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,»A mértékkel fogyasztott palinka, barmilyen mennyiségben jo.”

Graffiti

1. Nyersanyagismeret

1.1. Kivdlo mindségii parlat alapjdaul szolgdalo nyersanyag kivalasztasanak legfontosabb
szempontjai

Magyarorszag kedvezd foldrajzi adottsdgokkal rendelkezik ahhoz, hogy a mérsékelt 6vi
gylimolcsoket optimalis feltételek kozott lehessen termeszteni. A termdhelyi adottsagok és
éghajlati viszonyok hatasai mellett az évjarat hatasa is jelentdsen befolyasolja a termeszthetd
gyltmolcsfajok és fajtak korét, mennyiségét €s beltartalmi dsszetevait.

A termesztett és vadontermd gyiimolcsok magas cukortartalma, kivalo beltartalmi értékeik,
gazdag iz- €s zamatanyagaik révén egyéb feldolgozodipari lehetdségeken tul a palinkakészités
kivalo nyersanyagai is lehetnek.

A korabbi, helytelen szemlélettel ellentétben a hibas, romlott gyliimolcs nem alkalmas
palinkakészitésre. Mindségi palinka nyersanyaga csak egészséges, idegen anyagtol mentes,
kivald mindségli, aromaanyagokban gazdag, teljesen érett gylimolcs lehet. Az érettség
megallapitdsa igen fontos szempont, hiszen a teljesen érett gyiimdlcs tartalmazza a gylimolcs
fajtajatol fiiggben a legmagasabb cukortartalmat, ami befolyasolja az alkohol kihozatalt is.

Az éretlen gyiimolcs nem tartalmaz kell6 mennyiségben erjesztheté cukrot, valamint fanyar,
zold izt visz at a parlatba. A gytmaolcsfajtara jellemzé cukor/sav arany és aromaanyagok a teljes
érettség allapotban érik el a kivant értéket, ezért az optimalis szedési id6 helyes meghatarozasa
kiemelt jelentdségi.

A gyimolcsok feliiletén elszaporodo karos mikroorganizmusok (penészek, vadélesztok,
baktériumok) az élesztok kell6 mértékii elszaporodasa elétt felhasznalhatjak az erjesztésre szant
cukrot, ez a folyamat karosan befolyasolhatja a cefrézést, raadasul penésziz, -illat alakulhat ki,
ami mindségronto tényezoé, mivel beoldédik a cefrébe. Fontos, hogy a palinkakészitéshez
hasznalt nyersanyag novényvédoészer maradvanyoktol mentes legyen, mert gatld hatasuak a
fajélesztokre, vagyis az erjedés nem indul el.

A gyimolcsok fajtanként, évjaratonként, termesztéteriiletenként, érettségi allapotuktol fiiggéen
eltéré cukor- és savtartalommal rendelkeznek. A gyimoélcsok savtartalma jelentés védelmet
nyuajthat a karos mikroorganizmusokkal szemben, mert az alacsony pH tartomanyyban (3,5
alatt), illetve magas savtartalom mellett ezen él6lények szaporodasa gatolt, mig az élesztok
mikodése zavartalan. Ugyanakkor a gyiimélcsfajtak kozott nagy kiilonbség van az érési ido, a
beltartalmi értékek és az aromaanyagok tekintetében, ezért a minéségi palinkakészités alapja a
nyersanyagismeret, vagyis a gyiimélcsfaj- és fajtaismeret.



1.2. A gyiimélcsfajtak megvalasztisanak fobb szempontjai

A fajtavalasztas kritériumai:

— termesztési cél,

— ¢értékesitési lehetdségek,

— termohelyi adottsagok,

— termesztés volumene,

— termesztés technologidja,

— valasztott fajta jellemzoi (fajtak tulajdonségai),

— gazdasagossag.
Egyrészt fontos szempont a fajta termesztési biztonsaga, termésmennyisége, érés ideje,
gyiimolcsmindsége, ize és aromagazdagsaga, masrészt a gazdasagos termesztést jelentésen
befolyasolja a fajta termére fordulasanak ideje és betegségekkel szemben fogékonysaga, de
kiemelt jelentésége van az érési idének is a fézde kapacitasanak kihasznalhatésaga miatt.

A gyiimélcsfajtak gazdasagi értékeét befolyasolo fajtatulajdonsagok (Soltész, 1997)

Gyiimolcstulajdonsagok Gyumo%csterm,(’). noveny
jellemz6i
Az aruértéket AZ dru és termesztési értéket Termesztést befolydsolo
befolydsoljak befolydsoljak fajtatulajdonsdagok
— héj, has szine, — ¢érési ido, érésmenet, — terméképesség,
— allomany, — nagysag, alak, feliilet, — terméshiztonsag,
— beltartalmi érték, — kocsany és elvalasa, — termesztést megkonnyito,
aroma, — repedés, parasodas, — tulajdonsagok (mavelési
— magtartalom, — szallithatosag, gépi rendszerbe illeszthetéség,
magbél, osztalyozas, — terméhelyi, igény, gépi
— kiilonbozo — tarolhatésag, betakarithatosag,
felhasznalasra, — utoérlelési igény, — betegségekkel szembeni
— valé alkalmassag — kitarolas utani allékonysag — rezisztencia)

1.3. A gyiimolcsok fejlodése, az érés sordn lejatszodo valtozasok

Az elviragzas utan, a megtermékenyiilt és kotodott viragokbol kezdédik meg a gyiimaolcsok
fejlodése. Ezt a folyamatot genetikai, hormonalis, valamint kornyezeti hatasok, az alkalmazott
technologia, a gyimolcs elhelyezkedése a fan, stb. hatarozzak meg. A folyamat soran
mennyiségi és minéségi valtozasok torténnek, melyek meghatarozzak a gyimolcs kiilsé és
belsé mindségi tulajdonsagait.

A kotodott viragokbol képzodott gyimolesok mérete hormonalis hatasok kovetkeztében
kezdetben sejtosztodassal, majd sejtmegnyulassal novekszik. A fejlodési folyamat végén
megérnek és fogyaszthatova valnak a gyiimolcsok. Az egyes fejlédési szakaszok idétartamat a
fajok és fajtak 6rokletes tulajdonsagai hatarozzak meg.



Az érés a gyiimolcs fejlédésének befejezé szakasza. Ennek soran éri el fogyasztasra alkalmas
allapotat. Mig a novekedés mennyiségi gyarapodast jelent, az érés minéségi valtozas, melynek
soran bonyolult biokémiai atalakulasok jatszodnak le a gytiimolcsokben.

A gyiimolcsfejlodés soran az almatermésti gyiimolcsokben (alma, korte, birs) poliszacharidok
halmozodnak fel keményitd, valamint pektin, celluloz, hemicellul6z formajaban. A sejtfalak
szilard vazat a celluloz adja. A pektinek kiillonb6z6 formai szintén a sejtfal felépitésében
vesznek részt. A fogyasztoi megitélés, a szallithatosag és tarolhatosag, valamint a
feldolgozoipari lehet6ségek szempontjabol a gyiimaélcs egyik legfontosabb minéségi jellemzéje
a gyimolcshas allomanya. Az érés soran a huskeménység csokkenését a sejtfalak kémiai
osszetételének valtozasa, tobbek kozott a pektintartalom csokkenése okozza.

A keményité az almatermésiieknél a gyiimolcs cukorraktara. Az érési fazisban, a gyiimolcsok
keményitotartalma fokozatosan egyszerii cukrokka alakul. A fiatal gyimolcs még nem
tartalmaz keményitét, a gyiimolcs fejlédése soran mennyisége fokozatosan né, egészen az érés
kezdetéig, majd az érés elérehaladtaval lassan lebomlik, a pl. a teljesen érett almaban mar csak
nyomokban mutathaté ki. A keményitélebomlas és a cukortartalom gyarapodasa egymassal
szorosan 6sszefiiggo folyamat, az érés soran a keményit6 alakul at cukorra. Mivel a keményité
eltinése ¢és az érés eldrehaladasa kozott szoros a kapcsolat, a keményitotartalom mérése
alkalmas az alma és a korte érettségének meghatarozasara.

Az egyes gyiimolcsfajok terméseiben mas-mas a szénhidratok 6sszetétele, mely az érés soran
valtozik. A cukortartalom maximalis értékét a fogyasztasra érett gyiimolcsben éri el, majd az
oregedés soran fokozatosan csokken.

Az érés soran lebontd és felépité folyamatok jatszodnak le a gyimolcsokben.
Legszembetindbbek a szinvaltozasok, mely soran a gyimolcsok szine atalakul, a zold
szinanyagok helyett sarga, piros és kék pigmentek képzédnek. A gyiimélcsok kékes-pirosas
szinét kiilonféle antocianidin vegyiiletek adjak, a sarga szint a karotinoidok és a xantofillok
okozzak. A piros szin kialakulasa szorosan 6sszefiigg a szénhidrat anyagcserével.

Az alma szinezédését a sok napfény, valamint a meleg nappalok ¢és hideg éjszakak valtakozasa
seqiti el6, mert ekkor a nappal képz6édott szénhidratok antocianin vegyiiletekké alakulhatnak.
A gyiimélcsok izét, zamatat a kiillonb6z6 savak, cukrok, valamint az illo anyagok adjak, melyek
osszetétele nagymértékben valtozik az érés folyaman.

A gyimolcsokben [évo savtartalom legnagyobb részét almasav és citromsav alkotja, valamint
tartalmaznak még szerves savakat is pl. borostyankdsav, oxalecetsav. Az 6sszes savtartalom az
érés és utoérés soran csokken. A gyimolcsok izét nagymértékben befolyasolja a savak
mennyisége, minéségi 6sszetétele és a cukortartalomhoz viszonyitott aranya.

A nitrogéntartalmu vegyiiletek koziil aminosavak, fehérjék vannak jelen a gyimolcsokben.
Az éré gyiimolcsben szamos illéanyag keletkezik, amelyek nélkiilozhetetlenek jellegzetes iziik,
aromajuk kialakitasahoz. Az illoanyagok tobbnyire az alkoholok, észterek, aldehidek, ketonok
vagy a szénhidrogének csoportjahoz tartozé vegyiiletek. Az aromaanyagok keletkezéséhez
szitkséges enzimek az érés folyaman képzodnek vagy akkor aktivalodnak. Ezek
fajspecifikusak.



Az érett gyiimolcsok 80-85%-ban vizet tartalmaznak. Vizfelvételiik kiilonésen a novekedés
masodik szakaszaban, a sejtmegnyulas idején intenziv. Ebben a szakaszban nagyon fontos a
novények jo vizellatasanak biztositasa. A gyimalcsok tartalmaznak szervetlen tapanyagokat,
asvanyi sokat is, melyek mennyisége 2 ezrelék koriil van, de taplalkozasbiologiai értékiik
jelentés és az élesztok életmiikodéséhez elengedhetetleniil fontos a jelenlétiik.

A gylimolcsfajok érés szempontjabol két csoportra oszthatok, vannak utoérd és nem utoérd
fajok. Az utoérok tipikus képvisel6i az almatermésiiek. Jellemzéjiik, hogy a leszedett gyiimolcs
a novénytol eltavolitva tovabb ¢€l, a benniik lejatszodo biokémiai folyamatok lehetévé teszik,
hogy megérjenek, iziik kialakuljon, fogyaszthatova valjanak.

A nem utoéré gyiimolcsok ezzel szemben leszedve mar nem fejlédnek tovabb, iziik sem
valtozik, nem javul. Nem utoérék a bogyosgyiimolcsiek, valamint a csonthéjasok koziil a
meggy, a cseresznye, és a szilva. A kajszi és az 6szibarack utoérés szempontjabol atmeneti
tipusnak tekintheték. Nem jellemzdéen utoérok, de kismértékben rendelkeznek ut6érd
képességgel, ami azt jelenti, hogy gyiimolcseik a fan megérve érik el a valodi élvezeti értékiiket,
de teljes érés elott leszedve képesek utoérésre, szinesebbé valnak, megpuhulnak, és iziik is
javul, de az utéérlelt gyiimolesok sohasem lesznek olyan jo iziiek, mintha a fan értek volna
meg. A tal koran leszedett gyiimélcsok az almatermésiiek esetén sem lesznek utoérlelhetok. A
szedésre alkalmas fejlettségi allapot pontos meghatarozasa ezért donto jelentéségi.

A hazai utééré gyimolesok koziil a két legjelentdsebb faj az alma és a korte. Oszi és téli
almafajtak a taroloban érnek meg, a tarolas soran érik el fogyasztasra alkalmas allapotukat.
Utoérésiik folyamatara a tarolasi koriilmények legalabb akkora hatast gyakorolnak, mint a
sziiret idépontja és a gyimolcsok mindsége. Csak a kell6 érettségi allapotban leszedett és jo
mindségt gyimaolcsok lesznek megfelel6en tarolhatok.

Az utoérést a homérséklet csokkentésével és a levego osszetételének megvaltoztatasaval tudjuk
lelassitani, mert igy mérsékelni tudjuk a gyimolcsok szoveteiben lejatszodd biokémiai és
¢lettani folyamatokat, lassubb lesz a gyiimolcsok anyagcseréje. A tarold helyiség levegd
paratartalmanak emelésével csokkenteni tudjuk a gyiimolcsok vizvesztését.

A teljes érettség elérése utan bizonyos idével a fan hagyott és a leszedett gyiimaolcsokben is a
lebomlasi folyamatok keriilnek talsalyba, ami mar az 6regedés jele. Az 6regedd termések
Iégzése rohamosan lecsokken, elveszitik jo iziiket, talsagosan megpuhulnak, szoveti
szerkezetiik szétesik, megbarnulnak, majd a vizveszteség kovetkeztében megrancosodnak,
osszetoppednek, tonkremennek.

1.4. A gyiimolcsok dsszetétele, beltartalmi jellemzoik

A gyiimélcsok altalaban 80 — 85 % (m/m) vizet, 10 - 15 % (m/m) vizben oldhato, és kis
mennyiségben oldhatatlan anyagokat (gyiimolcshéj, mag, szar és a gylimdlcs htisanak rostjai,
stb.) tartalmaznak. Ezek tobbsége helyes technologia alkalmazasaval eltavolithato, igy a
gylimolespalinkdk mindségét elsdésorban a vizben oldhatd, de ill6 tulajdonsagti anyagok
befolyasoljak.



A gyiimolcsok beltartalma, az alabbiakbdl tevodik 0ssze:
- viz,
— cukrok (szénhidratok),
— szerves savak,
— fehérjék,
— asvanyi anyagok,
— pektinek,
— viaszok, vitaminok, aromaanyagok, enzimek, egy¢éb alkotorészek.

Cukrok

A gyimolcsok a szénhidratok koziil elsésorban fruktozt (gylimolescukrot), kisebb
mennyiségben gliikozt (sz6l6cukor), szachardzt tartalmaznak, melyek fontosak az alkoholos
erjedés soran az élesztok szamara, illetve egyéb mono- és oligoszacharidot tartalmaznak.
A gytimoélesok cukortartalma 6 - 16 % (m/m) koriili (sz616nél 15-35 % (m/m) is lehet), amely
foként gliikozbol és fruktdzbol tevodik dssze. A zavartalan erjesztéshez sziikséges, hogy ezek
a cukrok megfelel6 higitasban legyenek jelen, amit altalaban a gytimolcsok viztartalma biztosit,
igy a cefrézés soran nincs sziikség viz hozzaadasara (kivétel pl. a birs, a toppedt
vadgylimolesok, pl. kokény, som). A gyliimolcsok beltartalmi értékeit tekintve a cukrok
mennyisége a legfontosabb paraméter az erjesztés és a Szeszhozam szempontjabol.

Szerves savak

A gylimoélcsokben, legnagyobb mennyiségben almasav, borkdsav és citromsav talalhato, az
egyéb savak mennyisége elhanyagolhat6. A savak hatdsa egyrészt a gyiimolcs érzékszervi
tulajdonsagaiban jelenik meg, masrészt az erjesztésnél van jelentdségiik, mert a kellen
savanyu cefre gatolja a karos mikroorganizmusok miikddését. A kevésbé savas kozeget
kedvelik, igy a gytimolcscefre megfeleld pH értéke (2,8-3,5) biztositja a cefre védelmét a karos
mikroorganizmusokkal szemben. Az érett és egészséges gyiimolcsokben nincsenek illo savak,
akkor keletkeznek, ha a gyiimoélcs romlasnak indul, vagy a gytimolcscefre erjedése valamilyen
okbol megakad, esetleg savképzd baktériumok szaporodnak el benne.

A gylimolesok savtartalma jelentGs eltéréseket mutat, amit tobb tényez6é befolyasol pl. az
érettségi allapot, a termOhely, a fajta sajatsaga, az évjarat, stb.

Nitrogén tartalmu vegyiiletek

A szervetlen nitrogén mellett fleg szerves nitrogéntartalmti anyagok amido-vegyiiletek,
aminosavak, oligo-peptidek, valamint fehérjék formajaban fordulnak elé a gyliimdlcsdkben.
Az 0sszes nitrogéntartalom 0,2 és 2,0 g/l kozott valtozhat fajtatol, évjarattol fiiggden.

A fehérjék néhany tized szazalékban fordulnak el6 a gylimdlcsokben. A lebontott fehérjékbol
szarmaznak az aminosavak, melyek az élesztok szdmara feltétleniil sziikségesek, mert
tapanyagként biztositjdk a nitrogén sziikségletet, az erjesztés jo lefolydsat, potlasukra a
komplex tapsok alkalmasak.



Asvdnyi anyagok

A gyliimdlcsok asvanyi anyagai a talajbol felvett oldott, szervetlen kationok és anionok
Osszessége. Tehat a terméteriilet talajviszonyai alapvetéen meghatarozzak a gyiimdlcs dsvanyi
anyag tartalmat, ami jelentdsen befolyasolhatja az erjedés menetét is.

A gylimdlesok tapértékének meghatdrozasa mellet az dsvanyi anyag tartalom (makro- és
mikroelemek) fontos szerepet jatszik az erjesztési folyamatokban is, egyes elemek hianya, vagy
tulzott jelenléte eldsegiti, vagy gatolja az élesztok élettevékenységét.

Az ¢lesztd taplalasahoz fontosak az aldbbi makro- ¢és mikroelemek: kalium, kalcium,
magnézium, foszfor, vas.

A gyiimdlesokben a kalium és kalcium mennyisége mindig elegendé mennyiségli, mig a
magnéziumot magnézium-szulfat adagolasaval lehet potolni.

Foként olyan években, melyek az érésre kedvezodtlenek — nagy meleg, kevés csapadék —
nagymértékii nitrogén és foszfor hiany 1éphet fel, melyet komplex tapsok formajaban sziikséges
potolni.

Pektinek

A legtobb gyiimodles, de kiilondsen az alma, korte, szilva, ribiszke nagy mennyiségii
poliszacharidot, pektint tartalmaz. A pektin a ndvények sejtfaldban taldlhatdo és a sejtek
egymashoz kotését, tapadasat segiti el6. Az éretlen gyiimdlesben a pektin alapvetden
oldhatatlan formaban van jelen, és gyakorlatilag az érés soran valik részben oldhatova. A magas
pektin-tartalmu gylimolcsok a pektin kocsonyasitd hatasa miatt nehezen engednek levet, illetve
leviik viszkdzus marad, ami neheziti az élesztégombak tevékenységét. A pektin bontasa jobb
1€kihozatalt, higabb cefrét és egészségesebb erjedést biztosit, csokkenti az oxidacios karosodast
a cefrézés sordn. A gyiimdlcs érése sordn a gyliimdlcs sajat enzimrendszerének koszonhetden a
pektin mennyisége csokken, de a pektin-metil-észteraz enzim hatasara jelentés mennyiségi
metilalkohol is keletkezik, amely kéaros vegyiilet, ezért nem célszeri kivarni a lebomlasukat,
hanem ipari enzimkészitmények hasznalata ajanlott. Megfeleld mennyiségli enzimkészitmény
adagolasa esetében kevesebb metil-alkohol képzddik.

Keményito

A keményitd a ndvények legfontosabb tartalék tapanyaga, ezért a gyilimdlcsokben is
megtalalhat6, mennyiségiik fajonként eltéré (pl. alma, korte), illetve az érettségtdl fiiggd. A
gylimolesok feldolgozasanal fontos, hogy a pektinbontd enzim készitményeknek legyen
keményitébonto aktivitasa is, vagy komplex enzim-készitményeket célszerti alkalmazni, mert
a gyiimoles keményitdtartalmanak lebontasaval erjeszthetd cukrokat kapunk, igy javithato az
erjedés- €s az alkohol kihozatal aranya is.

Vitaminok, enzimek

A vitaminok az ¢él0 szervezetek szamara nélkiilozhetetlen anyagok. Kis mennyiségben, de
feltétleniil sziikségesek az életmiikodés fenntartdsdhoz, ezért fontosak az erjedést végzd
¢lesztOk szdmara is.

Az enzimek bonyolult 6sszetételii szerves katalizatorok, amelyek az ¢16 sejtekben képzddnek,
de hatasukat a sejten kiviil is képesek kifejteni. A gyiimdlcs a ,,felépité” €és a ,lebontd”-
enzimeket is tartalmazza. Az erjesztési folyamat is enzimek altal szabalyozott, vagy gatolt
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folyamatnak tekinthetd, tehat az irdnyitott erjesztésnél figyelembe kell venni az adagolhat6
enzimek pozitiv hatasat is.

Aromaanyagok

A gylimdlcsok aromaanyagai a gyiimolcsok héjaban illetve a héj alatti sejtrétegekben
talalhatoak. A gyiimolcsOk aromaanyagainak Osszes mennyisége egészen csekély, mégis
hatarozottan és jol felismerheté mértékben jellemzik a gylimdlcsoket, €s jelentds szerepet
toltenek be a palinka karakterének kialakitasdban is.

A termOhelyi adottsagok, évjarati sajatsagok, stb. mellett fontos a gylimolcs érettségi allapota
az aroma jelleg szempontjabol.

Az alabbi érettségi allapotokat lehet megkiilonboztetni:

— zold, eretlen gyiimolcs: tipikus zold karakter, kemény gyiimdlcshiis, magas sav- és
alacsony cukortartalom jellemzi a gylimolcsot.

— teljes érett dllapot. a gyiimdlcsre, termdhelyre, termesztési modra, stb. jellemzo kiilsé
megjelenés, intenziv, karakteres illat- €s iz, formatart6, de lazult konzisztencia, magas
cukor- és alacsony savtartalom.

— tulérett allapot. a gytimoélcs husa felpuhult, laza, szétfolyd. Magas cukor- és alacsony
savtartalom jellemzi, ize és illata édeskés, kissé faradt, ,lekvaros”. Ilyen allapotban
nagy a fert6zési vesz€ly az elfolydsodas miatt.

A palinka és parlat készitéséhez a teljes érettség fazisaban kell a gytimolcsoket sziiretelni, hogy
kivalé mindségl terméket készithessiink.

Szinanyagok, fenolos anyagok

A szinanyagokat elsdsorban a konzerv- €s gylimdlcslé, gyiimolcsbor készitésénél, valamint a
likérok eldallitasanal hasznaljak. A palinkaknal és parlatokndl nem fontos mindségi tényezd
(csupan az érettségi vizsgalatoknal), mivel a leparlasnal, mint nem il16 komponensek a parlasi
maradékkal tdvoznak. Szerepiik az agyas palinka készitésénél fontos, ahol a friss és az aszalt
gylimdlcs szinmodositd hatdsa jelentds lehet a késztermékben.

A gytiimdlcs fenolos anyagai a gyiimdlcs hisaban illetve héjaban talalhatdak, ezek feleldsek az
oxidacio soran bekovetkezd barnuldsért, a fanyar, huzos izekeért.

A fenolos anyagok a cefrézésnél léphetnek fel karos hatdssal, ha a fehérjéket kicsapjak,
denaturaljak, ezaltal az €élesztd szamara felvehetetlenné valik a nitrogéntartalmuk.

Viaszok, olajok, zsirok

A gylimoélesok héjat vékony viaszréteg boritja, amely barsonyos jelleget, sajatos szint és
védelmet biztosit, valamint véd a nedvességtdl és a feliiletre jutott mikroorganizmusoktol.
A jol és hosszu ideig tarolhatd gyiimolcsok vastagabb viaszréteggel rendelkeznek, igy tudjak a
nedvességtartalmukat megdrizni. A ndvényi viaszok jellegzetes Osszetétele zsirsavakbol és
viaszalkoholokbdl tevddik Ossze. Erfsen viaszos gylimolcsok esetén szamitani kell a
palinkaban is a viaszos jelleg megjelenésével, ami nem hiba, hanem a fajtajellegnek tudhat6 be,
amit a parlat értékelésénél figyelembe kell venni.
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1.5. Sziireti idopont meghatarozdsa

A szedés optimalis idépontjat elsésorban a felhasznalasi cél hatarozza meg, mely lehet azonnali
fogyasztas, rovidebb—hosszabb idejii szallitas, élelmiszeripari feldolgozas, illetve tartos vagy
atmeneti tarolas. A tal korai és a tul késoi sziiret egyarant hatranyos. Palinkakészitésnél a
tulérett allapot csupan a magas cukortartalom miatt kedvezo, de a talérett gylimolesok csak
nagy léveszteséggel szallithatok, igy fokozott mikrobioldgiai romlassal és aromavesztéssel kell
szamolnunk. Fontos feladat tehat az optimalis sziireti idépont pontos meghatarozasa, ami nem
konnyt, hiszen szamos érést modositod tényezé (pl. alany, koronaforma, a gyiimolcsfa kora,
¢ghajlati és 1dojarasi sajatossagok
tulajdonsagokat.

stb.) befolydsolja a gyiimolcs érettségét jelzod

Az optimalistol eltéro szedési ido hatdasa a gyiimolcs mindségére (Winter 1981 nyomdan)

A Korai sziiret hatranyai A Kkéséi sziiret hatranyai

— nagymérvi vizvesztés, rancosodas, — korai hullas,
— elégtelen szinezédés, — rosszabb szallithatosag (pl.
— kicsiny méret, csonthéjasok),

— csekély izértek, — rovid tarolhatosag,
— hajlam a héjbarnulasra, — hajlam a romlasra,
— hajlam a keseriifoltossagra — hajlam a hasbarnulasra,

— repedés, szoty6sodas

Erésjelzonek olyan eljarasok alkalmasak, amelyek objektivek, megismételhetSek, megfeleléen
érzékenyek, és az tizemi gyakorlatban is alkalmazhatok.

A szedési érettség megdllapitasanak modszerei (Hamoriné és Varadyné, 1990; Toth, 2003)

Gyors, gyakorlati

Elérejelzo modszerek B
modszerek

Laboratoriumi eljarasok

— afoéviragzastol a szedésig |—
eltelt napok szama, —
— afoviragzastol szamitott | —
homérsékleti 6sszeg, _
— anapfényes orak szama |-

alapszinskala,
keményité proba joddal,
husszilardsag vizsgalata,
magszinvaltozas,
kocsany- vagy
gyimaolcslevalas,
burokrepedés (héjasok),
a kehely paramétereinek
valtozasa,

méret-, alak-, és
héjfeliilet valtozasa

1égzés intenzitas,
etiléntermelés,

az aromaanyagok
szintézisének kezdete,
oldhato
szarazanyagtartalom
(refrakcio) valtozasa,
cukortartalom,
savtartalom,
cukor/sav arany,
mindségi index




Az elbrejelzé modszerek, melyekkel elére megbecsiilheté a szedés varhato idépontja
els6sorban tajékozodo jellegliek, csak abban az esetben megbizhatoéak, ha az adott
gylimolcsosrol tobbéves, megbizhato adatokkal rendelkeziink. A gyors modszerek elonye, hogy
a gyakorlatban konnyen alkalmazhatéak. A laboratoériumi érésmeghatarozas miiszeres
méréseken alapul.

1.6. Fobb gyiimolcsfajtak

A gyiimolcsfajok, ezen beliili fajtak kore meglehetdsen széles, melynek részletes ismertetésére
szamos szakirodalom all rendelkezésre (1asd. irodalomjegyzék), ezért a teljesség igénye nélkiil
csupan néhany, a parlatkészités szempontjabdl meghataroz6 gyiimdlcsfajta ismertetése
kovetkezik.

A Magyar Koztarsasag 2008. évi LXXIII. térvénye a Palinkatorvény, mely szerint csak olyan
specialis eljarassal készitett gyltimolcsparlat nevezhetd palinkanak, amelyet Magyarorszagon
termett gyiimolesbol készitenek, és amelynek cefrézését, parlasat, érlelését és palackozasat is
Magyarorszagon végezték.

Hazank egyes teriiletei foldrajzi elhelyezkedésiik révén kiemelkedden alkalmasak bizonyos
gyiimolcsfajtak termesztésére. A f6ldrajzi oltalom alatt allo palinka csak meghatarozott
gyiimolesbol készithetd, az alapanyagaul szolgald gyiimodlesnek egy meghatarozott f6ldrajzi
teriileten beliil kell teremnie, ott kell cefrézni, leparolni, palackozni. Az eléirt feltételeknek
megfeleld tajegységek megkaphatjak az eredetvédett termék megkiilonboztetd jelzét, ami
feltiintethet6 a terméken is. Jelenleg nyolc f6ldrajzi eredetvédelemmel rendelkezé palinkaval
rendelkeziink: Goénci barackpalinka, Kecskeméti barackpalinka, Szabolcsi almapalinka,
Gocseji kortepalinka, Békési szilvapadlinka, Szatmari szilvapalinka, Ujfehért6i meggypalinka és
a Pannonhalmi térkélypalinka.
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Eredetvédett palinkak elodllitasanak foldrajzi teriiletei

/N folyok
Békeési szilva
I Szatmari szilva
Gonci barack
Kecskeméti barack
I Ujfehértoi firtésmeggy
Szabolcsi alma
| Gocseji korte
I Pannonhalmi torkély
Il Balaton
[] Magyarorszag

100 Kilometers

Gonczi barackpalinka

A GoOnczi Magyar kajszibarack fajta és a termotaj kivalo jellegébdl sziiletd, kiilonleges illat- és
zamatanyagban gazdag palinka, amely jelentdsen kiilonbozik aromagazdagsagaban, jellegében
mas régiok barackpalinkaitol. Gonci termesztd tajban termesztett Gonci magyar kajszi, Magyar
kajszi, Pannonia, Ceglédi biborkajszi.

Gonczi magyar kajszi

— Szdrmazas, elterjedés: magyar kajszi fajtakor legelterjedtebb képvisel6je

— Idény, tipus: julius kozepén érik, friss, kivalo konzerv €s szeszipari alapanyag

—  Gyiimélcs és aruérték: kozepes méretli gyiimolcse gombdlyded, oldalrol kissé lapitott, héja
narancssarga, napos oldalon kissé karminpiros feddszinii, husa narancsséarga, 1édus, jo iz,
magvavalo, magbele kesernyés, teljes éréskor megpuhul, nehezen (veszteséggel) szallithatod

— Hajtasrendszer: kozepes méretii koronaja, kdzepesen siirii

— Termdképesség: koran termdre fordul, jo termOképességli, ontermékeny

— Ellenadllokeépesség: téli, tavaszi lehtilésekre, sarka virusra kozepesen érzékeny

Kecskeméti barackpadlinka

A Kecskeméten és kornyékén termesztett kajszibarackbol készitett, a gylimolcs illatat, izét és
zamatat megorzo, vilaghiri palinka. A vendéglatasban Gjszeriien digesztivumként is helyesen
kinaljak. Kecskeméten ¢és kornyékén termesztett Magyar kajszi, GOnci magyar kajszi,
Pannoénia, Ceglédi biborkajszi, Bergeron.

13



Magyar kajszi

Szdarmazds, elterjedés: Cegléd hatardban szelektélt, korabban a legjobb termésbiztonsagu
magyar kajszi

Idény, tipus: jilius kozepén érik, egy idoben a gonci magyar kajszival, teljes éréskor
gyorsan puhul, nehéz szallitani, kivalé szeszipari nyersanyag

Gyiimolcs és aruérték: kozepes méretli gyiimolcse gdbmbolyti, oldalrol kissé lapitott, héja
narancssarga, karminpiros fedészinti, hisa narancssarga, 1édus, magvavalo
Hajtasrendszer: kdzepesen stirii

Termdképesség: koran termdképes, bétermd, dntermékeny

Ellenalloképesség: kozepes fagytiirésii, betegségekre kozepesen fogékony

Szabolcsi almapalinka

A hagyomanyos réz kisiiston torténd leparlas soran késziilt, friss gylimolcsizii és illata, kellemes
aromaju almapalinkat ad6 palinkatermék.

A ,,Szabolcsi” eredet — megjeloléssel eldallitott almapalinka alapanyaga a Szabolcs—Szatmar—
Bereg megye teriiletén termett alma. A megye gyiimolcstermé teriiletének kb. 50% - an folyik
almatermesztés. Dontéen Jonathan, Jonagold, Golden és Red Delicious, Idared és egyéb

fajtakbol. A beérkezd — dokumentalt eredetli — gyiimoles optimadlis érettségii, romld hibaktol és

idegen anyagoktol (fold, levél, gally, novényvéddszer maradvany) mentes legyen, penészes
gylimolcsot nem tartalmazhat.

Golden Delicious alakkor

Szdarmazas és elterjedés: A ‘Golden Delicious’ alapfajtat az USA-ban talaltak. A vilag
eddig legsikeresebb almafajtaja, féleg Eurdpdban lett jelentds.

Idény és tipus: Hazankban szeptember végén, oktober elején szedhetd. Gylimdlcsei
egyszerre leszedhetéek. Fogyasztasi érettségét roviddel a sziiretet kovetd idoszaktol, 6
hoénapig megorzi.

Gyiimolcs és aruérték: Gyimolcse tetszetds. Mérete a vizellatastol fliggéen kozépnagy
vagy nagy (140-180g), héja vékony, az érés kezdetén zoldessarga, éretten sarga.
Gylimolcshusa sargas, édes, enyhén savas, kissé illatos. Az alapfajta nagy hibdja a
gyiimolcsok parasodasra (perzselddésre) valo hajlama, kiilondsen hiivos €és nedves kliman.
Hajtasrendszer: Faja kozéperds novekedésti, korondja kissé szétteriild. Viragzasa
elhiz6do, sok fajtanak jo pollenaddja.

Termdoképesség: Koran termodre fordul, termoéképessége rendkiviili. Termékenytilo- és
termékenyitoképessége kivalo.

Ellenalloképesség: Kozmopolita fajtak kozé tartozik. Faja kevésbé fagyérzékeny, viragai a
kés6 tavaszi fagyoktol ritkan karosodnak. Lisztharmatra nem fogékony, gyiimdlcshullasra
sem hajlamos. Varasoddsra nagyon, a tlizelhaldsra és az agrakosodasra kozepesen
fogékony, a gylimolcsok nyomodasra, tarolas soran apadasra hajlamosak.

Féja idealisan alakithato, a legtobb koronaforma konnyen nevelhetd beldle. Jo tapanyag- és
vizellatast igényel. A szakaszos terméshozas elkeriilése érdekében gylimolcsritkitasra lehet
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sziikség. Tarolas soran a nagymérvi apadas elkeriilése érdekében tligyelni kell a tarolo
légterének nedvességtartalmara.

Gocseji kortepalinka

Az Alpok kozelsége, a talaj dsszetettsége és termalvizekben vald gazdagsaga a gocseji korte és
palinkaja kiilonlegesen finom zamatat, illatat biztositja.

A zalai dombsag kivalé klimatikus adottsagaival rendelkezd tajegységbdl szdrmazéd fajtak,
melyek vadkorte, sozokorte, Bosc Kobak, Vilmos, Conference, téli vajkorte, Clapp kedveltje,
stb. lehetnek.

Bosc kobak

— Szdrmazas, elterjedés: belgiumi magonc, termesztési aranya MagyarOrszagon a
legnagyobb, de az egész vildgon ismert

— Idény, tipus: szeptember kdzepén szedhet?6 tartos tarolasra, érzékeny a sziiretelési idére, ha
koran szedik le, nem érik be (répaiz), megfeleld tarolasi koriilmények kozott 5-6 honapig
eltarolhato. Iz és zamatanyagok legjobbak decemberi, januari kitarolas utan.

— Gyiimdélcs és aruérték: mérete nagy vagy igen nagy, tomege 180-280 g, kiss¢ megnyult,
kocsany felé keskenyedd, korte alakt. A gylimoélcs teljes feliilete rozsdamazzal fedett, héja
kozepes vastagsagu, szaraz tapintasu. Kevésbé érzékeny, jol birja a szallitast, gylimdlcshisa
kis mértékben elszinezddik, de aromaban gazdag, husa fehéres-sarga, olvadd, gyengén
hajlamos kdvecsességre. Szeszipari célokra kivalo fajta.

— Hajtasrendszer: faja kdzepes vagy annal gyengébb ndvekedési erélyl, ritka koronat nevel,
elagazddasra hajlamos, rendszeres metszést igényel.

— Termdképesség: késén fordul termére, rendszeresen, béven terem, alternanciara (Szakaszos
terméshozam, egyik évben bdtermés, kdvetkezd évben kevés termés) kdzepesen hajlamos.

— Ellendlloképesség: 6szi fajtdk kevésbé igényesek, de jO mindségli gylimdlesot, csak
hiivosebb, csapadékosabb klimaban kaphatunk. Téli fagyokra nem érzékeny,
gombabetegségre fogékony.

Békési szilvapadlinka

A Korosok volgyében termett vords szilvabol, évszazados hagyomdanyu, kisiisti rendszerti
palinkafézéssel késziilt palinka. Aranylo szinét és kivalo izét a fahordos érlelésnek is
koszonheti. Voros szilva (minimum 50%), egyéb szilva (Besztercei, Stanley, Ageni).

Voros szilva

— Szdrmazas, elterjedés: ismeretlen, Magyarorszagon, az Alfoldon elterjedt fajta

— Idény, tipus: augusztus 2. és 3. harmada, érése elhuzodo

—  Gyiimdélcs és aruérték: gyiimolcs kozépnagy, széles, maghoz kotott, a kocsany felé kissé
megnyult alaka, széles barazdamélyedése jellegzetes, szine lilas-piros, kékespiros
feddszinnel, foltosan hamvas, kocsanya rovid, vékony zo6ld szinti, hiisa aranysara, 1€dus, ize
édeskésen savas, gyenge zamatua

— Hajtasrendszer: koronaja fiatalon felfelé tord, majd lehajlo, félgomb alaka
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— Termdoképesség: jol termékenyiil, ontermékenyiild, rendszeresen, boven terem
— Ellenadlloképesség: téli fagyokkal szemben ellenall, gyiimolcse hullasra hajlamos

Szatmari szilvapadlinka

Evszazadok 6ta a Szatmar-Beregi taj kiemelkedd hiressége, vendégkdszonté itala, amely a
gyliimolcs aromagazdagsagat koncentralja a palinkaban, elény6s fahordds érlelése. Penyigei
szilva, Besztercei szilva.

Besztercei szilva

— Szdarmazas, elterjedés: Karpat-medencében kialakult fajtakor, Kozép-Eurdpaban a
legfontosabb fajta

— Idény, tipus: szeptember eclejétdl szeptember végéig sziiretelhetd, kivald iz, magas
beltartalmi érték jellemzi, jo szeszipari nyersanyag

—  Gyiiméles és aruérték: jellegzetes, apro, megnyult gyiimolesok, tomegiik 18-22 g, héja
sOtétkék és hamvas, hiisa kemény és sarga, magvavald, magas a cukor- és savtartalma

— Hajtasrendszer: kozépnagy, nagy, feltord, kap alaku koronat nevel

— Termdképesség: ontermékenylild, bétermd, de alternanciara hajlamos

— Ellendlloképesség: szaraz helyen terméshullasra, sarkavirusra, levélfoltossagra hajlamos

Ujfehértéi meggypdlinka
Kiemelked6en marcipanos, karakteres meggyfajta, melynek parlata, 4gyas pélinkdja aromaban,
szinben kivalé minéséget ad. Ujfehértoi fiirtds, Debreceni bétermd hasznalhato fel.

Ujfehértoi fiirtos

—  Szdrmazds, elterjedés: Ujfehértd kornyékén végzett tajszelekciobol szarmazik.

— Idény, tipus: julius elején érik, érése elhtizodd, hullasra nem hajlamos, friss fogyasztasra,
konzerv-, hiit6-, szeszipar szamara egyarant felhasznalhato

—  Gyiimdélcs és aruérték: Kozépnagy vagy nagy (5g €s 18-23 mm), kissé lapitott gdmb alaku,
kozéphosszu kocsdnya erdsen palhaleveles, sériilésmentesen valik el, héja fényld
bordopiros, husa kemény, vérpiros, mérsékleten festlevii, édes-savas izli, magja nagy

— Hajtasrendszer: kezdetben erds, késdbb erds kozepes, korongja felfelé tord, megnyult
gémb

— Ellenadlloképesség: tirésképessége kivalo, jol tiiri a hideget, szarazsagot, homoktalajon is
nevelhetd, monilia mérsékleten karositja

Pannonhalmi torkélypalinka
Pannonhalma borvidékén termett sz610k torkolyébdl készitett parlat.
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2. Technologia

2.1. A jo minoségii palinka eléallitasanak feltételei

A gyiimoélccsel szemben tamasztott kovetelmények:

— teljes érettségii, egészséges, tiszta gyiimolcs, mely rendelkezik az alapanyag jellegzetes
illataval, izével, aromaival, nem lehet hibas, penészes, mert a dohos, penészes szag atkertl
a parlatba,

— cukorban gazdag legyen (a fajta adottsagainak megfelel6 mértékben, teljes érettségben), igy
kell6 szeszhozam érhetd el,

— aromagazdag legyen, kelld fajtajelleggel, igy a gyiimélcsre jellemz6 intenziv aroma
érezhetd a palinkaban,

— kevés erjedésgatldo anyagot tartalmazzon, permetezészermentes legyen, ne tartalmazzon
peszticideket,

— idegen szagtol és iztdl mentes legyen (pl. nyersolajszag), mert ezek atkeriilnek a parlatba is.

Tovabbi feltételek:

— higiénikus feldolgozasi technologia,

— helyes cefrézési eljaras, technoldgia,

— iranyitott erjesztés (pektinbontas, savvédelem, fajélesztd, megfelelé erjesztési
hémérseklet),

— jo leparlo berendezés,

— kell6 szakismerettel rendelkez6 fozomester,

—  jO minéségli-, méretezésii cefre-, és palinkatarolo tér, vagy érleld tér,

— helyes palackozasi technologia,

— Jo megjelenés, kiszerelés és jo marketing az araranyos eladhatdsaghoz.

2.2. A gyiimélcs atvétele, mintavétel

A mennyiségi dtvétel alkalméval a beérkezett gyiimdlcsdt mennyiségileg mérlegeléssel
vételezik be, ami torténhet konténerenként (esetleg ladanként) vagy egy tételben (teherauto

mérlegelése hidmérlegen).

A mindségi atvétel esetében fontos a gylimolcs mindsitése az atvehetdség, valamint a
megvalasztando feldolgozasi €s erjesztési technologia szempontjabol. A mindsitéshez mintat
kell venni az adott — atvételre vard — gyiimolesbol.

A gyliimdlcs szallitmany kiilonb6zé pontjairdl azonos mennyiségli gyiimolesot (pl. 0,5 kg-ot)
kell kivenni, ami egy konténer esetében legalabb 6t kiilonb6zd pontot jelent. A mintavételi
pontoknak az atlagot kell képviselnilik! Az igy kapott atlagmintat részben szemrevételezésnek,

részben pedig vizsgalatoknak vetjiik ala.
Az alabbi szempontok szerint mindsitjiik a mintat szemrevételezéssel:

— fajtaazonossag,
— illat, iz, érettség, szin, elszinezddés jellege,
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— konzisztencia (érettségi puhasag),

—  torodottség,

— egészségi allapot (sériilések, penészesedés, rothadas, stb.),

— idegen szennyezOanyagok milyensége és mértéke — szazalékos aranyban.
Az atvételt végzd mindsito fajtaismerete feltétleniil fontos.
Az atlagmintékat egalizaljuk, majd ebbdl a gyiimolcs jellegétdl fiiggden apritast, vagy magozast
végziink. Az igy kapott anyagbol préseléssel levet nyeriink, amelybdl az alabbi vizsgalatokat
végezzik el:

- pH,

— refrakcio % értéke,

— redukalo6 cukortartalom,

— savtartalom.

Ha a gytmolcs utdéérd tipusu (alma, korte esetleg egyes szilvak), és az érettség nem volt
megfeleld a beszallitaskor, akkor tarolasi vizsgalatot kell elinditani. Naponta tételes vizsgalattal
mindsitik a gyliimolcsot, majd a megfeleld érettség elérése utan a feldolgozas elkezdhetd.

2.3. A gyiimélcs vilogatdsa

A gytimolcs valogatasanak célja, az idegen anyagok (fadgak, ko6, durvabb szennyezdédések),
valamint a penészes, rothadasnak indult, valamint az éretlen - cefrézésre alkalmatlan -
gyuimolcsok eltavolitasa. A valogatas kivitelezhetd egyszeri széllitoszalagon, de ha a
szallitoszalag lyukacsos is egyben, akkor a valogatds soran a mosas is megoldhato.

2.4. A mosas miivelete

A mosas miveleténél figyelembe kell venni a gylimdlcs fajtajat, sériilékenységét, egészségi
allapotat és az érettségét. Célja, a gyliimolcson 1€vo por, talajszennyezddés €s a feliiletén 1évo
peszticid maradvany eltadvolitasa. A talajbol szarmazé por minden gyiimdlcson megtalalhato,
ezért a mosas mivelete sosem mell6zhetd technologiai folyamat. A f{6ldszennyezddés
eltavolitasa kiilonosen fontos, mivel a talaj részecskék talajbaktériumokat tartalmaznak,
amelyekbdl akrolein képzddhet, ami egy erésen mérgezo anyag. Az akrolein tartalmu, fert6zott
cefrét meg kell semmisiteni, mint veszélyes hulladékot (az akroleines cefre leparlasakor a
konnygazhoz hasonl6 hatas érzékelhetd!).

Kistlizemi feldolgozasnal a gyiimolcsos rekeszekben, laddkban vizsugar permettel vagy vizbe
meritéssel végezhetjiik el a mosast, nagylizemekben altaldban a szallitd (valogatd €s a felhordd)
szalag folé permetez6 mosot telepitenek, melynél a vizsugéar irdnyitottsdga, erdssége
véltoztathatd a gylimdlcs jellege szerint. Célszerli perforalt szallitdszalagot alkalmazni a
felhordasnal, melynek segitségével a mosoviz és a szennyezddések is eltdvoznak a mosas
végére. A felhordasi szalagrész emelkedése €és hossza hatarozza meg a viz visszafolyasat.
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Permetezé mosoval ellatott perforalt szdllitoszalag

2.5. Szareltavolitds

A bogyo6s gylimdlcsok szarat, kocsanyat a cefrézés elétt el kell tdvolitani, mivel a cefrében azva
kelletlen, dominans zold izt, illatot, fanyarsdgot adnanak a péarlatnak. Els6sorban meggy,
cseresznye €s szilva szareltavolitasat végzik szartépd berendezés segitségével, melyben
egymassal szemben forgd, gumival bevont acélpalcak koz¢ keriil a gyiimdlcs, a szarrészeket a
hengerek behtizzak és kitépik, mikozben a gylimdlcsre vizet permeteznek.

Szar, kocsany eltavolitasara hasznalhatnak még a boraszatban alkalmazott bogyozo gépeket is.
A bogyd méretéhez allithatd berendezés a bogyo zuzasaval, vagy a nélkiil valdsitja meg a szar,
vagy a kocsany eltavolitasat. A bogyos gyiimolcsok esetén a mag mérete szerinti perforalt dobot
kell kivalasztani a gyiimdlcsveld kinyerésére. Ez fontos a ribizli, a bodza esetén, mivel a magok
jelentds mennyiségii olajtartalommal rendelkeznek, ezek az olajok kellemetlen iziiek és
illataak, ami a cefrébe beoldodva minéségromlast eredményez.

2.6. Magozds miivelete

A csonthéjas gylimolcsoknél elengedhetetlen a magozas miivelete. A csonthéjasok magjaban
1évé amigdalin a cefrézés és az erjedés soran kioldddik, cidnhidrogénre és benzaldehidre
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bomlik. Mig a benzaldehid fontos a magjelleg kialakitasanal (marcipanos iz és illat), addig a
cianhidrogén nagyon erds, 1égzésbénitdo mérgezd géz, amely desztillalaskor atmegy a parlatba,
ezért keriilni kell a mag, a magtoret talzott mértékii bekeriilését a cefrébe, de a kellemes
magjellegre sziikség van a pélinka karakterének kialakitasanal. A benzaldehid beoldasa a
cefrébe ugy torténhet, hogy a magozas utan a magot szaritjak és majd apritjak, ezutan perforalt
sziirdvaszonban, vagy kosarban az erjedd cefrébe helyezik, igy a mag, vagy a magtdret nem
okoz a cefre szivattylzasakor kartételt a szivattyiban (kopas, eltom6dés, mechanikai sériilés,
stb.), a zsakokat, hengereket a leparlasra torténd fejtés elott ki lehet emelni a cefrébdl.

A magozast mindig a legjobb hatékonysaggal kell végezni, ami technoldgiai adottsag, fajta és
méret fliggvénye lehet.

Kistételek feldolgozasanal kézzel is elvégezhetd a magozas. Ha a gyiimdlcs nem magvavalo,
akkor az erjedés beindulasa utan 1-2 nappal, amikor a gyiimélcs szovetei mar fellazultak
megfeleld lyukméretii ,,szitan” célszerl tpasszirozni a cefrét €s eltavolitani a magot.

2.1. Apritds

Az apritas célja a feliiletnovelés, melynek kdvetkezménye a 1ényerés eldsegitése, valamint az
anyagatadasi folyamatok gyorsitasa, €s a fajlagos alkohol-kihozatal novelése.

Az iranyitott erjesztés soran fontos, hogy az éleszté 1édus cefrébe keriiljon. Inhomogén,
leveg6s, darabos cefre esetén a rossz anyagatadasi viszonyok és a levegd zarvanyok miatt
nehezen, vontatottan indithaté el az erjedés folyamata, aminek kovetkezményeként nd a
fertdzodés veszélye is. Nagyon stiirli ,,szaraz” cefre esetében célszerli annyi vizzel kiegésziteni,
hogy konnyen szivattyzhatd, vagy keverhet6 legyen.

Az almatermésli gylimolesok pl. alma, korte, birs apritdsa torténhet késes, vagy kalapacsos
daraloval. A szeleteld profil megvalasztasaval az apritottsdg mértékét szabhatjuk meg.
Csonthéjas gylimolcsok apritdsa a magozas miiveletével megtorténik.

Kalapacsos daralo

elotéro

POOLLLN

w7 dw m.'/';\ ) W 2
o S CUR ST g i e
] 7)1 -

20



2.8. Cefre tovabbitdisa

A gylimolcsok apritdsa, vagy magozasa utan a cefrét cefreszivattytival tovabbithatjuk az
erjesztd tartdlyokba. A csigadugattylis szivattyk rozsdamentes anyagbol késziilnek,
gumihengerekkel. A gumihengerek rendkiviil sériilékenyek (mag, idegen kemény anyagok), a
henger sériilése teljesitmény csokkenést okoz.

Onfelszivo cefreszivattyn

2.9. Pektinbontas

A gylimolesok fajtajuktol €s érettségi allapotuktdl fiiggben eltéré mennyiségli pektint
tartalmaznak. A pektin kocsonydsitd anyag, amely egyes iparagakban kifejezetten hasznos,
fontos példaul a tartositoipar szdmara lekvarok készitésénél. Gyiimolcspalinka eldallitasanal a
gylimolcs feldolgozdsa sordn, a lényerés és cefrézés soran azonban hatrdnyos a magas
pektintrtalom, mivel jelentds viszkozitas novekedést eredményez. Az almatermésii gyiimolesok
magas pektintartalma és oxidaciora valo érzékenysége miatt célszerli minden esetben a fokozott
1éhozamra torekedni, amit pektinbontd enzimek segitségével lehet jo hatasfokkal elérni.

A lényeréssel egyrészt kikiiszobolhetd az oxidacio karos hatdsa — a fanyar, fenolos iz és illat —
valamint csokkenthetd a mikrobiologiai fert6z0dés veszélye, végeredményben az erjedés
gyorsabban, egyenletesebben valosithato meg. Az oxidacié karos hatasainak kizarasa fontos a
csonthéjas gylimolcsok esetében is.

2.9.1. Enzimek

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

Alkalmazasuknal problémat jelentett az a tény, hogy a kereskedelmi enzimkészitmények
nagyon heterogén Osszetételiiek voltak, melynek kovetkezményeként jelentésen megnovelték
a cefre metilalkohol tartalmat.
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A mikroba eredetli enzimek torzsfejlesztése, a molekularis genetika és a fermentéacios
technologidk fejlédése napjainkra lehetdvé tette a viszonylag olcso és célzott igényeket is
kielégito kereskedelmi enzimkészitmények széles valasztékanak megjelenését. Ma mar szamos
cég kinalataban talalhato tobbcélu, multienzimes készitmény is.

A Klasszikus pektinbonté enzimkomplexek mellett megjelentek a nagytisztasagu, specifikus
pektinbontd enzimek (pl. pektin-metilészterazok, depolimerizalé poligalakturonazok), a
keményitdbont6 enzimek (alfa-amildz és glilkkoamilaz), a cellulazok, és a sejtfalat alkoto
poliszacharidokat bont6é hemicellulazok (béta-glukanaz, arabinaz, galaktomannaz).

Pektinészterdzok

Jelentdségiik a viszkozitas csokkentésében ¢és a lényerés ndvelésében mutatkozik meg. 4-6 pH
tartomanyban és 40-60 °C-on fejtik ki hatdsukat. Az ipari készitmények altaldban penészgomba
eredetli enzimek, Aspergillus torzsek. Hatranyuk a metilalkoholképzddés €s a viszonylag sziik
specifitas.

Hidrolizadlo enzimek

A pektinbontést katalizald6 enzimek masik nagy csoportja a hidrolizald, depolimerizalo
enzimek. Jelentéségiik a gyors viszkozitascsokkenés, melyet poligalakturonaz készitmények
alkalmazaséaval érnek el. A pektin illetve a pektinsav hatékony lebontasaval né a 1éhozam, a

szlirhetdség, valamint optimalis a szin- és aromakomponensek kinyerése is.
4-5,5 pH tartomanyban és 45-60 °C-on fejtik ki hatdsukat. Az ipari készitmények altaldban
Aspergillus niger eredettiek.

Lidzok

vizmolekuldra, mert a pektinlidz molekulan beliili atrendezéssel valdsitja meg a lebontast. 15-
25 °C mellett 30-50 perc alatt fejtik ki hatasukat. Az ipari termel6torzsek penészgombak
Aspergillus fajok ¢és baktériumtorzsek Bacillus subtilis, Erwinia, egyarant Ilehetnek.
A gytmolcspalinka cefrekészitésénél az Aspergillus eredetii készitmények eldnydsebbek az
alacsony pH-tartomany és az erételjes hidrolizis miatt. A pektinliaz készitmények oriasi elénye
a minimalis szennyez enzimtartalom mellett csak kis mennyiségben keletkezik metilalkohol.
Erételjes az enzimek elfolyositd képessége is. Nagy a pH- és homérséklet toleranciajuk, ami
lehetdvé teszi mas enzimekkel multienzim-komplexként valé alkalmazéasukat.

Keményitobonto enzimek

A feldolgozodipar a nagy mennyiségii nyersanyag folyamatos feldolgozasa érdekében altalaban
a teljes érés el6tt sziireteli az utoérd gyiimolesoket (pl. alma, korte), majd szabalyozott 1égtérii
hitdhazakban torténik a taroldsuk. A korai sziiret ugyan meggatolja a karos biokémiai
folyamatokat, de egytttal jelentés mennyiségli keményitd is lebontatlan marad a ndvényi
szovetekben. A feldolgozaskor a keményité csirizesedhet, dsszetapadhat komoly problémakat

okozva. Ezen a probléman segithetnek a keményitébontd enzimek, elsdsorban a gliikoamilaz.
A keményitd szerkezetét tekintve amilozbol (linedris szerkezetil) és amilopektinbdl
(elagozasokat tartalmaz a szerkezet) felépiilé nagymolekuldju gliikéz polimer. A keményitdk
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hé hatasara jelent6sen duzzadnak, csirizesednek, majd gélesednek, ezeket a kedvezOtlen
folyamatokat kiiszoboljiik ki keményitébonto — amilolitikus — enzimek segitségével.

A keményitd lebontasat végzo amilolitikus enzimeket két nagy csoportra oszthatjuk. Az egyik
csoportjuk az Gn. endoenzimek, amelyek a keményitémolekula belsejében fejtik ki hatasukat.
Ide tartozik pl. az alfa-amilaz, melynek jelentds az elfolydsitod szerepe. A masik csoportot az
exo tipusu amilazok alkotjak, amelyek a keményitémolekula nem redukald lancvégén fejtik ki
hatasukat. Ezek a hidrolizis soran jelentésen novelik a redukalo cukortartalmat (maltdz, illetve
gliik6z). Ide tartozik pl. a béta-amilaz.

A gliikoamilazok hatdasmechanizmusa jelentdsen eltér a tobbi amilolitikus enzimétdl. Az enzim
a keményité Osszes gliikkozidos kotését képes hasitani. A nemredukald lancvégekrdl kezdve
hasitja a keményitdmolekulat gliikoz egységekre, €s teljes mértékben képes lebontani, tehat a
leghatékonyabb enzim. A gliikoamildznak egyediilallo szerepe lehet a gyiimolesok, elsésorban
az alma, korte és az éretlen, nagy keményitStartalmu alapanyagok feltardsdnal. Az enzim
miikddési koriilményei megfelelnek a gylimolescefrék savas pH-janak, a hdmérséklet optimalis
érteke 60 °C, de széles hdmérsékleti tartomanyban, akar 10 — 60 °C kozott is alkalmazhato. Az
ipari készitmények kizarolag Aspergillus niger eredetiiek.

A gyliimodlesok keményitdtartalmanak lebontasaval javul a lékihozatal, illetve jelentdsen
novelhetd az erjeszthetd cukortartalom.

Celluldzbontd enzimek
A cellulézbontd enzimkészitményeket altalaban a pektinbont6 enzimekkel egyiitt alkalmazzak.
Hatékonyak a gylimolcsok szinanyag kinyerésének eldsegitésére, illetve a ndvényi szovetek

teljes elfolydsitasara. A cellulazok alkalmazasa kiilondsen elényds lehet az olyan bogyos
gylimolcsoknél, ahol a szin- és aromakomponensek erdsen kotddnek a héjhoz tapadd
sejtszovetekhez (pl. feketeribizli, feketeafonya, bodza). A cellulazok, illetve mas sejtfalat
(poliszacharidot) bontd enzimek egyiittes alkalmazasa elsésorban pektinliaz készitményekkel
hatékony ¢és kiméletes eszkoz lehet a szin- €s aromagazdag gyiimoélcscefre készitésére.

Az ipari készitmények altalaban bakterialis- és penészgomba eredetiiek pl. Trichoderma resei,
Aspergillus torzsek.

Ha az un. kombinalt ipari enzimkészitményeket alkalmazzak, akkor tovabbi javulast érhetnek
el a palinka metanol tartalmanak csokkentése terén.

2.9.2. Enzimes barnulas

Egyes gylimolcsok nagyon érzékenyek apritds utdni oxidacidra, levegdvel érintkezve
feliiletiikon barna réteg keletkezik, amit a polifenol-oxidaz enzim okoz. A gylimdlcsok feliiletén
képzo6dott barna réteg kostolasra fanyar, huzds izi. Ez a fanyar, huzoés jelleg a cefrébdl a
parlatba is atmegy, tehat jelentds mindségrontd tényezd lesz a palinkanal is. Az oxidacio
hatasara bekovetkezé enzimes barnulas a gyiimoéles fenolos komponenseik polimerizacioja
miatt jon létre.

Az aroma anyagok oxidacioja miatt is fontos mindségcsokkentd hatds kovetkezik be a
gyliimolcs feltarasa soran. A gylimolcscefrék, parlatok (de akar a borok) esetében is a talzott
oxigén jelenléte a kellemes iz-, és illatanyagok atalakulasat eredményezi, mely soran
kellemetlen izii és illata (kifejezetten rossz szag) 0j anyagok keletkeznek.
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2.9.3. Enzimek adagolasa

Az enzimeket felhasznalasukkor érdemes langyos vizzel rehidratalni (viztartalmat
visszaallitani), majd a cefréhez keverni.

A magas pektin-tartalma gyiimolcsoknél — ribizli, alma, birs, stb. — akar az altalanos 1-3 g/q
adag helyett 3-5 g/q enzimkészitményt is lehet adagolni, rogton a cefrézés elején, mivel a
hémeérséklet, pH és az idéfaktor szabja meg a lebontas hattdsfokat. Ha a cefre elsé részéhez
adagoljak az 6sszes enzim mennyiséget, akkor a gyiimdlcs pektin-tartalmanak lebontasaval az
ujonnan betaplalt gylimolcs mar leves cefréhez kertil.

2.10. Cefre savvédelme

A gyiimdlcs feldolgozasakor, a pektinbontas utan el kell végezni a cefre pH beallitasat, erre
azért van sziikség, hogy a cefrében 1évo karos mikroorganizmusok szaporodasat gatoljuk, igy
elkeriiljik a nem kivanatos folyamatokat. A gyiimolesok feliiletén szamos, karos
mikroorganizmus (penész, baktérium) talalhatd, mely egyrészt az élesztok kelld mértéki
elszaporodasa el6tt felhasznaljak az erjesztésre szant cukrot, masrészt ezen mikroorganizmusok
anyagcseretermékei kellemetlen izii- és illatd anyagok pl. ecetsav, vajsav, akrolein, stb.,
amelyek a cefre leparlasa soran a parlatba atjutva, a kozépparlati frakcié minéségét rontjak.

A gylimélesok savtartalma eleve jelentds védelmet nyujt a karos mikroorganizmusokkal
szemben (penészgombak, baktériumok, vadélesztok), mivel alacsony pH értéken, vagyis magas
savtartalom mellett ezen €l6lények jelen vannak a cefrében, de szaporodasuk gatolt. De ez
altaldban 6nmagaban még nem elegendd, hiszen a gyliimolcsok fajtanként, érettségi allapotuktol
fliggden, termotajanként, évjaratonként eltéré savtartalommal rendelkeznek. Ezért a
gylimolcscefre savtartalmat, pH értékét 2,8 — 3,2 tartomanyba kell allitani, amit kénsavval
(olcsobb), vagy foszforsav : tejsav eleggyel (95 : 5 %-os aranyaban) lehet beallitani. Igy sokkal
jobb mindséget érhetiink el, az erjedés kiegyenlitettebb, a cefre tarolhatobb lesz, és a parlat
aromaban gazdagabb lesz.

Minden esetben csak eldzetes cefrevizsgélat alapjan allapithaté meg az adagoland6 sav
mennyisége, amit az adott tételre kell meghatarozni. llyen drasztikus savazasra azért van
sziikség, mert az erjedés befejezddése utan a sok oldékonysaganak csékkenése miatt emelkedni
fog a cefre pH érteke, és ha a pH megkozeliti a 3,5 értéket, akkor a karos mikroorganizmusok
szaporodasgatlasa megsziinik, elindulhat a parlat mindségének szempontjabdl kéaros anyagok
képzddése (ecetsav, tejsav, vajsav, penészek termékei, stb., végeredményben a cefre védtelenné
valik.

Sav beallitas hianyaban, ha az erjedés befejezédése utan a leparlast azonnal el tudjuk kezdeni,
akkor a nemkivanatos folyamatok ideje lerdvidiil, igy csak kis mértékii karos elvaltozas
kovetkezik be. Kapacitas hianyaban azonban, a tarolas hosszu ideig is eltarthat, igy a cefre és a
beldle nyert parlat mindsége is romlik.
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2.11. Mikroorganizmusok

A mikroorganizmusokat harom nagy csoportba sorolhatjuk a palinka gyartasanal:

— penészgombak

— baktériumok

— ¢élesztdk
A gylimdlesokon szdmos mikroorganizmus taldlhatd, amelyek a talajrészecskék, a szél és a
rovarok kozvetitésével a kornyezetbdl vagy a gytimdlesfakrol keriilnek gyiimolesok feliiletére.
A gylimolcsok feliiletén néhany vadélesztovel szemben (melyek meghatarozoak lehetnek az
alkoholos erjedés szempontjabol), nagysagrendileg tobb baktérium €s penész talalhato, ezért
szaporodasi valoszinliségiik nagyobb, az altaluk képzett anyagok pedig a cefre és a
parlatmindségét jelentdsen rontjak.

2.11.1. Penészgombak

A penészgombak mikroszkopikus fonalasgombak aerob szervezetek, vagyis csak oxigén
jelenlétében képesek szaporodni, anyagceserét folytatni. A penészgombak a gylimélcs sériilt
feliiletén szaporodnak el, anyagcseréjlikhdz az egyszerii cukrokat hasznaljak fel, igy cs6kkentik
az erjeszthetd alkohol mennyiségét, de anyagcseretermékeikkel (kellemetlen iz-, szag) rontjak
a palinka mindségét is.

Nagy élelmiszeripari jelentdséggel bird mikroorganizmusok. Elsésorban karos romldsok
okozo6i, de egyes ¢lelmiszertechnologiakban (pl. sajt-, szaldmi gyartas), valamint az ipari
enzimtermelésben (pl. Aspergillus niger) szerepiik hasznos. Aerob anyagcsere képességiik
miatt a gylimdlcs feldolgozasakor, a cefrézésnél, valamint a kierjedt cefre tarolasanal kell
negativ hatasukkal szamolni. Az erjedés alatt képz6d6 széndioxid azonban védelmet biztosit
szaporodasukkal szemben.

2.11.2. Baktériumok

A baktériumok a Fold legnagyobb szamban elterjedt €16 szervezetei, a legegyszeriibb
egysejtiiek. Kiils6 megjelenési formajuk lehet gomb (coccus), palcika és spiralis alak.

A spiralformaval megjelend baktériumok altaldban patogének (koérokozok), mig a gomb és
palcika formdajhak kozott az allati és emberi szervezetre artalmatlan torzsek is talalhatok.
A micéliumot képezd baktériumok elsOsorban a talajban fordulnak eld, de egyes torzseik az
iparilag kiemelkedd jelentéségliek kozé tartozik (pl. penicillium), amelyek antibiotikumokat
termelnek. A baktériumok attol fiiggden, hogy oxigén jelenlétében, vagy a nélkiil szaporodnak,
lehetnek aerob és anaerob ¢l161ények, tehat az alkoholos fermentacié soran mindkét valtozattal
szemben meg kell teremteni a cefre védelmét.

A baktériumok altaldban a semleges tapkozeget kedvelik, tehat savas kdzegben szaporodasuk,
tevékenységiik gatolt, vagy a sejtek pusztuldsa miatt megsziinik. A gylimolesok és a beldliik
nyert gyiimolcscefre savtartalma, pH értéke altalaban meghaladja a 3,5 értéket (mikrobialis
gatlas hatarértéke), ami ellen tehat savpotlassal lehet védekezni.

A baktériumok egy része ugynevezett termékképz6 baktérium, melyek anyagcserefolyamataik
soran kiilonboz6 savakat képeznek (ecetsav, tejsav, vajsav, stb.). Egyes élelmiszeripari
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agazatokban ez kifejezetten hasznos lehet pl. a tejsav baktérium kaposzta savanyitasakor,
borészatban az almasav lebontasa, ecetgyartasanal az ecetsav képzddése, stb., de a borparlatok
¢s a gylimoélcspalinkak készitésénél Kifejezetten karosak.

Ecetsavbaktériumok

Az ecetsavbaktérium ipari jelentésége kettés. A bioldgiai ecetgyartasban, valamint egyes ipari
fermentaciokban (pl. aszkorbinsav gyartds) szereplik hasznos, ugyanakkor az alkoholos
erjedésnél romlast okoznak. Aerob szervezetek, a cefre felszinén hartyat (pimpd), nyalkat
képeznek. Hatasukra csokken a termelhet6 alkohol mennyisége, egyrészt a cukor felhasznalasa,

masrészt az észterképzddés, az etil-acetat (etanol+ecetsav) ndvekedése miatt. Az ecetes (illos)
cefre jellegzetes szagat ez a vegyiilet adja.

Tejsavbaktériumok, vajsavbaktériumok
A tejsavbaktériumok a gylimolcs, a sz016 mikroflordjanak természetes alkotoi, jol toleraljak a

savas kozeget, bar anyagcseréjiikhdz nincs sziikség oxigénre, képesek oxigén jelenlétében is
novekedni (aerotolerans anaerobok). A gylimdlcslébe, a cefrébe keriilve a savazast kovetden,
savtiirésiiktdl fliggden pusztulnak, vagy szaporodasnak indulnak. Az erjedés induldsa utan, a
képzddo alkohol hatasara még az alkoholtiird fajok sem képesek versengeni a tdpanyagokért az
¢lesztdgombakkal, amelyek igen gyorsan felhasznaljak a vitaminokat, a novekedési faktorokat
a kozegbol.

A vajsavbaktériumok altal termelt vajsav nemcsak penetrans, biizos jellege miatt karos, de
emellett az élesztd erjesztoképességét is csokkentik.

2.11.3. Elesztégombdk

Az élesztégombak az alkoholos erjedés legfontosabb mikroorganizmusai. Pasteur munkassaga
révén tudhattuk meg, hogy az alkoholos erjesztést az ¢élesztok végzik, de az élelmiszeripar
egyéb teriiletein is hasznos munkat végeznek (pl. siitOélesztd: tésztak kelesztése, bor, sor,
erjesztése). A mintegy 500 jelenleg ismert élesztdfaj koziil szaz alatti azoknak a szdma, melyet
gyiimolcscefrékbdl, mustokbol izolaltak, és ezek koziil is csupan 15-20 fajnak van gyakorlati
jelent6sége az erjedésiparokban. A Saccharomyces nemzettségbdl a Saccharomyces cerevisiae
faj az, amely szinte minden alkoholos termék eléallitasanal alkalmazhaté. A gyliimdlcsokon
megtalalhato vadélesztok erjesztéképessége gyenge, a képzdd6 melléktermékek pedig jelentds
mindségrontd hatastak. Az un. ,,spontan” erjesztés soran a vadélesztok végzik az erjesztést. Az
erjedés menete, a cefre, majd a parlat mindsége, az alkohol kihozatala messze elmarad az
elméleti uton szamitottdl. Ma mar az alapanyag-, illetve a termék vart mindségének megfeleld
fermentativ tulajdonsagi fajéleszté nagy ¢€locsiraszamaval oltjak be a cefrét, aminek
kdszonhetden az intenziv erjedés hamar megindul és az erjedés jol iranyithatova valik.

Az uUn. fajélesztOk természetes mikroklimébol szelektalt, kiillonbozd tlrdképességgel
rendelkez6 élesztésejtek (hidegtlird, nyomastiird, magas cukortartalom, magas alkoholtartalom,
magas savtartalom tar6, stb.) igy az adott alapanyaghoz, vagy erjesztési technologidhoz, a
kivant végtermékhez megfeleld tulajdonsagokkal rendelkez6é élesztot lehet valasztani.
Az optimalis erjedési homérséklet 17-25 °C, ha az erjedd anyag tulmelegszik, az élesztdgombak
karosodnak, akar el is pusztulhatnak. A szort fényre kozombosek, &m a kozvetlen UV sugarzas
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crer

szaporodasi képességére. Tovabbi kovetelmények az intenziv erjesztési képesség, a j6 cukor
hasznositasi képesség, a jo alkoholtiird képesség, valamint az erjesztett cefre jo érzékszervi
tulajdonsagai. A fajélesztovel torténd beoltas esetén, a nagy élesztdsejtszam kovetkeztében az
oxigén gyorsan elfogy a cefrébdl, az erjedés gyorsan beindul, igy a kdros mikroorganizmusok
¢letfeltétele is gyorsan megsziinik. A fajélesztok a cefre cukortartalmat szinte maradék nélkiil
lebontjak, tehat a cukor alkoholla alakitasanak hatasfoka igen jO, ami hozzdjarul a jo parlat
kinyeréséhez.

Az élesztosejt jellegzetesen ovalis, tojas alakl egysejtii szervezet.

Elesztésejt felépitése

. sejtmaghartya
a sejtfal kiilsS rétege

sy »

. a sejtfal belss rétege

finom glikogén szemcsézet
sejtplazma

glikogén

mitokondrium

olajcsepp

a sejtmag kromatinanyaga
vakuola

tancolo testecskék (volutin)

Az élesztdgombdk jellegzetes ivartalan szaporodasa a sarjadzas, amit a hdmérséklet (optimalis
25 °C koriil), a tapanyag Osszetétele €és az oxigeén ellatottsag befolyasol. Az élesztd oxigén
jelenlétében képes szaporodasra, mikdzben a cukrokat szén-dioxidra és vizre bontja, nagy
mennyiségli energia felszabaduldsa mellett. Oxigén hianyaban indul meg az alkoholos erjedés.
Az élesztdsejt zimaz enzimrendszerének segitségével a cukrokat etilalkoholld és szén-dioxidda
alakitja hofejlodés kiséretében. Az élesztd életmiikodéséhez tapanyagokra van sziiksége,
szénforrasra, melyet cukrokbol nyer, nitrogénre, foszforra, szervetlen anyagokra (K, S, Mg,
Fe), nyomelemekre (Cu, Mn, Zn, Co) és természetesen vizre.

A légzés energia mérlege
Gliikoz —» 6 H20 + 6 CO2 + 673,4 kcal
Az erjesztés energia mérlege
Gliikkéz+2 Pi+2ADP ———> C2Hs0OH +2 CO2+ 2 ATP + 14,6 kcal
Az anyagcserérdl bévebben az alabbi linken lehet tajékozodni:
http://elte.prompt.hu/sites/default/files/tananyagok/ANovenyiAnyagcsere/ch04s02.html
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Az élesztok mitkodését befolydsolo tényezdk

— homérséklet: optimalis 25 — 30 °C kozott, vannak hidegtlird élesztétorzsek, melyek 5 —
10 °C kozott is intenziven miikddnek, 35 °C felett erjesztoképességiik lecsokken, 50 °C
fellett sejtpusztulas kovetkezik be,

— pH: viszonylag széles tartomanyban miikodéképesek 3,0 — 7,0 k6zott, optimalis 4,0 —
4,5 kozott,

— koncentracioviszonyok: az egyre magasabb cukorkoncentracio lassitja muikodésiiket
(egy ponton tul akar gatlo is lehet), az erjesztésnél keletkez6 magasabb szénatomszamu

— csersavtartalom: a magasabb csersavtartalom nem kedvezd a miikodésiikre,

— novényvéddszerek, tartdsitoszerek: gatoljak az élesztd mitkodését.

Az élesztovel szemben tamasztott kovetelmények az erjesztés soran

— o erjesztd képesség,

— kozepes alkohol tolerancia,

— (Qenetikai stabilitas,

—  mikodés széles hdmérsékleti tartomany,
— tolerencia, nagy kezdeti cukorkoncentracional,
— J6 ozmotikus tolerancia,

— tannin, szulfit rezisztencia,

— alacsony illosav képzddés,

— ]6 aromatermelés,

— aranyos metabolit képzés,

— jo észterképzés,

— alacsony kozmaolaj képzés,

— ]o lilepedéképesség.

2.12. Az erjesztés elmélete

Az erjedésnél lejatszodd folyamatokat az 1800-as években ismerték fel, ekkor jottek ra az
¢lesztd szerepére is (Mayer és Liebig nevéhez flizddik). Pasteur bebizonyitotta, hogy az
alkoholos erjedés kozben keletkezd6 anyagok a mikroorganizmusok élettevékenységének
anyagcseretermékei.

A gyiimolcsok, vagy egyéb erjeszthetd cukrokat tartalmazo anyagok erjesztése soran bonyolult
biokémiai reakciok lancolatan keresztiil az élesztok végzik enzimjeik segitségével az alkohol
(etanol) eldallitasat. Azt a kozeget, amelyben az erjedés végbemegy, cefrének nevezziik.

Az erjedés folyamata bomlasi folyamat, melynek Soran a nagyobb energiatartalma
vegyiiletekbdl (szénhidratok) alacsonyabb energiaju vegyiiletek képzddnek. Az alkoholos
erjedésnél a Saccharomyces cerevisiae ¢lesztok eldszor aerob (oxigén jelenlétében)
koriilmények kozott szaporodnak, a rendelkezésre alloé szénhidratokbol viz és széndioxid
képzddése kozben 1) sejteket képeznek. A képzd6dd széndioxid, oxigén kizdrd hatdsa miatt,
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késObb a fermentacié anaerob forméja keriil el6térbe, vagyis a cukrokbdl alkohol, széndioxid
¢és ho képzodik.

Az elsddleges erjedési folyamatban (mintegy harminc, egymast kovetd reakcioban) képzodik
az etanol, melyet Embden Meyerehof Parnass =EMP ciklus szemléltet.

EMP ciklus
Alkoholos erjedés fobb Iépései (EMP ciklus)

Hexo6z foszforilezése 2 mol tridzfoszfat

hexokinaz
ATP ADP DHA

Triozfoszfat dehidrogénezése

NAD* > ADP
< kinaz
NADH, ATP

Foszfoenol piroszolosav képzodése
ADP

- ( piruvatkinaz
“k2
ATP

Piroszolosav
CO,, /| dekarboxilaz

Acetaldehid

NADH,
> alkoholdehidrogenaz
NAD*

v

Etilalkohol

O R B e

egyensuly!
foszfoglicerinsav

A gliikéz lebontasanak egyes 1épéseit mas-mas enzimek segitik. Az enzimek miikodéséhez a
nagy energia tartalmu foszfatvegylletek az ATP (adenoizin-trifoszfat) ¢ asz ADP
(adenozindifosztat) sziikségesek.

A legfontosabb koztes termék a piroszéldsav, melybdl a karboxilaz enzim hatdsara széndioxid
¢s acetaldehid képzdédik. A folyamatban fel nem hasznalt két ATP molekula a
sejtépitésifolyamatok energia sziikségletének biztositasat szolgalja.

Az energia, mely egy molekula cukor ,,elégetésekor”, biologiai oxidacidjakor szabadul fel, 686
Kcal-val (2881 KJ) egyenld. Ebbol 38 x 7,3 =227,4 Kcal (955 KJ) all rendelkezésre az élesztok
életmikodésének biztositasahoz. Ezzel szemben az alkoholos erjedés soran csak 40 Kcal (168
KJ) szabadul fel. Erthetd, hogy az erjedést ,.rossz energiahasznositd” folyamatnak tartjak, ezért
fogyaszt az élesztd sok cukrot, az alkohol kihozatal veszteségére.

Az ¢lesztisejtek életmikodésének eldfeltétele, hogy a tapanyagok vizes oldatban legyenek,
tehat emiatt is fontos a gylimolcsok feltardsa, a cefre lédussaga. Az erjedés soran a
cukortartalom csokkenésével aranyosan nd a cefre alkoholtartalma.
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Az ¢élesztok szénforrasként az Un. egyszerli cukrokat hasznaljak fel mono- és diszacharidokat
pl. glikodz, fruktdz, maltdéz, szachardéz. Ezeket a cukrokat kozvetleniil képesek erjeszteni.
Nitrogén igényiik kielégitésére szervetlen és szerves nitrogén egyarant megfeleldé szdmukra.
Minden faj jol hasznositja az ammonium-nitrogént, de egyes fajok a nitratot is fel tudjak
hasznalni. Az EMP ciklusban is jol lathato, hogy az etilalkohol és CO2 mellett mas, Gin. erjedési
melléktermékek is keletkeznek. Ilyenek a glicerin, a borostyankdsav, illésavak €s a nagyobb
szénatomszamu alkoholok (a kozmaolajok). Az erjedési melléktermékek mindségi ¢és
mennyiségi megoszlasa jelentdsen modositja a cefre, majd a parlat mindségét, befolyasolja a
leparlas soran elvégzendo elvalasztas modjat.

2.12.1. Erjesztés optimalis feltételei

Az erjesztési feltételek kialakitasanal figyelembe kell venni a rendelkezésre allo alapanyag
sajatossagait.
— erjedési homérséklet biztositasa (fiités vagy hités), 17-20 °C a legjobb az
aromaanyagok kinyerése és az alkoholos erjedés szempontjabol
— pektinbontas a megfeleld 1ényerés elérésért
— az erjesztési technologidnak és az alkalmazott éleszt6tdrzsnek megfelelé pH érték
biztositasa (2,8-3,2 értékre), savvédelem
— az alapanyagnak ¢s az erjesztési feltételeknek megfeleld éleszt6torzs kivalasztasa pl.
UVAFERM 228
— megfeleld levegdztetés biztositasa
— tapanyagok, mikro- és makro elemek poétlasa, tapsok adagolasaval
— novényvédoszerek, szermaradvanyaik, valamint a tartdsitoszerek kikiiszobolése, az
erjedést gatld hatas elkertiilése miatt

2.12.2. Erjedési melléktermékek

A glicerin képzddése fontos a sz616 és gylimolesborok 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 elmaradasa
esetétn a borok vékonyak, kevésbé ¢élvezhetéek lesznek. A parlatok készitése
(gytimolcesparlatok, Cognac, borparlatok) soran azonban ez szigortian tilos, mivel a glicerin,
vagy szarmazekai a parlatba nem kertilnek at, a képz6do glicerin csokkenti az alkoholkihozatalt.
Masrészt a kéndioxid a leparlas soran atkeriil a parlatba, kozben karositja a rézfeliileteket, a
parlatban merkaptanokat képez, ezzel jelent6sen rontva a parlatok mindségét.
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Erjedési folyamatok vegtermékei

Tejsave——

Tejsavbaktériumok

acetaldehid + CO,

Etanol
a-acetotejsav oxalecetsav Elesztok
*acetil-KoA Hz*C02
hangyasav
acetoin / K almasav
J. H, Co,
g borostyankdsav
2,3-butandiol \» ‘[
Etanol Ecetsav
Coli aerogenes csoport . BeapidHsiy

Propionsav baktériumok

aceton butiril-KoA

Izopropanol Vajsav Butanol
Clostridium fajok

Az alkoholos erjedés termékei

Alkoholok Savak Eszterek Egyebek
Etanol Ecetsav, COgq,
’ Tejsav, Etilacetat, Acetaldehid,
n-Propanol, ik . . o
Pirosz616sav, Eszter (barmilyen) Diacetil,
Butanolok,  1x i 4
: Borostyankdsav, savakbol és H2S,
Amilalkoholok, . > o
: Kaprilsav, alkoholokbél Pentandiol,
Feniletanol, .
Glicerin Almasav, keletkezhet Butandiol,
Vajsav Acetalok

Az élesztok szénforrasként az egyszerli hat szénatomos cukrokat hasznaljak fel. Nitrogén
igénylik kielégitésére szervetlen és szerves nitrogén egyarant megfelel. Minden faj jol
hasznositja az ammonium-nitrogént, de egyes fajok a nitratokat is fel tudjak hasznalni.
A fehérjék €és szamos vitamin, koenzim szintéziséhez az é¢élesztOknek kénvegyliletekre is
sziiksége van. Legfontosabb kénforras a szulfat, de egyes fajok a szulfitot is hasznositjak.
A gyiimolcsok altalaban elegendd ként tartalmaznak. Az élesztdgombdk egyéb asvanyi
anyagokat is igényelnek szervezetiik felépitéséhez, szaporodasukhoz, elsésorban foszfort,
kaliumot, magnéziumot, valamint kisebb mennyiségben szdmos nehézfémet is. Vitamin
igényiik valtozo, szamos faj azonban vitaminmentes kozegben is tenyészthetd. A cefrének
megfeleld Osszetétellinek kell lennie, ahhoz, hogy az alkoholos fermentacio végbe menjen.
Gytimoélcseink eltérd Osszetételiiek, fajtol, fajtatol, termohelytdl és évjarattol fliggden. Emiatt
fontos a cefrézésnél a tapanyag utanpotlas. A gyiimolescefrék tapanyag kiegészitésére ma mar
komplex tapsokat lehet kapni.
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2.12.3. Erjesztési eljarasok
A gytiimdlcscefrék erjesztése tobbféle uton is végbe mehet.

A spontan erjesztést a gylimolces feliiletén 1évo, valtozd éldcsiraszamu vadélesztok végzik.
A vadélesztok tulajdonsagai kiszamithatatlanok, mennyiségiik csekély, ezért a szaporodasi
szakasz elhuz6do lesz, mire elszaporodnak a cefrében, addigra a baktériumok, penészgombak
az erjeszthetd cukrok nagy részét mar elhasznaltak. Ez az erjesztési megoldas sok veszElyt rejt
magaban ¢és kiszamithatatlan végeredményt, csokkenni fog az alkoholkihozatal, és a kéros,
melléktermékek miatt a parlat mindsége is romlani fog, bizonytalan lesz a parlat mindsége.

A friss ,,pékélesztds” beoltas szintén Saccharomyces cerevisiae, de taroldsa soran degeneracio,
romlas, fert6zodés 1éphet fel, tehat nem minden esetben ad j6 mindségii parlatot az igy erjesztett
cefre.

A fajélesztds beoltas biztonsdgos mddszer, az iranyitott erjesztés alapfeltétele. Napjainkban
mar szaritott formaban arusitjadk a kiilonb6zd sajatsagokkal bird fajélesztoket. Az erjesztés
gyorsan, nagy ¢lécsiraszammal indithatd, kizarhatova valik a baktériumok és penészek karos
tevékenysége, az erjedés egyenletesen, mellékreakcioktol mentesen vezethetd. Az iranyitott
erjesztésnél a tapanyag, és a sav kiegészitésen kiviil a cefrét 17-20 °C-ra hiitik le a fajélesztds
beoltas elbtt, ezzel az erjedés egyenletességét, a széndioxiddal ,,kimosddd” aromaanyagok
visszatartasat lehet eldsegiteni.

Létezik az Un. felezéses, atvagasos erjesztés, ami ma mar kevésbé alkalmazott erjesztési
technologia. A féerjedésben 1évo tétel felezésével, illetve friss cefre adagolasaval gyorsitottak,
szabalyoztdk az erjedési folyamatot. A fajtankénti, egyedi erjesztések kizarjak az atoltast,
hiszen konnyen vegyes gylimolcscefrét kaphatnank igy, ezért célszerlibb a tételek 6nallo
kezelése, egyedi beoltasa.

2.12.4. Erjesztési szakaszok, erjesztés vezetése

A gytimdlcscefrék erjesztését harom {6 szakaszra lehet bontani.

Elderjedés

Az élesztbsejtek felszaporodasanak szakasza, melyhez oxigén sziikséges, a cukorfogyas a sejt
szaporulatra forditédik. Az élesztd szaporodasat szén-dioxid €s hodfejlodés kiséri. Nagy
mennyiségll fajélesztds beoltassal az eléerjedés szakasza lerovidithetd, a karos bakteridlis €s
penész szaporulatok elkeriilhetoek.

Foerjedés

Ebben a szakaszban a cefrében 1évé oxigén elfogy, igy az élesztdgombak levegotdl elzartan
anaerob fermentaciot végeznek, tehat a cukorbol alkoholt termelnek. A gylimdlcs
cukortartalmanak csokkenésével aranyosan emelkedik a cefre alkoholtartalma. A cefre mar
telitodott szén-dioxiddal, a keletkezd szén-dioxid igy a felszinre jut, a gazbuborék szétpattanva
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hangot ad, ezért ezt az erjesztési szakaszt zajos erjedésnek is nevezik. A foerjedésben 1évo cefre
mozgasban van, ,forr”, térfogata 5-10 %-al nd, ezért nem célszerii teljesen teli tolteni az
erjesztd berendezést. A cefre felszinén kialakul az un. bunda, ami azokbdl a cefrerészekbdl all,
amit a felszinre toré szén-dioxid hoz magaval. A bunda védelmet nyujt a cefrének az
oxidacidval szemben, mert elzarja a levegd oxigénjétdl, de a feliiletén megtelepedhetnek karos
mikroorganizmusok.

A gyliimolcscefrék javasolt erjesztési homérséklete 17-20 °C, ebben a hdmérséklet
tartomanyban az erjesztési sebesség még megfeleld, az aromaanyagok sem karosodnak
jelentdsen, mert ebben a tartomanyban illékonysaguk kicsi, a kierjedt cefre megorzi a gyiimolcs
sajatossagait, a képz6dé széndioxid lassan, egyenletesen tavozik, kevés aromaanyagot visz
magaval a légtérbe. Az erjedéskor képzddo ho elvezetésérdl hiitéssel kell gondoskodnunk, ezért
az erjesztd tartalyokat hiitépalasttal kell ellatni. A szabalyozés torténhet programok alapjan,
szamitdgép vezérléssel, vagy kézi szabalyzassal. Nagy mennyiségli cefre erjesztésekor a szén-
dioxid elvezetésérdl, sszegytijtésérdl gondoskodni kell.

Az iiveghdzhatdsrol bévebben az alabbi linken lehet tdjékozodni:
http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop412A/20100013_kornyezetvedelem/2_ 2 2 az u
veghazhatas.html

Utoerjedés
Erre a szakaszra jellemzd, hogy az erjeszthetd cukrok mar elfogytak a cefrébdl, vagy nagyon
lassan csokken mennyiségiik, de a képzddd alkohol gétld hatdsa miatt az élesztok élettere
csokken, elpusztulnak, és az erjedés befejezddik, a cefre hdmérséklete csokken. Az utderjedésre
jellemzd folyamatok:

— malolaktikus fermentacio (almasav bomlés),

— észterek képzddeése,

— elhalt éleszték autolizise.

Ha a cefre cukortartalma elfogyott a cefrében, akkor csupan a malolaktikus fermentaciora
(biologiai almasav bontas) és az élesztOk autolizisére szamithatunk, mint mindséget javito
folyamatra. (4 malolaktikus fermentaciorol bévebben Panyik Gaborné dr. Palinkafézés cimii
konyvében lehet tajékozodni.)

Ekkor a pH ért¢k megemelkedése miatt a savgatlas megsziinik, az almasav tejsavva alakul a
tejsavbaktériumok hatdsara, ami kedvezd lehet a tejsav kellemes észtereinek képzddése miatt.
Tobbrétiibb, kellemesebb aromaanyagokat kaphatunk.

Az elhalt éleszt6k autolizise soran az élesztdk 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, az igy kapott végtermékek alacsony
mindségliek, esetleg hibasak lesznek.

A leerjedt cefrét érett cefrének is nevezik. Az erjedés befejez6dott, a bunda legtobbszor
lestillyed a folyadékfelszin ald. Az iz és aromaanyagok nagy része ebben a szakaszban alakul
ki (de, ha tul hosszura nyulik ez a szakasz, kedvezdtlenné is valhat, ami mindségromlashoz
vezethet).
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A kierjedt cefrét mieldbb le kell parolnunk, ha friss, gylimélcsjellegli parlatot szeretnénk
eldallitani. A cefre tarolasa minden esetben, még hiitve is, magasabb kozmaolaj- ¢&s
észtertartalmat, testesebb, markdnsabb, kissé¢ oxidaltabb aromat fog eredményezni a parlatban.

Iranyitott erjesztés feltételei

— tartalyok ftisztasdga, takaritasi, higiéniai rendszer milkodtetése ¢és rendszeres
ellendrzése,

— tartdilyok hiithetdosége / fiithetdsége — optimalis héfok: 17 — 20 °C - igy
aromagazdagabb lesz a cefre és a parlat is,

— cefre keverhetdsége, bundaképzddés csokkentése, vagy bemerithetdsége,

— az erjedési koriilményeknek, a gyliimolcsnek, és a végtermék tipusanak megfeleld
fajéleszto kivalasztasa ¢s alkalmazdsa,

— megfeleld indulo élesztoszam esetén az elderjedés lerdvidithetd, az erjedés gyorsan
indul, az erjedés egyiranyu lesz, kevés melléktermék képzddése varhatod, csokken az
oxidaciobol eredd karosodas,

— tdpsok adagoldsa — gyimdlcstdl, évjarattél fliggd mértékben a nitrogént,
mikroelemeket, vitaminokat potolni kell a j6 erjedési folyamathoz.

Erjeszto tartalyok hiité modullal
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Erjeszto tartalyok

Hdcseréld cefre hiitéséhez

Fajelesztos beoltds

A cefrék erjesztéséhez a gyiimolcs sajatossagainak és az elérendd termék mindségének
megfeleléen kell kivalasztani a fajélesztét. A kevésbé karakteres gyiimolcsokhoz az
aromaképzé élesztdket (pl. UVAFERM 228, DANSTIL A) érdemes alkalmazni, mig az
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intenziv illata-, iz gyiimolcsoknél a kevés aromaanyagot képzd, de nagy erjesztési biztonsagu
¢lesztoket kell alkalmazni. (pl. UVAFERM).

Minden fajélesztot forgalmazo cég annyi szaritott élesztd felhasznalasat javasolja, amennyi
szilkséges a megfeleld éldcsiraszdm eléréséhez, az erjedés gyors, egyiranyu inditasahoz.
Készithetiink a szaritott éleszté egy részébol anyatenyészetet, mi azt jelenti, hogy a gytimoélcs
feldolgozasaval parhuzamosan rehidrataljuk a szaritott élesztét, majd kelld levegdztetés mellett
cukor ¢és tapso adagolasaval biztositjuk a szaporodashoz sziikséges tapanyagokat a megfeleld
élécsiraszam eléréséhez. Igy elérhetd az erjesztés soran, hogy nagy élcsiraszamu tenyészettel
inditsuk el a cefre erjesztését.

Szaritott fajélesztok elokészitése az ajanlott mennyiség 20-30 g/q a megfeleld élocsiraszam
eléréséhez. A kimért mennyiséget kevés, langyos csapvizben (30-35 °C) rehidrataljuk, majd 15
perc utan kiegészitjiik langyos vizzel. A szaporodashoz kevés kristalycukrot adunk (nem
alkohol képzddik beldle, hanem élesztosejt!), majd fokozatosan az erjesztendd anyagbol adunk
hozza. Igy az élesztdket fokozatosan hozzaszoktatjuk a késobbi erjedési koriilményekhez.
A felszaporitasi szakaszban fontos az idonkénti kevergetés, ahhoz, hogy kelld6 mennyiségii
oxigénhez jussanak az ¢lesztOk a szaporodasi, aerob szakaszban.

Erjesztési homérséklet szabdlyozdasa

A cefrézendd gylimdlesot célszeri felhasznalas el6tt hiitve tarolni, melynek elényei:
— csokken a feliileten 1év6 karos mikroorganizmusok tevékenysége,
— csoOkken az oxidacio sebessége, és kevésbé lesz fanyar izii és kevésbé fog megbarnulni
a gyiimolcs,
— kisebb h6lépcsot kell alkalmazni az erjedés beindulaskor a 17-20°C-o0s erjedési
hémérséklet biztositdsdhoz.
Az erjedés hotermeld (exoterm) folyamat. A gyartasi technoldgia kialakitdsanal tehat
gondoskodni kell az erjedési h6 elvezetésérol, szinten tartasarol.
A régi, tradicionalis erjesztéseknél ez a hé azért nem jelentett nagy gondot, mert az erjesztd
tartalyok kis térfogatuak, altalaban fahordok, kadak voltak, ahol a hdleadas biztositott volt. Ma
elsdsorban rozsdamentes, nagyméreti tartalyokban torténik az erjesztés. A tartalyokban 1évo
cefre hiitésére az un. palasthiités szolgal, melyhez kiilsé hiitberendezéssel hiitik a kopenyben
aramlo etilén-glikol oldatot. Az erjedés lezajlasa utan jo célt szolgalhat a teremhiités a cefre
mindségi taroldsa érdekében. A 17-20°C hdmérsékletre hiitott cefrénél az erjedési folyamat
lasstibb lesz (2-3 hét), de a gylimdlcs aromaanyagai megmaradnak, az erjedés soran kevés
mellékreakcid zajlik le, igy kevesebb kozmaolaj, észter képzddik, tehat az alkohol kihozatal is
jobb lesz.

A cefrén kialakulo bunda kezelése

Az erjedés soran a cefre szilard részeit a képzddo széndioxid a felszinre hozza, igy laza, porusos
bundat képez a cefre feliiletén. A bundaképzddés egyik kovetkezménye erjedés alatt, hogy a
darabos részek nem érintkeznek folyadékkal, igy a benne 1évd fontos anyagok nem tudnak
kioldodni. A veszteség elkeriilése érdekében a bundat vissza kell meriteni mechanikus
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eszkozokkel a folyadékfelszin ala, vagy a tartaly aljarol felszivattyazott 1ével kell ,,bemeriteni”.
Természetesen a cefre keverése is megoldhato, kiilondsen az 4ll6 tartalyoknal.

A kierjedt cefrénél a bundat mar veszélyesebb szabadon hagyni, mert itt mar nem képzddik
széndioxid, amely megfeleld védelmet nydjt az oxidacidval, valamint a penészekkel és a
bakterialis fertéz6édéssel szemben. Ekkor célszerti a tartalyokat ,.telizni”, vagyis masik kierjedt
cefrével teletdlteni, ami csak azonos gyiimolcscefrék esetén célszerti. Ha erre nincs mod, akkor
vagy kisebb tartalyba lehet attarolni, vagy n. inertgazzal (széndioxid, nitrogén) lehet védeni a
kierjedt cefrét. Nem szabad figyelmen kiviil hagyni azt, hogy a parnaként védo széndioxid,
vagy nitrogéngaz a cefre lehiilésével parhuzamosan beoldodik, vagy kiszell6zik, tehat
utant6ltésérdl rendszeresen gondoskodni kell.

A kierjedt cefre hiitése célszerli abban az esetben, ha a leparlas eltolodik, vagyis hosszabb id6
mulva keriil sorra. A tarolds soran kedvezétleniil sok észter képzddhet (alkoholok és savak
reakcidja soran), ami elsdsorban eléparlatként fog jelentkezni, de sok kozépparlati észter és
kozmaalkohol is megjelenik majd a leparlés soran az élesztok autolizdtumaként.

A kislizemekben, 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.

Erjesztés ellenorzése

Osszefoglalva a cefrézés soran az alabbi ellendérzéseket kell elvégezni:
— homérséklet ellendrzés, szabalyozas,
— pH ellenérzés, beallitas (pH 2,8-3,2),
— refrakcio mérés (erjedés menetérdl ad tajékoztatast),
— cefre maradék cukortartalménak ellenérzése az erjedés végén (kevesebb, mint 0,5%,
akkor a cefre leerjedt).

2.12.5. Kierjedt cefre osszetétele

A cefre koriilbeliil 200 kiilonb6z6 kémiailag azonositott vegyiiletet tartalmaz. A kierjedt cefre
a gyiimolcsokhoz képest szamtalan 11j Gsszetevot tartalmaz. A cefre a gytimolces alkotorészein
kiviil tartalmazza az erjedési ciklus 6sszes komponensét, valamint az erjedési mellékreakciok
termékeit is. A palinka, a parlat készitése szempontjabol az ill6, tehat a leparlassal elvalaszthato
anyagok fontosak. Ezek az illékony komponensek fontosak a palinka készités szempontjabol,
mivel az etilalkoholon kiviil megjelend anyagok vagy javitjak, vagy rontjak a parlat mindségét.
A kierjedt cefre Osszetétele minden cefrézésnél mas-mas lesz, de a fobb komponensek mindig
megtalalhatok.

A viz mellett az etilalkohol a legfontosabb cefrealkot6 anyag, melynek tartdsitd, mikrobagatlo
hatasa van. A gytimolcscefrék alacsony alkoholtartalma (3-8 V/V %) sajnos nem nyujt elegend6
védelmet a mikroorganizmusokv(baktériumok, penészek) szaporodasaval szemben.

Az erjedés soran képzOdott etanol egy része a cefrében jelenlévd savakkal (ecetsav, tejsav,
alma-, citrom, borostyankésav, fumarsav, oxalecetsav, stb.) észtereket képez, melyek
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meghataroz6 komponensek az aroma kialakitasanal, bar nagyobb mennyiségben mar negativ
hatasuak.

Magasabbrendii alkoholok (kozmaolajok, kozmaalkoholok) elsésorban az erjedéskor
képzddnek, tovabba az élesztd autolizisénél a fehérjék bomldsakor a cefre taroldsa sordn.
Legfontosabbak: normal- és izopropil-, izoamil- és butil-alkohol. A kozmaolajok jellegzetesen
,oldoszer” illattiak, izliek. Mennyiségiik 200-500 mg/l a kozépparlatban, de visszahigitasnal
opalosodast okozhatnak, mivel csokken az oldékonysaguk az alkoholtartalom csokkentésével.
A finomitasnal elsdsorban eld- és utoparlat jellegiiek, de a kozépparlatban is megtalalhatok,
tehat 1€gkori nyomason végzett egyszerii finomitassal (max. 3-4 tanyér) nem valaszthatok el az
etanoltdl. A savakkal képzett észtereik kellemes, kivanatos aromakomponensek.

Cukrok: A kierjedt cefrében jol vezetett erjesztés utan, max. 0,5% maradék cukor mutathato ki.
Szerves savak: A kierjedt cefrében megtalalhatok a gyliimdlcsbdl szarmazod savak — citrom-,
alma-, borkdsav- valamint az erjedés soran képz6dé savak: ecetsav, tejsav, borostyankdsav,
fumarsav, stb. Fontos, hogy az erjedés soran képz6dé ecetsav mennyisége nem lehet tobb, mint
0,5 g/l. Ha ennél magasabb, akkor ecetsav baktériumos fertdzottség, vagy oxidacio tortént,
vagyis nem volt megfelel6 az erjedés iranyitasa, vagy a cefre tarolasa. Az ecetsav és észtere
illékony, igy a desztillalaskor atjut a parlatba,a melynél jelentés mindség romlast okoz (ecetes,
savas jelleg, ,,technokol” szag), a finomitasnal jelentds része az elOpdrlattal elvalaszthatd. Az
ecetsavnak koszonhetd a rézhiitok esetén a ,,rézeleje”, illetve a parlat réztartalma, amit a hiitobol
old ki. Az ecetsav az etanol oxidacidja révén is képzodhet, a fahordds érlelésnél szamolnunk
kell megjelenésével, de mindségromlast altalaban azért nem okoz, mert tovabb alakul
¢észterekkeé. A tejsav elsOsorban az almasav malolaktikus fermentacioja soran képzddik, tehat a
kierjedt cefre pH értéke megemelkedik az erjedés végére, igy a tejsav baktériumok le tudjak
bontani az almasavat. A vordsbor készitésénél, a Cognac gyartasanal, de a palinkdknal 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 ¢€lesztok ¢lettevékenységeikhez felhasznaljdk. Az elhalt élesztok
bomlésakor a fehérjék aminosavakra, majd kozmaalkoholokra bomlanak.

A kierjedt cefre dsvdanyi anyagokban szegényebb, mint az édes cefre, aminek elsésorban az az
oka, hogy az alkoholtartalom ndvekedésével ardnyosan csokken a sok oldhatosaga, tehat
kicsapodnak az oldatbol (a fehérjék denaturalddasa is részben emiatt kovetkezik be). Masrészt
az ¢lesztdk is szamos asvanyi anyagot felhaszndlnak szaporodasuk és az erjesztés soran. Az
elhalt élesztok bomlasaval azonban visszakeriilhetnek az oldatba, ha hosszl a cefre tarolasi
ideje.

Aromaanyagok, az eredeti, elsédleges gyiimolcsaromak az erjedés alatt atalakulhatnak, de az
erjedés soran kiegésziilhetnek wjonnan képz6d6 anyagokkal. Az aromakomponensek
Osszetétele allanddan valtozik, meghatarozok az egymds kozotti atalakulasok, a bomlésok,
esetleges oxidacios valtozasok.

2.12.6. Aromaanyagok

Kémiai csoportositasuk szerint, lehetnek:
— alkoholok,
— szerves savak,
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— aldehidek: az erjedési ciklus koztes termékei, ha az erjedés teljessé valik, akkor teljes
mértékben etanolla alakulnak at. Fenolaldehidek: (pl. fahéjaldehid, vanillin) fahordoban
torténo érlelés soran képzodhetnek nagyobb mennyiségben. Egyéb fenolaldehidek, mint
példaul a benzaldehid a csonthéjas gyilimolcsok belsd maghéjabol képzodhet az
amigdalin bomlasa soran (amigdalin = benzaldehid + cidnhidrogén + gliikkozid),
kellemes, marcipanos karakter,

— ketonok: a gylimolcsok viaszrétegében is megtalalhatok a ketonok, de kis
mennyiségben, jelent6s karakter kialakitd szerepiik van. Erjedés alatt sok keton
képzdédik, de nem jelentds az érzékszervi szerepiik, kivétel a diacetil, ami vajra
emlékeztetd tolakodo, émelyitd jellege miatt a szeszipari termékeknél, de a sdriparban
is sulyos hibanak szamit. Tehat a diacetil vajas jelleget, mig az aceton szerves oldoszer
karaktert ad a parlatnak,

—  észterek,

— terpének: gylimolcsok viaszos héjabdl szarmazo jellegzetes szénvazu vegyiiletek,

— nitrogén tartalmu vegyiiletek: féleg az élesztok autolizatumaibdl képzédnek, a meglévd
aroma komponensekkel képeznek Gjabb, jellegzetes vegyiileteket,

— kéntartalmu vegyiiletek: altaldban nyomokban fordulnak elé a parlatokban, de hibas
technoldgia, vagy fermentidcid hatdsira mennyiségiik megemelkedhet, mely a
késztermékek hibajahoz vezethet (pl. kénhidrogén, merkaptanok jelenléte, stb.),

— fenolos anyagok: parlatoknal kizardlag a fahordds érlelés soran a fa anyagabol
kertilhetnek a parlatokba. A palinka, parlat jelentds javulasa, érése, értéknovekedése
kovetkezik be.

2.13. A leparlas elmélete

A késztermék mindségére a cefre leparlas el6tti allapota éppugy hatéssal van, mint a leparlas,
finomitas folyamata. A leparlas célja egyrészt az illékony komponensek elvalasztasa a nem 1116
komponensekt6l, masrészt a kezdeti alacsony alkohol koncentracié (cefre atlagosan 3-8
%(V/V) novelése, illetve a szennyezd, nem kivanatos komponensek elvalasztasa, végsé soron
a parlat fogyaszthatova tétele.

A leparlas miivelete soran folyadékelegyeket véalasztunk szét, ahol a szétvalasztas alapja a
komponensek kozotti forraspontkiilonbség. Az alacsonyabb forraspontu folyadékok kdnnyen
ill6, mig a magasabb forraspontu anyagok nehezen ill6 komponenseket tartalmaznak.

Az elegyek a desztillacio szempontjabol lehetnek idealis és realis elegyek. A cefre, ha szesz-
viz elegynek tekintjiik, akkor a redlis elegyek csoportjaba tartozik. A realis elegyek szintén két
csoportra oszthatok, maximum forrponta €s minimum forrpontu elegyek.

A minimum forrpontu elegyekre jellemz6 — ilyen a gyiimdlcscefre is — hogy az alkoto elemek
kozotti vonzoerd kicsi, ezért parolgas kozben konnyen szétvalnak. A forrasponti gorbének
minimuma van, ami alacsonyabb érték, mint a tiszta alkotok forraspontja, ez a 78,15°C.
(A tiszta alkohol forraspontja légkori nyomason 78,32°C, a viz forraspontja 100°C) Ennél a
hémeérsékletnél az elegy un. azeotropos Osszetételt alkot, ami azt jelenti, hogy a folyadékfazis
¢s a gOzfazis Osszetétele megegyezik, tehat tovabbi alkoholkoncentracidé ndvekedést ismételt
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leparlassal elérni mar nem lehet. Ez az elegyOsszetétel 97,2%(V/V)-nal jon létre ezért nem
készitheté 100% (V/V) palinka ezzel az eljarassal.

2.13.1. Egyszeri leparlas

Folyadékeleggyel hot kozliink és az igy kapott gézt hdelvonassal kondenzaljuk, ami a gézfazis
teljes mértékii cseppfolyodsitasat jelenti. A leparlas dsszetett folyamat, amely két miiveletbdl all,
elgdzologtetésbdl és cseppfolydsitasbol. Az elegy forraspontja, annak Osszetételétdl és a
forrasban levo elegyre gyakorolt nyomastol fiigg. Az elgézologtetés és a cseppfolydsitas is lehet
részleges vagy teljes. A cseppfolyositas mértékét minden esetben a hiité kozeg és a héatadasi
viszonyok hatarozzak meg.

Lepérlas akkor valosithatdé meg, ha az elegy komponenseinek illékonysaga kiilonbozik.
Forralassal gézfazis jon létre, amelyben az illékonyabb komponens feldasul. A gézfazis
folyadék fazis kozott oszlanak meg, altaldban mindegyik komponens mindkét fazisban jelen
van.

Egyszeri leparlds

V mol

egyszeri
betaplalas

kondenzator

(5

-hatdviz

parlat-
gydjto

tut6gaz —

egyszeri|
elvetel

{maradeék)

A leparlas kezdetekor a folyadékelegybdl az illékonyabb alkohol parolog el, ezért a parlat
alkoholban dusabb lesz, a folyadékelegybdl fogy az alkohol, igy egyre higabb elegyet forralunk,
ezért a parlat is higulni fog. Az elparologtatott rész lesz a parlat vagy fejtermék, az iistben
visszamarado rész lesz a fenéktermék.
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Egyszeri leparlas berendezései
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Ha a kondenzécio nem teljes mértékii (részleges), akkor deflegmalas torténik. Ebben az esetben
a gozfazist részben lehiitik, a kevésbé illékony komponens (magasabb forrasponta)
cseppfolyosodni fog, ezaltal a gdézfazis illékony komponensben (alacsonyabb forrasponti)
gazdagabb lesz. A cseppfolydsodott részt, amit visszavezetnek a leparld listbe refluxnak
nevezik. A berendezés, ahol a pardkat részben lehitik a deflegmétor. A hiités mértékével lehet
szabalyozni, hogy a cseppfolydsitas milyen mértékii legyen. Az optimalisnal nagyobb mértékii
hiités esetén nagy mennyiségii folyadék folyik vissza, amit ismételten forrasba kell hozni, ez
megnoveli a felhasznalt hdmennyiséget, illetve ndveli a hiitdviz igényt is. Ha az optimalisnal
kisebb a hiutés mértéke, akkor a vart alkoholkoncentraciot nem lehet elérni.

Az 1ddegység alatt visszafolyt reflux €s a tdvozo parlat tomegaranya a refluxarany.

R=L/D
R = refluxarany

L = reflux (visszavezetett folyadék mennyisége)
D = para (deflegmatorbdl tovabbvezetett rész)

2.13.2. Rektifikalas (ismételt / tobbszori leparlas)

A leparlas miiveletét egymas utan tobbszor végrehajtva, a szétvalasztas egyre tokéletesebb lesz,
az alkoholkoncentracié folyamatosan nd, amig eléri az azeotropos elegy 0sszetételét.
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Rektifikalas menete
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A t6bbszori leparlast rektifikald oszlopokban lehet végrehajtani, melyek egymas utan kapcsolt
egyszerll leparld berendezésekben lejatszodod folyamatokat hajtanak végre. Sok egymas utan
kapcsolt egyszerli leparld késziilék beruhdzasi koltsége és mitkddtetése koltséges lenne, ezért
alakitottak ki a rektifikdlo oszlopokat, melyeknek minden tanyérja egy tistdt helyettesit.
Keskeny, 4ll6 hengerek, amelyeket ugy alakitanak ki, hogy a gézfazis és a folyadékfazis minél
nagyobb feliileten érintkezzen egymassal. Az oszlopok toltelekes vagy kiillonbozd kialakitasu
tanyéros oszlopok lehetnek.

Toltelékes oszlopok

A toltetes vagy toltelékes leparldoszlop magas henger. A henger belsd terét nagy fajlagos
feliiletii toltet alkotja. A tolteléket az oszlop paldstjara merdleges sikban felszerelt acél tartoracs
fogja fel. Az oszlopban a toltet tobb egységben helyezkedik el. Az egységek felett bevezetett
folyadék a toltelék-testek feliiletét nedvesiti. A folyadék nemcsak fiiggdlegesen, hanem
keresztiranyban is aramlik. A g6z- és folyadékfazis a folyadék altal nedvesitett tolteléktesteken
érintkezik egymassal. Az oszlop belsejében a para a toltetek kozotti réseken, zegzugos
utvonalon aramlik. A homérséklet az oszlopon felfelé¢ haladva fokozatosan csokken, ezért a
felfelé halado para részben kondenzalodik, mikdzben a felszabaduld hé ajbol elparologtatja a
toltet feliiletén csorgedezd folyadékot. A para a toltet felilletén 1évé folyadékhartyabdl az
illékonyabb komponenseket kiforralja, tehat az anyagétadas a toltet feliiletén megy végbe.

A keletkezd 1j para a részleges kondenzacio, illetve a részleges elgdzologtetés kovetkeztében
a kdnnyebben ill6 alkoholban gazdagabb lesz. A para felfelé haladva egyre jobban toményedik.
A toményités hatasfoka annal jobb, minél nagyobb feliileten érintkezik egymaéssal a felfelé
halad¢ para és a lefelé csorgedezd folyadék.
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Leggyakoribb toltelék a Raschig-gytri. A toltet kéagyag, porcelan vagy miianyag is lehet.
Olcso, tartos, kis aramlasi ellenallast, de terhelése csak sziik hatarok kozott valtoztathato.

Tanyéros 0szlopok

A tanyér feladata, hogy a folyadék-géz anyagcsere megtorténjen. Az oszlop belsé terét a
vizszintesen elhelyezett valasztéelemek — tanyérok — tobb részre osztjak. Minden tanyéron
folyadékréteg alakul ki. A para a tdnyérokon 1évo nyilasokon keresztiil aramlik folfelé és a
tanyérokon 1év6 folyadékba jut. Legelterjedtebb tanyértipusok: harangtanyér, szitatdnyér.

Harangtanyér jellemzdi

Egyik legelterjedtebb tanyértipus. Anyaga legtobbszor réz. A tanyér vizszintes lapjabol kissé
kiemelkednek a kémények, melyek a felszallo parat vezetik. A kémények felett helyezkednek
el a harangok, melyekbe a felszalld para beleiitkozik és kényszerpalyara tereli a gézoket. A
felszallo g6zok a tanyéron 1évo folyadékon atbuborékolva folytatjak utjukat a kdvetkezd tdnyér
iranyaba. A tdnyéron jatszodik le az anyagatadas és a hdatadas. A harangon kialakitott rések az
alulrol aramlo gbzt a folyadékban finom buborékok forméjaban szétoszlatjak. Az illékonyabb
anyagok felfel¢ haladnak az oszlopban, a kevésbé illékony dsszetevok pedig lefelé aramlanak
a tulfoly6 csoveken keresztiil. Harangtanyérok nyomasingadozasra nem érzékenyek, leallas
esetén konnyen ujraindithatdak, viszont dragak, nagyobb az ellenallasuk és teljesitményiik
valtozo.

Szitatanyér jellemzoi

A szitatanyér miikodése a harangtdnyérhoz hasonlo, de a felépitése 1ényegesen egyszeriibb.
A vizszintesen behegesztett tanyérok 3-5 mm-es furatokkal vannak ellatva. A gbz-folyadék
fazis intenziv érintkezése a perforalt tanyéron valosul meg. Az alulrdl felfelé szallo gozt a
lyukak vezetik a tanyéron 1évo folyadékba. Egyenletes géznyomads esetén a felszalld géz a
folyadékot fenntartja a szitatanyéron. Goézterhelés megsziinésekor a tanyér egész tartalma
kitiriil. A talfolyocsd magassaga hatarozza meg a folyadékréteg magassagat. A felfelé halado
g6z atbuborékol a folyadékon, az illékonyabb komponensek tovabbhaladnak a gdézzel, a
kevésbé illékony komponensek a talfolyocsovon keresztiil lefelé haladnak az oszlopban.

A szitatdnyér hosszu élettartamt (savalld acél), konnyen tisztithatd, viszonylag kis
koltségigényl és nem jellemzd, hogy meghibasodna.
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2.14. A leparlo berendezés részei

Régebben a leparlo berendezések rézbdl késziiltek, melynek eldnyei, hogy a vorosréz jol vezeti
a hot, katalizalja a leparlas folyaman az aromakomponensek képzddését, megsziinteti a hibas,
kén-hidrogénes cefrék kellemetlen szagat, mert a kén-hidrogént oldhatatlan réz-szulfid
alakjaban megkoti. Hatranya, hogy a nedves belsé feliileteken bazisos réz-karbonat keletkezik,
ami ecetes cefre leparlasakor réz-acetatta alakul, ami leparlaskor a parlatba keriilve (rézeleje)
elszinez6dést és zavarosodast okoz. Részben atkeriilhet a kozépparlatba is, aminek
kovetkezményeként a palinka réztartalma meghaladhatja a megengedett értéket. (Az emberi
szervezetnek sziiksége van rézre, értékes nyomelem, de csak kis mennyiségben fejti ki kedvezd
hatasat.) Napjainkban a leparlo berendezést készitik savallo acélbol is, ami ellenall a cefre
anyagainak, élettartama szinte korlatlan, nem okoz zavarosodast, fémes torést. Kedvezotlenebb
a hovezetd képessége és elmarad a katalizdld hatas, ezért a berendezés egyes elemeit
mindenképpen rézbdl készitik, vagy rézspiralt helyeznek a para utjaba.

A Kkisiisti leparld berendezés részei:
1. st

sisak,

Pistorius-tanyér,

paracso,

szeszhuto,

Sz6116sy-féle sziird,

epruvetta,

No oo
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8. alszeszgyljto tartaly.

Kisiisti finomitd berendezés fobb részei:
1. dst,

sisak,

Pistorius—tanyér (tanyérok),

paracso,

szeszhuto,

epruvetta,

szeszmerdgep,

parlatgyijté tartalyok.

N GREWD

2.14.1. Ust

Az iistok anyaga lehet vorosréz (ritkan sargaréz) vagy savallo acél, trtartalmuk altalaban 3-10
hl. Kististinek az 1000 literes, illetve ennél kisebb iistot nevezik. Az iist als6 része dombora
vagy gomb alaku, a fenékkiképzéshez hengeres palast csatlakozik, a parateret dombora fedél
zarja, melynek tetején sisak talalhaté. A paratérbe héméré nyulik be, a cefrét az ist
toltonyilasan keresztiil juttatjak az iist belsejébe. A toltonyilas fedele Iégmentesen zarja az tistot.
Az ustok fiités szerint lehetnek kdzvetlen vagy kozvetett flitéstiek.

A kozvetlen fiités esetében az st fenékrésze kozvetlenlil érintkezik a tliztérrel.
Tiizel6anyagként fa, szén, gdz hasznalhatd. Az listoket a jobb hdenergia hasznositds miatt
befalazzdk, a leégés elkeriilése érdekében keverdt épitenek be. A leégés szitafenék
alkalmazasaval is megel6zhet6, mert igy csak a folyadék érintkezik a flitott fenékrésszel, a szita
felfogja a szilard részeket. Ha leég a cefre, akkor a parlat kozmas illath és izl lesz.
A cefre bevezetése az st felsd részén kialakitott toltdnyildson keresztiil torténik, vagy a sisak
leszerelése utan feliilrdl juttatjak a cefrét az listbe. Az iist iiritése a moslékleeresztd csévon
keresztiil torténik. Kozvetlen tiizelési tistot inkdbb finomito tistként célszerli hasznalni.
Kozvetett flitésti tistok koze tartoznak az aldbbi megoldasok.

Vizfiirdds iist, amit szintén falazott listhazba épitenek be és kozvetlen alatiizeléssel melegitik.
Az st dupla falu, a két fal kozotti teret vizzel toltik fel. A vizflirdds {istben a cefre lassabban
melegszik fel, de a leégés veszélye nem all fenn, egyenletes elparologtatas érhetd el. Zart
vizfirdé alkalmazasanal enyhe tilnyomast alkalmaznak, igy a homérséklet kb. 110°C-ra
novelhetd, ezzel gyorsithato a leparlas. A zart vizfiirdét nyomasmérdvel, biztonsagi szeleppel
¢s homérovel kell ellatni. A viz helyett olaj is hasznalhatd, melynek jobb a héatadd képessége.
Gozfiitésti iist szabalyozéasa a legegyszeribb, ebben az esetben kazanra van sziikség, ahol
eléallithato a sziikséges goz.

Egyes iistok felsé része megbonthato, a fedél csigaval megemelhetd, igy a nehezen tolthetd pl.
torkoly alapanyag is konnyen betdlthetd és tirithetd. Alkalmazhaté még direkt gézfiités, ennél
megoldasnal a lyukacsos forralocsdé az iist aljaig nyulik be, ennek kovetkeztében gyorsan
felmelegszik a cefre, a gz mozgatja a cefrét, igy a leégés veszélye minimalis, de szamolni kell
a kondenzviz mennyiségével. A direkt gz keveri a cefrét, keverdre nincs sziikség. Lehet
indirekt gézfutést is alkalmazni, ebben az esetben, az iist belsejében 1évo csokigyoba vezetik a
gbzt. Gozfiitéses duplikatornal a dupla fal kozé vezetik a gbzt, a keletkezd kondenzviz

45



elvezetésérdl, légtelenitésrdl gondoskodni kell. Nyomasmérdvel, biztonsagi szerelvénnyel és
hémérdvel kell ellatni.

Leparlo iistok

2.14.2. Sisak

A sisak az st tetején helyezkedik el, atmérdje az iist szélességének kb. 1/4 - 1/3 része, alakja
sokféle lehet, henger, gomb, korte, hagyma, vagy forditott {ist alaku, belsejében terelélemez
helyezkedhet el. A tereldlemez arra szolgal, hogy lassitsa a parak tovabbhaladasi sebességét,
igy az alkoholban szegényebb komponensek cseppfolydsodasa is megvalosulhat. A sisak
feladata, hogy megakadalyozza a szilard részek tovabbjutasat a paracsébe. valamint
deflegmatorként is miikodik. A forralaskor keletkezé gézoket a paracsébe vezeti, mikozben a
kevésbé illékony komponensek kondenzalddnak és visszacsepegnek az iistbe.
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Kiilonbozo alaku sisakok

2.14.3. Pistorius-tanyer

A sisak folott helyezkedik el, lencse alakd, melybe terel6lemezt szereltek. Feladata a parak
alkoholtartalméanak novelése, vizhiitéses deflegmator. A viz hdmérsékletével szabalyozhato a
hiités mértéke. A tanyérban elhelyezkedd lemez tereli a pardkat a vizzel hiitott fedél felé. A
kevésbé illékony osszetevok cseppfolydsodnak és visszafolynak az listbe, az alkoholban diisabb
parak tovabbhaladnak a paracsé felé. Az iistre altalaban egy tanyért helyeznek, de ketté vagy
harom Pistorius-tanyért is fel lehet szerelni egymadas folé, ezzel novelve a deflegmaciod
hatasfokat.
Pistorius-tanyér

2.14.4. Paracso

Feladata a parak tovabbitasa — a sisakot / Pistorius-tanyért koti 6ssze a szeszhiitével — valamint
léghtitéses deflegmatorként is miikodik. A paracsé az iist iranyaba lejté hosszu, legtobbszor
rézb6l készilt cs6, minél hosszabb, annal hatékonyabban fejti ki hatasat, vagyis annal
toményebb alkoholt nyeriink. A 1éghiités kdvetkeztében a kondenzalddott parak visszafolynak
az iistbe. Célszer(i a paracsO legmagasabb pontjan tisztitasi lehetdséget kialakitani.
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2.14.5. Szeszhiitok

A paracsO a szeszhiitoben folytatodik. A szeszhiitdé feladata a pardk teljes mértéki
cseppfolyositasa, és a folyadék lehiitése 18-20°C-ra. A hités ellenaramban, hideg vizzel
torténik, hatékonysaga fligg az érintkezési feliilet nagysagatol. Az aromaanyagok és az alkohol
illékony anyagok, ezért fontos a megfeleld hiités. A mar lehiitétt folyadék talalkozik a
leghidegebb hiitdvizzel, illetve a forrd parak talalkoznak a mar felmelegedett vizzel, igy
biztosithat6 a megfeleld homérséklet kiilonbség a hiitendd anyag és a hiitéfolyadék kozott, ami
a hiitési folyamat feltétele. A hiités ellendrzése a kimend hiitéviz hdmérsékletének vizsgalataval
torténik, melyet tapintassal, vagy hdmérdvel ellendriznek. A szeszhiitok lehetnek csékigyos-,
csOkoteges-, palack-, vagy tanyéros kialakitasu.

A csokigyos hiit6 zart hiitdvizes tartalyba mertil. A para, majd a folyadék a cs6 belsejében halad.
A g6z térfogata nagyobb, mint a folyadék térfogata, ezért a cs6kigyo felsd szakaszanal nagyobb
a csbatméro és a hiitd alja felé haladva az atmér6 fokozatosan csokken. Ez a tipust szeszhiitd
nehezen tisztithato.

A csOkoteges szeszhiitOben a gdz a fiiggdlegesen beépitett csovek kozott, a hiitéviz pedig a
csovekben aramlik.

A palackhiit6 esetében a hiitdvizes tartalyba egy kettds fali henger meriil, melynek falai kozott
aramlik a g6z, majd a lekondenzalodott folyadék. Falai koz¢é csavarvonalban hajlitott
lemezcsikot szerelnek, ezért a miikodése a csOkigyos hiitééhez hasonlo.

A tanyéros kialakitasu hiitdnél a henger alakt hiitdvizes tartalyba egy kisebb atmérdjii henger
mertlil, amelyen fliggdleges tengelyre szerelt, felfelé domborti korongok, tanyérok vannak. A
tanyérok terelik a gézt, késobb a folyadékot a kiviilrdl hiitott hengerpalasthoz. A berendezés
elonye a hatékony hiités és a konnyl tisztithatosag.

Kiilonbozo kialakitasu szeszhiitok
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2.14.6. Levegozteto cso

A hitéberendezés utan helyezkedik el. A leparlo-finomitod késziilékben 1€vo felesleges, illetve
a szamukra sziikséges levegd Ki- és bearamlasat biztositja, illetve az egyenletes folyadékaramot.
A 1égeso tetején zarokupak van, mely a 1égcsonél legalabb 20 mm-el nagyobb atmérdjii és a
levegd be- és kidramléasat biztositd 2-3 mm-es furatokkal van ellatva.

Levegozteto cso

2.14.7. Sz6llosy-féle sziiro

Késziilhet vorosrézbdl vagy acélbol, feladata a kozmaolajok (kozmaalkoholok) kiszlirése. A
berendezés belsejében a hosszoldalon 8-8 csatorna van, amely a szitakeretre kifeszitett
szlir@szovet rogziti. A szeszhiitdbdl a parlat a szekrényfal és az elsd élére allitott szlirdelem altal
hatarolt rekeszbe folyik, és az elsd sziir6n athaladva megsziirddik, majd végighalad a tobbi
szlrén is. A sziirlet végiil a hajlitott szivocs6 rekeszébe jut, ami megakadalyozza az etil-alkohol
felszinén Usz6 kozmaolajok kidramlasat, mert a szivocsd a szlird legalsd pontjarol vezeti el a
folyadékot.

A sziirés torténhet ugy is, hogy a befoly6 csé utan a folyadéek a levalasztott kozmaolaj rekeszbe
kertil, itt a szennyezddések és a kozmaolaj egy része lerakodik, innen az alszesz egy 30 mm
atmérdji fliggdleges csovon keresztiil a szlirdk kozaotti térbe folyik, ahol a tisztulas folytatodik.
A kozmaolaj rekesz kiiiritése a sziir6 also részén elhelyezett leereszté csonkon keresztiil vagy
beépitett CIP rendszer segitségével torténik. A kozmaolaj elvalaszthatd kozmaolaj
membransziird segitségével is. (4 membransziirésrol részletes informdciokat a kovetkezo
linken lehet taldlni: www.ara.bme.hu/oktatas/labor/Membran.doc).
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Szollosy-féle sziiro

AR

2.14.8. Epruvetta

Az epruvetta — szeszfokmérd berendezés — segitségével lehet a leparlasi folyamat figyelemmel
kisérni. A Szo6l16sy-féle szlir6 utan beépitett epruvetta az alszesz szeszfokarol ad tajékoztatast,
mig a finomitasnal a szeszhitdbdl kifolyd parlat szesztartalmat lehet leolvasni segitségével. A
pillanatnyi szeszfok meghatarozasara szolgal, melyet egy homérdvel ellatott szeszfokolorol
lehet leolvasni. Az epruvetta Iényegében a lefolydcsdbe épitett, kilevegdzdvel ellatott, U alakh
csO, amelybdl a folyadék talfolydssal tdvozik, az atfolyas zavartalansdgat ativeldcsével
biztositjak.

Epruvetta

/

1. szesz bevezetése 2. szesz elvezetése 3. szeszfokolo
4. iiveghenger 5. csésze 6. kifolyocsor 7. sapka
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2.14.9. Parlatgyiijto tartdalyok

Keverdvel felszerelt savallo acéltartalyok, melyeket hitelesitett mércével latnak el. A leparlas
utdn kapott parlat az alszesz, mely alszeszgylijtd tartdlyban tartézkodik a finomitasig.
Az alszesz mennyisége a mércérdl leolvashatd, keverését keverdszivattyll biztositja.
A keverbszivattyl csdrendszerébe epruvettat épitenek be, a szeszfok meghatarozasahoz.

2.14.10. Weszycki-féle szeszmérdgep

Feladata a lef6zott parlat mennyiségének és szeszfokanak megallapitasa, ami alapjaul szolgal a
szesz utan fizetend6 adé mértékének meghatarozasara. A szeszmérdgép fo eleme a négy
rekeszre osztott forgd dob. A rekeszek térfogata 1-1 liter, a dobot a bedml6 folyadék forgatja.
Egy koriilforgaskor 4 liter folyadék tavozik a szeszmérdgépbdl, a fordulatok szdmat a
szamlalorol lehet leolvasni. A dob rekeszeibdl mintavevd kanal minden koriilfordulasnal
1-1cm?® mintét vesz, ami a probaszesz tartdlyba keriil. Az igy sszegytijtott mintat megfokoljak,
mert a szeszfok és a mennyiség alapjan kiszamithato a gyartott abszolut alkohol mennyisége.
A szeszmérdgép tartalmaz még egy ,,maximal” hdmérét, mely jovedéki szempontbdl fontos.
Ha ugyanis a szeszméré gép ecllenérzésekor a maximalt héméré +70°C-nal magasabb
hémérsékletet jelez, a szeszmérd gép mérési pontossaganak ellendrzése céljabol azonnal
probamérést kell tartani és a probaszesz tényleges alkoholtartalmat szakértdi vizsgalattal kell
megallapitani.

Weszycki-féle szeszmérigép

2.15. Leparlas két lépcsoben — Kisiisti technologia

Magyarorszdgon nagy hagyomdnya van a kisiisti technologianak, mely a cefre leparlasabol és
az igy nyert alszesz finomitasabol all.

A Kierjedt cefre Gsszetett, alacsony alkoholtartalmu (2 — 10% (V/V)), inhomogén rendszer.
A palinka, parlat készitésénél célunk, hogy megfelelé koncentracidban, szennyezd
komponensektdl mentes terméket kapjunk.

A leparlas (desztillacio) olyan difftizidés hdotechnikai miivelet, melyben az elvalasztas alapja,
hogy a forrasban 1évé folyadékelegy (cefre) és a forralaskor eltdvozo gézok Osszetétele eltér
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egymastol, a gbzfazisban mindig az illékonyabb komponensek dusulnak fel. A szakaszos
desztillacional az emelkedd hokozléssel fokozatosan emelkedik a cefre és a gdz homérséklete,
tehat osszetételiik minden pillanatban valtozik.

A hagyomanyos, kétszeri, szakaszos leparlaskor az illékony komponensek elvalasztasa torténik
a nem ill6 komponensektdl, a keletkezett desztillatum az alszesz, a visszamaradé rész a parlasi
maradék, vagy az un. cefremoslék. A masodik desztillacibval — finomitds — a parlat
szesztartalma né, valamint a szennyez6 komponensek elvalasztasaval a kozépparlat alkalmassa
valik fogyasztasra.

A folyamat elején érdemes a cefrét eldmelegiteni (kb. 40 — 50°C-ra), igy csokken a f6zés
energiaigénye, illetve hasznosithato a hulladékhd.

Kisiisti technologia

Az st flitése torténhet gdzzel, vagy egyéb tiizeléanyaggal. Az elégetett tiizel6anyag lehet fa,
gaz vagy egy¢b anyag, a flités kezdete lehet erételjes, intenziv, majd a forralas elérése utan kell
mérsékelni a flités intenzitasat. A gozfiités lehet direkt, indirekt vagy a ketté kombinacidja. Az
utobbi esetben direkt gézbevezetéssel gyorsan felforr a cefre, mert a gz keveri a cefrét, ezzel
megakadalyozza a leégést, majd indirekt flitéssel folytatjak a leparlast. A parlat megindulasa
utan egyenletes, lasstu f6zésre kell torekedni. Tapasztalat alapjan, a fiitést ugy érdemes
szabalyozni, hogy a fiités kezdetétdl kb. 1 6ra mulva induljon meg parlat kifolyasa a hlitébol.
Célszerli a leparlo iistot keverdvel ellatni a leégés elkeriilése miatt.

A cefrébdl tavozo paragézok az istsisakon, majd Pistorius-tanyéron (amennyiben van)
keresztiil a paracsobe jutnak. A paracso kb. 6-8 méter hosszii, 80-100 mm atmér6ji, 20-30 fokos
szogben emelkedd réz, vagy rozsdamentes anyagbol késziilt csd. Feladata a pardk eljuttatasa a
szeszhiitébe, mikdzben a cseppfolyosodott anyag — reflux — visszafolyik az iistbe.
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A szeszhlitében a pardkat teljes mértékben cseppfolyodsitjdk. A kozmaolaj levalasztasa
érdekében a folyadékot alacsony hdmérsékletre kell hiiteni. A hiitéviz hdmérséklete homérdvel
ellendrizhetd, de tapintas tjan is lehet tdjékozodni a hdmérsékleti viszonyokrdl. J6 a hiités, ha
a hiitd fels6 harmada langyos, also fele pedig hideg. Az alszeszt a Szolldsy-féle sziir6be vezetik,
ahol levalasztjak a kozmaolajat, ami késébbiekben a parlat zavarosodasat okozhatja.

Az alszesz alkoholkoncentracidja az epruvettarol folyamatosan leolvashatd. A leparlast addig
célszeri folytatni, mig a lefolyd alszesz szeszfoka 2-3% (V/V) lesz, ekkor az iistben levd
anyagban mar csak 0,1-0,2% (V/V) alkohol van, melynek kif6zése mar nem gazdasagos.
A parlatot az alszeszgyiijto tartalyba vezetik, nivocs6 segitségével leolvashatd az alszesz
mennyisége, ez hozzavetdlegesen 1/3-a a cefre mennyiségének. Osszekeverés utdn epruvetta
segitségével megallapithato az alszesz alkoholfoka, ha nagyobb, mint 25% (V/V) akkor vizzel
visszahigitjak 25% (V/V)-ra, ez biztositja a finomitasnal a parlatok tokéletes elvalaszthatosagat.
A leparlési id6 az list méretétdl és a fiités madjatdl fliggden kb. 2-4 6ra. A f6zés leallitasa utan
az Ust Uritése kovetkezik. Miel6tt a moslék-iiritdnyilas nyitasa megtorténne, Ki kell nyitni a
toltényilas fedelét, Ovatosan, hogy a forrd g6z és a visszamaradt forrdo moslék nehogy balesetet
okozzon! Ellenkez6 esetben a moslék tavozasakor az Ustben vakuum keletkezik, és az st
behorpadhat.

A kististi technoldgia masodik szakaszaban torténik az alszesz finomitdsa, melynek f6 terméke
a kozépparlat vagyis a palinka, melléktermékként keletkezik az el6- és utoparlat, amely a
kellemetlen szagu, izii anyagokat tartalmazza, valamint az {istben visszamarad alszeszviz.
A finomitas célja az alkoholkoncentracio novelése mellett az elé- és utoparlatok elvalasztasa a
kozépparlattol. Az elo- és utdparlat tartalmazzak azokat a karos anyagokat, amelyek rontjak a
palinka ¢€lvezeti értékét, végsd soron a mindségét pl. a metil-alkohol, aldehidek, ketonok,
kozmaalkoholok, szerves savak, észterek, stb. A palinkaf6zés szempontjabol fontos kdzépparlat
elsésorban kellemes, gyiimolcsds aromaanyagokat, illbanyagokat, etil-alkoholt és vizet
tartalmaz. Az el6-, kozép- és utoparlat szétvalasztasa nagy szakértelmet igényel, ez a
fozomester feladata (bar léteznek automatizalt rendszerek is, de ennél a technologianal
tobbnyire hagyomanyos ,emberi segitséggel” torténik a szétvalasztas). Kozvetlenil a
kozépparlat megindulasa elott, még az eldparlatban talalhatoak a gyiimolcs értékes illat- €s
aromakomponensei, ezért a parlatfrakciok szétvalasztasakor ugy kell megvalasztani a
kozépparlati frakciot, hogy abba elegendd iz, aroma keriiljon, de ne legyen benne tulzottan sok
eloparlat, ami mar kellemetlenné tenné a végterméket (koromlakkra emlékeztetd, acetonos
szag). Ha tal sok utoparlat marad a végtermékben, akkor nehéz fott, ,,fazékizii” parlatot kapunk.
A parlatrészek szétvalasztasanak alapja a parlat érzékszervi vizsgalata szaglas, izlelés alapjan
¢s sokat segit a nagy tapasztalat.

A finomitas kezdetekor az alszeszgyijto tartalybol atszivattyuzzak az alszeszt a finomito iistbe.
Az alszesz nem tartalmaz szilard részeket, igy a leégés veszélye sem all fenn, ezért nincs
sziikkség a keverésére, nem habzik fel, a finomitolist névleges térfogatanak kb. 80-90%-ig
tolthetd meg. Az alszesz melegitése kezdeti szakaszban intenziv lehet, de késébb egyenletes,
visszafogott flitésre van sziikség a parlatok tokéletes szétvalasztasa érdekében.

Az elsd parlat, amelyik megjelenik a rézeleje, onnan kapta a nevét, hogy a parlat leoldja a
rézfeliiletekrol a rézoxidot, ezért szine kékes-zoldes, mivel mérgezo anyag, el kell valasztani és
kiilon kel gytijteni. Ezt kdveti az el6parlat, ami a szurds szagu, jellegzetes iz, az eld-, utoparlat
gyljto tartalyba kell vezetni. Az eldparlat szurdsszagl acetaldehidet és acetonra emlékeztetd
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etil-acetatot (valamint ecetsavat, kozmaolajat) tartalmaz, elvalasztasa szakértelmet igényel.
Egyes berendezésekben az epruvetta utdn szamlaloval ellatott mintavevdt épitenek be, ami
lényegesen megkonnyiti az elvalasztast, mert a vett minta illata, ize ellendrizhetd.

Az eldparlat elvételét addig kell folytatni, amig a gylimolcsre jellemz6 kellemes aromaja parlat
meg nem jelenik. Ha az istben emelkedik a homérséklet, akkor az el6parlat elfogyott,
megkezdddik a kdzépparlat desztillalasa, amig ez a parlat desztillal at, addig a hdmérséklet nem
valtozik. Ha a homérséklet ismét emelkedik, akkor befejez6dott a kozépparlat desztillalasa,
megjelenik az utoparlat, amit az elOparlattal egytitt kell gytljteni.

Az utdparlatra jellegzetes savanyu illat, fott, fazék iz jellemzo, elvalasztasaban segitséget nyujt
az epruvettaban 1évo szeszfokolo, ahol lathatd az alkoholtartalom rohamos csokkenése. Az
utdparlatot az eld- és utdparlat gyiijtd tartalyba vezetik, mert rontja a palinka mindségét.

A végtermékként kapott kozépparlat mennyiségét szeszmérogépen vezetik keresztiil, ami méri
a mennyiségét, végiil a parlat / palinkagyiijtd tartidlyba csopog. Osszekeverés utan
szeszfokoldval megmérik a palinka szeszfokat és hdmérsékletét, majd szeszatszamitési tdblazat
alapjan meghatarozzak a valodi szeszfokot. A kivant alkoholtartalmat desztillalt vizzel allitjak
be. A lagyviznek és a palinkanak azonos hémérsékletiinek kell lennie és mindig a vizet kell a

crer

szamitott mennyiségll vizet tobb 1épésben, keverés mellett adagolni a palinkahoz.

2.16. Leparlas egy lépcsoben

Erdsitdfeltétes palinkafoz0 berendezés
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Az er0sito feltétes, egyszeri leparlas késziilékeinél az erdsitdoszlop feladata az alkoholtartalom
koncentralasa mellett az aromaanyagok oly modon toérténé koncentralasa, hogy a kellemetlen
elo- és utdparlati jelleg elvalaszthatd legyen a fogyasztasra szant kozépparlati frakciotol.
A gylimolcsparlatoknal ez nehéz feladat, mivel minden gylimdlcs aromadsszetétele, jellege mas
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¢s mas, a karakteres komponensek megjelenése altaldban az eldparlat hataran, valamint az
utoparlat indulésa elétt jelenik meg. Az atfedések miatt van nagy jelentdsége a parlatvezetés
iitemének, vagyis a flitési intenzitasnak.

Az er6sitofeltét oszlop részébe a kifdzo iistbol kertiil a para (részleges deflegmaciot a 1éghtités
ad a sisak nagy feliiletén). A desztillacio elején az oszlop és a tanyérok hidegek, igy a para
kondenzalddik, majd a melegebb gb6zok érkezésekor tudnak wjra géz allapotba keriilni és
tovabblépni a kovetkezd tanyérra az illékonyabb komponensek. A tanyérokon kialakul a a
kivant folyadékszint. A tanyérok perforaciojat ugy kell kialakitani, hogy a gédzbuborékok minél
aprobbak legyenek, igy minél nagyobb fajlagos feliilettel rendelkezzenek. A folyadékon térténd
atjutaskor a komponensek minél élesebb elvalasztasa valosithaté meg.

A desztillacio elérehaladtaval a cefrében, a géztérben, a tdnyérokon egyre csokken az alkohol
mennyisége, valamint fokozatosan valtozik az illokomponensek mindsége, illékonysaguknak
megfeleld megoszlasban. A leparlas végén a Kevésbé illékony kozmaalkoholok, majd az
ecetsav jelenik meg, ekkor a parlat alkoholtartalma mar rohamosan csokken, altalaban 40 %
(VIV) alatti. A bérf6zdék ezen a ponton kovetik el a legnagyobb hibat a palinkak fézésekor,
ugyanis a kozépparlati rész 50% (V/V) -os alkoholtartalmanak eléréséhez hosszan kell, az Gn.
savanyuvizes utOparlatot fOzni, tehat a palinka savanyu, kapards, kevésbé élvezhetd lesz.
Célszeri a kozépparlatot 65-68% (V/V) -0s alkoholtartalomnal elvalasztani, majd a parlat
alkoholtartalmat lagy vizzel beallitani a kivant értékre. (Tovabbi tajékoztatas Panyik Gaborné
dr. Pdlinkafézés Agyas palinka és likér készitése cimii konyvében taldlhaté.)

Egylépcsds Hagyo-Spirit berendezés folyamatdibrdja
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A korszer(i palinkaf6z6 berendezések szamitogépes program alapjan vezérelhetok, ami nem
teszi feleslegessé a jo f6zOmester alapos szakmai ismeretét. A leparldsi programot minden
tételnél a cefre sajatsagaira kell hangolni, finomitani.

A cefrét keveréssel homogenizaljak, majd az elsé 1-3 f6zetnél a fé6zOmester beszabalyozza a
cefre flitési programjait. A felflitési szakasz intenziv, majd a parlat megjelenése utan mérsékelt
flitést, lassu parlatvezetést célszerli alkalmazni a tokéletesebb elvalaszthatosag érdekében.

Az iist, az oszlop, a paracsé €s a kondenzator is fel van szerelve a szabalyozand6 paraméterek
méréséhez sziikséges szerelvényekkel, automatikaval.

Az er6sitd feltétet épithetik kozvetleniil az st tetejére, vagy helyezhetik az iist mellé is.
Az alkoholban dus g6zok toményitését, a parlatrészek éles elvalasztasat a deflegmator helyes
szabalyozasaval érhetjlik el, amig a felsé tdnyéron nem dusul fel az alkoholtartalom €s ebben
az eldparlatra jellemz6 acetaldehid és etilacetat-tartalom, addig a deflegmator intenziv
hiitésével elérhetd, hogy ne engedjiikk tovabb a paracsébe a gdzoket, tehat a tanyérokon
kialakitjuk a folyadék réteget és megvalosul az anyagcsere a gz és a folyadék kozott. Amikor
az oszlop tanyérjain bedllt az egyensuly, akkor lassu fiités felfuttatatds mellett fokozatosan
vissza lehet venni a deflegmator hiitését, igy a parlat lassan megy at a paracsobe és a véghitobe.
A deflegmator helyes beallitasa, j6 miikodése hatarozza meg a végtermék, a palinka mindségét,
a szabalyozast a hideg-meleg vizes keverdszelepek beallitdsaval lehet elérni.

A hulladékhd visszanyerésére melegviz puffertartdlyokat alkalmaznak, ahova a hiitd eltavozo
melegvizét vezetik be, ebbdl lehet a deflegmator keveréshez hasznalt melegvizet, valamint a
berendezés tisztitasahoz, a CIP rendszerhez sziikséges vizet nyerni.

A berendezés f6zés utani tisztitdsa azért fontos, mert igy az el6zd leparlas utoparlata nem
keveredik az Ujabb leparlas elOparlataval. Az el6parlatok mindig kis térfogati, de magas
alkoholtartalmu elegyek, jol oldjak az utoparlat kozmaolajait.

A parlatfrakciok elvéalasztasa érzékszervi vizsgalat nélkiil nagyon nehéz, ezért mintavevot
épitenek be az epruvetta és a szeszmérdgép kozé. A fézémester a minta illata, higitas utani ize
alapjan eldontheti, hogy a berendezésen a szedot az elé- vagy kdzépparlati tartalyba iranyitsa.
Kiilondsen az eldparlat elvalasztasanal hasznos az alkalmazésa.

Hagyo-Spirit egylépesds palinkafo70 berendezés
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2.17. Szolotorkoly leparlasa

A sz0616bdl illatos palinkak készithetdk, mely aromagazdagabbak, mint a borparlatok (héjjal,
maggal egylitt erjed a sz6ldcefre), a boraszati melléktermékekbdl (torkoly, seprd) szintén
karakteres finom palinka, parlat allithato eld.

A fehérszolok torkolye a feldolgozas mellékterméke, amit tomorités, savazas utan
kierjesztenek. A vorosbor készitésének a héjon erjesztési technoldgiajabol adodoan, a kékszolé
torkolye tartalmaz alkoholt, ez a préselést kovetSen lefozheté. Altalaban torkolyok
alkoholtartalma alacsony: 2-3% (V/V), meglehetdsen szarazak, darabosak, mivel a sz616 héjan
¢s magjan kiviil kevés levet tartalmaznak, igy a leparldiistbe nem lehet szivattyuval betaplalni.
A torkoly mozgatéasa tehat nehéz feladat, hagyomanyos kististi rendszerben koriilményes, nem
feltétleniil gazdasigos a feldolgozasa. Altalaban a kierjedt Gijbor sepréjével ,lazitjak”, ezéltal
jobb mindséget, gazdagabb palinkat nyernek.

Szolotorkoly kifozdiist

2.18. Palinka hidegkezelése

Egyes gytimolcsfajtaknal a parlat kozmaolaj tartalma esetenként magasabb lehet, ezért a palinka
higitasakor zavarosodas tapasztalhat6, amit a kozmaolajok megvaltozott oldhatésaga okoz. Ez
a parlathiba megsziintethetd hidegkezeléssel, mivel lehiitve a kozmaolaj kivalik és szliréssel
eltavolithato, igy a késdbbiekben sem fog zavarosodast okozni.
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A pélinkat hidegkezeld berendezésbe vezetik, ahol -3, - 8 °C-ra hiitik és legalabb 24 — 48 oraig
allni hagyjak. A hidegkezeléberendezés hiitdegységgel és keverdvel van ellatva, anyaga
koracélbol van. Keverésre az egyenletesebb, gyorsabb hdkiegyenlitddés érdekében van
sziikség. Korszeriibb berendezések hiitése szamitdogép altal vezérelt, igy biztonsagosan
iranyithat6 a folyamat. Végiil a palinka sziirése kovetkezik, mely ugyanezen a hdmérsékleten
torténik. A szlirés végezhetd: keretes szlirdvel, membran sziirfvel, vagy gyertyds szlirdvel.
Sziirés utan viztiszta, tiikros terméket kapunk. A hidegkezelt, sziirt palinkat visszamelegitik,
pihentetik az egyenstly beélltaig, majd palackozzak.

2.19. Pdlinka sziirése

A palinka szlirése azt a célt szolgalja, hogy a palinkdban esetlegesen jelen 1évé szilard
részecskéktdl mentes, tiikros tisztasagu legyen, igy keriiljon a fogyasztokhoz.

A szlirést a sziiréberendezés eldkészitésével kell kezdeni. A sziird légtelenitése akkor
megfeleld, ha a legfels6 ponton talalhato a 1égtelenitd szelepnél megjelenik a folyadék, ekkor a
berendezés készen all a sziirésre, bevezethetd a szlirend6 anyag.

A szlirés folyaméan a szirlet tisztasagat és a nyomast figyelemmel Kkell kisérni,
nyomaskiilonbség novekedése esetén a sziirést le kell allitani. (Sziirésrél részletesebben Papp
Laszlé Elelmiszer-ipari miiveletek és folyamatok cimii konyvében lehet tajékozédni.)

Legelterjedtebb a keretes lapsziiré alkalmazasa.

Lapsziiro

A szirésnél a szilard anyagok elvalasztdsa a folyadéktdl kis porusu, siirii sziiréréteg
segitségével torténik. A szilard anyag visszamarad a sziir6lapon, a palinka a réteg el6tti és utani
nyomaskiilonbség hatasara athalad a szlir6lap porusain. A sziirés 0sszetett aramlastani muvelet,
amelynek soran a szlirend6 folyadékbol azok a részecskék, amelyek a porusatméronél

58



nagyobbak, a szliréfeliileten maradnak, a porusoknal kisebb részecskék a sziirdanyagba hatolva
letilepednek, a nagyon finom részecskék pedig adszorpcids hatas révén valnak ki.
A sziirés folyamatat az idéegység alatt mérhetd szlirlettérfogat és a sziirlet mindsége (szlirési
¢lesség) hatarozzak meg. A novekvo szirési élesség csokkenti az idOegység alatt ataramlott
szlirlet mennyiségét (térfogataramat).
Az id6egység alatt elérhetd szlrlettérfogatot a kovetkezo tényezok befolyasoljak:
— aszilard részecskék mennyisége, ami forditottan aranyos a szlrlettérfogattal,
— aszlirend6 palinka viszkozitasa, ami forditottan aranyos a térfogatarammal,
— a szlirdfeliilet nagysaga, ami egyenesen aranyos az iddegység alatt sziirt folyadék
mennyiségével,
— a nyomaskiilonbség nagysaga (szlirdnyomads), ami egyenes ardnyban van a sziirés
térfogataramaval,
— aszirodlap fizikai szerkezete.

A szilirlet mindségét (sziirési élesség) a befolyasold tényezok:
— az érintkezési id6, ami a folyadéknak a sziirérétegen valo athaladasi (érintkezési) ideje,
minél nagyobb ez az idGtartam, annal tisztabb szilirletet kapunk,
— aszliréanyagok tulajdonsagai, ettdl fligg a feliileti er6k nagysaga.

A lapsziirék egymdashoz csatlakozd sziirdelemei kiilonleges kiképzésti szlirOkeretek.
A cserélhetd szlrdlappal mindegyikiik egy-egy oOnalldban mikodd sziirdkamrat alkot.
A sziir6teljesitmény a keretek szdmanak novelésével fokozhatd. A kereteket és a kozéjiik
helyezett sziir6lapokat a mozgathato végfal fel6li részen Osszeszoritjak. A lapsziir6k nyomassal
miikodnek. A sziirlet haladasi irdnya legtobbszor vizszintes. A szlir6lapokat ateresztOképesség
és szlir6hatas szempontjabal kiilonbozd fokozati sorozatokban készitik.

Léteznek még keretes-, membran — és gyertyas szlirOk. Feladatuk megegyezik a lapsziirénél
leirtakkal.

Membransziiro
3

1. szlir6haz, 1% 1
2. szlirbgyertya, O
3. nyomasmérd oOra,

4. szlirend6 anyag
bevezetése,
5. sziirt anyag elvezetése
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2.20. Pdalinka tarolasa, érlelése

A frissen leparolt parlat tobbnyire még élvezhetetlen, karcos, ize, zamata kialakulatlan
,»szogletes”, még nem harmonikus. Ahhoz, hogy kivalo élvezeti értékkel rendelkezd palinkat
hozzunk forgalomba minden esetben bizonyos ideig tarto tartotarolasra, érlelésre van sziikség.
A térolés célja a palinka pihentetése, ami nem igényel fahordos elhelyezést, hiszen nem az a
célunk, hogy a fabol beoldodd ujabb aromakomponensekkel gazdagodjon a palinka.
A pihentetést tobbnyire rozsdamentes tartalyokban torténik igy csokkentheté a parolgasi
veszteség. Ugyanakkor, mivel ezek a tarold berendezések porusmentesek, ezért a tarolas
folyaman biztositani kell a folyadék idonkénti levegdztetését. Ennek érdekében a
taroloedényeket csak 75-80 %-ig toltik meg és nem teljesen zarjak le, illetve szivattyQ
segitségével cirkulaltathatjak a folyadékot, amivel oxigénhez jut a parlat, ennek kovetkeztében
a kellemetlen illdanyagok eltavoznak a parlatbol.

A leparolt palinka alkoholtartalma altalaban magasabb, mint amivel forgalomba hozhatd, ezért
lagyvizzel higitast kell végezni, hogy a palinka illata, ize, aromaja a legteljesebben tudjon
érvényesiilni, fogyasztasa élvezhetd legyen. Higitds utdn pihentetésre van sziikség, hogy a
palinka harmoénidja kialakuljon. S6tét helyen, szobahdmérsékleten, levegéztetés mellett 1-3
honapig kell pihentetni a palinkat. Pihentetéssel harmonikus terméket kapunk, de nem
helyettesiti, illetve nem valtja ki az érlelés miiveletét. Egyes parlatoknal a rovid pihentetést
érlelés koveti.

Tobb gylimolcs esetén, amelyek aromdja érzékeny az oxidacids folyamatokra, a gyiimolcs
jellegét csokkenti a fa 0sszetevoibol keletkezd vegyliletek, ebben az esetben érlelés helyett
pihentetés javasolt.

Az érlelés folyaman a palinka 0j érzékszervi tulajdonsagokkal gazdagodik. A miivelet célja a
aromét. Erlelésnél a parlat a fa anyagara jellemzd szint, izt, illatot is magaba zarja, tovabba a
leparlas soran kinyert komponensek a fabol kioldddott OsszetevOkkel egyiitt tovabbi
atalakulasokon mennek keresztiil, igy kialakitva az érlelt jelleget. Az érlelt palinka kellemes
illata, telt izi, harmonikus. A konnyed, friss gyiimolcsaromdju palinkdkat nem érlelik
fahordoban, mert az oxid4cio hatasara nehéz, faradt vegyliletekké alakulnanak, hamar
eloregednének. A testes, nehezebb karakter(i palinkak all jol az érlelés, hiszen gazdagodnak a
fa jellegével, sajat aromai szebbé, simabba valnak. A megfelelden vezetett érlelés a gylimdlcs
palinkdk mindségének javuldsat eredményezi, mivel érlelés kozben 1) aroma anyagok
keletkeznek, illetve jutnak a parlatba, és a kellemetlen hatdsti anyagok atalakulnak vagy
tdvoznak a palinkabol, ezeket a folyamatokat nagymértékben befolydsolja a hordo faanyaganak
szerkezete, fajtaja. Az érlelést azonban csak addig szabad végezni, amig az ital fejlodik, a kelld
mindség elérése utan célszerti palackba zarni.

Erlelt palinka: az a gyiimélcs- vagy torkolypalinka, amelyet legalabb harom honapig érleltek
1000 liternél kisebb, vagy legalabb hat honapig érleltek 1000 literes vagy annal nagyobb
térfogat fahordoban.

Opalinka: az a gyiimélcs- vagy torkolypalinka, amelyet legalabb egy évig érleltek 1000 liternél
kisebb, vagy legalabb két évig érleltek 1000 literes vagy anndl nagyobb térfogati fahorddban.
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Az ¢érleléshez minden esetben fahordo sziikséges. Mérete az érlelés sebességét hatarozza meg,
minél kisebb, annal gyorsabban megy végbe, a hordo fajanak anyaga pedig a szint, izt, illatot
adja a palinkanak.

A fahordos érleléshez a megfeleld alkoholtartalom 60-65% (V/V), igy érhet6 el legjobban, hogy
a fa alkoholban és vizben oldhat6 anyagai harmonikus aranyban kertiiljenek a parlatokba.

A fahordd anyagabol kioldasra keriil6 anyagok hatassal vannak az oldott anyag (extrakt)
tartalomra is, melynek mennyisége érlelés soran novekedni fog. Ez az emelkedés nagyban
hozzajarul a szeszesitalok Un. ,,telt” izének, testességének kialakulasahoz.

Az optimalis érlelési 1d6t ellendrz6 vizsgalatokkal, biralattal lehet meghatarozni, ami
parlatonként / palinkanként eltérhet. Az érleld helyiségben 12-18 C°-ot és 80 %-0S
paratartalmat kell kialakitani.

Erlelés soran alkoholveszteség és térfogat csokkenés kovetkezik be. Parolgas kozben a folyadék
mennyisége allandoan fogy, mivel az alkohol illékonyabb, mint a viz, ezért a vesztesége IS
nagyobb, mint a vizé. A hordé faanyaganak porusaiba a hordoban 1év6 folyadék felszivodik,
amikor ez a felszivodas elérte a telit6dést, akkor a dongak kiils6 részén a folyadék parologni
kezd. Amennyi a dongak kiils6 oldalan elparolog bel6le, ugyanannyi szivodik fel Gjra a hordd
belsejébdl, igy valik a fa porusain keresztiil folyamatossé a belsd tartalomnak a szabad feliiletre
torténd diffuziodja, igy a teli hordok allandbéan parolognak.

Fahordos érlelés

A parolgas sebességét tobb tényezd befolyasolja:
— araktarhelyiség levegdjének hdmérséklete: a diffuzid sebessége egyenes aranyban nd a
homérséklettel, tehat a homérséklet novekedése jelentésen noveli a parolgési
veszteséget,
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— a raktarhelyiség levegdjének nedvességtartalma: szdraz levegd esetén a viz gyorsabb
ennek kovetkeztében iddegység alatt tobb viz parolog el, mint alkohol. A hordéban
maradt folyadék szeszfoka ennek kovetkeztében nd. Nedves levegd esetében a viz
diffuzidja lelassul. Ennek eredményeként tobb alkohol tavozik el — a horddban levo
palinka alkoholtartalma csokken,

— ahordo faanyaganak porozitasa: minél por6zusabb, annal nagyobb a parolgési veszteség

— ahord¢ fajlagos feliilete, a dongak vastagsaga, ¢letkoruk

— a horddban 1év6 szabad folyadékfelszin nagysaga: minél nagyobb, annal nagyobb a
parolgasi veszteség

— araktarhelyiség 1égmozgasa: az alkohol vesztségét noveli.

A pérolgasi veszteség 2-10% kozott van évente.

A fahordok porozitasa kovetkeztében fellépd parolgasnak elényei is vannak, hiszen igy a
konnyen ill6, kellemetlen izii és illati anyagok is eltavoznak, aminek kovetkeztében az ital
aromadsszetétele a mindség szempontjabol kedvezd iranyba valtozik. A palinka nagyszamu
aromakomponense kozott sokféle reakcidra nyilik lehetdség. A szerves vegyiiletek reakcioi
egyensulyra vezetnek, az érlelési folyamatok reakcidi azonban soha nem keriilnek egyenstlyba
a valtozo koriilmények miatt. Az egyensuly kialakulasat akadalyozza a hordodongak poérusain
folyamatosan bearamlé oxigén, ami Gjabb és ijabb oxidacios reakcidokhoz vezet. A megfeleld
mindség elérésé¢hez sziikséges érési id6 hosszat az érlelendd termék Osszetétele, fajtaja, az
érlelés koriilményei (hOmérséklet, paratartalom, fahorddé anyaga, mérete, stb.) egyarant
meghatarozzak.

2.20.1. Az érlelés soran lejatszodo folyamatok

Az érlelés soran oxidacio, észteresedés ¢s oxidativ atalakulasok, bomlasok jatszodnak le.

A beoldodo oxigénnek kdszonhetdek az oxidacids folyamatok, az oxigén egyrészt a parlattal,
masrészt a hordd fdjanak porusain keresztiil keriil termékbe. Valamennyi parlatban
megtalalhat6 az acetaldehid, mely konnyen oxidalhato ecetsavva. A levegd oxigénje hat az
etilalkoholra is, bizonyos feltételek mellett egy molekula viz levalasztasaval acetaldehiddé
alakitja at.

Az észteresedési folyamat hd hatdséra, katalizatorok jelenlétében gyorsan lezajlo folyamat.
A nem kivant ecetsav ecetsavas-etilészterré alakul at, amely az alacsonyabb és magasabb
szénatom szamu zsirsavakkal egyiitt a parlatnak kissé ,,agressziv” karaktert kolcsondznek. A
tarolas soran szintén a levegd oxigénjének hatasara a kozmaolajok kismolekulaju vegyiiletekké
alakulnak. A teljes oregedési folyamat soran a hdmérsékletnek és a taroloedény anyaganak van
dontd szerepe.

A fa anyagainak beoldodasa az érlelés folyamatainak fontos része. A fa f6 alkotorészei a lignin,
celluloz, hemicelluléz, tannin, polifenolok és szinanyagok.
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Az egyes alkotorészek szerepe az érlelés soran:

— Lignin: az italban oldott sav jelenlétében az etil-alkohollal reakcidba lépve etanol-
lignint képez, ami hidrolizalodik, illetve oxidalodik kismolekuldju vegyliletek
keletkezése kozben. Ilyen pl. vanillin, koniferil-aldehid, fahéj-aldehid, melyek az italba
keriilve javitjak az érzékszervi tulajdonsagait,

—  Cellul6z: kémiailag ellenall6 és oldhatatlan,

— Tanninok: vizben és alkoholban egyarant oldédnak. A levegd oxigénjének hatasara
kinonokka alakulnak, melyek erds oxidaldszerek, az alkoholokat aldehiddé, illetve
savva oxidaljak. A kiold6do tannin oxidaciés folyamatokat eldsegité katalizator
szerepén kiviil jellegzetes fanyar, Osszehtizd izének kovetkeztében az érlelt ital
zamatanak kialakitasaban is részt vesz,

— Hemicellul6z: konnyen hidrolizal redukaké cukrok (arabinéz, gliikéz, stb.) keletkezése
kozben, melyek a péalinkanak édeskés, sima izt adnak,

— Flavonok: sarga szinanyagok, sziniik a sargatol az arany-barndig valtozik.

2.20.2. Hordoégetés hatasa a keletkezé aromaanyagokra

A hordok kiilonboz6 égetési fokozatban, igy kiilonb6z6 aromavildggal késziilhetnek. Léteznek
Light, Medium, Medium+, Heavy vagy Hybrid porkolésti hordok.

— Enyhe égetés (LT) Light: 180-200°C/30 perc. Light azaz enyhe porkolésnél kevés a
tannin, igy visszafogott izek, tipikus fehérgyiimolcsos illatok jelennek meg. Banan,
ananasz, néha enyhén vajas, piritos iz vilagu lesz a benne tarolt ital.

— Kozepes égetés (M) Medium: 200-220°C/40 perc. Medium égetésnél kevesebb tannin,
viszont tobb iz, illatosito anyag jelenik meg az italban , tobb aromat illatot kolcsondz.
A kozepesen porkolt tolgy meleg, édes karaktert juttat az italba erds vanilias
hangsullyal.

— Erésen kozepes égetés (M+) Medium+: 200-220°C/50 perc. Medium + égetés sotétebb
mint a kdzepes, az aromai méz, porkolt mogyoro egy kevés kdvés lecsengéssel.

— Hosszu égetés (HT) Heavy: 280-300°C/60 perc. Az erés porkolésnél a karamellizalt,
flistos aromak, izek nagyon hamar megmutatkoznak, igy nem sziikséges sokdig benne
tartani az italt a 1dgy hatasok eléréséhez. Legjobb a hosszu ideig érlelt italokhoz.

— Hybrid: 280-300°/10 min. és 180-200°C/30 perc. A legkockazatosabb fajta. Ez a tipikus
szubjektiv véleményeken alapuld hord6. Van, aki kedveli és van, aki elutasitja. Ennél a
hord6 porkolési tipusnal mutatkozik meg legjobban a kadar tudasa, tapasztalata.

2.20.3. Néhany fahordo tipus

Tolgyfa hordos érlelés

A legtobb hordot tolgyfabol készitik. A vildgon kb. 200 kiilonbozd tolgyfafajta 1étezik.
A leghiresebb francia tolgyfa szarmazasi helyei (Limousin, Troncais, Vorges ¢és
Burgund/Nievre) kiilonbozo feltétekkel (talaj, mikroklima) rendelkeznek. A kiilonb6zo fajtak

63


http://www.palinkaust.hu/hu/catalog/5

kozotti kiilonbséget szemmel altalaban alig lehet észrevenni, a parlat izvilagara gyakorolt
hatasadban azonban 6riasi kiilonbségek lehetnek.

A hagyomanyos tolgyfahordé markans tolgyfa jelleget ad, de csak karakteres parlatok esetén
szabad alkalmazni (példéul szilva, torkoly, borparlat).

Sok gyiimdlcs aromaja nem viseli el az oxidacidt (ilyen a cseresznye, a meggy parlata), ezért
soha nem érdemes fahordoban érlelni, mindig poérusmentes tartalyban kell palackozés eldtt
tarolni.

Tolgyfa hordoban érlelt parlatra jellemz6 a vilagossargatol - 6aranyig terjedd szin, a mogyord
¢s mandula illat, a vanilia, karamell és tolgyfaiz. Az a palinka, amely izében amugy is kissé¢
fanyar, pl. birskorte-, birsalma-, térkdlypalinka, tolgyfahorddban érlelve izében selymesebbé,
szinében darannya valik.

Tolgyfahordo

Gesztenyefa hordos érlelés
Leginkabb torkolypalinkak érlelésénél alkalmazzak. A torkolypalinkak markans kesernyés izét,
lagyitjak a gesztenyefabol kioldodé aroma komponensek.

Akéacfa hordos érlelés
Elsésorban a vadon termd gyiimolcsok érlelésére haszndljak. Az akacfa hordoban torténd
palinka érlelés zoldessarga szint, és kissé kesernyés izt eredményez.

Szilvafa hordos érlelés
A szilvapalinka érlelésére kivalo, a legtokéletesebb és legharmonikusabb izzel gazdagitva a
palinkat.

Vadcseresznye hordods érlelés

Enyhén (finoman) hékezelt hord6 esetében: elegans, szép szin, neutralis, enyhe illatd, enyhén
fanyar, nincs jellegzetes karakteres ize, kajszi, korte és cseresznyepalinkahoz alkalmazhato.
Kozepesen hokezelt hordo esetében: szalmasarga, gyenge szinvilag, enyhén porkolt, vanilias
illata, enyhén fas iz, szilva, sz616 palinkédhoz alkalmazhato.

64



2.21. Agyas pdlinka

Agyas palinkara is a LXXIII/2008. évi Palinka Térvény vonatkozik, mely szerint 4gyazashoz
min. 10 kg friss, vagy min. 5 kg aszalt gyiimolcsot kell 100 liter palinkaban 3 honapig érlelni.

A palinka lehet sajat parlat vagy vegyes palinka, de a gytimolcs is lehet vegyes, ekkor vegyes
agyas palinkanak kell nevezni.

2.21.1. Aszalas

Aszalasnal meleg, alacsony relativ paratartalma levegé érintkezik a szaritandé anyaggal, igy
annak nedvesség tartalma csokken.

Az alacsonyabb relativ pératartalmu kozegbe keriiléskor a gyiimdles felszinérdl elpéarolog a
nedvesség, ami az anyag belsejébdl potlodik. Ez a folyamat az anyag nedvességtartalméanak
folyamatos csokkenése miatt az id0 eldrehaladtdval lelassul, amiben szerepe van a héj
vizateresztd képességének, és a gylimolcsfelszin nagysaganak is. Minél nagyobb a felszin, és
az ateresztoképesség, annal gyorsabban a vizveszteség. A gylimolcsot ezért elokészitése soran
gyakran apritjak a fajlagos parologtato feliilet ndvelése érdekében, illetve az aszalt viaszos héji
gyltimolcsoket, mint a szilvat, egy 90-95 °C-o0s 0,3-0,5 %-o0s NaOH oldatba meritik par percre,
igy oldva fel a viaszos védoréteget a gyiimolcson, és ezzel ndvelve a héj vizateresztd
képességét, az aszalas hatékonysagat.

A szaritd levegd paramétereinél a hdmérséklet, a relativ paratartalom, a levegd aramlasi
sebessége ¢és a szaritasi mod (egyenaramu, ellenaramu szaritas) mind meghatarozo tényezok.
Magasabb homérsékleten gyorsabb a szaradas, de figyelembe kell venni, hogy tal magas
hémérsékleten értékes beltartalmi anyagok mennek tonkre, beindulnak oxidacios, és barnulasi
folyamatok, tehat minél alacsonyabb homérsékleten zajlik a szaritds, annal jobb mindségl
aszalvanyt kapunk.

Az aszalas elonyei: a gylimolcsok ize intenzivebb, édesebb, sziniik sotétebb a bekoncentralddott
iz, és szinanyagok, a karamellizadlodas miatt, kisebb tomeg ¢és térfogat, kis helyen tarolhato,
sokaig eltarthatd, rostok, asvanyi anyagok — és kiméletes szaritds esetén a vitaminok is -
megmaradnak, ez taplalkozas élettani szempontbdl is rendkiviil fontos.

2.22. Parlatok, palinkadk palackozdsa

A palinkdk palackozasa el6tt hidegkezelést, sziirést kell végezni, majd pihentetés utan lehet
palackozni, cimkézni a terméket.

Ha a parlatok kozmaolajtartalma magas, akkor nemcsak a palinka élvezeti értéke csokken,
hanem visszahigitaskor, lehilitéskor a termék opélossa valik. Ennek elkeriilése érdekében a
fogyasztasi alkoholtartalomra visszahigitott palinkat hiiteni kell -3, -8 °C-ra, majd legalabb 24
oraig ezen a hdmérsékleten kell tartani. Hidegen, lap vagy membransziirén lesziirve elérhetjiik
a termék tisztasagi stabilitasat.

A hidegkezelt, sztrt palinka visszamelegitése utan, ujra pihentetés kovetkezik az egyensuly
bealltaig.

Kisiizemek esetében kisteljesitményli berendezésekkel végzik a palackozést, kézi vagy par
toltofejes palackozd gépet hasznalnak. Szeszesital adoraktarral rendelkezé iizemekben
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palackozd gépet haszndlnak, melynek fobb egységei a kovetkezok: egységrakomany bontd,
palackmoso (palackoblitd), palacktisztasag ellenérz6é, palacktoltd, palackzaro, cimkézo,
egységrakomany képzo berendezés.

A beérkezd raklapos gongyolegek bontasat kell eldszor elvégezni, ezutan kdvetkezik a palackok
oblitése. A kistizemek altalaban nem alkalmaznak palackmosogépeket, inkabb 0j un. hutatiszta
palackokat, melyeket célszerii atobliteni az esetleges por eltavolitasa érdekében, majd a vizet
kicsopogtetni. A palackok tisztasaganak ellendrzését nagyobb teljesitményli palackozo
gépsorok esetében mar nem emberi segitséggel végzik, hanem erre kifejlesztett beépitett
automatika végez objektiv ellenOrzést. A palacktoltés kétféleképpen is megvaldsithato:
kislizemekben altalaban hidrosztatikai nyomassal miikodé palacktoltét hasznalnak, aminél a
palinka a toltéegység folott elhelyezett tartalybol dramlik az tivegbe, vagy vakuum segitségével
valdsitjak meg a toltést, ebben az esetben a palinkatartaly és az tiveg kozott 1étesitett vakuum
hatasara aramlik a palinka. A vakuumtolté gépben a folyadékaramlast el6idézo
nyomaskiilonbséget vakuumszivattyu 1étesiti.

Vakuum toltogép

Vékuumszivattyl

Vékuumtartaly Toltogép

A palackokat szintre vagy térfogatra lehet tdlteni. Az italgyartasban foleg a szintre toltést
alkalmazzak, melynél a gép a palackot a toltési magassagig tolti, ha a folyadék eléri a
t6ltészaron 1évo nyilast, befejezédik a folyadék aramlasa. A térfogatra toltés esetében minden
palackba pontosan a meghatarozott térfogatii folyadék keriil, mivel azonban a palackok
falvastagsaga nem tokéletesen egyforma, a folyadékszintek is eltéré magassagtiak lesznek, ez
a vasarlot megtévesztheti.

Toltés utana kovetkezé miivelet a palackok lezarasa, melynél olyan technikat kell alkalmazni,
ami megakadalyozza az alkohol és az aromaanyagok eltavozasat a palackbol. A zaras torténhet
dugd vagy csavarzar segitségével.

A dugo anyaga hagyomanyosan parafa, napjainkban egyre gyakrabban lehet miianyag dugéval
is talalkozni. A jo minéségli dugotol elvarhatd, hogy anyaga legyen rugalmas, zarasakor ne
keletkezzen morzsa, nyomas utan a dugo vegye fel eredeti méretét, a palack szajaban fejtsen ki
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feszitderdt, a légmentes zaras érdekében. A parafa hatranya, hogy az alkoholg6zok hatasara
felpuhul, elszinezddik, nedvesedik.
Dugoval torténd zaraskor eldszor a dugot a palack szdjméreténél kisebb atmérdjlire
Osszenyomjak, majd az 6sszenyomott dugdt litdszerszam segitségével a palack széjaba titik.
Csavarzaras esetében, olyan palackba toltik a palinkat, melynek a sz4jan menetet alakitottak ki.
Zaraskor a szajra helyezett hengeres kupak paldstjaba, a palackszdj profiljanak megfeleld
menetet préselnek. A kupak anyaga tomit6 betétes aluminium. A csavarzar elénye, hogy palack
nyitasahoz nem sziikséges kiilon eszkoz €s a kupak konnyedén visszazéarhato.
Zaras utan a palackot cimkével kell ellatni. A termék csomagolasan jol olvashatéan, magyar
nyelven kell feltiintetni a fogyasztok tajékoztatdsdhoz €s az ellendrzéshez sziikséges jeloléseket.
Jelolésnek mindsiilnek az adott termékre vonatkozo szavak, védjegyek, képek, abrak és jelek,
amelyeket a termék csomagolasan, cimkéjén helyeznek el.
A jelolés a fogyaszto tajékoztatasara, figyelemfelkeltésére szolgal, ennek segitségével a termék
nyomon-kovethetd.
A jelolés egyik modja a cimkézés, melynek tartalmat rendelet irja eld.
A cimkén az alabbi adatoknak kell szerepelnie:

— termék megnevezése,

— alkoholtartalom,

— Osszetétel,

— toltési térfogat,

— gyart0 megnevezése,

— tételazonosito jelolés.
A cimkét a termékre ragasztjak, ami lehet hascimke, hatcimke, nyakcimke és a kotelezo
zarjegy. A cimkézést végezhetik kézzel, vagy cimkézd géppel.
A zarjegy sorszdma a napi jelentések alapjan beazonositja a terméket, a gyartot, a forgalmazot.

Cimkézogép
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A cimkézés mindségét a kovetkezo tényezok befolyasoljak:
— acimke anyaga,
— acimke szalirdnya (a palack hossztengelyére merdleges legyen),
— aragasztéanyag viszkozitasa,
— ragasztoanyag homérséklete (25-28°C)
— apalack feliiletének hémérséklete (25-30°C).

Az utolsé muvelet az egységrakomany képzése. A gytijtécsomagolas egyrészt megkonnyiti az
anyagmozgatast, a forgalomba hozatalt, az arukezelést, masrészt védi a terméket a kiilsd
behatasokkal szemben. A palackok elGszor kartonpapirba, papirdobozba vagy rekeszbe
keriilnek, amit zsugorfolidzhatnak.

Az ilyen modon elkészitett egységcsomagokat automata palettazo helyezi a raklapokra, ahol az
egyes szintek kozé kartonlemez keriil, majd a gép sztreccsfolia segitségével rogziti a raklapot.
Végiil az elkésziilt raklapokat a készaru raktarba helyezik.

3. Vizsgalatok

3.1. A pdlinka mindségi kiovetelményei

A palinka/parlatok beltartalmi el6irasai:

— alkoholtartalom: legalabb 37,5% (V/V),

— 0Osszes illdanyagtartalom: legalabb 200 g/hl, abszolut alkoholra vonatkoztatva

— metilalkohol-tartalom: legfeljebb 1000 g/hl, abszoliit alkoholra vonatkoztatva, de egyes
gytimolcsoknél ettdl eltérd értéket is megengednek

— hidrogéncianid-tartalom csonthéjas gylimolcsokbol f6zott palinkak esetében: legfeljebb
7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva,

— ¢érzékszervi birdlat: nincs kiilon fajtankénti leirds, a hibamentességet irja eld.

3.2. Szdrazanyag-tartalom meghatdrozasa

A palinkék, parlatok a vizen €s az alkoholon kiviil egyéb oldott anyagokat is tartalmaznak.

A gylimoles cukortartalmanak gyors mérésére alkalmas a refraktometrids, torésmutatd
meghatdrozasan alapuldé mérés. A refraktométer skaldja kozvetlenll mutatja az Osszes
szarazanyagot tomegszazalékban kifejezve.

A gylimoélcslé, a cefre az erjeszthetd cukron kivill egyéb oldott anyagokat (szarazanyag)
tartalmaznak, amelyek modositjak a fény utjat (a fénytorést), igy refraktometrias modszerrel
mért értékeket. Az erjedés menete is kovethetd, bar csak kozelitd pontossaggal —a cefre indulasi
refraktometrias értéke a cukorfogyassal aranyosan csokken az erjedés soran. A refraktometrias
érték allandosuldsa az erjedés végét jelzi. A tényleges erjeszthetd, vagy maradék (redukalo)
cukortartalmat kémia modszerrel pl. Schoorl, Bertrand, stb. kell meghatarozni.
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3.3. pH meghatarozdsa

A pH ¢érték megmutatja, hogy a vizsgdlt folyadék lugos, vagy savas kémhatdsu.
A meghatirozdsa torténhet pH papirral (ez a szines anyagok, cefrék esetén nehezen
értékelhetd), tovabba hordozhatd és laboratoriumi pH méré késziilékkel, kombinalt, vagy
gélelektrod segitségével. A mérés megkezdése el6tt a miiszer skaldjat hitelesiteni kell ismert
pH értékii standard oldatokkal. Az ismert pH értékli kalibralé pufferek egyike a semleges 7,0
pH értékli legyen, a masik puffert gy kell megvalasztani, hogy a mérendd oldat értékéhez
kozeli legyen. Az elektrodot az ismeretlen pH-u oldatba meritve, a miiszer skalajarol a pH
értéke kozvetleniil leolvashatd. Az oldat pH-ja fiigg a homérséklettdl is, ezért homérséklet
korrekciot kell alkalmazni.

3.4. Hidrogén-cianid- és a réztartalom meghatdrozdsa

A meghatarozas komoly miiszerezettséget igényel, amivel csak laboratoriumok rendelkeznek,
kisebb palinkafézdék nem. Ezért a gyakorlatban az un. gyorsteszteket alkalmazzak, melyekkel
kozelité eredményt lehet kapni. A Merck cég forgalmazza mindkét gyorstesztet. Lényegében a
reagensek szinreakciokat hoznak létre, ahol a szinintenzitas a mennyiséggel aranyos. Megfeleld
szinskalaval 6sszehasonlitva a minta szinértékét megkaphatjuk a réz, vagy a hidrogén-cianid-
tartalmat.

3.5. Alkohol-tartalom meghatarozdsa

A viz-alkohol keverékek siirlisége a tiszta viz €s alkohol stirlisége kozott valtozik, ezért
szdzalékos Osszetétele slirliségmérés utjan tablazatbol meghatarozhato. A cefrében, érlelt
palinkaban azonban valtozo 0Osszetételben és mennyiségben vannak siriiséget noveld
szarazanyagok, ezért kdzvetlen méréssel alkoholtartalmuk nem hatarozhaté meg. Leparlassal
azonban kiilonvalaszthatd a cefre alkohol- és szarazanyag tartalma. A parlatok, palinkak
alkoholtartalma kozvetleniil mérhetd.

A parlat stirliségét piknométerrel, hidrosztatikus mérleggel, vagy szeszfokoloval allapithatjuk
meg. A méréseknél kapott siirliségértékeket megfeleld tablazatok segitségével szamithatjuk at
alkoholtartalomra. Fontos, hogy a méréseket 20 °C-ra beallitott mintakbol kell végezni, vagy a
szeszatszamitasi tablazat segitségével h6fok és térfogat korrekciot kell alkalmazni.

A cefrék alkoholtartalmat a legegyszeriibben és olcsobban Malligand késziilékkel lehet
meghatarozni, mely alacsony alkoholtartalmu folyadékok mérésére alkalmas. A meghatarozas
a forrasponton alapul, adott Iégnyomas mellett. A mérés gyors, de csak kozelitd eredményt ad,
ennek ellenére kivaloan alkalmas az erjedés nyomonkdvetésére, az atvett cefre gyors
vizsgélatara.

3.6. Az illoanyag- és a metanol-tartalom meghatdrozdsa

Az illéanyag-tartalom az etil- és metil-alkoholon kivill a tobbi illékony anyag, tehat az észterek,
aldehidek, illosavak ¢€s a ketténél nagyobb szénatomszamu alkoholok, a kozmaolajok
mennyiségének 0sszessége. Ezeket a komponenseket miiszeres vizsgalatokkal, egy 1épésben,
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gazkromatografias modszerrel hatdrozzak meg. A gyorsasag mellett a modszer eldnye, hogy a
kiilonb6z6 vegyiiletek kiilon-kiilon kimutathatoak, és mennyiségiik meghatarozhat6.

4. Palinka biralata

4.1. Az érzékszervi birdlatot végzo személy és a birdlat helyszine

A birdlonak kihasznélva kivald és érzékeny érzékszerveit, objektivan kell dontenie az adott
minta érzékszervi tulajdonsagairol. A birdlatot végzd személy nem fogyaszthat a kostolas eldtt
zsiros, fliszeres ételeket, nem dohényozhat eldtte és kdzben sem, nem viselhet erds parfiimét,
illetve semmi olyat, ami az érzékszerveket Ilényegesen befolydsolna. Elvards, hogy
egészségesen, lehetdleg kiegyensulyozott idegi dllapotban, tudatmodositoszerek nélkiil végezze
el a biralatot.

A mindsitésre kialakitott helyiségnek jol szelldztethetonek kell lennie és lehet6leg természetes
megvilagitassal kell rendelkeznie. A birald személyek a hivatalos palinkaversenyek alkalméval
kiilon tilnek, hogy ne befolyasoljak egymas véleményét.

A kostolast a legsemlegesebb palinkaval kezdik, haladva a nagyobb illatintenzitasu felé.
Fontos, hogy minden pohéarba ugyanannyi mennyiségii ital keriiljon. A birdld6 minél tobbet
kostol, annal inkabb csokken érzékenysége, ezért a kostolasok kozott sziikség lehet az
érzékszervek kozombositésére pl. kiflivel, asvanyvizzel. A kostolopohar Un. tulipan palinkas
pohar A kostolopohdr Un. tulipan palinkas pohar, melynek alakja biztositja, hogy izlelés kozben
az aromaanyagok a kostold orra felé koncentralodjanak.

Tulipdn palinkds pohar
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4.2. A birdalat menete

A birdlatnal el@szor a palinka szinét, tisztasagat kell szemrevételezni. A palinkanak mindig
atlatszo, viztisztanak, vagy az érleld hordo szinét tiikrozonek kell lenni. A tolgyfatol sarga,
Oarany szint, az akacfatol zoldessarga, a gesztenyefatol vordses barna szint kap a palinka.

A szin utan az illat “koéstolgatasa” kovetkezik, aminek mindig tiikkroznie kell a palinkara
jellemzdé gytimoles jellegét, friss illatat, kiegészitve az erjedés soran képzddod, kerekitd,
finomito illatokkal. Erlelt palinka kostolasakor, a talérett, édeskés gyiimélesét jelleg dominal,
kiegészitve a hordd fajanak markans, finom illataval, igy testes, telt érzetet kelt a kostoloban.
A kostolast az iz teszi teljesé. Az illat utan varhat6 egy izvilag, mely harmonizal az illattal. Ha
a ketté 6sszhangban van, akkor megfelel az elvarasoknak. A jo megitélésnél fontos lehet, hogy
a kostold ismeri-e az adott gyiimdlesot, kapcsolddik-e az adott tételhez iz- és illat felismerd
memoria. A természetes aromak hatasa mindig szolidabb, arnyaltabb, mint a mesterséges
tarsaiké, ahany fajta és évjarat, annyi kiilon vildg, ezért az izek kavalkadja csodalatos
valtozatossagot ad a palinkak biraloinak, kostoloinak, fogyasztoinak egyarant.

5. Palinkahibak

A palinkahibéakat a legtobb esetben lehet javitani, de a mindség gyengiilni fog.

Lehetnek alapanyagbdl szarmazé hibak:
— nem megfeleld érettségi allapot,
— torédottség,
— egészségi allapot,
— szennyezettség.

Lehetnek feldolgozasbol eredd hibak:
— idegen anyagok bekertilése,
— mosas hidnya, elégtelensége,
— gépek, berendezések feliiletvédelmének hidnya,
— késdi feldolgozas,
— pektinbontas hidnya, nem megfeleld pektinbont6 enzim alkalmazésa,
— oxidacio,
— nem megfeleld savazas, pH védelem hidnya.

Lehetnek erjesztési technoldgiabdl szarmazo hibak:
— vadélesztokkel torténd erjesztés,
— nem megfeleld élesztd alkalmazasa,
— tapanyag ellatottsag hidnyossaga,
— nem megfeleld erjesztési hdmérséklet,
— elhtz6do erjedés,
— karos mikroorganizmusok tevékenysége.
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Lehetnek Kkierjedt cefre nem megfelel6 tarolasabol ered6 hibak:

— nem megfeleld tarolasi hdémérséklet,

— taroloedények, berendezések toltési allapota,
— taroloedények anyaga, tisztasaga,

— leveg6tdl elzéaras hidnya,

— karos mikroorganizmusok tevékenysége,

— elhuz6do tarolasi 1d6.

Lehetnek leparlasbol ered6 hibak:
— fltési modbol, vagy felflités vezetésbol eredd hibak,
—  leégés,
— elvalasztas hibai.

Lehetnek érlelésbdl szarmazo hibak:
— helytelen parlat és hord6 parositas,
— fahord6 anyagara visszavezethetd hibék,
— hordd méretébdl eredd hibak.

Palinkahibak
Palinka hiba Eredete Kezelési mod Kezel6 anyag Eredmény
1g kalcium-
o o Kalcium karbonat karbonat 1,2g .
Ecetsavas Cefrézés, cefreta'rolas ecetsavhoz CsOkken az
koriilményei aromaanyag
- s 1116 sav
Ujradesztillalas o
semlegesitése
Ecetsavas Cefrézés é . .
Y, © re'z e,s ’es Hazasitas Sziikség szerint | Megfeleld mindség
etilészter desztillalas
Enyhe szag: 1-
59/l Elfogadhat6
Dohos, penészes || Cefrézés, cefretarolas Aktivszén, sziirés B g . Oga,, ao,
Erés szag: csokkend aroma
10-15¢g/1
Kén-hidrogénes Cefrézés Sulfidex, Ercofid 200g/hl Megsziintethetd
Akroleines Cefrézés Megsemmisités
Keseriimandul . .
eserumafz e Cefrézeés Eziist-nitrat, szlirés 10g/hl Megfelel6 mingség
szagu

Cefrézés, tartaly Szelldztetés, anion cseréld

Kén-dioxidos

J6 hatasfok,

elokészités gyanta mindség javulas
. Hazasitas kis metil-alkohol .
Metil-alkoholos Cefrézés ) Sziikség szerint J6 hatasfok
tartalmuval
Dohos, szarjelleg Cefrézés Aktivszén, szlirés 20-100g/hl Aromacsokkenés
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Palinkahibak

Palinka hiba Eredete Kezelési mod Kezel6 anyag Eredmény
, . Csak megfelelden érett
1. Eretlen gylimdlcs .
gytimolcs
Aromahidny 2. Cefrézés Savazas
3. Desztillalas Deflegmator erds hiitése
4. Tarolas Tele edényben, zartan
Elj-, é . - . PP
i 0, e Desztillalas Ujradesztillalas Megfeleld mindség
utépdrlatos
, ) 1. Enyhe: aktiv szén ) ) Gyenge mindségii
Egett, keserii Desztillalas Sziikség szerint -
2. Er6s: Nem javithato
Cefrézés, desztillalas, J6 hatasfok,

Fémes . Kation cserélé gyanta Sziikség szerint e ,
tarolas mindség javulas
Katrdnyos Cefrézés, tarolas Aktiv szén, szlirés Kevés javulas
1. Megfeleld tarolo edényzet
Szin Desztilldlas, térolds megvalasztisa
2. Hazasitas
1. Ujradesztillalas
Higitoviz
Zavarosodas, 2. Kation cserél6 gyanta e
losodds J6 mindség
opa . . . . 1x
P Fémmel érintkezés 1. Kation cserélé gyanta
Kozmaolajok Hidegkezelés
Hiba Jellemzdéje H Oka Megsziintetése
Eloparlatos . C a T X - (o
I,’ ] Szards illat, csipds iz Kevés eléparlat lett elvéve Ujrafinomitas
palinka
Utoparlatos s . - ‘s
1,) ) Savanyu fazékiz Kevés utdparlat lett elvéve Ujrafinomitas
palinka
o z6ldes-kék szin, barnas- Paracs6, hlitécs6d Ujrafinomitas kitisztitott
Rezes tirés v .o , C , a2 . .
vOroses szin fémes iz tisztitdsanak elmulasztasa késziiléken, Britta sziir6

Kozmas iz

Kozmas égett iz

H Cefre leégése

Aktiv szén, Gjrafinomitas ‘

Kozmaolajos
zavarodds

Opalos szin

Sokaig allt a cefre

Derités (MgO, Bentonit)

Opdlosodas

Opalos szin

Magas kénessav tartalom
(borparlat) kozmaolaj

Megeldzhetd: desztillalt vizes

higitas min. 52-55°-ra

6. Melléktermékek, hulladékok kezelése

6.1. Melléktermékek kezelése

Mellékterméknek tekintheték a feldolgozas folyaman keletkezett és tovabbi felhasznalasra
alkalmas anyagok. Ide tartozik a gylimolcs elokészitd miiveleteinél keletkezd mag, valamint a

cefre leparldsa utdn visszamarad6 moslék.
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Csonthéjas gylimolcsok esetében jelentés mennyiségli mag keletkezhet, attol fliggden, hogy
milyen gylimolesbdl szarmazik tobbféle lehetdség is kinalkozik tovabbi hasznosithatdsadgukra.
A nemtudom szilva esetén példaul szaporitasi alanyként felhasznalhato. A barack magjat
feltorés utan hasonloan feldolgozva, mint a marcipant, egy olcsoébb, de a marcipant jol
helyettesithetd Un. percipant nyernek, melyet az édesipar, cukraszipar hasznal. A barack magjat
a kozmetikai iparban és a gydgyszergyartasban is hasznosithatjak. A meggymag felhasznalhato
tobbek kozott biobeton eldallitasara vagy agyagba keverve, konnyebbé teheti a téglat. Az 6rolt
magvak ragasztoval 6sszekeverve asztallapok, térelvalasztok vagy akar jardlapok készitésére is
alkalmasak. Készitenek bel6le parnat is, a magok melegités utan hosszan megtartjak a hét, ezért
alkalmazasa rendkiviil népszerii a népi gydgyaszatban, a melegitéssel €s hiitéssel enyhithetd
egészségligyi bantalmak kezelésére.

A cefre leparlasa utan keletkezd cefremoslék tartalmazza a nem ill6 anyagokat, pl. sokat,
almasavat, citromsavat, borkdsavat, fehérjéket, aminosavakat, pektineket és a gylimolcs szerves
részeit, ¢élesztdsejteket. Gylimolesfajtatol fliggden 90% vizet, 6-7% szarazanyagot, 1%-nal
kevesebb nyersrostot, zsirt és hamut tartalmaz.

A cefremoslék kozvetleniil f6z¢és utan magas hétartalommal bir, amibdl a visszanyerhetd hd
alkalmas a cefre eldmelegitésére, illetve melegviz eldallitdsara, ehhez azonban sziikség van egy
specialis berendezésre.

A moslék semlegesitése utan megfeleld talajterhelést figyelembe véve, talajjavitésra,
tapanyagpoétlasra is alkalmas, ezt azonban engedélyeztetni kell. Egyes gyiimolcsok
cefremosléka alkalmas allatok etetésére is. A torkolycefre a sertések, libak és szarvasmarhak
kedvenc eledele. Az allatok moslékkal valo etetése nehezen illeszthetd bele a mai korszerti
allattenyésztésbe, inkabb a hagyomanyos ¢és a bio-allattenyésztésben lehet jelentGsége.
Felhasznalhat6 még biogdz eldallitasara is.

A melléktermékeket elkiilonitve kell tarolni, a tarolot erre a célra sziikséges kialakitani és
felirattal ellatni. A tarolok tartalmat a termelési litemnek megfelelden, lehetdség szerint
folyamatosan iiriteni kell, illetve el kell szallittatni. A kitiriilést kovetden a tarolot tisztitani és
fertdtleniteni sziikséges.

6.2. Hulladékok kezelése

A hulladékokat erre a célra kialakitott és jelolt taroloban / helyen kell gytjteni. A taroloknak
jol zarhatonak, konnyen tisztithatonak, fertétlenithetonek kell lennitik. Az {izemi
gyljtdedények és a tarolok tartalmat a termelés iitemének megfelelden lehetdség szerint
naponta iiriteni kell, az Osszegyijtott és elkiilonitetten tarolt hulladékok elszallittatasarol
gondoskodni kell. A kitiriilést kovetden a tarolot tisztitani és fertétleniteni sziikséges.

Meg kell akadalyozni az allati kartevék vagy illetéktelenek hozzaférését a kiilsé teriileten
hasznalt hulladékgy;jtd tartalyokhoz. Gondoskodni kell az élelmiszer-hulladék, a nem ehetd
melléktermékek és egyéb hulladék tarolasarol és artalmatlanitas is.

Torekedni kell a szelektiv hulladékgytijtés feltételeinek megteremtésére. Elkiilonitetten kell
gyljteni a szeszesital ipari tizemekben keletkezd papir hulladékot, valamint az tiveg hulladékot
(iivegcserepet), és a sziirési hulladékot (sziirélap). A veszélyes hulladékokat elkiilonitetten kell
tarolni (pl. olajos rongy). A szilard tiizeléanyagot, salakot, illetve fiités- hétermelés soran
keletkezett egyéb hulladékot az élelmiszer eldallito hely feldolgozd és szocialis részétdl
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elkiilonitetten, a szennyezett 6vezetben kell tarolni. A leparlasnal keletkez6 végleges el6 és
utoparlatot elkiilonitetten kell kezelni és elszallittatani.

7. Amit még tudni kell az alkoholrol

Mi is az alkohol?

Az atlagember szamdra egyenld az etanollal.

Kémikusok szamara, minden olyan vegyiilet, ahol az alifas
szénatomhoz hidroxil csoport kapcsolodik.

7 L L]

%

®
Sg
Toxikologusok szamara leginkdbb az aldbbi 4 vegyiilet tartozik ebbe a
csoportba:

— benzilalkohol (Ce¢Hs)CH20H,

— etanol CH3CH20H,
v — izopropanol CH:CHOHCHg,
- — metanol CH3OH.

Mennyi a toxikus adag?

— jogi megitélés szerint orszagonként valtozo lehet (0,05%, 0,08%, 0,1%),
— rendszeres ivoknal fontos faktor a hozzaszokas,

— atlagban 0,45% koriili érték halalos,

— az eddig ismert legmagasabb tlélt szint 1,5%,

— hazai ismert legmagasabb tlélt szint 0,85%,

— LDso* 5-8 g/kg rendszeres ivoknal, 3g/kg gyermekeknél.

(* LDso értéke megadja, hogy egy adott vegyiiletb6l mekkora mennyiség okozza a kisérleti
allatok (altalaban patkany) 50%-anak pusztulasat 24 6ran beliil.)

Alkoholfogyasztas tiinetei

— 0.1-0.5%o. nincs alkoholos befolyasoltsag,
— 0.5-1.0%o. latasélesség befolyasoltsaga,
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—  1.0-1.5%o. reakci6idé meghosszabbodik, gatlastalansag, eufodria,

— 15-2.0%0. kozépstulyos mérgezés, gatlastalansdg, meghosszabbodott reakcididd,
egyensuly és koordinécids zavarok,

— 2.0-3.0%o. Ontudatzavar,

—  4.0%o. felett koma, halalos is lehet.

Az alkohol hatdsa

A szervezetiinkbe jut6 alkohol felszivodasanak mértéke tobb tényez6tol fligg
— Milyen alkoholtartalmu italt, mennyit és milyen gyorsan fogyasztottunk?
— Mekkorak és milyen nemiiek vagyunk?
—  Ures gyomorra ittunk-g?

Az alkohol bekeriil a véraramba, és azzal az egész testiinkben szétaramlik:

— az alkohol mér a sz4j és a nyeldcsd nyalkahartyajan keresztiil elkezd felszivodni,

— azalkohol tobbsége azonban a gyomorfalon at (kb. 20%-ban) illetve a beleken keresztiil
(kb.80%-ban) szivodik fel a vérbe. A felszivodas lassabban megy végbe, ha a
gyomorban és a belekben étel van,

— afobb szervek, mint példaul a maj, a vesék vagy a tiido, tobb alkoholt szivnak fel. Egyes
szervek, mint példaul az agy, kiilondsen érzékenyek az alkoholra és a hozza kapcsolodo
vegyiiletekre, melyek negativ hatast, karosodast okozhatnak,

— azalkohol felszivodasa és eloszlasa a testben gyorsan megtorténik — mar néhany perccel
azutan, hogy iszunk egy poharral, az alkohol eléri a szerveket.

— A mjj egyszerre csak egy bizonyos mennyiségii alkoholt képes kezelni. Ha til sok
alkoholt visziink be a szervezetbe, a majban raktarozott glutation elfogy, igy a mérgezo
acetaldehid felhalmozddik a szervezetben. Ez fejfajast és hanyingert okozhat.

— Akar harom o6réig vagy még tovabb is eltarthat,
amig egyetlen ital alkoholtartalma kitiril a
szervezetlinkbdl (tobb tényezotol fiigg lasd.
feljebb).

— Minél tobbet iszunk, annal hosszabb ideig tart a
folyamat. Semmit nem tehetiink, hogy

Brain

Nervous system

felgyorsitsuk az anyagcserét.
Vese
— Az alkohol kb.5%-at a vese a vizeletbe tovabbitva
iiriti ki a szervezetbdl.

Heart

Liver

— A ves€k arrdl is gondoskodnak, hogy a testben
1év6 viz mennyisége allandd legyen. Az alkohol

vizhajto hatast anyag.

— Ha tul sok alkoholt iszunk, a testiink végiil tobb vizet bocsat ki, mint amennyit magaba
sziv — ez bizonyos foku kiszdradashoz vezethet, melynek eredményeképp szédiilés és
fejtajas alakul ki.
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Tudo
— 5% kilégzéskor tavozik a testiinkb6l — ezt mutatja ki a szonda is.

— Veszitlink gatlasainkbdl.

— Nem gondolkodunk tisztan.

—  Szédiilni kezdiink.

— Vidamabba vagy szomorubba valunk.

— Memoriank romlik elfelejtiink dolgokat.
— Mozgasunk koordinalatlanabba valik.

Mit jelent a drunkolexia?

— Foként fiatal partira jard ndk betegsége.

— A kaloria bevitel f6 forrasa az alkohol.

— Evésre nem pazaroljak az id6t.

— A kettd egyiitt tal sok kaldria bevitelt
eredményezne.

Kovetkezménye:
— hianybetegségek,
— majkérosodas.

Alkohol megvonds-delirium tremens

A delirium tremens idilt alkoholistaknal fellépd, allandd reszketéssel, sulyos
érzékcsalodasokkal és téveszmékkel jar6 elmebantalom. A delirium tremens stlyos alkohol-
megvondsos tiinetegyiittes, mely mindenképpen korhazi kezelést (gyakran intenziv ellatast)
igényld életveszélyes allapot. A hosszl idejli és nagymértékii alkoholfogyasztas abbahagyasa
vagy jelentds csokkentése utan alakul ki az alkoholbetegek kb. 15%-aban.

Delirium tremens (reszket6 6rjongés) kovetkezik be kiilonosen a szeszes italok hirtelen valo
elvonasakor, erre az allapotra jellemz6, hogy a betegnek hallucinacioi vannak, folytonosan
bogarak, egerek és mas apro allatok haborgatjak képzeletiiket. A beteg izomzata gyengiil, végiil
vérkeringési zavarok folytan altalanos kimeriilés kozben bekdvetkezik a haldl. Gyogyitasa a
legnehezebb feladatok egyike, legtdbb siker ugy érhet6 el, ha az alkoholos italokat csak lassan,
fokozatosan vonjak el a betegektdl.

Delirium tremens kezelése:
— szomatikus feladat elsdsorban,
— adelirium tremens ¢életveszélyes allapot:
v' folyadékpbtlas,
szedalas,
vitaminok,
kaloriapotlés.

ASRNEN
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Alkoholizmus kronikus hatdsai

— aktiv sejtek szamanak csokken,

— Zsiros elfajulds (megnagyobbodas),
— cirrdzis (zsugor),

— majdaganat,

— sargasag,

— korosan felszaporodott hasviz.

Szivizom
— szivizomelfajulas.
Idegrendszer

— alkoholos polineuropatia (tobb ideget érinté karosodas, tipusosan szimmetrikus
zsibbadassal, fijjdalommal kezdddik, majd id6vel az izomsorvadds és végtaggyengeség

is megjelenik).

A PORTALIS MAGAS A MAJELEGTELENSEG
VERNYOMAS HATASAI =
Nyel6csé varixok Kéma

l

Vérhanyas
Gyomorfekély

Szurokszerd,
véres széklet
Lépmegnagyobbodas

Tagult koldok
korili vénak

Hasvizkoér

Végbél koriili varixok

KOVETKEZMENYEI

Edeskés szagos lehellet
Pék névuszok

Ndies,
megnagyobbodott emlé

Sargasag

Hasvizkor

Csapkodoé kézremegés

i A fanszérzet elvesztése

(Aranyeres csomok) \&j
! Heresorvadas
Vérzékenységi hajlam
Vérszegénység
Boka vizeny6 (6déma)
L
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Legendas italok az éjszakaban

Tubusos vodka

— 4-12%-o0s vodka + energiaital
Gumimaci

— Fehérbor + Sprite
Jegeso

— 1 korso sor + 1 dl Jagermeister
fr autébomba

— 1 korso ir sor + 1dl ir whiskey
Sarki fény

— szodasszifonba vodka + patron,

malnaszorpbe

Uber fény

— szodasszifonba vodka + patron, abszintba
Sujtolég

— abszint és Jigermeister meggyujtva, szivoszallal felszivva

.
Oscar Wilde - - 50

,»Az elsd pohar utan olyannak latod a dolgokat amilyenek. :: p - Y&
A masodik pohar utan olyannak latod éket, amilyennek = \j
szeretnéd. =< ,«‘

A harmadik pohar utan olyannak latod dket amilyenek - “.2

valojaban, €s ez a legszornylibb dolog a vilagon”.
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