalma lényegesen gazdagabb a vorosszilvakénal. A szarazanyag-tartalomban is
nagy kiilonbségek lehetnek az egyes fajtak, termoteriiletek termései kozott. Az érett gyiimolcs
oldhat6 szdrazanyag-tartalméanak tilnyomo részét cukrok alkotjak (fruktdz, gliikdz, minimalis
szacharoz).

A terméshéjon taldlhatd viaszbevonat az aromaanyagok legfobb hordozoja, ami zsirkémiai
értelemben nem is viasz, mivel csak igen csekély mennyiségli elszappanosithatd észtert
tartalmaz. A szilvaviasz legnagyobb része elszappanosithatatlan, magasabb szénatomszamu
telitett szénhidrogénekbdl all (pl. paraffin, oktakozan, sth.), aranylag alacsony olvadasponttal.

A szilvapalinka tartalmazhat a pektin bomlasabdl szarmaz6 metil-alkoholt is jelentdsebb
mennyiségben, amely erés idegméreg, fogyasztdsa vaksagot, s6t halalt okozhat. E karos
anyagok mennyiségét az élelmiszerekben, igy a parlatokban is hatdsagilag maximaljak és
ellenérzik. A szilvapalinka abszolut alkoholtartalomra vonatkoztatva 1000 g/hl metil-alkoholt
tartalmazhat.

Egészségtani alapon azonban az etanol mellett 1évé fenti hataron aluli metanol lebomlés
nélkiil tdvozhat a vizelettel, koszonhetden az alkohol-dehidrogenaz enzim szelektiv, etanolt
preferalo hatasanak.

A szilvapalinka metil-alkohol tartalma nemcsak a feldolgozott szilva fajtatol fiigg, hanem a
cefre pH-ja, az erjedési id6 és a cefre kezelési mddja, tarolasa is befolyasolja.

Gylimolcsszeszipari célra a fajtaazonos, egységesen jO mindségli, magas cukor- és nagy
savtartalmu szilva alkalmas.

5. tablazat: Néhany szilvafajta érett termésének 100 g-janak osszetétele
(TOTH, SURANYT, 1980 nyoméan)

Vitaminok
. ... |Energia N P
Gyiimolcs (kJ) ° .§ = E
E > g N g 7] § E
SlEldls|IZFlellalalZ]o
(9/100 9) (mg) [(mg) [(Mg) [ (Mg) [ (MQ)

Besztercei [ 238 0,7 10,5 [13,1(84,7]10,5 (0,5 |0 50 |20 |05 |6
Voros
szilva 208 0,9 |05 |10,2(87 |0,6 |O 50 |50 |50 5
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6. tablazat: Pérlqtkészitésh(;z hasznalt szilvacefre osszetétele
(TOTH, SURANYT, 1980 nyoman)

Szaraz- |Nyers- Nitrogén-
Viz y, . Nyerszsir | Nyersrost | mentes
anyag fehérje extrakt
(m/m %)
93,4 16,6 10,4 10,2 10,6 14,8

7. tablazat: Mirabella szilva termésébol késziilt parlat elemzésének adatai
10Q liter absz.’ alkoholra vonatkoztatva
(TOTH, SURANYI, 1980 nyoméan)

Magasabb
Sav Furfurol | Eszter Aldehidek |HCN Benzaldehid | rendii
alkoholok
(¢)) (mg) (%))
1,1 0,0 51,0 1,4 5,5 Nyomokban | 134,0
95,6 55,5 1875 32,8 75,5 57,6 283,5

Fobb szilva fajtaink:  Besztercei-, Nemtudom vagy Penyigei, Olasz kék-, Voros-, Bluefree,
Ringl6 szilva, vagy a vadon termd, nem magvavalé Mora-bora/Mirabolan
(sarga, vagy vorOses valtozata)

Alkohol kihozatal: 4,5-6,0 hif/100 kg gyiimdlcs (kozépparlatra vonatkoztatva).

Palinkajanak jellege: A nyari fajtak idén gyliimolesosek, konnyedek, némely fajta (Penyigei,
Hanita, Lepotika, stb.) iide viragillatos, szinte muskotalyos jellegli, mig a tradicionalisan
szilvapalinkanak tekintett besztercei szilvabol nehéz, markansan karakteres parlat készitheto.

Erlelésre természetesen a nehezebb, fajstlyosabb fajtdk palinkai alkalmasak. Ezeknél a
tolgyfa, vagy akacfahordd anyagai kellemesen egészitik ki, erdsitik a szilva jellegét. A
magbol kioldodd benzaldehid fliszeresen teszi marcipanossa, magossa a terméket. Hosszu
ideig érlelhetd, érlelve 0j karakterrel rendelkezd, élvezhetd terméket ad.
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Bogyos termésii gyiimolcsok

A bogy6s gylimolcsok termesztett és vadon termd valtozatai értékes palinka alapanyagok.
Intenziv, karakteres jellegiik miatt kozkedveltek, bar termesztési, begytjtési koltségeik, nehéz
erjeszthetdségiik, alacsony kihozatali szazalékuk miatt magas arfekvési termékek.

Szamoca

A szamoécak magas viztartalommal és finom, intenziv aroméval rendelkeznek. Az alacsony
cukortartalom miatt kevés az alkohol kihozatal, igy meglehetésen draga a beldle késziilt palinka. A
cefrézés ¢és erjesztés soran elengedhetetlen a savazas, hiszen e nélkiil a kevés cukorbol nem
alkohol, hanem elsésorban ecetsav képzddne. A szamocabol altalaban geisteket készitenek.

Fobb fajtai:  Cambrige Rival, Elsanta, Fertédi, Gorella, stb.

Vad valtozata az erdei szamodca intenziv, markans aromaval rendelkezik. Begyiijtése koltséges, de
ha mégis megtorténik csodalatos termékeket (lekvar, iiditd, palinka) lehet beldle késziteni.

Malna, szeder, szedermalna

Ezen gyiimolcscsoportra jellemzd, hogy az utobbi idében a nagy gylimolest fajtak vilagszerte
kiszoritottak a termesztésbdl a kisebb, de jobb izii fajtakat.

Az ¢€lelmiszeripar szamara azonban ezeknek lenne kereslete, hiszen jobb mindségl, karakteresebb
termékeket allithatnank eld, bar kevésbé ,,piacosak”, tehat kevésbé tarolhatoak.

A gyiimolesok e fajtaibol késziilt palinkakban a gyiimolcs jellegzetes aromaja mellett mindig
megjelennek a magocskak jellegzetes, kissé nehéz magolaj jellemzoi.

Az alacsony cukortartalom €s magas alapanyagar miatt elsdsorban geisteket készitenek beldliik,
vadon termd valtozataik itt is intenzivebb, markansabb palinkat adnak.

Fontosabb malnafajtak: Fertddi zamatos, Fertddi kétszertermd, Malling Exploit,
Nagymarosi, stb.

Fontosabb szederfajtdk: Dirksen Thornless, Thornfree

Ribiszke

A piros (ritkdbban fehér) és fekete ribiszke egyarant keresett alapanyag a gyiimdlcslé, lekvar és
palinka készitésénél. Jelentds a gyiimolcs pektintartalma, ezért feldolgozaskor emelt pektinbonto
enzimkészitménnyel kell kezelni a jobb 1ényerés érdekében. A piros ribiszke jellegtelenebb, mint a
fekete ribiszke, mely markéns, intenziv illattal, izzel rendelkezik, sajatsagos magjelleggel.
Termesztésénél fontos szempont a gépi sziiretelhetdség, ezért sovény formaban telepitik.

Fo6bb fajtdi:

- Piros ribiszke: Fert6di hosszufiirti, Aranka
- Fekete ribiszke: Fertédi 1, Eva, Wellingon, Titania
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Fekete bodza

A Sambocus Negra vadon termd és termesztett valtozatai az utobbi években megndvekedett
jelent6séggel birnak a gyltimolcslé, a konzerviparban és a palinka készitésénél, de mas
¢lelmiszeripari agaztok is szivesen hasznaljak szinez6anyagként.

A fekete bodza 3-6 m-re megnové cserje, mely vadon gazdagon terem, de termesztésével mar
komplex termesztési modon foglalkoznak hazankban.

Majdnem minden része értékes drog: a viragja (Sambuci flos), levele (Sambuci folium),
valamint érett termése (Sambuci fructus), de gyokere is gyogyhatasu.

A bodza viragjabdl és levelébol gyogyhatasu tedkat, idito italokat, szorpoket készitenek, mig
termését eddig elsOsorban természetes szinanyagként hasznalta az élelmiszeripar, de
készithetnek beldle lekvart, sort, bort és palinkat is.

8. tablazat: A nyers bodzabogyo analitikai adatai

Megnevezés bodzabogyo
iz, illat Fanyar, gyiimolcsre jellemzo
Szin Bodzara jellemzo,
mély bordo
Cukortartalom (g/l) 100-110
Vizben oldhaté szarazanyag tartalom 16+1
(ref. %) -
Savtartalom (citromsavban g/l) 9,9+ 0,01
pH 3,99 +£0,03

A bodza esetében kiilonos figyelmet kell szentelni a pH érték tartdsara az erjesztés soran,
mivel nagy puffer kapacitasa miatt folyamatosan emelkedik a cefre pH értéke, vagyis né a
mikrobidlis fertdzottség veszélye. Tehat folyamatos savpotlasrol kell gondoskodni az erjedés
soran.

Vadon termo gyiimolcsok, mint palinka alapanyagok

A pérlat-, palinka f6zés torténetét tanulmanyozva tapasztalhatjuk, hogy a Vilag minden részén
minden olyan gyiimdlesbdl, mely elegendé erjeszthetd cukrot tartalmaz, parlatot foznek. Az
adott gylimolcs jellegétdl fliggden ezek a parlatok lehetnek semlegesek (pl. ribiszke, faeper),
jellegtelenek, vagy penetransan intenziv jelleglieck (pl. homoktdvis), de csodalatos
gazdagsagu, aromadusak is (pl. vadmalna, vadszeder, erdei meggy, afonya, stb.).

Alacsony cukortartalmuk miatt kis kihozatallal kell szamolni a bogy6s gyiimolesoknél, ami a
magas alapanyagarral egyiitt jelentésen megemeli a palinkak arat.
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Szolo, és szolo alapu parlatok, palinkak

A sz016 és a borédszati melléktermékek sajatos alapanyagnak szadmitanak a szesziparban.
Ennek oka a sz616 €s bortermelés kiilon szabalyozasa torvények, torvényerejl rendeletek altal.
Az EU csatlakozas utan szigorodtak az eldirasok, kiilondsen a boraszati melléktermékekkel
torténd elszamolast tekintve.

A parlat, palinka készités szempontjabol fontos a szd16, a bor, a borseprd, édes- és kékszo1o
torkoly.

Eloallithato termékek:

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

- 57010 palinka: a zuzott, bogyozott sz616t héjon erjesztjiik (analég modon a kékszolo
erjesztésével), majd leparolva a bornal karakteresebb parlatot kapunk. Elsdsorban az
illatos fajtak szoldparlatai kedveltek: pl. Irsai Olivér, Cserszegei fiiszeres, Muskotaly.

- A borseprobdl késziilt seprdopdrlat gazdag élesztd autolizatumokban, 6nalldan ritkdn
készitik, elterjedtebb felhasznalasa a torkollyel torténd egyiitt leparlasa.

- A szolotorkoly palinkadt készithetjiik édes szO16torkolybdl (a must kipréselése utan
visszamarado, cukortartalmu torkolyt kierjesztik, majd leparoljak), vagy a kékszolo
héjon erjesztése utan az alkoholos torkolybél. Az utdbbi idében fajtatiszta
torkolyokbol a szolore jellemzé aromajh, kissé héjkarakteres, ,,magkeserii”, porkolt
di6s, magolajos, kivaldo mindségii palinkakat készitenek.

. .
borparlat sepréparlat szbl6palinka seprépariat

A1)
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1. abra: A szolobol, mint alapanyagbol készitheto parlatok

A fenti parlatok maximalis toménysége nem haladhatja meg a 86 V/V % alkoholtartalmat a
kozépparlatban. Ennél jobban felfinomitott termék mar jellegtelen lesz, €s mint magas foku
parlatot, csak egyéb szeszesitalok gyartdsadhoz lehet felhasznalni.
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4. A gyiimolcesok, az alapanyagok osszetétele

A gytim6lcsok altalaban 80 - 85 m/m % vizet, 10 - 15 m/m % vizben oldhato, és kis mennyiségben
oldhatatlan anyagokat (gyiimolcshéj, mag, szar és a gylimdlcs husanak rostjai, stb.) tartalmaznak.
Ezek tobbsége helyes technologia alkalmazasaval eltavolithato, igy a gytimolcspalinkak mindségét
elsdsorban a vizben oldhatd, de ill6 tulajdonsagi anyagok befolyasoljak, hatirozzék meg, de az
erjesztésnél, az élesztd igényének figyelembevételével egyéb anyagoknak is nagy jelendsége van.

A gyumolcsdk az aldbbi anyagcsoportokat tartalmazzak:

- viz

- cukrok (szénhidratok)
- szerves savak

- fehérjék

- 4svanyi anyagok

- pektinek

- viaszok, vitaminok, aromaanyagok, enzimek, egyéb alkotorészek

Cukrok

A gyiimolesok a szénhidratok koziil elsdsorban fruktozt (gyliimolescukrot) tartalmaznak, és kisebb
mennyiségben gliikdzt (szldcukor), szachardzt (ezek felvehetdk az alkoholos erjedés soran az élesztok
szamara), illetve egyéb mono- és oligoszacharidot tartalmaznak. Az 6sszes cukortartalom a termdhely, s
a gylimolesfajtak szerint kiilonb6zo, de az iddjarastol fliggden évjaratonként is valtozik. A gylimdlcsok
cukortartalma 6 - 16 m/m % koriili (sz6l6nél 15-35 m/m % is lehet), amely foként gliikozbol és
fruktozbol tevodik Gssze. A legmagasabb cukortartalommal a gytimolesok koziil a sz616 rendelkezik,
de a sz6ldre és szarmazekaira kiilon rendeletek vonatkoznak.

A o erjesztéshez sziikséges, hogy ezek a cukrok megfeleld higitasban legyenek jelen. Ezt altalaban
biztositja a gytimolcsok viztartalma, igy a cefrézés soran nincs sziikség viz hozzaadasara (Kivétel a
birs €s a toppedt vadgyiimolcsok, pl. kdkény, som). A cukrok mennyisége a legfontosabb paraméter
az erjesztés €s a szeszhozam szempontjabol a gyiimolesok beltartalmi értékeit tekintve.

Szerves savak

A gylimolcsokben, legnagyobb mennyiségben almasav, borkdsav és citromsav talalhato, az
egyéb savak mennyisége elhanyagolhato. A savak szabad-, félig kotott- és kotott formaban
talalhatok meg a gylimoélcs levében. A gylimdlcs €s cefre savassagat a szabad- és a félig kotott
savak eredményezik. A savaknak nagy jelentdségiik van a gylimolcs érzékszervi értékénél,
valamint az erjesztésnél, mert a kelléen savany cefre gatolja a karos mikroorganizmusok
mitkodését. Ezek ugyanis a kevésbé savas kozeget kedvelik, igy a gylimolcscefre megfeleld
pH értéke (2,8-3.5) biztositja a fertézésmentes cefrézési szakaszt és az erjesztést. Az érett és
egészséges gyiimolcsokben 1116 savak nincsenek, csak akkor keletkeznek, ha a gylimdlcs romlasnak
indul, vagy a gyiimdlcscefre erjedése valamilyen okbol megakad, vagy a savképzo baktériumok
szaporodnak el benne.

A gyiimolesok savtartalma jelentdsen eltérhet, amit az érettségi llapot, a termdhely, a fajta sajatsaga,
az évjarat, stb. befolyasol.
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Nitrogéntartalmu anyagok

A gyliimdlesok nitrogéntartalmil anyagai részben szervetlen, részben szerves formaban talalhatoak a
feldolgozasra szant gyiimolesokben. A szervetlen nitrogén az ammonium-kation (NH;"). A szerves
nitrogéntartalmi anyagok amido-vegyiiletek, aminosavak, oligo-peptidek, peptonok, valamint
fehérjék formajaban talalhatok meg. Az Gsszes nitrogéntartalom 0,2 és 2,0 g/1 kozott valtozhat fajtatol,
évjarattol fliggden.

A fehérjék néhany tized szazalékban fordulnak el6 a gylimolcsokben. A lebontott fehérjékbol
szarmaznak az aminosavak, melyek az éleszték szamara feltétleniil sziikségesek, mert tapanyagként
biztositjak a nitrogén sziikségletet, az erjesztés jo lefolyasat, potlasukra a komplex tapsok
alkalmasak.

Asvinyi anyagok

A gyiimolesok dsvanyi anyagai a talajbol felvett oldott, éghetetlen szervetlen kationok és anionok
Osszessége. Tehat a termdtertilet talajviszonyai alapvetden meghatarozzék a gyiimoélcs dsvanyi anyag
tartalmat, de a fejlodési viszonyait is, de jelentdsen befolyasolhatjak az erjedés menetét is.

A gylimolesok tapértékének meghatarozdsa mellet az 4svanyi anyag tartalom (makro- és
mikroelemek) fontos szerepet jatszik az erjesztési folyamatokban is, egyes elemek hianya, vagy tilzott
jelenléte eldsegiti, vagy gatolja az élesztok élettevékenysegét.

Az élesztd taplalasahoz fontosak az alabbi makro- és mikroelemek:

- Kdlium a protoplazma nélkiilozhetetlen alkotorésze, fontos szerepe van a
transzportfolyamatok szabalyozaséaban;

- Kalcium és magnézium a fehérjeszintézisnél jelentések;

- Foszfornak, mint energiahordozonak az alkoholos erjedés folyamataban van
fontos szerepe (ATP szintézis);

- Vas katalizatorként szolgal, valamint vitaminokkal egyiitt a sejtek
enzimmiikodéséhez sziikséges. Fontos szerepet jatszik a redox-rendszerek
folyamataiban is, amelyek az aromaanyagok stabilitasara atalakulasara is hatnak.

A gylimolcsokben a kalium és kalcium mennyisége mindig elegendd, a magnéziumot magnézium-
szulfat adagolasaval lehet potolni.

Foként korte és alma esetében, fajtatol és évjarattol fiiggben a gyiimolesok szegények
azokban az anyagokban, melyek az aminosavak képzddését segitik eld, kiilondsen olyan
években, melyek az érésre kedvezdtlenek — nagy meleg, kevés csapadék — ekkor nagymértéki
nitrogén ¢és foszfor hidny 1éphet fel, melyet komplex tapsok formédjaban potolhatunk.

Pektinek

A legtobb gyiimélcs, de kiilondsen az alma, korte, szilva, ribiszke nagy mennyiségii
poliszacharidot, pektint tartalmaz. A pektin a névények sejtfalaban fordul el6 és a sejtek
egymashoz kotését, tapadasat segiti eld, ez a viszkozitds ndvekedését okozd anyag kémiai
értelemben véve részben metilezett poligalakturonsav.

A magas pektin-tartalmu gyiimdlcsok a pektin kocsonyasité hatasa miatt nehezen engednek
levet, illetve leviik viszkozus marad, ami neheziti az élesztdgombak teveékenységét. A pektin
elbontasa jobb Iékihozatalt, higabb cefrét €s egészségesebb erjedést biztosit, csokkenti az
oxidacios karosodast a cefrézés soran.
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A galakturonsavbol felépiilé poliszacharid a pektin, mely kiilonb6z6 formakban talalhato a
szovetekben. Az éretlen gylimolcsben a pektin alapvetéen oldhatatlan formaban van jelen, és
gyakorlatilag az érés soran valik részben oldhatova. A pektin megoszlasat tekintve
extracellularis (sejtnedvben oldott) és intracellularis formdban van jelen a gylimolcsben. Az
utobbi forma vizben kalcium-pektatként a sejtfal kozotti allomanyban, illetve a sejthartydhoz
kotve oldhatatlan alakban taldlhatdo a gylimolcsokben. A pektintartalom a gylimolcsokben
igen valtozé mennyiségi.

A gyiimoles érése soran a gylimolcs sajat enzimrendszerének koszonhetéen a pektin
mennyisége csOkken, de a pektin-metil-észteraz enzim hatasara jelentés mennyiségli
metilalkohol is keletkezik, amely karos vegyiilet, ezért nem célszerii kivarni a lebomlasukat,
hanem ipari enzimkészitmények hasznalata ajanlott. Az enzimkészitmények poli-galakturonaz
enzimet tartalmaznak, amely a pektinlancban 1év6 galakturonsav egységeket bontja le. Ebben
az esetben kevesebb metil-alkohol képzddik. A jobb aromakioldddas érdekében célszerii olyan
enzim készitményeket hasznalni, amelyek cellulaz, hemicelluldz enzimaktivitassal is
rendelkeznek, hatasukra jelent6sen emelkedhet a linalool, a terpéneol, a nerol, a geraniol
mennyisége IS, melyek kellemes aromaanyagok.

A palinkakészitésben felhasznalt gyiimolcsokben altalaban 2 — 10 m/m % kozotti
pektin-tartalmat hataroztak meg, mig a citrusfélékben és néhany troépusi gyiimolcsben 20 m/m
% folott is lehet a pektintartalom.

Keményito

A poliszacharidok koziil a keményit6 a legfontosabb szamunkra az erjeszthetdség szempontjabdl, igaz
elsdsorban a gabona alapt erjesztett italokndl: a sornél, a whisky-nél, vagy a vodkanal. Azonban nem
szabad elfelejteni, hogy a keményitdé a ndvények legfontosabb tartalék tépanyaga, ezért a
gyliimolesokben is megtalalhato, els6sorban fajspecifikus figgésben (pl. alma, korte, banan), vagy az
érettség szintjének megfeleld mértékben.

A gylimélesok feldolgozésanal ezért fontos, hogy a pektinbontd enzim készitményeknek legyen
keményitébontd aktivitasa is, vagy komplex enzim-készitményeket célszeri hasznalni. A gyiimdlcs
keményitStartalméanak lebontasaval erjeszthetd cukrot kapunk, igy javithatod az erjedés- és az alkohol
kihozatal aranya is.

Viaszok, olajok, zsirok

A gylimdlesok héjat vékony viaszréteg boritja, amely a barsonyos jelleget, a sajatos szint és a feliilet
védelmét biztositja, védi a nedvességtdl és a feliiletre jutott mikroorganizmusoktol. A jol, hosszu ideig
tarolhatd gyiimolcsok vastagabb viaszréteggel rendelkeznek, igy tudjak nedvességtartalmukat
meg0rizni. A ndvényi viaszok jellegzetes Osszetétele zsirsavakbol és viaszalkoholokbol tevodik dssze.
A zsirsavak palmitin- és cerotinsavnak, a viaszalkoholok pedig cetilo- és mirisztil-alkoholnak
bizonyultak.

Erésen viaszos gylimolcsok esetén (pl. Husvéti rozmaring) szamolni kell a palinkaban is a viaszos
jelleg megjelenésével, ami nem hiba, hanem fajtajellegnek tudhatd be, ezt a parlat értékelésénél
figyelembe kell venni és ismerni a biralonak, kostolonak.
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Fenolos anyagok, szinanyagok

A gylimoles fenolos anyagai a gyilimdlcs husaban illetve héjaban talalhatoak. Ezek feleldsek az
oxidaci6 soran bekovetkezd barnulasért, a fanyar, htizos izekért.

A fenolos anyagok a cefrézésnél 1éphetnek fel karos hatassal, ha a fehérjéket kicsapjak, denaturaljak, a
nitrogéntartalmuk igy az ¢lesztd szamara felvehetetlenné valik.

A szinanyagok elsdsorban a konzerv- és gytimolcslé, gyltimolcsbor készitésénél, valamint a likoroknél
jatszanak szerepet. A palinkakndl és parlatoknal nem fontos mindségi tényezd (csupdn az érettségi
vizsgalatoknal), mivel a leparlasnal, mint nem ill6 komponensek a parlasi maradékkal tdvoznak. Més
kategoriat képvisel az 4gyas palinka, ahol a friss és az aszalt gyiimolcs szinmddosito hatasa jelentds
lehet a késztermékben.

Vitaminok

A vitaminok az él6 szervezetek szamara nélkiilozhetetlen anyagok. Kis mennyiségben, de feltétlentil
sziikségesek az életmiikddés fenntartasahoz, a szervezet altal felvett tdpanyag helyes kihasznalaséhoz,
tehat fontosak a gyiimolesot fogyasztok, de az erjedést végzo élesztok szamara is.

Enzimek

Az enzimek bonyolult Gsszetételli szerves katalizatorok, amelyek az €l6 sejtekben képzddnek, de
hatasukat a sejten kiviil is képesek kifejteni, biokatalizatoroknak is nevezik Oket. A gyilimdlcs a
,felépité” és a ,lebontd”- enzimeket is tartalmazza, de az erjesztési folyamat is enzimek altal
szabalyozott, vagy gatolt folyamatnak tekinthetd, tehat az iranyitott erjesztésnél figyelembe kell venni
az adagolhatd enzimek pozitiv hatasat is.

Aromaanyagok

A gylim6lcsbol szarmazo aromaanyagokat elsddleges, prefermentativ aroma anyagoknak nevezziik.

A gyiimolcsok aromaanyagai a gyiimolcsok héjaban illetve a héj alatti sejtrétegekben talalhatoak. A
gylimolcsok aromaanyagainak Osszes mennyisége egészen csekély, mégis hatarozottan és jol
felismerhet6 mértékben jellemzik a gyiimolcsoket, és jelentds szerepet toltenek be a palinka
karakterének kialakitasaban is.

Egy-egy gyiimdlcs aromajat nagyszamu aromakomponens egylittes jelenléte alakitja ki. A teljes
érettség elérése utan kialakuld aroma-osszetevok: alkoholok, észterek, aldehidek, acetatok stb.
sokasaga minden gylimoélcsre 6nalloan jellemzo dsszetételil.

Az aromakomponensek masik {0 csoportjat az illdolajok, gyantdk, viaszok és terpének alkotjak. A
gyiimolcspalinkak terpén-tartalma kizardlag az alapanyagbol szarmazik, dsszetételiik a novény
fajtajatol, érettségétdl, termdhelyi tényezOktol, évszaktol, iddjarastol fiigg. Valamennyi
izoprénvazbol épiil fel és bioszintézisiik tulajdonképpen a monomer ,,izoprén" egységek
sokszoroz6dasabol all, amelyben jelentds szerepe van a légzési lancban keletkezd aktiv
ecetsavnak ¢és a gyiimdlcsok mevalonsav tartalméanak.

A termOhelyi adottsagok, évjarati sajatsagok, stb. mellett fontos a gylimdlcs érettségi allapota
az aroma jelleg szempontjabol. Meg Kell kiilonboztetniink az alabbi érettségi allapotokat:
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- zold, éretlen gyiimdolcs: tipikus zo6ld karakter, kemény gylimdlcshus, magas sav- €s alacsony
cukortartalom jellemzi a gytimdlcsot.

- teljes érett_dallapot: a gyiimolcsre, termohelyre, termesztési mddra, stb. jellemzd kiilsé
megjelenés, intenziv, karakteres illat- €s iz, formatartd, de lazult konzisztencia, magas cukor-
¢s alacsony savtartalom.

- tulérett_dallapot: a gylimoélcs husa felpuhult, laza, szétfolyd. Magas cukor- és alacsony
savtartalom jellemzi, ize ¢és illata édeskés, kissé faradt, ,,lekvaros™. Ilyen allapotban nagy a
fert6zési veszély az elfolydsodas miatt.

A palinka és parlat készitéséhez a teljes érettség, vagy az azel6tti fazisban kell a
gylimdlcsoket sziiretelni, ahhoz, hogy magas mindségii termék készithesstink.
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5. Gyiimolcsok atvétele, mindositése

A gylimolesdk termesztése lizemi teriileteken az un. integralt, kornyezetbarat
termesztéstechnologiaval torténik, mely magaban foglalja a novényvédelmet, a tapanyag-
visszapotlasat, a termesztési modot. A hatdsdgok szigoru ellendrzése mellett az integralt
termesztéstechnologiaval, gondos és igényes szakmai munkaval a kornyezet karositasa nélkiil
kivalo mindségli gylimolcs termesztése valosulhat meg.

A gyiimolccsel szemben tamasztott elvarasok a palinka készitése esetén:

- tiszta és egészséges legyen, nem lehet hibds és penészes, a dohos, penészes szag
atkeriil a parlatba;

- cukorban gazdag legyen (a fajta adottsdgainak megfelelé mértékben, teljes
érettségben), igy kell6 szeszhozam érhetd el,

- Aromagazdag legyen, kell6 fajtajelleg, intenzitas érhetd el a palinkaban;

- kevés erjedésgatlo anyagot tartalmazzon, permetezészermentes legyen, ne
tartalmazzon peszticideket;

- ne legyen mellékszaga vagy mellékize (pl. nyersolajszag, permetezGszer-szag,
stb.), mert ezek atkertilnek a parlatba is.

A mindségi palinka készitése érdekében visszautasitando az a beszallitott gyiimolcstétel,
amely a fenti kovetelményeknek nem felel meg!

A beérkezo gyiimolcsok atvétele:

- mennyiségi
- mindségl
szempontok alapjan torténik.

Mennyiségi atvétel

A Dbeérkezett gylimolcs6t mennyiségileg mérlegeléssel vételezik be, ez késébb az
elszamolasoknal fontos adat.

Minoségi atvétel

A gylim0lcs mindsitése fontos az atvehetdség, valamint a megvalasztando feldolgozasi és
erjesztési technologia szempontjabol.

Az alapanyag mindsitése az aldbbiak szerint torténik, mely megfelel az ISO és HACCP
eldirasoknak, ezeknek megfeleléen nyilvantartasba, jegyzokonyvekbe keriilnek a
megallapitasok:

Mintavétel
A gylimdlcs szallitmanybol, kiillonb6z6 pontokrol azonos mennyiségli gytimolesot (pl. 0,5 kg-

ot) kivesziink. Ezt egy-egy konténernél, vagy egyéb egységeknél 6t pontrol kell venni.
A mintavételi pontoknak az atlagot kell képviselnitik!
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A mintakat szemrevételezéssel minositjiik az alabbi szempontok alapjan:

- fajtaazonossag;

- illat, iz, érettség, szin, elszinez6dés jellege;

- konzisztencia (érettségi puhasag);

- torodottség;

- egészségi allapot (sériilések, penészesedés, rothadas, stb.);

- idegen szennyezdanyagok milyensége és mértéke — szazalékos ardnyban

Az atvevd, mindsitd fajtaismerete feltétleniil fontos.

Az atlag mintdkat egalizaljuk, majd ebbdl a gylimélcs jellegétdl fiiggden apritast, vagy
magozast végziink. Az igy kapott anyagbdl préseléssel levet nyeriink, amelybdl az alabbi
vizsgalatokat kell elvégezni:

- pH;

- refrakcio % értéke;

- redukalo6 cukortartalom;
- savtartalom

Ha a gytimdlcs ut6érd tipusu (alma, korte esetleg egyes szilvak), akkor, ha az érettség nem
megfeleld a beszallitaskor, akkor tarolasi vizsgalat-sort kell elinditani. Naponta kell tételes
vizsgalattal mindsiteni a gyiimolesot, majd a megfeleld érettség elérése utan a feldolgozast el
lehet rendelni.
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6. A gyiimolcs feldolgozas technolégiaja
Az alabbi technoldgiai 1épésekbdl tevddik ossze:

- agyiumdlcs valogatasa,

- mosas, a gyiimolcs jellegének megfelelden;

- agytmolcs megfeleld apritdsa, magozéasa — a jobb feltarhatdsag érdekében;
- enzimes kezelés - pektin bontas;

- pH védelem: savazas kénsavval, vagy foszforsavval

Az 2. abra szemlélteti a palinkakészités folyamatabrajat.

Hogyan késziil a palinka?

@ Ajo mindségl gyimolesst megmossak. A csonthéjasokat (szilva, barack, meggy, cse-

Darélé o
resznye) kimagozzak, az almaféléket ledaraljak. > diggiihe o

GyUmolesmosd
0 A cefrézésre eldkészitett gyimolcspéphez pektin-bontdt, savakat és tapsét adagelnak

© A gyamolcspépet erjesztotartalyokba szivattylizzak. A gyamolcscukor élesztogombak
segitségével alkoholla alakul. Ez a folyamat akar 1-4 hetet is igénybe vehet. Az
erjedés soran egyenletes (17 Celsiusfok kordli) hdmérsékletet kell biztositani. A
tartalyokat ezért hiitpalastokkal veszik korbe.

O Aftozésre eldkészitett cefrét Atszivattylzzak a f6z8ustbe. A kisisti technolégia szabalyainak
megfelelden a f6z60st nem lehet 1000 literesnél nagyobb, A kisiisti palinkat kétlépcsds
fozéssel allitjak eld. Az elsd lef6zéskor kapott pariat az alszesz. Ez egy nem tll erds,
nem tul aromas ital, kozvetlen fogyasztasra nem vald. Az alszeszt aztan egy kisebb
méret finomitéUstben Gjra leparoljak. Ekkor kapjuk az igazi kisUsti palinkat ’

-

Cefrézokad

.

© A cefre leégését keveréssel és kifinomult fitéstechnika alkalmazaséaval kertihe-
tik el. Afozoust dupla fall, a ket réteg kozé forrd gozt, vagy vizet dramoltatnak,
ezzel melegitik a cefrét. A kozvetett ftés jol szabalyozhaté, igy az anyag mindig
optimalis hofokon forr.

Kististi technolégia

O Afinomitas utan mar a palinkat
meg. Atlagosan 400 liter cefrébdl 8-80
litert palinkét féznek, a kiadésséag a gy-
molcson mulik
Afozés utén pihentetik a palinkat, ekkor telje-
sednek ki benne az iz- és zamatanyagok. Palac-
kozas el6tt rozsdamentes nemesaceél tartalyokban
vagy fahordokban taroljak, érlelik az italt.

© Amodemn f6zdékben egyre népszer(ibb a finomitdoszlopos f6zési technoldgia.
Elénye, hogy eqgy fozéssel kész pélinkat kapunk. werw. 00l hufinfografialalinka
Af6zoUstbdl a parat a finomitdoszlopba vezetik, ami csak a magas alkoholtartaima, Forrds: Convinus Egyetem - Kertészattudomdoy) Kae
aromakban gazdag parat engedi tovabb a hiitdspiral felé. Erlelohordok Népszabadsig grafica Dancesk Andris, Mikola Bence

Reészletesabben

2. abra: A gyiimolcsfeldolgozas és a palinkakészités folyamatabraja
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Valogatas, mosas

A gyiimdlcsot a feldolgozo garatba ontés eldtt célszerli olyan szallitoszalagra helyezni, ahol a
megfelelo valogatast el lehet végezni. El kell tavolitani az idegen anyagokat (fadgak, ko,
szar, egyéb), valamint lehetdség szerint a mosast is el kell végezni a szallitoszalagon.

A mosas kényes feladat, mivel figyelembe kell venni a gylimolcs fajtajat, érettségi, egészségi
allapotat, sériilékenységét.

Ha sokféle gyliimolcsot dolgozunk fel, akkor tobb tipust mosora lenne sziikség.

A legpraktikusabb megoldés, ha a szallitdo (valogaté és a felhordd) szalag f6lé permetezd
mosoét telepitiink, melynél a vizsugar irdnyitottsaga, erdssége valtoztathatd (érettség, a
gyimolcs jellege szerint), melyet az 3. abran szemléltetiink.

Célszerl perforalt szallitoszalagot alkalmazni a felhordasnal, melynek segitségével a mosoviz
¢és a szennyezések is eltavoznak a mosas végére. A felhordasi szalagrész meredeksége és
hossza hatarozza meg a viz visszafolydsat, a gylimolcson maradé viz higitani fogja a
gyiimdlcscefrét, ami kiilondsen az alacsony cukortartalmi gyiimolesoknél hatranyosan hat a
cefre, majd a palinka mindségére.

A mosaskor kiillonosen fontos a talaj, vagy por szennyezések eltavolitdsara, mivel ezek
jelentds mennyiségli talaj részecskéket és talajbaktériumokat tartalmaznak, amelyekbdl
akrolein képzddhet, mely erésen mérgez6 anyag. Az akrolein tartalmu, fert6zott cefrét meg
kell semmisiteni, mint veszélyes hulladékot (leparlasakor a konnygazhoz hasonld hatas
érzékelhetd!). A talajbdl szarmazd por minden gylimolcson megtalalhatd, ezért a mosas
miivelete sosem mellézhetd technologiai folyamat.

Kistlizemi, vagy lakossagi feldolgozasnal a gyiimolesos rekeszekben vizsugarral végezhetjiik
el a mosast.

G & M ENGINEERING.

3. abra: A valogatas, mosas berendezése a gyiimolcsok feldolgozasa soran
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Apritas, vagy magozas

A gyiimoles fajtajatol fiiggden apritast (felilletndvelés, 1ényerés), vagy magozast végziink
(csonthéjas gyiimodlcsok esetén a mag eltavolitasa) a feldolgozas kezdetén. Az apritassal a
feliilletet noveljik meg, ezzel javithatd a lényerés, valamint az anyagatadasi folyamatok
gyorsitasa, a fajlagos alkohol-kihozatal.

Az iranyitott erjesztés soran fontos, hogy az élesztd leves cefrébe keriiljon. Inhomogeén,
leveg6s, darabos cefre esetén a rossz anyagatadasi viszonyok és a levegd zarvanyok miatt
nehezen, vontatottan indithatd az erjedés folyamata, né a fert6z6dés veszélye, ilyenkor
célszerli annyi vizzel kiegésziteni a cefrét, hogy konnyen szivattytizhato, vagy keverhetd
legyen.

Az almatermésii gyiimolcsok feldolgozasa

Apritas:

Torténhet késes, vagy kalapacsos daralon, ezen engedjiik at a mar valogatott és mosott
gylimolcesot (alma, korte, birs, stb.). Az igy eldkészitett gylimoles cefrét az erjesztd tartalyba
tovabbitjuk megfeleld cefreszivattyu segitségével

A szeleteld profil megvalasztasaval az apritottsag mértékét szabhatjuk meg.

4. abra: Gyiimolcsszeletelo gép, késes daralo és szerkezete

Magozas:
A csonthéjas gyiimolcsoknél elengedhetetlen a magozas miivelete.

A cseresznye, meggy, kokény, stb. magozasdhoz un. kisziro tiiskés magozot kell alkalmazni,
mig az egyéb csonthéjasokhoz az un. passzirozot verdléccel, vagy nyomohengerekkel.

A gépek bedllitasanal az atlagos magméretet kell figyelembe venni, igy minimalisra
csoOkkenthetd a magtoret hadnyada, amely a cefrébe keriil. A magozdgépet és szerkezeti
elemeit a 4-6. abrak szemléltetik.
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Szartépés, bogyozas:
A bogyos gyiimolcsok szarat, kocsanyat a cefrézés eldtt el kell tavolitani, mivel a cefrében dzva
kelletlen, dominans z6ld izt, illatot, fanyarsagot adndnak a parlatnak.

A jelenleg kaphatd gépek koziil a széar, kocsany eltavolitasara a bordszatban hasznalt bogy6zo
gépek javasolhatok. A bogyd méretéhez allithatd berendezés a bogyd zlizasaval, vagy a nélkiil
valositja meg a szar, vagy a kocsany eltavolitasat.

A bogyds gylimolcsok esetén a mag mérete szerinti perforalt dobot kell kivalasztani a
»magozasra”, a gyiimolcsveld kinyerésére, ha magozot alkalmazunk. Fontos ez a ribizli, a
bodza esetén, mivel a magok jelentds mennyiségii olajtartalommal rendelkeznek, és ezek az
olajok kellemetlen iziiek ¢és illathak, tehat a cefrébe beoldddva mindségromlast
eredményeznek. A bodza esetén a magolaj enyhén mérgez6 hatasu is lehet, mivel hanytato
hashajtohatassal rendelkezik az intenziv, penetrans jelleg mellett.

5. abra: Cserélheto perforacioju magozo gép csonthéjas gyiimolcsokhoz
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6. abra: Kiilonb6z6 lvukmeéretii perforalt lemez az eltéré méretii gyiimolcsmagokhoz

7. abra: Gumibevonati magozo motolla

A csonthéjasok magjabol a cefrézés és az erjedés soran az amigdalin kioldodik és
cianhidrogénre és benzaldehidre bomlik. Mig a benzaldehid fontos a magjelleg kialakitasanal
a palinka esetén, addig a cianhidrogén nagyon erds, 1égzésbénitd mérgezd gaz, amely
desztillalaskor atmegy a parlatba is. Tehat kertilni kell a mag, a magtoret tilzott mértekii
bekeriilését a cefrébe.

Természetesen a magozast a legjobb hatékonysaggal kell elvégezni (technologiai adottsag,
fajta és méret fliggvénye), de a kellemes magjellegre sziikség van a palinka karakterének
kialakitasanal. A benzaldehid beoldasara az alabbi technologia alkalmas: A magozas utan a
magot szaritani kell és ezutdn apritani, majd perforalt szlirévaszonban, vagy kosarban az
erjedd cefrébe helyezni. Azért tartjuk sziikségesnek a ,,zartsdgot”, mert a mag, vagy a
magtoret a cefre szivattytuzasakor jelentds kartételt okozhat a szivattyaban (kopas, eltomddés,
mechanikai sériilés, stb.), a zsakokat, hengereket a leparlasra torténd fejtés elott ki lehet
emelni a cefrébdl.

Kistételek feldolgozasanal kézzel végezhetd el a magozas. Ha nem magvavalo a gyiimdlcs,
akkor az erjedés beindulasa utdn 1-2 nappal (amikor a gylimélcs szdvetei mar fellazultak)
megfeleld lyukméretii ,,szitan” célszert atpasszirozni a cefrét, eltavolitani a magot. Ha ez nem
valosithatd meg, akkor az erjedés végén, ha a cefre ,letisztult”, akkor a mag a hordé aljara
keriil, tehat elvalaszthato.
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A cefre tovabbitasa:

A gylimo6lcsok apritdsa, vagy magozasa utan a cefrét cefreszivattyuval tovabbithatjuk az
erjesztd tartdlyokba. A csigadugattylls szivattyik rozsdamentes anyagbdl késziilnek,
gumihengerekkel. A gumihengerek rendkiviil sériilékenyek (mag, idegen kemény anyagok), a
henger sériilése teljesitmény csékkenést okoz.

8. abra: freszivattvl’l

A feldolgozas és erjesztés berendezéseinek, gépeinek rozsdamentes acélbol kell késziilniiik a
nehézfémek beoldodésa, a szennyezddés elkeriilése érdekében.

Kistizemekben szintén rozsdamentes fémhordokat (jo hdatadas a nagy fajlagos feliilet miatt,
igy a cefre nem melegszik tal), vagy élelmiszeripari mlanyag edényeket lehet alkalmazni.
Minden esetben tigyelni kell arra, hogy tisztadk és szagmentesek, zarhatoak legyenek az
erjeszté edények.

Enzimkezelés, pektinbontas

A gyiimdlesok az érettségi allapotuktol, fajtajuktol fiiggden eltéré mennyiségi pektint, pektin
szerll anyagot tartalmaznak. A pektin kocsonyésitdé anyag, amely fontos a lekvarok
készitésénél, a gyliimolcs feldolgozasa, a lényerés, a cefrézés sordn azonban hatranyos
tulajdonsag, mivel jelentds viszkozitas ndvekedést eredményez.

A gylimolcslé-gyartasban és a szoléfeldolgozasban mar régota ismert és alkalmazott eljaras a
pektin-tartalom enzimes lebontasa. 1930-ban alkalmaztak el6szor penészgomba eredetii
pektolitikus enzimkészitményeket az USA-ban és Németorszagban.

Ezek alkalmazéasanal jelentds problémat okozott az a tény, hogy a kereskedelmi
enzimkészitmények pektolitikus enzimkészlete nagyon heterogén volt, és els6sorban a pektin-
metilészteraz aktivitdsa domindlt. Igy a kedvez6 technoldgiai hatésokat lerontotta az a tény,
hogy alkalmazasuknal jelentdsen novekedett a cefrék metilalkohol tartalma.

A mikroba eredetli enzimek torzsfejlesztése, a molekuldris genetika eszkOztara és a
fermentacios technologidk fejlddése mara mar lehetévé tette a viszonylag olcso és a specidlis,
célzott igényeket is kielégitd kereskedelmi enzimkészitmények széles valasztékanak a
forgalmazasat. A klasszikus pektolitikus enzimkomplexek mellett a piacon megjelentek a
nagytisztasagl, specifikus pektinbonté enzimek (pektin-metilészterdzok, depolimerizald
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poligalakturonazok, pektinlidzok), a keményitébontd enzimek (alfa-amildz és gliikoamildz), a
cellulazok, és a sejtfalat alkotd poliszacharidokat bontd hemicellulazok (béta-glukanaz,
arabindz, manndz, galaktomannaz, stb.).

Ma ezek az enzimek mar altaldnosan alkalmazott készitmények a gyiimdlcsfeldolgozo
iparokban, igy a gyiimolcslégyartasban, a palinkak eléallitasaban is.

Az enzimgyartés toretlen fejlodését bizonyitja az is, hogy ma mar szdmos cég kinalataban
talalhat6 tobbcélu, multienzimes készitmény, az un. ,,enzimkoktél”.

A gytiimolcsfeldolgozasban alkalmazott f6bb enzimtipusok és hatasuk:

A pektinbontast katalizalo enzimek két nagy csoportra oszthatok:

Az egyik csoportba az elszappanositdo tipusi pektinészterazok (pektinmetilészteraz)
tartoznak, amelyek véletlenszertien a metilészterezett poligalakturonsav lancokrdl vizfelvétel
kozben metilcsoportokat hasitanak. Hatasukra metilalkohol képzddik.

Az ipari készitmények altalaban penészgomba eredetii enzimek (Aspergillus torzsek).
Miikddési paramétereik: pH = 4 — 6; hdmérséklet = 40 — 60 °C.

A készitmények altaldban jelentds mennyiségli depolimerizalé tipusi pektinazokat is
tartalmaznak.

Alkalmazasi teriilet: viszkozitas csokkentése

Iényerés novelése

Hatranyuk - a metilalkoholképzédés mellett - a felszabaduld pektinsav gélesedésének
eldsegitése €s a viszonylagosan szlik specifitds. Elsdsorban a nagy polimerizaciéfoka
pektinekre hat.

A pektinbontést katalizalo enzimek masik nagy csoportjdba a hidrolizald, depolimerizalo
enzimek tartoznak. Szubsztratbontd képességiik alapjan tovabbi két csoportra oszthatok: a
nativ pektint (a metilészterezett poligalakteuronsavat)-, illetve az észter csoportokat nem
tartalmazd pektinsavat és soit (a pektatokat)- bontd enzimekre. A hatasmechanizmus
alapjan megkiilonboztetiink hidrolazokat és liazokat.

Az ipari készitmények altalaban Aspergillus niger eredetiiek.
Optimalis miikodési paramétereik:

pH=40-55
hémérséklet = 45 — 60 °C

A gytimdlcsfeldolgozasnal elsésorban a gyors viszkozitdscsokkenést eredményezd
endohatasu poligalakturonaz készitményeket alkalmazzak. A pektin illetve a pektinsav
hatékony lebontasaval nd a Iéhozam, a szlirhetdség, csokken a kolloidstabilitas, és optimalis a
szin- és aromakomponensek extrakcioja.

crcr

az el6zéektdl. A lebontashoz nincs sziikség vizmolekuldra. A pektinlidz molekuldn beliili
atrendezéssel (transzeliminacid) hasitja a poligalakturonsavat telitetlen galakturonsav
oligomereket képezve.
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9. abra: A pektinbonto enzimek hatasmechanizmusa

Az ipari termel6torzsek penészgombak (Aspergillus fajok) és  baktériumtorzsek
(B. subtilis, Erwinia, B. polimyxa) egyarant lehetnek.

A gyiimolespalinka cefrekészitésénél az Aspergillus eredetli készitmények elénydsebbek az
alacsony pH-tartomany és az erdteljes hidrolizis miatt.

Altalaban alkalmazott technoldgiai koriillmények: 15 — 25 °C és
30 — 50 perc hatésidd.

A pektinlidz készitmények oOridsi elénye a minimalis szennyez$ enzim-tartalom. Kis
mértékben keletkezik metilalkohol! Erdteljes az enzimek macerald- és elfolyositdo képessége.
A nagy pH- és homérséklet tolerancia lehetévé teszi mas enzimekkel multienzim-
komplexként valé alkalmazasukat.
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10. abra: A pektinbontas lehetoségei

Az almatermésii gylimOlcsok magas pektintartalma €s oxidaciora vald érzékenysége miatt
célszerli minden esetben a fokozott 1€éhozamra torekedni, vagyis a pektinbontd enzimeket
hasznalni. A 1ényeréssel kikiiszobolhetd az oxidacid karos hatdsa (fanyar, fenolos iz, illat)
csokkenthetd a mikrobiologiai fert6zddés veszélye, az erjedés gyorsabban, egyenletesebben

valdsithatdé meg. Az oxidacid karos hatdsainak kizardsa fontos a csonthéjas gylimolcsok
esetében is.



46

Keményitobonto enzimek

Az amilolitikus enzimek hasznalata elsdsorban az alma ¢és a korte feldolgozasanal terjedt el. A
feldolgozoipar a nagy volumeni nyersanyag folyamatos feldolgozasa érdekében altalaban a
teljes érés eldtt sziireteli ezeket, a gylimolcsoket, €s szabalyozott atmoszféran hiitéhazakban
tarolja. A korai sziiret ugyan meggatolja a karos biokémiai folyamatokat, de egyuttal jelentds
mennyiségli keményitd is lebontatlan marad a ndvényi szovetekben. A feldolgozaskor a
keményit6 csirizesedése, illetve retrogradalasa komoly problémaékat okozhat a szlirésnél és a
bestiritésnél. Ezen a probléman segithetnek az amilolitikus enzimek, elsésorban a
gliikkoamilaz.

A keményitd szerkezetét tekintve amilozbol és amilopektinbdl felépiilé gliikkdz polimer. Az
amiloz alfa-D-1,4 gliikozidos kotésekkel kapcsolddo lineéris polimer. Az amilopektin az 1,4-
es kotések mellett alfa-1,6-os kotéseket is tartalmazo elagazd polimer. A keményitok konnyen
dizpergalodnak hideg vizben. HO hatdséra jelentésen duzzadnak, csirizesednek, majd
gélesednek.

A keményitd lebontasat végzo amilolitikus enzimeket két nagy csoportra oszthatjuk. Az endo-
enzimekre, amelyek a keményitdmolekula belsejében hatnak. Ide tartozik az alfa-amilaz,
amely csak az alfa-1,4-es kotéseket hasitja és ezért erés depolimerizald, folyositd hatasa van,
illetve a pullulanaz, amely csak az alfa-1,6-os kotéseket hasitja linearis amiloz lancokat
képezve. Ez utdbbinak csak a keményitd-hidrolizis iparban és a gliikozgyartasban lehet
hatékonysagnoveld szerepe.

A masik csoportot az exo-tipusu amilazok alkotjak, amelyek a keményitomolekula nem
redukald lancvégén fejtik ki hatdsukat. Ezek a hidrolizis sordn jelentdsen novelik a redukalo
cukortartalmat (maltoz, illetve gliik6z). Idetartoznak a béta-amilazok, amelyek csak az alfa-
1,4-es (gliikozidos kotéseket bontjdk maltdozt €s béta-hatdrdextrineket képezve ¢és a
glilkoamilazok, vagy amilogliikoziddzok.

A gliikoamildazok hatdsmechanizmusa jelentdsen eltér a tobbi amilolitikus enzimétdl. Az
enzim a keményit Osszes gliikozidos kotését képes hasitani. A nemredukald lancvégekrol
kezdve hasitja a keményitdmolekulat gliikoz egységekre, és teljes mértékben képes lebontani,
tehat a leghatékonyabb enzim.

A gliilkoamildznak egyediilallo szerepe lehet a gylimolesok, els6sorban az alma, korte és az
éretlen, nagy keményitétartalmt alapanyagok feltarasanal. Az ipari készitmények kizarolag
A. niger eredetiiek.

Az enzim mitkddési koriilményei megfelelnek a gylimolescefrék savas pH-janak, és az enzim
az erjedés soran is képes kifejteni hatasat (pH = 3,5 — 5,0). A hdmérséklet optimalis érteke 60
°C, de széles hémérséklet intervallumban (10 — 60 °C) hasznalhato.

A gylimolcsok keményitOtartalmanak teljes mértékii lebontasdval maximalisan ndvelhetd az
erjeszthetd cukortartalom, és a keményittartalmi kolloid lebontdsdval ndvelhetd a
szlithetdség €s a Iékihozatal hatasfoka is a gyiimolcslé gyartasanal.
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11. abra: A keménvitobonté enzimek csoportositasa és hatasmechanizmusa

Cellulolitikus enzimek

A cellulolitikus enzimkészitményeket altalaban pektolitikus enzimekkel egyiitt alkalmazzak,
hatékony eszkoz lehet a gylimolesok szinanyag extrakcidjanak fokozasara, illetve a novényi
szovetek teljes elfolyositasara. A celluldzok alkalmazasa kiilonosen eldnyds lehet az olyan
bogyods gylimolcsoknél, ahol a szin- és aromakomponensek erdsen kétddnek a héjhoz tapado
sejtszovetekhez (pl. feketeribizli, feketeafonya, bodza).

A cellulazok és egyéb sejtfal poliszacharidokat bontd enzimek egylittes alkalmazasa
elsésorban pektinliaz készitményekkel hatékony és kiméletes eszkoz lehet (50 °C alatti
hémeérsékleten) a szin- és aromagazdag gylimolcscefre készitésére.

Az ipari készitények altalaban bakterialis- és penészgomba eredetiick (Trichoderma resei,
Aspergillus torzsek, termofil Thermoascus fajok).

A gylimdlcsfeldolgozasban alkalmazott fobb enzimtipusok és hatdsuk a 6. tablazatban
talalhatok.

Ha az un. kombinalt ipari enzimkészitményeket hasznaljuk, akkor kétszeres javulast érhetiink
el a palinka metanol-tartalmara nézve. Vagyis az ipari enzimkészitmény nem noveli a metanol
tartalmat, de elfolyositja, 1édusabba teszi az apritott gyiimdlcsot.

Ha a cefrézés elején adagoljuk az enzimet (poli-galakturonaz), akkor a gylimélcs hamar levet
ereszt és ,,sajat levében azva” csak a 1¢ feliiletén kovetkezhet be az oxidacio, vagyis a
barnulas és a mikrobiologiai fertdzodés veszélye.
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9. tablazat: A gyiimolcsok feldolgozasaban alkalmazhato enzim-komplexek jellemzése

Enzimtartalom Alkalmazas Hatas
Specialis |Gyiimolcslevek és|[Hatékony pektinbontas, részlegesen|
pektinbonto- cefrekezelés aroma-prekurzor felszabaditas,
enzim keverék szin és iz stabilitas, sziirhetdség
javitas
Pektinliaz Gyenge minodségii és|Kivalo pépesités, novekvo léhozam,
[Gliikoamilaz éretlen léduslpréselés nincs galakturonsay
gyiimolcsok  (alma,jfolyositas, tobb gliikoz
korte, birs)|
cefrézéséhez
Pektinészteraz Almacefre Pektint és keményitét bont, javuld
Poligalakturonaz |szﬁrhet6ség, 1éhozam novekedés, tobb
Glitkoamilaz erjesztheto cukor
Pektinliaz Bogyos Teljes pektin lebontas, nyilkaanyag
|Galaktomannanaz [gyiimolcslevek lebontas, lagy noévényi szove]
kezelése elfolyositas
Poligalakturonaz [Torkolykezelés Teljes pektinbontas, novényi szovet
|Cellulaz feltarasa, léhozam novekedés, jo
sziirhetGség
Pektinliaz Bogyds és magvaS|Cefre feltaras, teljes pektinbontas,
[Cellulaz lgyiimolcs cefrék novényi szovet feltaras
Hemicellulaz
Pektinészteraz Bogyos gyiimolesok|Kivalo pektinbontas, noveényil
Pektinliaz feltarasa alacsonyjszovetek feltarasa, hatékony
Poligalakturoniaz  |pH-4n aroma/szin extrakcio, 1éhozam|
Hemicellulaz (novelés
[Cellulaz

Az oxiddcio hatdsdira bekovetkezd enzimes barnulds a gyimolcs fenolos komponenseik
polimerizacioja, poli-kondenzéacidja miatt jon 1étre.

A gyimolcsok nagyon érzékenyek apritds utan az oxidaciora. Feliiletiikon barna réteg
keletkezik, amit a polifenol-oxidaz enzim okoz. Ezt jol megfigyelhetjiik, ha a tisztitott,
darabolt gylimdlesot levegdn hagyjuk allni. Feliiletén barna réteg képzddik, amely kostolasra
1s fanyar, hazos izii lesz. Ez a fanyar, huzos jelleg a cefrébdl a parlatba is atmegy, tehat
jelentds mindségronto tényezd lesz a palinkanal is.

Masik fontos mindségesokkentd hatas az aroma anyagok oxidacidja miatt kovetkezik be a
gylimolcs feltardsa sordn. A gylimolesok, levek, borok, vagy cefrék és természetesen a
parlatok esetén is a tulzott oxigén jelenlét a reduktiv kdzegben stabil iz-, illatanyagok,
atalakulasat eredményezi, az Uj anyagok azonban kellemetlen iziiek, sok esetben biidosek
lehetnek.

Az ipari pektinbont6d enzimek alkalmazéasi mennyisége. 2-3 g/q, tehat magas aruk ellenére is
jelentds mindség- és mennyiség javulast eredményeznek.
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A magas pektin-tartalma gyiimolcsoknél — ribizli, alma, birs, stb. — célszeri az altalanos 1-3
0/q adag helyett 3-5 g/g-t adagolni, rogton a cefrézés elején, mivel a homérséklet, pH és az
idofaktor szabja meg a lebontas. Ha a cefre els6 részéhez adjuk az 0sszes enzim mennyiséget,
akkor a gylimolcs pektin-tartalménak lebontaséval az Gjonnan betaplalt gyiimdlcs mar leves
cefréhez keriil, tehat mar ,,sajat levében” fog azni.

Az enzimeket felhasznalasukkor kevés, langyos vizzel kell rehidratalni, majd a cefréhez
keverni.
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7. A cefre savvédelme

A gylimolcesok fajtanként, érettségi allapotuktol fliggden, termotajanként, évjaratonként eltérd
savtartalommal rendelkeznek. A gyiimdlcsok savtartalma jelentds védelmet nyujt a karos
mikroorganizmusokkal szemben (penészgombak, baktériumok, vadéleszt6k), mivel alacsony
pH értéken (3,5 alatt), vagyis magas savtartalom mellett ezen ¢él6lények jelen vannak a
cefrében, de szaporodasuk gatolt.

A Dborkészitéssel ellentétben a gyiimolcsok cefrézése sokkal veszélyesebb technologiai
folyamat, mivel nem készitlink levet, csak apritjuk, passzirozzuk a gyltimolcsot.

A gyiimolcsok feliiletén szamos, karos mikroorganizmus (penész, baktérium) talalhato, mely
az élesztok kell6 mértéki elszaporodasa el6tt felhasznalja az erjesztésre szant cukrot.
Raadésul ezek a mikroorganizmusok olyan karos anyagokat termelnek, mint példaul a
penészgomba iz- és illat, ecetsav, vajsav, akrolein, stb., amelyek a parlas soran a parlatba
atjutva, a kozépparlati frakcid mindségét rontjak.

A gyuimolcscefrék savtartalmat, pH értékét kénsavval, vagy foszforsav — tejsav eleggyel
lehet az optimalis értékre beallitani (2.8-3,2).

Minden esetben csak eldzetes cefrevizsgalat alapjan allapithato meg az adagolandd sav
mennyisége, tehat az adott tételre kell meghatarozni.

A cefre pH értékét célszerii 2,8 — 3,2 kozé bedllitani az erjesztés inditasa el6tt. Ilyen
drasztikus savazasra azért van sziikség, mert az erjedés befejezOdése utan a sok
oldékonysaganak csokkenése miatt (alkoholtartalom emelkedése) emelkedni fog a cefre pH
értcke. Ha a pH megkozeliti a 3,5 értéket, akkor a karos mikroorganizmusok
szaporodasgatlasa megszilinik, elindulhat a parlat mindségének szempontjabol karos anyagok
képzddése (ecetsav, tejsav, vajsav, penészek termékei, stb.) a cefre védtelenné valik, a cefre
tarolasanak ideje azonban nem mindig kiszamithat6. Ha az erjedés befejezddése utan azonnal
el tudjuk kezdeni a leparlast, akkor kis mértékii karos elvaltozas kovetkezik be. Ha azonban,
leparlasi kapacitads hidnyaban, a tarolas hosszu iddt igényel, akkor a cefrék, igy a nyerhetd
palinkak is rosszabb lesz.

A gyiimdlcs feldolgozasakor tehat a pektinbontas utan el kell kezdeni a pH beallitasat (mindig
az adott cefre igényének megfelel6 mértékben!!) kénsavval (olcsobb!), vagy foszforsav-tejsav
elegyével, 95 - 5 %-os aranyaban. Igy sokkal jobb mindséget érhetiink el, az erjedés
kiegyenlitettebb, a cefre tarolhatobb lesz, és a parlat aromaban gazdagabb lesz.
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8. A cefre mikroorganizmusai

A gylimoOlcsokon szamos mikroorganizmus talalhatd, amelyek a talajrészecskék, a szél és a
rovarok kozvetitésével a kornyezetbdl vagy a gylimolesfakrol keriilnek gylimdlesok
feliiletére.

A gylimélcsok savtartalma, pH értéke jelentdsen eltérd, igy gyakran savszegények, vagyis
védtelenek a rendkiviil valtozatos mikrofloraval szemben.

Fertozott, beteg gytimdlcsok, termés esetén, kiillondsen pards idében szamos, nem kivanatos
mikroorganizmus szaporodhat el a gyiimoélcs feliiletén. Ezek tobbsége veszélytelen, nem
patogén, de az alacsony cukortartalmi — kés6bb alacsony alkoholtartalmu cefrének a romlasat
idézhetik eld. ElsGsorban a savtermel6- és a talajbaktériumok fontosak (az ecetsav-, vajsav-,
tejsavbaktériumok) a cefre védelmének szempontjabol. A szélomusttal ellentétben a
gyiimolcs cefrék alacsony savtartalommal és magas pH-val rendelkeznek, a jelenlévo,
nagyszamu baktériummal és penészgombaval szemben védtelenek.

A Kkierjedt cefre is védtelen, mivel az alkoholtartalma 2- max. 10 V/V %, ami szintén nincs
gatld hatassal a mikroorganizmusokra (a borok 12 V/V 9% alkoholtartalma mellett mar
jelentés szaporodas-gatlas 1ép fel). Az erjedés végén bekovetkezd hémérséklet és
savcsokkenés miatt a pH érték ellendrzése, sziikség szerinti savkiegészités védheti meg a
cefrét a romlastol. Az alacsony pH érték gyakorlatilag kizarja az egyébként rendkiviil
ellenalld sporas baktériumok, penészgombak szaporodasat, és csokkenti az oxidacido mértékét.

A mikroorganizmusokat harom nagy csoportba sorolhatjuk:
- penészgombak;
- baktériumok;
- ¢lesztok

A gylimolesok feliiletén néhany vadélesztével szemben (melyek meghatarozoak lehetnek az
alkoholos erjedés szempontjabol), nagysagrendileg tobb baktérium és penész talalhato, tehat
szaporodasi valdszintiségiik nagyobb, s az altaluk képzett anyagok a cefre és a parlat
mindségét jelentdsen rontjak.

Penészgombak

A penészgombak mikroszkopikus fonalasgombak aerob szervezetek, vagyis csak oxigén
jelenlétében képesek szaporodni, anyagcserét folytatni. Nagy ndvénykortani, valamint
¢lelmiszeripari jelentdséggel bird mikroorganizmusok. Elsésorban karos romlasok okozdi, de
egyes specialis ¢€lelmiszertechnologidkban (pl. sajt-, szalami gyartas), valamint az ipari
enzimtermelésben (pl. Aspergillus niger) szerepiik hasznos. Aerob anyagcsere-képességiik
miatt a gyiimolcs feldolgozasakor, a cefrézésnél, valamint a kierjedt cefre tarolasanal kell
negativ hatasukkal szdmolni. Az erjedés alatt képzddd széndioxid védelmet biztosit
szaporodasukkal szemben.

A gombdak élelmezés-egészségligyi szempontbol fontos tulajdonsdga, hogy szamos faj az
allatokra és az emberekre mérgez6 vegyiileteket, mikotoxinokat képez. Ezért a fonalasgombak
az ¢lelmiszertechnologidkban potencidlisan veszélyes mikrobaknak tekintheték. Fontos
azonban kiemelni, hogy a toxintermelés csak egyes fajok, ezen beliil altaldban csak egyes
torzsek tulajdonsaga, melyhez specialis koriilmények sziikségesek.

A penészgombak a gyiimolcs sériilt feliiletén szaporodnak el, anyagcseréjiikhoz az egyszerti
cukrokat hasznaljadk fel, igy csokkentik az erjeszthetd alkohol mennyiségét, de
anyagcseretermékeikkel (kellemetlen iz-, Szag) rontjak a palinka minéségét is.
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Baktériumok

A baktériumok a Fold legnagyobb szamban elterjedt €16 szervezetei, a legegyszeriibb
egysejtiiek.

Morfolédgiai szempontbol (kiils6 megjelenési forma) megkiilonbdztethetiink: gdmb (coccus),
palcika és spiralis formajut. A spirdlformaval megjelend baktériumok altaldban patogének
(kérokozok), mig a gdmb és palcika formajuak kozott az allati és emberi szervezetre
artalmatlan torzsek is talalhatok.

A micéliumot képezd baktériumok elsésorban a talajban taldlhatok, de egyes torzseik az
iparilag kiemelkedd jelentdségiiek, kozé tartozik (pl. penicillium), amelyek az
antibiotikumokat termelik.

A baktériumok attol fiiggéen, hogy oxigén jelenlétében, vagy a nélkiil szaporodnak, lehetnek
aerob ¢€s anaerob ¢él61ények, tehat az alkoholos fermentacié soran mindkét valtozattal szemben
meg kell teremteni a cefre védelmét.

A baktériumok altalaban a semleges tapkozeget kedvelik, tehat savas kdzegben szaporodasuk,
tevékenységiik gatolt, vagy a sejtek pusztuldsa miatt megsziinik. A borkészitésnél a sz616
mustja elegendé savtartalommal rendelkezik, vagyis védett a karos mikroorganizmusokkal
szemben. A gyiimolesok savtartalma jelentdsen alacsonyabb értéket képvisel, ennek
kovetkeztében a gylimolcslevek- cefrék pH értéke meghaladja a 3,5 értéket (mikrobidlis gatlas
hatarértéke), tehat savpotlassal lehet a mikrobialis romlas ellen védekezni.

A baktériumok egy része az un. termékképzo baktériumok koz¢ tartozik, melyek anyagesere-
folyamataik soran kiilonb6z6 savakat képeznek (ecetsav, tejsav, vajsav, stb.). E savképzd
baktériumok egyes élelmiszeripari dgazatokban hasznosak (pl. a tejsav baktérium: kaposzta
savanyitasa, boraszatban és a cognac készitésénél az almasav lebontésa, stb.), de a borparlatok
¢és a gyliimolcspalinkak készitésénél karosak.

Ecetsav-baktériumok:

Az ecetsav-baktérium ipari jelentésége kettés. A biologiai ecetgyartasban, valamint egyes
ipari fermentaciokban (pl. aszkorbinsav gyartas) szerepiik hasznos, ugyanakkor az alkoholos
erjedésnél, a boraszatban a legsulyosabb romlasokat okozzak.

Aerob szervezetek, a cefrén, a borban a felszinem hartyat (pimpd), nyalkat képeznek.
Hatasukra csokken a termelhetd alkohol mennyisége, egyrészt a cukor elhasznaldsa, mésrészt
az észterképz6dés, az etil-acetat (etanol+ecetsav) novekedése miatt. Az ecetes (illos) cefre,
bor jellegzetes szagat ez a vegyiilet adja, a parlatoknal, a leparlasnal az elOparlattal lehet
elvalasztani.

Tejsavbaktériumok:

A tejsavbaktériumok a gylimdlcs, a sz6l6 mikroflordjanak természetes alkot6i, a gylimolcs
felilletén 10%-10* nagysagrendben talalhatok. A gyiimélcslébe, a cefrébe keriilve a savazést
kovetden, savtlirésiiktdl fliggden pusztulnak, vagy szaporodasnak indulnak. Az erjedés
induléasa utan, a képz6d6 alkohol hatasara még az alkoholtiiré fajok sem képesek versengeni a
tdpanyagokért az élesztdgombakkal, amelyek igen gyorsan felhasznéljdk a vitaminokat, a
novekedési faktorokat a kozegbol.

A tejsavbaktériumok  aerotolerdns anaerobok, ezért veszélyesebbek, mint az
ecetsavbaktériumok.
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Vajsavbaktériumok:
A vajsavbaktériumok altal termelt vajsav nemcsak penetrans, biizos jellege miatt karos, de
emellett az élesztd erjesztoképességét is csokkenti.

Elesztégombak:

Az élesztdgombdk méltin nevezhetfk méltdn az alkoholos erjedés legfontosabb
mikroorganizmusainak. Pasteur munkéssiaga révén tudhattuk meg, hogy az alkoholos
erjesztést az élesztok végzik, de az ¢€lelmiszeripar egyéb teriiletein is hasznos munkat
végeznek (pl. siitéélesztd: tésztak kelesztése, bor, sor, gyiimdlescefrék erjesztése). A mintegy
500 jelenleg ismert ¢élesztdfa) koziil szaz alatti azoknak a szama, melyet gyiimolescefrékbdl,
mustokbdl izolaltak, de ezek koziil csupan 15-20 fajnak van gyakorlati jelentdsége az
erjedésiparokban. A Saccharomyces nemzettségbdl a Sacc. cerevisiae faj az, amely szinte
minden alkoholos termék eléallitdsanal alkalmazhato.

A gylimolesokon megtalalhatd vadélesztOk altalaban gyengén erjesztdk, és a képzddod
melléktermékek jelentds mindségrontd hatastak.

Az un. ,,spontdn” erjesztés soran a vadélesztOk végzik az erjesztést. Az erjedés menete, a
cefre, majd a parlat minésége és alkohol kihozatala messze elmarad az elméleti uton
szamitottol. Ma mar az alapanyag-, illetve a termék vart mindségének megfelelé fermentativ
tulajdonsagu fajéleszté nagy élécsiraszamaval oltjak be a cefrét, az intenziv erjedés hamar
megindul, jol iranyithatova valik.

Az 1Un. fajélesztOk természetes mikro-klimabol szelektalt, kiilonbozo tliréképességgel
rendelkezd élesztdsejtek (hideg, kénessav, nyomas, magas cukortartalom, magas alkohol-
tartalom, magas savtartalom — alacsony pH, stb.) igy az adott alapanyag, vagy erjesztési
technologidhoz, a kivant végtermékhez megfeleld tulajdonsdgokkal rendelkezd élesztot
tudunk valasztani (kis metabolit-, j6 észter képzés, kellemes erjedési aromaanyagok).

12. abra: Saccharomyces cerevisiae élesztok elektromikroszkopos képe
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13. abra: Az élesztosejt felépitése

Saccharomyces cerevisiae
Fakultativ anaerob szervezet

Anyagcserét szabalyozé mechanizmusok

Pasteur effektus

molekularis oxigén jelenlétében az erjesztés gatlodik

Crabtree effektus

a cukor felesleg még j6 oxigén ellatas mellett is gatolja a Iégzési enzimeket

o7 lebonta aerob 6CO,+6H,0
Hexoz lebontas == ,haerob 2 CH,-CH,-OH + 2 CO,

A légzés energia mérlege
Gliukoz 6 H,0 + 6 CO, + 673,4 kcal
100 kg 48 kg éleszté szarazanyag

Az erjesztés energia mérlege

Gliko6z + 2 Pi + 2ADP C,H,OH + 2 CO, + 2 ATP + 14,6 kcal
100 kg 51kg 49kg

hatasfok: ~ 26%




Saccharomyces cerevisiae jelentésége az
erjesztésben

Eletciklus - dominal a diploid fazis (nemesités)
— |0 erjesztés
— minimalis melléktermék
Anyagcsere folyamatok - obligat aerob
— fakultativ anaerob
kilonbség a glikolizis utban
piroszolésav — termindlis oxidacié (ob. aer.)
vadéleszték: Rhodotorula, Saccharomycopsis, Candida

Fakultativ anaerob
— fermentativ fajok (Sc. és Schizosaccharomyces)
— respirativ fajok (vadéleszték)
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9. Az erjesztés elmélete, technologiaja

A gyumolcescefrék erjesztése torténhet hagyomanyos, spontan moédon, vagy korszerii
iranyitott fermentéacioval.

Az erjedés elmélete

A gytimdlesok, vagy egyéb erjeszthetd (vagy azza atalakithatd) cukrokat tartalmazd anyagok
erjesztése sordn az ¢élesztOk végzik enzimeik segitségével a bonyolult biokémiai reakciok
lancolatan keresztiil az alkohol (etanol) eldallitasat. Azt a kozeget, amelyben az erjedés
végbemegy cefirének nevezziik.

Az erjedés folyamata bomléds, amelynek sordn a nagyobb energiatartalmu vegyiiletekbdl
(szénhidratok) alacsonyabb energidju vegyiiletek képzddnek. Az alkoholos erjedésnél a
Saccharomyces cerevisiae ¢€lesztok eldszor aerob (oxigén jelenlétében) koriilmények kozott
szaporodnak, a rendelkezésre allo szénhidratokbol viz és széndioxid képzddése kozben uj
sejteket képeznek. A képzodd széndioxid, oxigén kizaré hatdsa miatt, késébb a fermentacid
anaerob form4ja keriil eldtérbe, vagyis a cukrokbdl alkohol, széndioxid és hé képzddik
(GAY-LUSSAC).

CeH106 =2 C,HsOH + 2 CO, + Hé = 40 Kcal (168 KJ),

Az elsédleges erjedési folyamatban (mintegy harminc, egymast kove t6 reakcioban) képzddik
az etanol, melyet a 14. abra (Embden Meyerehof Parnass =EMP ciklus) szemléltet.

A gliikoz lebontasat egyes lépéseit mas-mas enzimek segitik. Az enzimek miikodéséhez a
nagy energiatartalmu foszfatvegyltiletek az ATP (adenoizin-trifoszfat) é asz ADP (adenozin-
difosztat) sziikségesek.

A legfontosabb koztes termék a piroszéldsav, melybdl a karboxilaz enzim hatésara széndioxid
¢és acetaldehid képzddik. Az acetaldehid alkohol-dehidrogendz enzim hatasara etilalkoholla
redukalodik. /Ha gyiimolcsot, vagy a cefrét kéndioxiddal védenénk a feldolgozas soran (lasd.
Szolofeldolgozas technologiaja), akkor az acetaldehiddel aldehid-szulfonsavat képezne,
gatolné az alkohol-dehidrogendz enzim aktivitasat. A folyamat a glicerin képzddés iranyaba
tolddna el. Ez a folyamat kedvezd a bor készitésénél, a gylimolcscefre erjesztésénél alkohol-
kihozatalcsokkento, karos hatasu./

A redukciohoz a foszforglicerinaldehid oxidaciojakor keletkezett, redukalt NAD (nikotinsav-
adenin-dinukleotid) szolgaltatja a hidrogént. A visszaalakult NAD® molekula tjabb
foszforglicerinaldehid molekula oxidacidjanal szerepel hidrogén-akceptorként.

A folyamat els6 részében két ATP molekula hasznalodik fel. A folyamat masodik részében
tekintve, hogy egy fruktdz-difoszfat molekulabol két glicerinaldehidfoszfat képzodik, négy
molekula ATP keletkezik. A folyamatban fel nem hasznalt két ATP molekula a sejtépitési
folyamatok energia sziikségletének biztositasat szolgalja.

Az energia, mely egy molekula cukor ,.elégetésekor”, biologiai oxidaciojakor szabadul fel,
686 Kcal-val (2881 KJ) egyenld. Ebbol 38 x 7,3 = 227,4 Kcal (955 KJ) all rendelkezésre az
¢lesztok €letmiikodésének biztositdsahoz. Ezzel szemben az alkoholos erjedés soran csak 40
Kcal (168 KJ) szabadul fel. Erthetd, hogy az erjedést ,,rossz energiahasznositd” folyamatnak
tartjak, ezért fogyaszt az €lesztd sok cukrot, az alkohol-kihozatal veszteségére.
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14. abra: A glikolizis és az alkoholos erjedés kapcsolata
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Az ¢lesztésejtek életmiikddésének eldfeltétele, hogy a tapanyagok vizes oldatban legyenek,
tehat emiatt is fontos a gyiimolcsok feltarasa, a cefre 1édusséaga.

A cukortartalom csokkenésével aranyosan n6 a cefre alkoholtartalma az erjedés soran, melyet
a 15. abra szemléltet.

Erjeszteés (folyt.)

Fermentacio lefutasa

Alkohol | | élesztétomeq
% (VIv)

10 + alkohol

. Szénhidrat

ol Yo

| - ‘ . ks
0 I 30 0 > 70 Erjesztési idé (h)
El Fo6 utéd
erjesztés

15. abra: A szakaszos alkoholos erjesztés idobeni valtozasa

Az erjesztés fazisai:

» Fderjedés: anaerob fazis — alkohol ElGerjesztés: aerob fazis — sejtszaporulat

* képzddés, cukortartalom fogyasa — melegedés

* Utderjedés: alacsony cukor ¢és ¢losejtszam — lehlilés — széndioxid képzddés
megsziinése
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16. abra: Anaerob és aerob anvagcsere utak az erjesztés soran

Alkoholos erjedés fébb Iépései (EMP ciklus)

Hex6z foszforilezése ——— 2 mdl trivzfoszfat

ATPM ADP DHA ———— GAP

) ] egyensuly!
Triozfoszfat dehidrogénezése —

foszfoglicerinsav
NAD* ADP o
> < kinaz
NADH, ATP

Foszfoenol piroszélésav képzbédése

ADP
H.O piruvatkinaz
2 ATP

Pirosz6lésav
CO,_ /| dekarboxilaz
Acetaldehid

NADH,
> alkoholdehidrogenaz
NAD*

Etilalkohol

17. abra: Az élesztok tapanvyag igénye a makro-elemekbol:
szén, nitrogén, oxigén, foszfor és kén
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Szénforrasként az un. egyszerli cukrokat hasznaljak fel az €lesztok: hat szénatomos cukrokat,
mono- ¢és diszacharidokat: példaul: glikoz, fruktdéz, maltoz, szachardz. Ezeket a cukrokat
kozvetleniil képesek erjeszteni.

Nitrogén igényiik kielégitésére szervetlen €s szerves nitrogén egyarant megfelel. Minden faj
jol hasznositja az ammoénium-nitrogént, de egyes fajok a nitratot is fel tudjak hasznalni. Az
aminosavak széles skalajat felhasznaljadk vagy kozvetleniil a fehérje szintézisben, vagy
transzaminalasi reakciok révén mas aminosavak, oxidativ dezaminalassal a ketosavak
szintézisében.

Az EMP ciklus és 18-19. abrak tanulmanyozasabodl jol lathatd, hogy az etilalkohol és CO,
mellett mas, Un. erjedési melléktermékek is keletkeznek. Ilyenek a glicerin, a borostyankdsav,
illésavak ¢és a mnagyobb szénatomszamu alkoholok (a kozmaolajok). Az erjedési
melléktermékek mindségi és mennyiségi megoszldsa jelentésen modositja a cefre, majd a
parlat mindségét, a leparlas sordn elvégzendd elvélasztas maodjat.

CH;0-P CH; OH

| | CH, CH,

c—o CH-OH o ——= |

| NAD NADH < H NaSO;, L

CH; OH CH;OH HO  SO,Na
DHA CoO, glicerin biszulfit komplex

Glicerin termelés fokozasa: 2 %——®30 %

18. abra: Erjedési melléktermékek

A glicerin képzddése fontos a sz010 €és gylimodlcsborok erjesztése soran, ugyanis a glicerin a
borok extrakt-tartalmat emeli, a borokat telté teszi. Ezért sziikséges a borok készitése soran az
alapanyag mérsékelt kénezése (kéndioxiddal, kénessavval, vagy borkénnel), ennek
elmaraddsa esetén a borok vékonyak, kevésbé élvezhetéek lesznek. A parlatok készitése
(gytimoélcsparlatok, Cognac, borparlatok) soran azonban ez szigoruan tilos, mivel a glicerin,
vagy szarmazékai a parlatba nem keriilnek at, a képzd6dd glicerin csokkenti az alkohol-
kihozatalt. Masrészt a kéndioxid a leparlas soran atkeriil a parlatba, kozben karositja a
rézfeliileteket, s a parlatban merkaptanokat képez, jelentdsen rontva a parlatok mindségeét..

COOH COOH ?OOH
ATP
C=0 — = C=0 _ —» CH,
| acetil-CoA | dehidrogendz |
CH, $H2 ?HZ
COOH COOH
pirosz6lésav oxalecetsav borostyankdésav

19. abra: Erjedési melléktermékek




Aminosavak dekarboxilezése és dezaminalasa soran képzodo kozmaalkoholok:

Valin izo-butilalkohol
Triptofan indol-etilalkohol
Fenilalanin fenil-etilalkohol

Erjedési folyamatok végtermékei

Tejsave—A PIRUVAT acetaldehid + CO,
Tejsavbaktériumok
Etanol
a-acetotejsav oxalecetsav Eleszték
acetil-Koa H2+CC2
hang<s‘av
acetoin almasav
J' Ha CO,
. borostyankésav
2,3-butandiol I
Etanol Ecetsav
Coli aerogenes csoport .
. Propionsav
acetoacetil-KoA . L
/\ Propionsav baktériumok
athon butiril-KoA
Izopropanol Vajsav Butanol

Clostridium fajok

Erjedési mellékreakciok II.

3) Kozmaolajok (alkoholok) képzédese

dekarboxilazok
cl 3 Cl 3

_CH—CH: COOH —— _CH—CH;OH + NH, + CO,
CHyCH,  “nn CH;-CH,

2
izoleucin \ amilalkohol

dezaminazok

Aminosavak dekarboxilezése és dezaminalasa

Valin ., izobutilalkohol
Triptofan indoetilalkohol
Fenilalanin feniletilalkohol
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CH, CH,
/CH—(IZH-COOH —_— _CH—CHzOH + NH; + co,
CH3;—CH, NH, CH3;—CH,
izoleucin amilalkohol

20. abra: Kozmaolajok (alkoholok) képzodése

etanol ecetsav vajsav
NAD A CoA-SH
NADH CoA-SH CO < O 2NAD
* acetaldehid i N,ZADH H,O
NAD 2 -
NAD NADH, co; NA ! ! . Hz(i CoA-SH 2NADH,
tejsav f&l piroszélésav AC-COAM acetecetsav
CO,
- - CoA-SH hangyasay
diacetil . co
vy ADH, oxalecetsav NA 2H,0 ?
< ' NADH,
AD CO;
A\ 4
acetion Imasay NAD aceton
NADH, NADH CoA-SH
"< NAD O 4 NADH, NAD }02
2,3-butandiol fumarsa u borostyankésav-+<=| propionsav

21. abra: Az alkoholos erjedés masodlagos termékeinek
képzodési lehetoségei piroszolosavbol




10. tablazat: Az alkoholos erjedés termékei

Alkoholok Savak Eszterek Eqgyebek
[Etanol |[Ecetsav Etilacetat CO,
n-Propanol Tejsav Acetaldehid
IButanolok Pirosz6lésav Barmilyen észter{Diacetil
Amilalkoholok  |Borostyankésav a keletkezettlH,S
|[Feniletanol Kaprilsav [savakbdl ésiPentandiol
Glicerin Almasav alkoholokbol Butandiol
Vajsav A cetalok
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Az élesztok szénforrasként az egyszeri hat szénatomos cukrokat hasznaljak fel. Nitrogén
igényiik kielégitésére szervetlen és szerves nitrogén egyarant megfelel. Minden faj jol
hasznositja az ammoénium-nitrogént, de egyes fajok a nitratokat is fel tudjak hasznélni. Az
aminosavak széles skalajat felhasznaljak vagy kozvetleniil a fehérje szintézisben, vagy transz-
aminalasi reakcidok révén mas aminosavak, oxidativ dezaminalassal a ketosavak szintézisében.

A fehérjék és szamos vitamin, koenzim szintézis¢hez az élesztoknek kénvegyliletekre is
sziiksége van. Legfontosabb kénforras a szulfat, de egyes fajok a szulfitot is hasznositjak. A
gylimolcsok altalaban elegendd ként tartalmaznak, de jo poétlas a kénsavval, vagy
foszforsavval torténd savvédelem.

Az ¢élesztégombak egyéb asvanyi anyagokat is igényelnek szervezetiik felépitéséhez,
szaporodasukhoz, elsdsorban foszfort, kaliumot, magnéziumot, valamint kisebb
mennyiségben szdmos nehézfémet is. Vitamin igényiik valtozo, szdmos faj vitaminmentes
kozegben is tenyészthetd. A cefrének megfeleld Osszetételiinek kell lennie, ahhoz, hogy az
alkoholos fermentacié végbemenjen. Gylimélcseink eltérd Osszetételiiek, fajtol, fajtatol,
termOhelytdl és évjarattol fiiggden. Emiatt fontos a cefrézésnél a tdpanyag utanpotlas.

A gyliimélcscefrék tapanyag kiegészitésére az ammonium-sok (diammonium-foszfat,
ammonium-dihidrogénfoszfat), ma mar komplex tapsokat lehet kapni, amelyek a nitrogénen
és foszforon kiviil tartalmazzak a legfontosabb makro- és mikroelemeket, ezek kiviil
vitaminokat és szaritott éleszt6t is (pl. UVAVITAL).

Az élesztotorzsekkel szembeni elvarasok az erjesztés soran:

B J0 erjesztd képesség B Tannin, szulfit rezisztencia

B Kozepes alkohol tolerancia B Alacsony illosav képzddés

B Genetikai stabilitas B J6 aromatermelés

B Szé¢les homérséklet tartomany B Aranyos metabolit képzés

B Tolerencia, nagy kezdeti cukor- B ] észterképzés és
koncentracional alacsony kozmaolaj képzés

B J6 ozmotikus tolerancia B J¢6 llepeddképesség



9.1. Az erjesztés optimalis koriilményeinek biztositisa

Az alapanyag sajatossdgainak megfeleléen kell mindig eljarni az erjesztési feltételek
kialakitasanal:

- erjedési hémérséklet biztositasa (fiités vagy hiités), 17-20 C° a legjobb az

aromaanyagok- és az alkoholos erjedés szempontjabol;

- pektin bontas — a megfeleld 1ényerés elérése;

- az erjesztési technologianak és az alkalmazott élesztétorzsnek megfeleld pH érték

biztositasa (min. 2,8-3,2 értékre) — savazas;

- a fenolos vegyiilet gatlast okoz6 koncentracioja esetén, annak -eltavolitdsa

(bentonitos, zselatinos egylitterjesztés);

- Az alapanyagnak és az erjesztési feltételeknek megfeleld élesztotorzs kivalasztasa

(UVAFERM 228, CM, stb.);
- Megfelelo levegdztetés biztositasa — ha kell kevertetés;
- Téapanyagok, mikro- és makroelemek potlasa — tapsok adagolasa,
- Novényvédoszerek, szermaradvanyaik, valamint a tartositoszerek kikiiszobolése (pl.

megfeleld id6ben végzett ndvényvédelem a sziiret el6tt) — az erjedést gatld hatas

miatt fontos!
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9.2. Erjesztési technologiak

A gylimoélcscefrék erjesztést tobb modon végezhetjiik, azonban az erjesztési technologia is
sokat fejlodott az idok soran.
Az erjesztést végezhetjiik az alabbi technologidk szerint:

A spontan erjesztést a kornyezetben, a gyiimoélcs feliiletén jelenlévd, kis éldcsiraszamu
vadélesztok végzik. Ez a technoldgia sok veszElyt rejt magéban a kiszdmithatatlan erjedési 1t,
a mindség gyenge lesz az erjedési melléktermékek miatt, rossz az alkohol termeld
hatékonyséaga, bizonytalan lesz a mindség.

A vadélesztok tulajdonsdgai soha nem szadmithatok ki eldre, nem szolva csekély
mennyiségiikrdl, a hosszll szaporodasi szakaszrdl. Mire elszaporodnak a cefrében, addigra a
baktériumok, penészgombak az erjeszthetd cukor nagy részét mar elhasznaljak. Jelentdsen
csokkenni fog az alkohol-kihozatal, és a karos, melléktermékek miatt a parlat mindsége is
romlani fog.

- pékélesztos beoltds: a friss pékéleszto szintén Saccharomyces cerevisiae, de tarolasa soran
degeneracio, romlas, fertdzddés 1éphet fel, tehat nem minden esetben ad jo mindségili parlatot
az igy erjesztett cefre.

- fajélesztos beoltds: Kényelmes, biztonsagos modszer, az iranyitott erjesztés alapkove, mivel
ma mar szaritott formdban juthatunk a kiilonbozo sajatsagokkal bird fajélesztokhoz. Az
erjesztés gyorsan, nagy ¢éldcsiraszdmmal indithatd (kizarhatok a baktériumok és penészek
karos tevékenysége), az erjedés egyenletesen, mellékreakcioktol mentesen vezetheto.

- felezéses, dtvdgdsos erjesztés: ma mar kevésbé alkalmazott erjesztési technologia. A
foerjedésben 1évo tétel felezésével, illetve friss cefre adagolasaval gyorsitottak, szabalyoztak
az erjedési folyamatot. Mivel kevés vegyes gyiimaolcscefre keriil feldolgozasra, a fajtankénti,
egyedi erjesztések kizarjak az atoltast, biztonsidgosabb a tételek onallo kezelése, egyedi
beoltésa.

Az irdnyitott erjesztésnél: a tapanyag, a sav kiegészitésen kiviil a cefrét 17-20 °C-ra hiitik le
a fajélesztds beoltds eldtt, ezzel az erjedés egyenletességét, a széndioxiddal ,.kimosddo”
aromaanyagok visszatartasat segithetjiik eld.
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9. 3. Erjesztési ciklusok

A gyiimolcscefrék, borok erjesztését harom {6 szakaszra oszthatjuk:

- elderjedés: Az ¢lesztOsejtek felszaporodasanak szakasza, melyhez oxigén sziikséges, a
cukorfogyas a sejt szaporulatra forditodik (megfelelé mennyiségli fajélesztds beoltassal az
elderjedés szakasza lerovidithetd, a kdros bakterialis, penész szaporulatok elkeriilhetok).

- féerjedés:

Ebben a szakaszban az élesztdgomba a cefrében (mustban) mar a leveg6tdl elzartan, anaerob
fermentaciot végezhet, tehat a cukorbol alkoholt termel. Az erjedéskor képzodd ho
elvezetésérdl hiitéssel kell gondoskodnunk, vagyis az erjesztd tartalyokat hiitGpalasttal kell
ellatni. A szabalyozés torténhet programok alapjan, szamitogép vezérléssel, vagy kézi
szabalyzassal. A gyiimodles cukortartalménak csokkenésével aranyosan emelkedik az
alkoholtartalom.

A gyiimélcscefrék javasolt erjesztési hémérséklete: 17-20 °C. Ekkor az erjesztési sebesség
még megfeleld és mivel ezen a hdmérsékleten az aromaanyagok nem karosodnak jelentdsen,
illékonysaguk kicsi, a kierjedt cefre megorzi a gyiimodles sajatossagait (a képzodd széndioxid
lassan, egyenletesen tavozik, kevés aromaanyagot visz magaval a légtérbe).

- Utderjedés:

Erre a szakaszra jellemz0, hogy az erjeszthetd cukrok mar elfogytak a cefrébdl, vagy nagyon
lassan csokken mennyiségiik, de a képzd6dd alkohol gatld hatdsa miatt az élesztOk élettere
csokken, elpusztulnak, és az erjedés befejezodik, a cefre homérséklete csokken. Az
utderjedési szakasz hossza valtozo és nem mindig kedvezd a mindség szempontjabol.

Az utderjedésre és a cefire tarolasdra - az idd fiigevényében — jellemzd folyamatok:

- amalolaktikus fermentacid
- az észterek képzddése
- az elhalt éleszték autolizise

Ha a cefre cukortartalma elfogyott a cefrében, akkor csupan a malolaktikus fermentaciora és
az ¢lesztok autolizisére szamithatunk, mint mindséget javito folyamatra. Ekkor a pH érték
megemelkedése miatt a savgatlas megsziinik, az almasav tejsavva alakul a tejsavbaktériumok
hatdsara, ami kedvezd lehet a tejsav kellemes észtereinek képzOdése miatt. Tobbrétlibb,
kellemesebb aromaanyagokat kaphatunk.

Az elhalt élesztOk autolizise soran az ¢€lesztok sejtjeibdl a fehérjék elbomlanak, beldliik
aminosavak, majd kozmaalkoholok képzddnek. A kozmaalkoholok (kozmaolajok) a cefre
savaival szintén észtereket képeznek, melyek kis mennyiségben kellemes iz-, illatanyagok,
tulzott mennyiségiik azonban karos elvaltozasokat okoz, a termékek alacsony mindségliek,
esetleg hibasak lesznek.

A kierjedt cefrét tehat mielobb le kell parolnunk, ha friss, gyiimolcsjellegii parlatot
szeretnénk eloadllitani. A cefre tarolasa minden esetben, még hiitve is, magasabb kozmaolaj-
és észter-tartalmat, testesebb, markdnsabb, kissé oxiddltabb aromdt fog eredményezni a
parlatban.

Természetesen a cefretarolaskor bekdvetkezo romlas okait mashol kell keresni (oxidacio,
fert6zodés: ecetesedés, penészesedés, stb.).
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Az iranyitott erjesztés technikai-technolégiai feltételei:

- tartalyok tisztasdga, megfeleld takaritasi, higiéniai rendszer és ellendrzése;

- tartalyok hiithetdsége — optimalis héfok: 16-20 °C — igy aromagazdagabb lesz a
cefre és a parlat;

- tartalyok keverhetdsége (bundaképzddés csokkentése, vagy bemerithetdsége);

- az erjedési koriilményeknek, gylimdlcsnek, a végtermék tipusanak megfeleld
fajélesztd kivalasztasa és alkalmazasa,

- megfeleld induld élesztdszam esetén az elderjedés lerovidithetd: az erjedés gyorsan
indul, az erjedés egyiranyu lesz, kevés melléktermék fog képzddni, csokken az
oxidacio kartételele;

- tapsok adagolasa — gyiimolcstdl, évjarattol fliggd mértékben a nitrogént,
mikroelemeket, vitaminokat p6tolni kell a j6 erjedési folyamathoz
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9. 4. Fajélesztds beoltds

A fentiek miatt javasolni kell a megfeleld fajéleszté alkalmazédsat (az alapanyagnak és az
erjesztési koriilményeknek megfelelden kell kivalasztani!).

Természetesen minden fajélesztot forgalmazd cég annyi szaritott élesztd felhasznalast javasol,
ami sziikséges a megfeleld ¢€locsiraszam, az erjedés gyors, egyiranya inditdsahoz. Ha
takarékoskodni kell, vagy akarunk, akkor mod van, az Gn. anyatenyészet elkészitésére,
vagyis a szaritott élesztd a sziikséglet tort részeébdl valo felszaporitasra.

Ez azt jelenti, hogy a gyiimdlcs feldolgozdsaval parhuzamosan rehidrataljuk a szaritott
¢lesztot, majd kelld levegdztetés mellett cukor €s taps6d adagolasaval (késobb a gylimolcs
cefréjével) biztositjuk a szaporoddshoz sziikséges tapanyagokat a megfeleld éldcsiraszam
eléréséhez. gy elérhetd az erjesztés soran, hogy nagy élécsiraszami tenyészettel inditsuk el a
cefre erjesztését.

Ajanlott szaritott éleszté: UVAFREM 228, CM, hidegen torténd erjesztésnél a PM, mig a
DANSTIL élesztok intenziv, markans aromaképzok.

A cefrék erjesztéséhez a gylimolcs sajatossagainak és az elérendd termék mindségének
megfelelden kell a megfeleld fajélesztot kivalasztani. A kevésbé karakteres gylimolcsokhoz az
aromaképzé élesztoket (pl.. UVAFERM 228, DANSTIL A) érdemes alkalmazni, mig az
intenziv illatd-, izt gylimolcsoknél a kevés aromaanyagot képzd, de nagy erjesztési
biztonsagl élesztoket 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.)

Szaritott fajélesztok elokészitése:

Az ajanlott mennyiség 20-30 g/q a megfeleld éldcsiraszam eléréséhez. A kimért mennyiséget
kevés, langyos csapvizben (30-35 °C) rehidrataljuk, majd 15 perc utdn kiegészitjiik langyos
vizzel. A szaporodashoz kevés kristalycukrot adunk (nem alkohol képzddik beldle, hanem
élesztdsejt!), majd fokozatosan az erjesztendd anyagb6l adunk hozza. Igy az élesztéket
fokozatosan hozzaszoktatjuk a késobbi erjedési koriilményekhez. A felszaporitasi szakaszban
fontos az i1donkénti kevergetés, ahhoz, hogy megfeleld mennyiségli oxigénhez jussanak az
¢lesztOk a szaporodasi, aerob szakaszban.
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9.5. Az erjedési homérséklet szabdlyozdsa

Ha a lehetdségek adottak, akkor feldolgozas eldtt célszerii a gylimdlesot hiiteni, hiitve tarolni.
Ennek elonyei a kovetkezok:

- csokken a feliileten 1évO karos mikroorganizmusok tevékenysége;

- csokken az oxidacid sebessége, és kevésbé barnul, fanyarodik a gyiimdlcs;

- kisebb hélépcsét kell alkalmazni az erjedés beindulaskor a 17-20 °C-os erjedési
hémérséklet biztositdsahoz.

Az erjedés hotermeld (exoterm) folyamat. A gyartdsi technoldgia kialakitdsanal tehat
gondoskodni kell az erjedési ho elvezetésérdl, szinten tartasarol.

A régi, tradiciondlis erjesztéseknél ez a hd azért nem jelentett nagy gondot, mert az erjesztd
(de a tarold) tartalyok is kis térfogatiak, altaldban fahordok, kadak voltak, ahol a héleadas
biztositott volt. Ma elsdsorban rozsdamentes, nagyméretii tartdlyokban erjesztiink.

A tartalyokban 1év6 cefre hiitésére az un. palésthiités szolgal, amelynek a berendezései a 22.
¢s 23. abran lathatok, melyhez kiilsé hiitdberendezéssel hiitjiik a kdpenyben dramld etilén-
glikol oldatot. Ez a leghatékonyabb hiités, emellett steril (a bemeriild, csokoteges hiithoz
képest). Kis hatékonysagu és nagy vizigényl a tartaly feliiletének kdzvetlen hiitése permetezd
vizhlités alkalmazasaval

Az erjedés lezajlasa utan jo célt szolgalhat a teremhiités a cefre mindségi tarolasa érdekében.
A teremhiités sok energia veszteséggel jar, ugyanis az erjesztés hdtermeld folyamat, az un.
foerjedési szakaszdban. Hasznalata inkdbb péarhuzamosan ajanlott, vagy csak a cefre
tarolasanal.

A 17-20 °C hdmérsékletre hiitott cefrénél az erjedési folyamat lassubb lesz (2-3 hét), de a
gyimolcs aromaanyagai megmaradnak. Az erjedés sordn kevés mellékreakcid zajlik le, igy
kevesebb kozmaolaj, észter képzddik, tehat az alkohol kihozatal is jobb lesz.
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Erjesztd tartaly

22. abra: Cefrézo, erjeszto tartaly, keverovel és hiitopalasttal

23. abra: Folyadékhiité berendezés az erjeszto tartalvokhoz




HAGYO KFT.
Kereskedeimi és Szolgatato Kft
3516, Miskolc Tucsok u. §

24. abra: Hocserélé berendezés cefre hiitéséhez

25. abra: Szabadtéri erjeszto tartalyok

71
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10. A kierjedt cefre tarolasa

A gylimolcsok érése viszonylag rovid iddszakra korlatozodik, igy a palinkdk készitésénél
viszonylag nagy cefretarolo teret kell kialakitani.

Figyelemmel kell lenni arra is, hogy a gylimdlcscefrék feliiletén az erjedés befejez6dése utan
térfogatcsokkenés, lehiilés kovetkezik be, a cefre térfogata csokken, bunda képzdédik a
feltileten, és oxigén keriil a cefre folé.

Az alacsony képzddott alkoholtartalom nem nyujt megfeleld védelmet a baktériumok és
penészek ellen.

A cefre bunda, vagy torkolykalap kezelése:

Az erjedés sordn a cefre szilard részeit a képzddd széndioxid a felszinre hozza, igy laza,
porusos bundat képez a cefre feliiletén. A bundaképzddés veszélye erjedés alatt az, hogy a
darabos részek nem érintkeznek folyadékkal, igy a benne 1évo fontos anyagok nem tudnak
kioldodni. A veszteség elkeriilése érdekében a bundat vissza kell meriteni mechanikus
eszkozokkel, vagy a tartaly aljarol felszivattyuzott 1ével. Természetesen a cefre keverése is
megoldhato, kiilonosen az 4llo6 tartalyoknal.

A két keverési mod kombinalasa eredményezi a legjobb hatdsfokot a kioldddas és az erjedés
szempontjabol.

A kierjedt cefrénél mar veszélyesebb a bundat szabadon hagyni, hiszen itt mar nem képzddik
széndioxid, amely megfeleld védelmet nytjt az oxidacidval szemben, valamint a penészekkel
¢s a bakterialis fert6z6déssel szemben.

Ekkor célszerli a tartalyokat ,telizni”, vagyis masik kierjedt cefrével teletolteni.
Természetesen ez csak azonos gylimolcscefrék esetén célszerli. Ha erre nincs moéd, akkor
vagy kisebb tartalyba taroljuk at, vagy un. inertgazzal (széndioxid, nitrogén) véd;jiik a kierjedt
cefrét. Nem szabad figyelmen kiviil hagyni azt, hogy a parnaként védd széndioxid, vagy
nitrogéngaz a cefre hiillésével beoldddik, vagy kiszelldzik, tehat utantoltésérdl rendszeresen
gondoskodni kell.

A kierjedt cefre hiitése kedvezd abban az esetben, ha a leparlas eltolodik, vagyis hosszabb 1d6
mulva keriil sorra. A téarolas soran kedvezdtleniil sok észter képzddhet (alkoholok és savak
reakcidja soran), ami eldparlatként fog elsdsorban jelentkezni, de sok kézépparlati észter és
kozmaalkohol is megjelenik majd a leparlas soran az élesztok autolizatumaként.

A kistizemekben, lakossagi cefrézéseknél a kierjedés utan teljesen légmentesiteni kell a cefrét.
Ez azt jelenti, hogy a hordokban a feliiletet foliaval teljesen le kell zarni ahhoz, hogy a
penészesedés, ecetesedés ne indulhasson be. A lehetdségekhez mérten mieldbb célszerli a
Kierjedt cefrét leparolni, igy kevesebb kozmaolajat fog tartalmazni a parlat.
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11. A kierjedt cefre osszetétele

A cefre koriilbeliil 200 kiilonb6z6 kémiailag azonositott anyagot tartalmaz, s leparlassal kell
elvalasztani az 116 komponenseket a nem illoktol, ez az un. kifézés, vagy leparlas folyamata,
melynek terméke az alszesz, majd a kovetkezd 1épcsdben a finomitvany (az erdsitd feltétes
berendezésnél egy 1épésben torténik).

A kierjedt cefre a gyiimolcsokhdz képest szamtalan uj komponenst tartalmaz, elsésorban azt
kell figyelembe venni, hogy a vizes oldatbol alkoholos-vizes oldat keletkezett. Ez elsdsorban
a boroknal (féleg a sz6loboroknal) okoz problémat, mert a s6k oldékonysdganak csokkenése
miatt a sok kivalnak (K-H-tartarat, Ca-tartarat), de a cefre (bor) tovabb él, s ij anyagok
képzddnek.

A cefre a gylimoélces alkotorészein kiviil tartalmazza az erjedési ciklus 0sszes komponensét,
valamint az erjedési mellékreakciok termékeit is.

A palinka, a parlat készitése szempontjabol az illd, tehat leparlassal elvalaszthatdé anyagok
fontosak. Ezek az alkoholtartalmon kiviil lehetnek pozitiv- és negativ hatassal a pérlat
mindségére.

A kierjedt cefre 0sszetétele minden cefrézésnél mas-mas lesz, de a f0bb komponensek mindig
megtalalhatok.

Az illékony komponensek fontosak a palinka készités szempontjabol, mivel az etilalkoholon
kiviil megjelend anyagok vagy javitjak, vagy rontjak a parlat min0oségét.

Etilalkohol: A legfontosabb cefrealkotd anyag, melynek tartositd, mikrobialis gatlo hatasa
van. A gyiimolcscefrék alacsony alkoholtartalma (3-8 V/V %) sajnos nem elegendé a gatlas a
mikroorganizmusok szaporodasara (baktériumok, penészek) — ellentétben a szdéléborokkal
(10-15 V/V %). Az erjedés soran képzOdott etanol egyrésze a cefrében jelenlévd savakkal
(ecetsav, tejsav, alma-, citrom, borostyankdsav, fumarsav, oxalecetsav, stb.) észtereket képez,
melyek meghataroz6 komponensek az aroma kialakitdsanal, bar nagy mennyiségben negativ
hatastak.

Magasabbrendii alkoholok (kozmaolajok, kozmaalkoholok): Elsdsorban az erjedéskor
képzddnek, vagy az élesztd autolizisénél a fehérjék bomlésakor a cefre tarolasa soran.
Legfontosabbak: normal- és izopropil-, izoamil- és butil-alkohol. A kozmaolajok jellegzetesen
,»oldoszer” illatuak, izliek. Mennyiségiik 200-500 mg/l a kozépparlatban, de visszahigitasnal
opalosodast okozhatnak, mivel cs6kken az oldékonysaguk az alkoholtartalom csokkentésével.
A finomitasnal elsdsorban eld- és utdparlat jellegliek, de a kdzépparlatban is megtalalhatok,
tehat 1égkdri nyomason végzett egyszerli finomitassal (max. 3-4 tanyér) nem valaszthatok el
az etanoltol.

A savakkal képzett észtereik kellemes, kivanatos aromakomponensek.

Cukrok: A kierjedt cefrében, jol vezetett erjesztés utan, nem maradhat erjeszthetd
cukortartalom.
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Szerves savak: A kierjedt cefrében megtalalhatok a gyiimolcsbél szarmazo savak — citrom-,
alma-, borkdsav- valamint az erjedés soran képz6dé savak: ecetsav, tejsav, borostyankdsav,
fumarsav, stb.

Fontos, hogy az ecetsav mennyisége nem lehet magasabb, mint 0,5 g/l, ami az erjedés soran
képzdédhet. Ha ennél magasabb, akkor ecetsav baktériumos fert6zottség, vagy oxidacio az oka,
tehat nem volt megfeleld az erjedés iranyitasa, vagy a cefre tarolasa. Az ecetsav és észtere
illékony, igy a desztillalaskor atjut a parlatba, melynél jelentés minéség romlast okoz (ecetes,
savas jelleg, ,,technokol” szag), a finomitasnal jelentds része az elOparlattal elvalaszthat6. Az
ecetsavnak koészonhetd a rézhiitOk esetén a ,,rézeleje”, illetve a parlat réztartalma, amit a
hitébdl old ki. Az ecetsav az etanol oxidacioja révén is képzddhet, tehat a fahordos érlelésnél
szamolnunk kell megjelenésével. Altalaban mindségromlast azért nem okoz, mert tovabb
alakul észterekké.

A tejsav elsésorban az almasav malolaktikus fermentacidja soran képzédik, tehat a kierjedt
cefre pH értéke megemelkedik az erjedés végére, igy a tejsav baktériumok le tudjak bontani
az almasavat. A vorosbor készitésénél, a Cognac gyartdsanal, de a palinkaknal is van pozitiv
hatasa, mivel a tejsav észterei kellemes aromaanyagok.

Nitrogén tartalmu anyagok: Az édes cefréhez képest jelentdsen csokken a nitrogéntartalom
az erjedés végére, mivel az élesztok felhasznaljak. Az elhalt élesztok bomléasakor (autolizis) a
fehérjék aminosavakra, majd kozmaalkoholokra bomlanak.

Asvinyi anyagok: A kierjedt cefre 4svanyi anyagokban szegényebb, mint az édes cefre volt.
Ennek elsésorban az oka, hogy az alkoholtartalom ndvekedésével ardnyosan csokken a sok
oldhatosaga, tehat kicsapddnak az oldatbdl (a fehérjék denaturdlodasa is részben emiatt
kovetkezik be). Masrészt az élesztok is szdmos asvanyi anyagot felhasznéalnak szaporodasuk,
erjesztésiik soran. Az elhalt ¢éleszték bomldsaval azonban visszakeriilhetnek az oldatba, ha
hosszu a cefre tarolasi ideje.

Aromaanyagok: az eredeti, els6dleges gyiimolcsaromak az erjedés alatt atalakulhatnak, de ki
1s egésziilnek az erjedés soran képzddo uj anyagokkal.

Az aromakomponensek Osszetétele allanddan valtozik: meghatarozok az egymas kozotti
atalakuldsok, a bomlasok, esetleges oxidacios valtozasok.
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12. Az aromaanyagok eredet szerinti felosztasa

- elsodleges: a gyiimolcsbol, alapanyagbdl szarmazo jellegzetes illat-, iz anyagok
0sszessege

- prefermentativ anyagok: az erjedést megeldzden a feldolgozas soran képzddo 1j
komponensek (oxidécio, fehérje bomlas termékei, stb.)

- fermentativ_uton képz6dé _komponensek: az erjedés soran képz6do alkoholok
(nemcsak az etanol!) és az erjesztendd anyag szerves savainak észterei, az autolizis
soran képzddo nitrogén tartalmt anyagok ¢és reakcidtermékei, stb.

- leparlas soran atalakulé aromak: A cefre fokozatos melegitése soran mindig az
adott hdfokon ill6 anyagok keriilnek at a gdztérbe. Itt, gdzhalmazallapotban
nagyobb a falhoz torténd {itkozés valoszinlisége, s mivel ez rézfeliilet igy
katalizélja az anyagok atalakulasat: bomlésat, egyestilését. Ezaltal a hiitébe tavozo
g6z06k 1) aromakomponensekben gazdagodtak, a parlatok mindsége javult. Nagyon
fontos mindségjavitdé hatdsa a rézfeliiletnek, hogy a kéntartalmi anyagokat
megkoti, de hatranya az, hogy az iist rézelemei lassan elfogynak. A berendezések
védelme, a parlat kén-mentesitése érdekében un. katalizatorokat szerelnek a gdz
utjaba (ezek réztoltetes oszlopok).

- érlelési aromaanyagok: a parlatok/palinkdk a leparlas wutdn nyersek,
»szogletesek”, ezért pihentetni, vagy fahorddban kell érlelni. A reduktiv és az
oxidativ koriilmények kozott mas- mds anyagok képzddnek ezen Osszetett
parlatrendszerben. Az iz- és illatanyagok reduktiv koriilmények kozott stabilak,
oxigén jelenlétében maradanddan atalakulnak. Természetesen az alapanyag
mindsége szabja meg, hogy kedvezd lesz-e a véltozas, vagy sem, a gyliimdlcsparlat
aromatikdjanak ismeretében, érzékenységének megfelelden kell megvalasztani a
kedvezd érlelési modot!

Palack buké kialakulasa: a letoltott italok a palackozas soran is oldanak be oxigént, szlirési
er6hatasoknak vannak kitéve, majd a palackban oxigéntdl elzartan, vagy parafa dugd esetén
kiméletes oxigén cserében részesiilnek, melyek a meglévd anyag-komplexumbo6l ujakat
alakitanak ki, természetesen ez nem lesz az idével aranyosan mindig pozitiv hatast.

Kémiai tulajdonsagok szerint csoportositva az aromaanyagokat lehetnek:

Alkoholok

Szerves savak

Aldehidek, ketonok, acetalok

Eszterek

Laktonok és mas oxigén tartalmu heterociklikus vegyiiletek
Terpének és oxigén szarmazékaik, terpén glikozidok
Nitrogén tartalm vegytiletek

Kéntartalmu vegyiiletek

Polifenolok és szdrmazékaik
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Aldehidek

- Az erjedési ciklus koztes terméke. Ha az erjedés teljessé valik, akkor teljes
mértékben etanolla alakul at.

- Az acetaldehid masik eredete az orto-difenolok és az etil-alkohol autooxidacioja.

- Hartyaképzd élesztok hatasara magas alkohol tartalmu fermentumoknal (kb. 15
V/V %) egyes Saccharomyces torzsek az alkoholbol acetaldehidet termelnek
(sherryzalas, tokaji bor érlelés, stb.).

- Cukor oxidacioja soran képzOdo egyéb, érzékszervileg is észlelhetd aldehidek
(furanaldehid, 5-hidroximetil, 3-furanaldehid /furfurol/) elsGéssorban magas
hémérsékleten végrehajtott erjedés, maradék cukrot tartalmazd cefre leparlasa

soran képzddhetnek.

- Fenolaldehidek: (pl. fahéjaldehid, vanillin) fahordoban torténd érlelés soran
képzddhetnek nagyobb mennyiségben.

- Egyéb fenolaldehidek, mint példaul a benzaldehid a csonthéjas gyliimdlcsok belsd

maghéjabol képzddhet az amigdalin bomldsa soran (amigdalin = benzaldehid +
cianhidrogén + gliikozid), kellemes, marcipanos karaktert.

Ketonok

- A gyiimdlesok viaszrétegében is megtalalhatok a ketonok, de kis mennyiségben,
jelentds karakter kialakitasi szereppel.

- Erjedeés alatt sok keton képzddik, de nem jelentds az érzékszervi szerepiik (pH
fiiggés!), kivétel a diacetil. Vajra emlékeztetd tolakodo, émelyitd jellege miatt a

szeszipari termékeknél, de a soriparban is hibanak szamit jelenléte.

- Adiacetil vajas jelleget ad a parlatnak, mig az aceton szerves oldoszer karaktert.
Acetalok

- Aldehidek ¢s alkoholok hidroxil csoportjanak reakcioja soran képzddnek, vagy az
erjedés, vagy a desztillaci6 soran.

- Sherry tipust borok érlelése soran a specifikus koriilmények hatasara alakulnak ki.
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Eszterek

Az észterek egy szervessav ¢és egy alkoholos vagy fenolos hidroxil-csoportot tartalmazé
vegyiilet kondenzacidjabol képzddnek.
Az észterek egyenes lancu (alifas) vagy gytiriis (fenolos) csoportot tartalmazo vegyiiletek.

Alifas észterek:
Mono-, di-, trikarbonsav észterek
Hidroxi-észterek
Oxosav-észterek

Di- és trikarbonsav — észterek - elsdsorban az aminosavak bomlasa kovetkeztében képz6do
anyagokbol kialakulo6 vegyiiletek, almasav, borkdsav, borostyankdsav €s tejsav észterei.

Laktonok és oxigén-tartalmi heterociklikus vegyiileteik
Laktonok az észterek azon csoportja, melyek belsé észterezodéssel jonnek 1étre a molekula
karboxil- és hidroxilcsoportjai k6zott.

Terpének és oxovegyiileteik

Jellegzetes szénvaza vegyliletek, ahol az alapegység az 5 szénatomos, un. izoprén (2-metil-
1,3-butadién).

A terpének 2, 3, 4 izoprén egységbdl felépiild egyenes lancu, vagy gytiris vegyiiletek.

Eredet: Gyiimolesok viaszos héjabol.

Nitrogéntartalmu vegyiiletek
Féleg az élesztOk autolizatumaibol képzddnek, s a meglévd aroma komponensekkel képeznek
ujabb, jellegzetes vegyiileteket.

Kéntartalmu vegyiiletek

Altalaban csak nyomokban fordulnak el@ az italokban, de hibas technologia, vagy fermentacid
hatasara mennyiségiik megemelkedhet, mely az alapanyagok, vagy a késztermékek hibajahoz
vezethet (pl. kénhidrogén, merkaptanok, tioéterek, stb.)

Fenolos anyagok

A pérlatoknal csak a fahordos érlelés soran a fa anyagabdl keriilhet a parlatokba.

A palinka, a parlat jelentds javulasa, érése, értéknovekedése kovetkezik be (cognac, whisky,
gylimolcs parlatok).

A hidrolizalhaté tanninok szin- és izhatasuak, a fahéjaldehid és benzaldehid az alkoholokkal
¢s a nitrogéntartalmu aromakomponensekkel tovabb alakul, 0j karaktert képezve.







