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1. kép

1. rész:

ALKOHOLPARLATOK
ELOALLITASANAK
TECHNOLOGIAJA

1. A PALINKAKESZITES JOGI HATTERE

A palinka az élelmiszerjog altalanos elveirél és kovetelményeirdl szo-
6 178/2002/EK rendelet 2. cikke szerinti élelmiszer fogalomkorébe
tartozd termék, igy esetében az élelmiszerekre vonatkozd toérvényi
rendelkezések hatalyosak. A jogszabaly szerint az ,élelmiszer” min-
den olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan
anyagot vagy terméket jelent, amelyet emberi fogyasztasra szannak,
illetve amelyet varhatéan emberek fogyasztanak el. Az ,élelmiszer”
fogalmaba beletartozik tobbek kozott az elédllitds, feldolgozas vagy
kezelés soran szandékosan hozzdadott barmely anyag, tobbek kdzott
a viz is. A feldolgozott alapanyagtdl fliggden parlat készilhet sz6l6-
torkolybél, gyimolestorkolybél vagy gylimolesbdél. Amennyiben ezen
alapanyagok erjesztésével és leparlasaval készilt termék megfelel a
szeszesitalok meghatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cim-
kézésérél és foldrajzi arujelzéinek oltalmarol szdléd 110/2008/EK ren-
delet (tovabbiakban: Szeszesital rendelet) Il. Mellékletében meghata-
rozott szeszes ital termékkategdriak (6., 7., 9. pontok) eléirasainak, ugy
beszélhetiink torkolyparlatrol vagy torkolyrdl, gylimolestorkoly-par-
latrdél és gylUmolesparlatrél. Palinka vonatkozdsaban, a Szeszes ital
rendelet Ill. melléklete foldrajzi arujelzéként nevezi meg a torkolypa-
linka, illetve az Unids oltalom alatt allo palinkakat.

A kozosségi jog mellett a palinkardl, a torkolypalinkardl és a Palinka
Nemzeti Tanacsrdl széld 2008. évi LXXIII. térvény (tovabbiakban: Palin-
katorvény) szabdlyozza a megnevezés hasznalatat, amelynek 2. §-a
alapjan:

,(1) Palinkanak csak a 110/2008/EK rendelet Il. szamu mellékletének
9. szamu kategdridja szerinti eljarassal készitett olyan gylmélcsparlat
nevezhetd, amelyet Magyarorszagon termett gyimélcsbél — ideértve a
gylimoélcsveldt is — készitettek, €s amelynek cefrézesét, parlasat, érlelé-
sét és palackozasat is Magyarorszagon végezték. Suritménybdl, aszal-
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vanybol, szaritmanybdl készlilt termék nem nevezhetd palinkanak.

(2) Térkolypalinkanak csak a 110/2008/EK rendelet Il. szamu mellék-
letének 6. szamu kategdridja szerinti eljarassal készitett olyan térkoly-
parlat nevezhetd, amelyet Magyarorszagon termett sz6lé térkélyébdl
készitettek, és amelynek cefrézését, parlasat, érlelését és palackoza-
sat is Magyarorszagon végezték.™

A Pélinkatorvény 9. §-a szerint:

.(1) A belféldén forgalomba ker(ilé pélinkat és torkélypalinkat a jo-
vedeéki addrol szAlé térvény (a tovabbiakban: J6t.) hatdlya ald tartozd
mas alkoholtermékekre alkalmazandd zarjegytdl szinében eltéré zar-
jeggyel (a tovdbbiakban: palinka-zarjegy) kell ellatni.

(2) A Jét. rendelkezéseinek alkalmazdsaval a vamhatosag palinka-zar-
jegyet kizardlag a pélinka, illetve a torkélypalinka eléallitédsat, palacko-
zasat vagy tarolasat a Jot.-ben az e tevekenység folytatasahoz eléirt
addraktari engedély birtokaban végzé személynek — annak megren-

delése alapjan —ad ki.”

A fentiekben leirtak alapjan palinka elnevezéssel kizarélag
Magyarorszagon termett és feldolgozott, kereskedelmi f6zdé-

" s

ben eléallitott terméket lehet forgalomba hozni.

A palinkat és a torkolypalinkat sem izesiteni, sem szinezni, sem éde-
siteni nem lehet, még a termék izének lekerekitése érdekében sem.
Kizardlag az alabbi segédanyagok hasznalata megengedett az eléalli-
tasnal: enzimek, savak, élesztdk, tapso, deritészerek, nehézfémek eltd-
volitdsara alkalmas segédanyagok és habzasgatld. Amennyiben fenti
el6irasok kozul barmelyik feltétel nem teljesll, a termék nem nevez-
hetd palinkanak, illetéleg torkolypalinkanak.

A jogszerlien forgalomba hozott palinkatermékek esetében a jogal-
kotd kilonbozd, minbdséget célzd eszkdzokkel lehetbséget biztosit

!Ausztria négy tartomdnyaban (Alsé-Ausztria, Burgenland, Stéjerorszdg, illetve Bécs) eléallitott barackparla-
tok esetében szintén engedélyezett a ,pélinka” elnevezés haszndlata, azonban a Pélinka torvény alkalmazasi
kore az osztrak teruleteken eléallitott barackparlatokra nem terjed ki.

arra, hogy az eléallitdk a barmely szempontbdl kiemelkedd termékeik
esetén megkllonboztetd jelzést alkalmazhassanak. A Kézmdlves/kéz-
mives élelmiszerek altalanos jellemzéirél szold 2-109 szamu Magyar
Elelmiszerkonyvi elirds 2. pontja részletezi példaul a kézmUves palin-
ka megnevezés alkalmazasanak feltételeit. Kézmdves palinkat csak
sajat palinkaként, sajat cefrébdél szabad elballitani, évente maximum
10 ezer hektoliterfok mennyiségben. Fontos szempont, hogy ezen ter-
mékek eldallitdsa soran a kilonds gondossag, a kézzel végzett, szak-
tudas altal iranyitott munkafolyamat dominaljon. KézmuUves palinka
csak az a kisUsti eljarassal, maximum 1000 literes Ustben készilt
palinka lehet, mely csak egyetlen gylmolcsbél készul, eléallitasakor a
kilonbozd évjaratok sem keverhetok.

Az egyes oOnkéntes megkllonbdztetd megjeldlések élelmiszereken
torténd hasznalatarol szélo 74/2012. (VI 25.) VM rendelet szaba-
lyozza tovabba a termékek jelolésén vagy rekldmozasa sordn a fel-
hasznald figyelmének felhivasa érdekében — az élelmiszer-vallalkozas
altal dnkéntesen — hasznalt megkilonboztetd informacidk feltinteté-
sének feltételeit. Ennek értelmében olyan szavakat, székapcsolatokat,
egyszerll vagy Osszetett képi vagy grafikai megjelenitést vagy ezek
barmilyen kombinacidjat — amelyek a fogyasztok szamara azt sugall-
jak, hogy a termék valamilyen tulajdonsdgaban (szarmazas?, mino-
ség, eldallitasanak mddja stb.) kiemelkedd, csak akkor lehet a termék
jelolésén feltintetni, ha az a fogyasztdé szamara nem megtéveszto, és
ezen kilonleges tulajdonsag részletes kifejtése a termék gyartmany-
lapjaban is rogzitésre kerdl.

Fontos azonban kiemelni, hogy a fogyasztdk élelmiszerekkel
kapcsolatos tajékoztatasarél szélé 1169/2011/EU rendelet
alapjan tilos az élelmiszereknek, igy a palinkanak is emberi be-
tegségek megeldzésére, kezelésére vagy gydgyitasara vonat-
kozé tulajdonsagokat tulajdonitani, és ilyen tulajdonsagokra
utalni sem lehet.

2 Tekintettel a palinka eldallitdsdra vonatkozd feltételekre a ,hazai termék” kifejezés vagy egyéb magyar szdr-
mazasra utald jelzés csak a kajszibarack pélinkdk esetében lehet jogszerl.

11
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Egyéb, egészségre vonatkozd allitdsok is csak abban az esetben ke-
rilhetnek feltintetésre, ha az EFSA3 szakértdi testilete azt engedé-
lyezte, vagy az allitds értékelése jelenleg is folyamatban van. Jelen
pillanatban hivatalosan egyetlen ilyen allitas hasznalata sem megen-
gedett.

3 European Food Safety Agency

doxz

1.1. Jovedeki alapismeretek

A palinkak és parlatok jovedékkel kapcsolatos szabalyozasat Magyar-
orszagon a jovedéki addrdl szold 2016. évi LXVIIIL. torvény (tovabbiak-
ban: Jot.) tartalmazza.

A Jot. 3. § szerinti fontos alapfogalmak:

adod: ,a jovedéki termékek utdn fizetendd jovedéki add és a dohdny-
gyartmanyok tekintetében a dohdnygyartmanyok altalénos forgalmi
addja;”

addraktar: ,az addraktar engedélyese altal mikddtetett, jévedeki ter-

"z

mék adofelfliggesztési eljaras keretében térténd elballitasara, tarola-

sdra, felhasznalasara mas termék eléallitasahoz, feladdsdra és atvé-
telére szolgald,

a) belfolddn fizikailag, igy kiléndsen fallal, keritéssel, mérési ponttal
elkilénitett, egy technoldgiai egységet képezé lzem, raktar, amely
megfelel az e térvényben meghatarozott feltételeknek,
b) egy masik tagallam illetékes hatdsaga altal az addraktar engedé-
lyezésére meghatarozott feltételeknek megfeleld hely;”

addraktar engedélyese: ,az dllami add- és vémhatdsdg vagy egy
masik tagallam illetékes hatdsdga altal az addraktar mikodtetésére
kiadott engedéllyel rendelkezé személy;”

bérfézeto: ,az a 18. életévét betdltott gyiméblcstermesztd személy,
aki a tulajdondban allé gyimélesbdl (gyliméblesbdl szérmazd alap-
anyagbol) allittat elé bérfézott parlatot;”

bérf6zott parlat: ,addraktdrban a bérfézeté alapanyagabdl a bérféze-
té részére eldallitott parlat;”

13
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gylimolcstermeszté személy: ,az a természetes személy, aki gyu-
molcstermd terllettel rendelkezik;”

maganfozés: ,a parlatnak a maganfézé, tébb tulajdonostdrs ma-
ganfézé esetén valamely tulajdonostars lakéhelyén vagy gylimél-
csose helyén hasznalhatd, legfeljebb 100 liter drtartalmu, parlat-el6-
allitas céljara kialakitott desztillaloberendezésen a maganfézé éltal

végzett eldallitasa;”

maganf6zo: ,,az a 18. életévét betdltott gyliméblcstermesztd személy,
aki tulajdonaban a&llé gyiimdlccsel, gylimélcsbdl szarmazd alap-
anyaggal €s parlat készitésére alkalmas, tulajdonaban allo desztilla-
loberendezéssel rendelkezik;”

parlat*: ,a — nyers parlat kivételével — 2208 20 19, 2208 20 28; — az
armagnac kivételével — 2208 20 69, 2208 20 88, 2208 90 33, 2208
90 38, 2208 90 48; — a calvados kivételével — 2208 90 71 KN-kdéd
szerinti termék; tovabba a 2208 90 56 és 2208 90 77 KN-kdd szerinti
termeékek kézil a sepréparlat;”

zarjegy: ,a zarjegykoteles jovedéki termék legkisebb fogyasztdi cso-
magolasi egységére felhelyezett bélyeg;”

zarjegykoteles jovedéki termék: ,a 74. § (1) bekezdés szerinti ter-
mék.”

AJot. 7. § (1) bekezdése szerint addfizetési kotelezettség keletkezik a
jovedéki termék® szabadforgalomba bocsatasaval a szabadforgalom-
ba bocsatas idépontjaban; a masik tagallamban szabadforgalomba
bocsatott jovedéki terméknek a 62. § szerinti kereskedelmi céllal bel-
foldre szallitasaval, de a jovedéki termék csomagkildd kereskedelem
keretében belfoldre szallitasaval is.

42019. év C. torvény 23. § (4) bekezdés szerint 2020.01.01-t8l hatdlyos.
5 J6t. 3. § (1) bekezdés 29. pontja szerint: Jovedéki termék tobbek kdzott a sor, a csendes- és habzdbor, az
egyéb csendes és habzo erjesztett ital, a kdztes alkoholtermék, az alkoholtermék (a pélinka és a parlat is).

A Jo6t. 19. § (1) bekezdése szerint jovedéki termék addraktarban allit-
hato eld és tarolhatd az addfizetési kotelezettség keletkezéséig, kivéve
példaul a maganfézésben eldallitott parlatot, a tudomanyos és okta-
tasi célra eldallitott és felhasznalt alkoholterméket, vagy az addzott

" s

jovedéki termék felhasznalasaval eléallitott étrend-kiegészitot.

Adézatlan, adémentes termékek kereskedelemi forgalomba
nem keriilhetnek, és nem kinalhatd fel a vendéglatasban sem
a vendég részére. Maganfozott parlatot beszerezni és eladas-
ra felkinalni jogszabalyellenes tevékenységnek szamit. A ma-
ganfézott parlat kizarélag a maganf6zé, csaladtagjai vagy ven-
dégei altal fogyaszthaté el, vagy kizarélag addraktar részére
értékesitheto.

A Jot. 74. § (1) bekezdése szerint alkoholterméket csak zarjeggyel
ellatva bocsathat szabadforgalomba forgalmazasi céllal az addraktar
engedélyese, importalhat az importald és lehet belféldon forgalmaz-
ni, kivéve a kisérleti, kutatasi, fejlesztési célra; kisérleti termékek pro-
bagyartasara; a 2208 20 12-2208 90 99 KN-kdd szerinti, 1,2 térfo-
gatszazaléknal nagyobb alkoholtartalmu, az addfizetési kotelezettség
alél mentesilt terméket és az étrend-kiegészitét.

Palinkara és torkolypalinkara, a Jot. hatalya ala tartozé mas
alkoholtermékekre alkalmazandé zarjegyt6l szinében eltérd
zarjegyet (palinkazarjegy) kell felhelyezni gy, hogy az a cso-
magolasi egység elvalaszthatatlan részét képezze, a palackot
annak sérilése nélkil ne lehessen felbontani.

15
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1.2. A jovedéki torvény valtozasai 2021. januar 1-tol

1.2.1. Tudomanyos és oktatasi célra hasznalt nem liveg desz-
tillaléberendezések birtoklasa

A Jot. 44. § szerint a tudomanyos és oktatasi célra hasznalt nem Uveg
desztillaloberendezés birtoklasat a megszerzést kovetd 10 napon be-
LUl be kell jelenteni az allami ado- és vamhatdsaghoz.

2021. januar 1-jétol az oktatdsi célra szant alkoholtermék elé-
allitasat megeléz6en megsziint az allami adé- és vamhatdsag
(tovabbiakban: NAV) felé bejelentési kotelezettség.® A NAV a
birtoklast kévetéen a desztillaldberendezésen eldallitott ter-
mék felhasznalasanak és megsemmisitésének ellenérzésére
alkalmas nyilvantartast kiuld meg a bejelentonek, vagy tajé-
koztatja az ugyanezen kovetelményeket teljesité nyilvantar-
tas mintajardl vagy szukséges adattartalmardl. A bejelentd a
megklldott nyilvantartasban vagy a tajékoztatasban szereplo
mintanak vagy adattartalomnak megfeleléen kialakitott nyil-
vantartasban nyilvantartja az eléallitott termék felhasznalasat
és megsemmisitését.””

1.2.2. Bérfozetokkel kapcsolatos valtozasok
A Jot. 132. § szerint 2021. januar 1-jétol:

.(1) Az add alapja az alkoholtermék mennyisége hektoliter tiszta
szeszben kifejezve, 20 °C hémeérsekleten.

(2) Az add mértéke — a (4) bekezdés szerinti eltéréssel -

6 Kordbban az alkoholtermék elé3llitds megkezdésének tervezett idépontjat megelézd 3. napig be kellett je-
lenteni.
”Mddositotta a 2020. évi CXVIII. térvény 75.§.

a) a berfézott parlat eseteben

aa) egy bérfézetd részére évente legfeljebb 50 liter mennyiségig —
abban az esetben is, ha a bérfézeté addraktarnak kivanja értékesi-
teni — hektoliterenként O forint,
ab egy bérfézetd részére évente az 50 litert meghaladd vagy a nem
addraktarnak értékesitésre szant mennyiségre hektoliterenként
333 385 forint,
b) az a) pontban meg nem hatdrozott esetben hektoliterenként
333 385 forint.

(3) A (2) bekezdés a) pontjdgnak alkalmazasaban az 50 literes mennyiség
alatt 0,43 hektoliter tiszta szeszt tartalmazd bérfézétt parlatot kell érteni.

(4) A maganfézé targyévben legfeljebb 86 liter parlatot allithat eld,
amely mennyiség adomentes.”

A bérfézetbket érintd jelentds valtozas tehat 2021. januar 1-jé-
tél a Jot. 132. § szerint, hogy az adé mértéke — a (4) bekezdés
szerinti eltéréssel — a bérfozott parlat® esetében egy bérfozeté
részére évente legfeljebb 50 liter mennyiségig — abban az eset-
ben is, ha a bérf6zeté addraktarnak kivanja értékesiteni — hek-
toliterenként O forint.

A Jot. 71. § szerint a bérfézetd a bérfézott parlatot a korabbiaknak
megfeleléen értékesitheti az addraktar engedélyese részére, vagy ha
a bérfézetd a kistermeldi élelmiszer-termelés, -eloallitas és -értéke-
sités feltételeirdl szélé miniszteri rendelet szerinti kistermelének mi-
nésul és megfizette a 132. § (2) bekezdés a) pont ab) alpontja szerinti
jovedéki addt — palackozott kiszerelésben, zarjeggyel elldtva, a gaz-
dasdga helyén a kereskedelemrol sz4ld torvény® szerinti vendéglatas
vagy szallashely-szolgaltatas keretében.

8 Az ad¢ alapja az alkoholtermék mennyisége hektoliter tiszta szeszben kifejezve, 20 °C hémérsékleten, tovdb-
b3 50 literes mennyiség alatt 0,43 hektoliter tiszta szeszt tartalmazd bérfézott parlatot kell érteni.
2 2005. évi CLXIV. torvény

17



2021. januar 1-jét6l a kistermelének min6suld bérfozetd a A Jot. 84. § (2) bekezdése szerint a maganfézé altal teljesitendd beje-

bérfozott parlatot tovabba a gazdasaga helyét6l légvonalban lentési kotelezettség, valamint a maganfézottparlat-szarmazasi iga-
szamitva Magyarorszag teriiletén legfeljebb 40 km tavolsagon zolds rendelkezésre bocsatasa papiralapon is intézheto.

belili, a kereskedelemrél sz6lé torvény szerinti vasaron vagy

piacon folytatott kereskedelmi tevékenység formajaban érté- A Jot 105. § (2) bekezdése szerint az 6nkormanyzati adohatdsag a
kesitheti, amennyiben az értékesités megkezdése elétt legké- maganfézésre szolgald desztilldldberendezést és az azon eldallitott jove-
s6bb 3 munkanappal bejelenti ennek tényét a NAV-nak. déki terméket lefoglalhatja, ha a maganf6zé a bejelentésében a desztil-

laléberendezés jogszerl birtoklasa megallapitasahoz szikséges adatok
tekintetében valdtlan adatokat ad meg, vagy haa maganf6zé parlatot a
1.2.3. Maganf6zékkel kapcsolatos valtozésok desztilldldberendezés és a maganfézott parlat eldallitdsdnak bejelenté-
se nélkul allit elé. A Jot. 106. § szerint az 6nkormanyzati addhatdsag a
maganfézét ilyen esetekben felszdlitja, hogy jogszabalyi kotelezettségé-

A r"nagénfc'izéket érint6'jelent6§ valtozas 2021; ja,':'u"""'rll'jéfél nek tegyen eleget 15 napon belil. Ha az érintett a felszdlitdsnak hatd-
a Jot. 132. § (4) bekezdése szerint, hogy a maganf6zo targyev- ridéig nem tesz eleget, az dnkormdnyzati adéhatdsag birsdggal sujtja.
ben legfeljebb 86 liter parlatot allithat el6, amely mennyiség

addmentes.

A Jot. 143. § szerint 2021. janudr 1-jétél a targyévben eldal-
A Jbt. 143. § szerint: litani tervezett maganfézott parlat eléallitasahoz az onkor-
manyzati addohatdsagnal regisztralt maganf6z6 az eléallitast

(1) A maganfézé a maganfézésre szolgald desztilldléberendezés megel6zéen bejelentést10 kell tegyen a NAV-hoz, amely a

feletti tulajdonszerzést, valamint a bejelentett adatokban tér- bejelentés alapjan maganfdzéttparlat-szarmazasi igazolast

tént valtozdst az azt kévetd 15 napon beliil kételes bejelenteni allit ki és kuld meg a maganféz6 részére. Amennyiben a ma-

a lakdhelye szerinti 6nkormanyzati addhatésaghoz. ganf6z6 a bejelentett parlatmennyiségnél tébb parlatot allit
(2) Az (1) bekezdés szerinti bejelentés tartalmazza a maganfézé nevét, eld, akkor a targyév végéig be kell jelentse a tobblet mennyi-

lakcimét, addazonositd jelét, a desztilldldberendezés feletti tulaj- ségét literben a NAV-hoz. A bejelentés alapjan a NAV szintén

donszerzés id8pontjat, a desztilldldberendezés (irtartalmat és taro- maganfozéttparlat-szarmazasi igazolast allit ki és kild meg a

[dsdnak, haszn3latdnak helyédt, ha az eltér a magdnfézd lakcimétdl. maganf6z6 részére. A maganfdzétt parlat eredetét a maganfo-
(3) A maganfdzd koteles megdrizni és hatdsagi ellendrzéskor bemutat- zéttparlat-szarmazasi igazolds igazolja.

ni a desztillaldberendezés feletti jogszerl tulajdonszerzést igazold

iratot. Tovabbi fontos valtozas 2021. januar 1-jétél, hogy az adorak-

tar engedélyese mentesiil az adofizetési kotelezettség aldl a

(4) Az énkormanyzati adohatosdg az (1) bekezdés szerinti bejelentésrél
gyartasi eljaras soran a gyartéberendezés karbantartdsa és

értesiti az allami add- és vamhatosagot €s a bejelentéssel érintett
mésik 6nkormdnyzati addhatdsdgot. Az 6nkormdnyzati addhatdsag tisztitasa kapcsan felhaszndlt alkoholtermékre.
az értesitést a teljesitést kovetd hdnap 15. napjaig kildi meg az al-
lami add- és vamhatdsag részére.”

1A bejelentésben szliikséges megadni a nevét, lakcimét, addazonositd jelét, az eléallitani kivant parlat meny-
nyiségét literben, valamint nyilatkozatot kell tenni arrél, hogy a maganfézésre vonatkozé jogszabdlyi feltéte-
leknek megfelel.
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2. GYUMOLCSALAPANYAGGAL
SZEMBEN TAMASZTOTT ,
KOVETELMENYEK, KIVALASZTAS

Parlatalapanyagnak a termesztett, illetve a vadon termé gylmolcso-
ket tekintjuk. Hagyomanyosan ezek olyan alapanyagok voltak, amiket
mas modon mar nem tudtak hasznositani, vagy nagyobb mennyiség,
felesleg allt beldlik rendelkezésre. Ez a gyakorlat az idék folyaman
valtozott. Most mar elmondhatjuk, hogy tudatosan valasztjuk meg
azokat a gyUmolcsfajtakat, amelyekbdl palinkat/parlatot szeretnénk
elédllitani, és azzal a régi hibas szemlélettel is szakitottunk, ami alap-
jan palinkanak csak a masra mar nem hasznalhatd, rossz, romlott gyU-
molcs alkalmas.

Az alapanyagokat kilonféle jellemzdk mentén kell vizsgalnunk ahhoz,
hogy meg tudjuk allapitani, melyik alkalmas palinkakészitésre.

1. Milyen az adott gyimolcs fajtajellege: erjesztés és leparlds utan a
késztermék mennyire adja vissza az alapanyagra jellemzé illatot és
izt, ezek mennyire tartésak, milyen hosszan lehet tarolni anélkdl,
hogy az aromak leéplilnének, mennyire alkalmasak hordds érlelés-
re, illetve dgyazasra.

2. Tobb gazdasagossagi szempontot kell figyelembe venni: mekko-
ra mennyiségben all rendelkezésre az adott gylmolcs, mennyi a
beszerzési ara, mennyi lesz a varhatd alkohol-kihozatal, mennyire
népszer( az adott termék a piacon.

3. Erdemes figyelembe venni, hogy az adott teriileten, az adott évben
a gylmolcsot add novények vegetacids iddszakaban mennyire volt
kedvezd az iddjaras. Ez nyilvan nem mindig egyforma, ezért is le-
het beszélni és fontos megjegyezni, hogy kilonbozd évjaratokban,
mas-mas mindségul parlatok szilethetnek.

4. Megfeleléen egészséges, kelld érettsé-
gi fokl gylmolcs: kinézetében, illataban,
izében, szinében kifogdstalannak kell
lennie. A gyUmolcsnek szinte teljes vagy
teljes érettségi fokban kell lennie ahhoz,
hogy aromai érettek, fajtajellegesek, fris-
sek legyenek, a bennik lévd beltartalmi
értékek optimalisak legyenek parlatke-
szitésre. Elmondhatd tovabba az is, hogy
ugyan a tulérett gyimolcsnek magasabb
cukortartalma van, de ilyen allapotban az aromak mar nincsenek
optimalis allapotban, az ebbdl késziilt parlatoknak magasabb a me-
tanoltartalma. A gyimolcsok erjeszthetd cukortartalmat a legegy-
szerUbben kézi refraktométer hasznalataval ellenérizhetjuk. Fontos
tovabba, hogy az alapanyagnak fajtaazonosnak, mindenféle szeny-
nyezO- és idegen anyagtél mentesnek kell lennie.

N

5. A mennyiségi atvételhez szikséges a pontos mérlegelés.

6. A termeld tudja-e igazolni a megfelelé okmanyokkal, permetezé-
si napldval a gylmoles novényvédelmét, illetve megallapithato-e,
hogy a kivalasztott gyimolcs nem tartalmaz az erjesztést és a kész-
terméket karosan befolydsold szermaradvanyokat. Minden esetben
gy6zédjink meg arrol, hogy a legutolsd permetezés dta letelt-e az
eléirt egészséglgyi varakozasi idé.

7. A termeld szamlaképes-e.

8. A gyumolcsot milyen mddszerrel szedik: kézzel/géppel, egyszeri/
szakaszos szedés, kulonféle célokra alkalmas gylimolcsok valo-
gatasa. Kézi és szakaszos szedésnél kikiszobolhetd, hogy még
éretlen gylimolcs kerljon az érettek kozé. Ha nem tudjuk a kiva-
lasztott gylmolesot azonnal elszallitani, akkor a termelének lehe-
téleg rendelkeznie kell olyan taroldhelyiséggel, ahol a leszuretelt
gyUmolcsot a mindségi romlds elkerllése érdekében megfeleld

dox e
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hémérsékleten tudja tarolni (h(téhaz). Fontos, hogy a gylmolcsot
a kora reggeli, vagy a késé délutani/esti orakban szedjék, mert ez
teszi lehetdvé, hogy alapanyagunk megfelelé hdmérsékletl legyen
feldolgozaskor. Esés, paras idében nagyobb esély van arra, hogy a
gyumolcs fellletén konnyebben elszaporodnak a kdrokozdk, ezzel
is min6ségi romlast eléidézve.

9. Szallitas: mekkora tavolsagrél kell és milyen gyorsan lehet végre-
hajtani a beszallitast. Enhez adottak-e a feltételek: lehetéleg ki kell
klszobolni, illetve minimalisra kell csokkenteni szallitas kozben az
alapanyag 6sszenyomaddasat, zUzddasat, (ilyenkor mindségi romlas,
aromavesztés lép fel), ehhez szikségesek megfelelden tisztithatd/
fertétlenithetd, zarhaté/fedéllel ellatott, megfeleléen zart rekeszek,
illetve ladak. Rendelkezésre all-e megfeleld szallitdjarmi? Egyes
gyorsan romlé vagy érzékeny fajtaknal fontos lehet, hogy a jarmi
raktere hithetd legyen. A rakodast mennyire lehet gépesiteni.

dox

10.

11.

12.

13.

14.

Feldolgozhatdsag szempontjai: megvan—e a szikséges techno-
légia a gylumodlcs feldolgozasahoz, mosdberendezés, megfeleld
dardld, bogydzd gépek, cefreszivattyl, erjesztétartalyok. Fontos,
hogy a beérkezett gylimodlcsmennyiséget minél elébb, késleke-
dés nélkal fel kell dolgozni, mert a ladakban, rekeszekben alléd
gyumolcs dsszenyomadik, torik, ezaltal karos, oxidacids, romlasi
folyamatok indulnak be, amik dontéen befolyasolhatjak a készter-
meék minéségét.

Szabad erjesztékapacitds: a gylimolcsdk érési sorrendjében fel-
szabadul-e a szikséges erjesztétartaly-mennyiség.

Eredetvédett palinkak: tobb foldrajzi eredetvédett palinka van for-
galomban. Egy ilyen helyen talalhato kereskedelmi fézdének fon-
tos lehet, hogy az eldirdsoknak megfeleléen kivan-e ilyen parlatot

"7

eléallitani.

Utdérlelés: Egyes almatermésli gyimolcsoknél jobb aromatikat
lehet elérni a kész parlatban, ha a leszlretelt alapanyagot feldol-
gozas elétt utdérleljuk. Ehhez olyan taroléhelyiségre van szlkség,
ahol a gyumolcsot megfelelé technoldgia mellett tudjuk tarolni,
a helyiség homérsékletét és szelldézését biztositani tudjuk, illetve
alkalmanként a ladakat at tudjuk valogatni.

Ha mar feldolgozott szélotorkolyt vasarolunk, akkor gy6zédjiunk
meg arrdl, hogy minél kevesebb kocsanyrészt tartalmazzon, ne le-
gyen teljesen szdrazra préselve, nem lehet kellemetlen illatl vagy
dohos, penészes.
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2.1. Cefrekészités torténeti hattere

1. Nincsenek pontos adataink arra, hogy az emberiség miért kezdett el

égetett szeszes italokat késziteni. A mai értelemben vett erjesztés-
sel és leparlassal készult magasabb alkoholtartalmu italok korilbe-
L0l két-haromezer évesek lehetnek. Arrdl is megoszlanak a vélemé-
nyek, hogy a Fold melyik pontjan kezdtek el elészor ezzel foglalkozni.
Tobbféle adat létezik mas-mas idében kozép- és dél-azsiai, kinai,
észak-amerikai, szlav, skandindv és arab primitiv leparlasi modsze-
rekrél, de elmondhatd, hogy szinte az 6sszes népcsoportnak megvol-
tak a maga eljarasai. Valdszinlleg egyszerli megfigyelések és vélet-
lenek is segithették a technoldgia kialakitasat.

. Fontos lépés volt a rézmUvesség fejlédése, aminek segitségével mar

" s

jobb technoldgidval tudtak alkoholt elédllitani. Hasonld nagy épés
volt a hideg vizzel torténd hités bevezetése, tobb emlitést taldlhatunk
patakra telepult parlatkészité ,izemrél”.

. A kozépkorban az alkimistdk is nagy lokést adtak a leparlas technold-

gidjanak és a parlatok készitésének, igaz, teljesen véletlendl. ,Arany-
csinalas” kozben tobb medgfigyeléssel gazdagodtak, amikor a legk-
lonfélébb anyagokkal kisérleteztek.

. Szintén a kozépkorban a szerzetesek is tobbféle parlatot, ,égettbort”

készitettek, amikbe kilonféle flszereket, gydgynovényeket tettek, s
ezeket orvossagként alkalmaztak.

. Afelhasznalt alapanyagok spektruma a kezdetektdl igen széles. Lepd-

roltak tobbek kozott szolébort, rizsbort, mézbort, gylimaolcsborokat,
kulonféle soroket, kumiszt, erjesztett gabonat vagy burgonyat, kilon-
féle vad és bogyds gyumolcsoket, majd késdbb a termesztett gyimol-
csoket is.

. Az égetett szeszes italok a kozépkor vége felé fokozatosan kezdtek

atalakulni orvossagbdl élvezeti cikké és ezzel egy idében kereskedel-
mi termékkeé.

7.Hasonlo valtozason mentek at a parlatkészitésre hasznalt gyimol-
csok is. Kezdetben ezeket csak értékmentésre hasznaltdk, vagyis
abbdl készitettek parlatokat, amit mar mas célra nem tudtak felhasz-
nalni, illetve nagyobb mennyiség, felesleg allt rendelkezésre. Ez a
gyakorlat lassan és fokozatosan ment at értékteremtésbe, vagyis tu-
datosan parlatkészités céljabdl kezdtek el gyimdlcsoket termeszteni
és begyUjteni.

8. Az elsé magyarorszagi emlitése az égetett szeszes italoknak a XIV.
szazadbdl szarmazik. Karoly Robert felesége, Erzsébet kiralyné kosz-
vényére rozmaringos ,aqua vitae- t” hasznalt, ami nagy valdszinlség-
gel leparolt bor volt és alkoholfoka a mai kisUsti technoldgidban az
alszesz alkoholfokaval egyezhetett meg.

9. Rengeteg egymasnak ellentmondd adat kering a mai napig is a korai
magyarorszagi parlat- és palinkakészitésrél, amiknek eredetét sajnos
nem lehet hitelt érdemléen bizonyitani. Az elsé biztos emlités az aqua
vitae-rél 1332-bél szarmazik, majd a XV. szazadtdl egyre tobb adat és
régészeti lelet utal a leparlas hazai meghonosodasara, ilyen példaul a
készegi varbdl eldkerilt leparld is. Matyas kirdly udvardban a borpar-
latot egész biztosan ismerték.

10. A XVI. szadzadtdl kezdve mar biztosan létezett hazankban szeszfézés
és ekkor jegyezték fel az elso ilyen vonatkozasu korlatozasokat is.
1572-b6l szarmazik a palinka sz6 elsé magyarorszagi emlitése: szlo-
vak jovevényszd, ,palenka”, ami a ,palit”, éget igébdl szarmazik. Ez
a sz6 eleinte mas terméket jelolt, mint az akkor hasznalatos ,égett-
vagy égetettbor”, de fokozatosan ez valt altalanos elnevezéssé.

11. A XVIIl. szazadban az égetett szeszek mar teljesen elterjedtnek te-
kinthetdk, a nemesi/ foldesuri fézdék mellett mar emlités van falusi/
paraszti f6zésrél is. 1677-bél szarmazik az elsé feljegyzés a szilva-
palinkardl. A Rakdczi-szabadsagharc idején gabonabdl foztek sort és
parlatot, majd ezt a katonaknak zsoldként adtak. Munkacson 1776-
ban megalakul az elsé szeszgyar, melyet tovabbiak is kbvetnek.
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12. A XIX. szdzadban a gyarak szamanak novekedésével egyre jobban
fejlédnek a gbzkazanok, desztillalo készllékek, egyre tobb leirds és
Utmutato jelenik meg. A sor- és palinkafézéhazak egyre inkabb a te-
lepllések szélére, illetve azoktdl messzebb koltoznek.

13. A XX. szdzad is tobb jelentds valtozast hoz a magyarorszagi parlat-
és palinkatorténelemben. Az I. vildghaboruban és azt kbvetben a fo-
z6Ustok haborus begyUjtése és a szabalyozas miatt megszUinik a hazi
fézés nagy része, valamint a trianoni dontés nyoman az orszagtol
elcsatolt terlleteken lévé szeszgyarak is az Ujonnan létrejové hataro-
kon tulra kerllnek. A két haboru kozott helyredll a szeszipari terme-
(és. El6térbe kerllnek a kozségi fézdék, ahol bevett gyakorlat lesz az
ugynevezett ,feles f6zés” (fele mennyiségli végtermék a gazdaé, fele
az allamé). A hazi fézés is folytatddik, igaz mar tiltott formaban. A
. vildghdborut kovetd fordulat utdn a szeszgyarakat allamositottak,
a szocialista ipar ebben az esetben is rdallt az alacsony mindségu
tomegtermelésre, ezzel parhuzamosan egyre inkabb er6s6dott az
otthoni zugf6zés: a legkilonfélébb és sokszor egészen primitiv moé-
dokon készitettek szeszes italokat, altaldban rossz, sét néha egész-
ségre artalmas minéségben is.

14. A rendszervaltast kdvetden Uj szabalyozast vezetnek be: a szesz-
gyarakat privatizaljak, egyre tobb kisebb-nagyobb kereskedelmi
és bérfézde alakul. 2004-ben az Eurdpai Unid elfogadta, hogy a
palinka megnevezést Magyarorszag hasznalhatja (Ausztria négy
tartomanya kapott engedélyt a barackpalinka hasznalatara),
2008-ban pedig megjelent a palinkardl, a torkolypalinkardl és a
Palinka Nemzeti Tandcsrdl szdld 2008. évi LXXIII. torvény. 2010-
ben bizonyos keretek kozott legalizaljak a maganfozést.

2.2. Alapanyagok elokészitése

Valogatas

A jé minéségli gyimolescefre eléalli-
tasahoz mindenképpen szikség van
az alapanyag valogatdsara és mosa-
sara. A valogatas azért fontos, hogy
ne kertlhessenek a cefrébe nem
odaillé anyagok. Ezt minden esetben
a mosas elott kell elvégezni, ezzel
megakadalyozhatjuk azt is, hogy
az idegen anyagok kart tegyenek a
gépekben, berendezésekben. A gyu-
molcsok kozul el kell tavolitanunk a
nem megfelelden érett (éretlen vagy
tulérett), romlott, sérilt gylmolcso-
ket, dgakat, gyumolcsszarakat, valamint egyéb idegen anyagokat.
A valogatast célszerll az erre kialakitott szallitdszalagon elvégezni.

Mosas

A mosas szintén roppant fontos tevékenység a gyimolcsfeldolgozas
soran. Az 6sszes gylimolcs feliletén — még ha a fakrdél, bokrokrél koz-
vetlenUl szlretelték, gyUjtotték is be — minden esetben megtalalhatd
bizonyos mennyiségl por, illetve vadélesztdk, baktériumok, esetleg
novényveéddszer-maradvanyok stb., amik a cefre hibas erjedését ered-
ményezhetik; sét egyes esetekben egészségligyi kockazatot is jelent-
hetnek. A fellleten talalhatd por tartalmaz olyan talajbaktériumokat,
amelyek életmUkodése soran az erjedés ideje alatt akrolein képzddhet,
ami egy erésen mérgezé anyag. Az akroleinnel szennyez6dott cefre
leparlasakor a kdnnygdzhoz hasonlo, az orr és a szem nyalkahartya-
jat erésen irritalo, roppant szurds szag keletkezik. A leparlas soran a
cefrébdl a parlatba jutd akrolein fogyasztasra alkalmatlanna teszi azt,
mert semmiféle kezeléssel nem lehet a parlatbdl eltavolitani. Ezért az
ilyen parlatot minden esetben meg kell semmisiteni. A novényterm-
esztési technoldgidk sajatossdgai miatt is érdemes minden esetben
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mosast alkalmaznunk, ilyen eset példaul, amikor a foldiepret tragya-
lével vagy egyéb szerves tragyaval locsoljak.

A mosast minden esetben ivoviz tisztasdgl vagy szakember altal
bevizsgalt és arra alkalmasnak talalt kutvizzel végezzik!

A mosas a feldolgozni kivant gyimolcs mennyiségétol és a felszerelt-
ségtélis nagyban flgg. Kisebb mennyiségnél vagy lakossagi, kistizemi
feldolgozas esetén egészen egyszerlien a ladakban, rekeszekben (évo
gylmolesot vizsugarral vagy viz ald bemeritéssel tisztithatjuk meg.

Nagyobb Uzemekben vannak hasznalatban a kulonféle mosdberen-
dezések. Ezek lehetnek a szallitdszalag folé elhelyezett mosdfejek,
gyumolecsmosod kadak, felhorddszalagos mosok, kefés vagy forgddo-
bos mosdk stb. A felhorddszalagos berendezéseken a valogatast is
el lehet végezni. A kdnnyebb szennyezddések a gép kad vagy tartaly
részén lévo viz tetejérdl konnyen eltavolithatdak, a nehezebb szennye-
z6dések letlnek a kad alsé részére. A szalag sebességét és a szalag
folé helyezett mosdfejekbdl jovo vizsugar intenzitasat nagyon jél lehet
szabalyozni. Ez kilondsen a puhabb allagd gytimolcsoknél hasznos.
Fontos, hogy ezek a szalagok minden esetben perforaltak, melyen
keresztUl tavozik a kisebb szennyezddésekkel egylitt a mosdviz is, igy
az nem higitja feleslegesen a cefrét. Ennek kilondsen a kisebb cukor-
tartalmu cefréknél lehet jelentdsége. Ezeket az eszkozoket jol be lehet
illeszteni egy technoldgiai sorba: a gépeket a feldolgozds menete sze-
rint kell elhelyezni. (valogatd — mosd — dardld/bogydzd — cefreszivaty-
tyl — erjesztétartalyok)

Fontos megemlitenliink ebbdl a szempontbdl a birs feldolgozasat.
Ennek a gyumolcsnek a feluletérdl el kell tavolitani a feddszéréket,
mivel ez a parlatba kerllvén hatarozott fanyar, kesernyés, esetleg csi-
pbsen kellemetlen izt eredményez. Ez a folyamat egyszerli mosassal
nem mindig végezhetd el, szikséges a feddszoroket kézimunkaval
(doérzsoléssel) vagy — dvatosan hasznalva, hogy a vizsugar ne tegyen
kart a gyimolcsben — magas nyomasu mosdval eltavolitani.

Apritds, magozas, bogydzas

Tobbféle technoldgia ismeretes a gylumolcsok fajtajatol fliggden.
Apritast az almatermést gyumolcsok feldolgozdsanal (alma, korte,
birs) alkalmazunk, magozast a bogydsok, bogydzast a sz6lék ese-
tében. Mindharom az iranyitott erjesztés nagyon fontos mozzanata.
Célunk minden esetben a fellletndvelés, amivel javithatd a lényerés,
az erjesztés, ezaltal az alkoholkihozatal. Ha a gyimolcscefre egyen-
letes, homogén allagu, akkor az erjedés is egyenletesen indithatd és
vezethetd le, a cefrében nincsenek levegdzarvanyok, amik novelik a
fertbzddés veszélyét.

Apritas

Apritdshoz kalonféle késes vagy
kalapacsos daraldkat, zizdékat hasz-
nalunk. A valogatott és atmosott
gyuimolcsot ezekbe tovabbitjuk.
A kalapdcsos zUzdk belsejében
egy forgd tarcsara csukldsan, csap-
szeggel rogzitett kalapacsok van-
nak, amik a tengely forgasa soran -
elmozdulnak. A leng6 kalapacsok
a nagy fordulatszam miatt forogni
kezdenek, a garaton keresztul beju-
té gylmolesot addig zUzzak, amig a
kilépd oldalon elhelyezkedd perfo-
ralt lemez a lyukméreténél kisebb
gyUmolcsdarabokat 4t nem engedi.
A késes dardlok is hasonld elven muikodnek. Ezek garatanak aljan
egy tengelyre felszerelve egy vagy tobb kés helyezkedik el, és itt is
egy perforalt lemez engedi 4t az apritott gylimolcsot.

m‘.‘.

Magozas

A csonthéjas gylimolcsoknél és a bogydsoknal hasznaljuk (cseresznye,
meggy, szilva, észibarack, sargabarack, kokény, ribizli, berkenye stb.)
A csonthéjasok magjabdl az erjedés soran kioldddik az amigdalin, ami
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cianhidrogénre és benzaldehidre bomlik. A benzaldehid bizonyos meny-
nyiségben fontos a magjelleg kialakitasanal. Viszont a cianhidrogén
méreg, ami a desztillalaskor atmegy a parlatba is, tehat ennek meny-
nyiségét jobb a lehetd legminimalisabbra csokkenteni. Azonban az ilyen
parlat elfogyasztasaval gyakorlatilag nem lehet mérgezést kapni.

Tobbféle gépi megoldas létezik, a
legelterjedtebb a cserélhetd szitahe-
ngeres, gumilapatos gylumolcspasz-
szirozd gép. A szitahenger perfo-
racidja kilonbozd atmeérdjl.  Attol
fliggden valasztjuk ki, hogy az adott
gyumolesnek mekkora az atlagos
magmérete. A szitahenger belsejé-
ben egy tengelyre rogzitve taldlhato
a passzirozast végzd magozd motol-
la, ami a garaton at az ide érkezé gyu-
molcsot felpréseli a szitahenger fala-
ra. A gylmolcshus és a lé ezutdn egy erre kialakitott nyildson keresztil
tavozik a gépbdl a cefreszivattylba, ami az erjesztotartalyokba tovabbitja
a cefrét, mig a magok és az esetleg a gylmolcs kozott maradt levelek
vagy szardarabok egy masik nyilason hagyjak el a gépet. Megfeleld érett-
ségi fokban lévé gylmolcs, illetve jél megvalasztott mennyiségi adago-
las mellett az esetleges veszteséget gyakorlatilag teljesen a minimumra
lehet csokkenteni, valamint a cefreszivattydnk sem sértl vagy dugul el
az esetlegesen a cefrében maradt magoktdl. Az igy kinyert magokat még
felhasznalhatjuk bizonyos mennyiségben leparlaskor a cefrébe visszaté-
ve (aki kedveli a magkarakteres iz( parlatokat). Vadgylimolcsok esetén
hajtathatunk beléle magoncokat, de kiszaritva akar tizeléként is hasz-
nosithatjuk.

Bogyézas

Jellemzben sz6l6k esetében alkalmazzuk, de eléfordul, hogy példaul
a bodzat vagy a gyalogbodzat is ezzel a mddszerrel valasztjuk el a
szaratol. Ezen gépeknél verdlécek végzik el a bogyodk szarrdl torté-

dod

né eltavolitasat s ezzel egyidében a bogyodk feltarasat, szétnyitasat.
A bogyodk és a lé egy perfordlt lemezen keresztil atesve egy tarolde-
dénybe, mig a szarrészek és levelek egy masik edénybe hullanak.

A sz6l6torkoly kezelését is érdemes megemliteni. Ha magunk dolgoz-
zuk fel a sz6l6t, akkor fontos, hogy az imént emlitett gépi mddszerrel
minél kevesebb kocsany kerlljon a kész daralékba, mert ezzel tobb
izhibat is ki tudunk kiszobolni. El6fordul, hogy olyan torkollyel dol-
gozunk, amit mas dolgozott fel, bordsztdl, mas termeldtél szarmazik.
Ezt is, mint minden mas alapanyagot atvétel elétt alaposan meg kell
vizsgalni. Nem lehet teljesen szdraz, minél kevesebb kocsanyrészt
tartalmazzon, nem lehet dohos, penészes, rossz illatd. Amennyiben
értékmentésként szarazra préselt édes torkolyt kaptunk, felengedhet-
juk vizzel a megfeleld erjesztés miatt, a leparlasnal igy is szikséges
lesz vizet tenni hozza.
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2.3. Alapanyagok feldolgozasa

2.3.1. Almatermésiiek feldolgozasa

ALMA

Az alma (Malus domestica) a vildgon termesztett gyimolcsok kozott
mennyiségi mutatéban a harmadik helyen all, termesztési részaranya
koralbelil 12%-o0s. Az alma ései Kézép-Azsidban honos vadalmafaj-
tak. A kezdeti haziasitds soran nagy valdszinlséggel spontan hibri-
dizacio kovetkezhetett be. Eurdpdba a romaiak kozvetitésével kerdlt,
hozzajuk kdthetdk az elsé eurdpai telepitések is. A kdzépkorban a szer-
zetesek végeztek nemesité tevékenységet. Az almaknak jelenleg tobb
mint 15 ezer fajtajat ismerjik, emiatt roppant valtozatos a megjelenési
formajuk. Csak méret alapjan kilenc kategdridba sorolhatdk be. Alakjuk
lehet lapitott, gdmbolyded és megnydlt, utdbbi két valtozatot hasz-
naljak jelenleg nagyobb szamban a termesztésben. A kocsany hosz-
szUsdga és vastagsaga is jellemz6 tulajdonsdg, a rovidebb kocsany a
gyumolces hulldsat okozhatja, a hosszabb, vékony pedig nehezen valik
el a termérésztél. Fedbszinlk lehet egyszerl és Gsszetett. Egyszerd
szinliek a zold és sarga valtozatok. Osszetett szin alatt az almafaj-
tak alapszinén kival (ami a zold, sarga és fehér vagy ezek keverékei) a
gyumolcs feluletén valtozé hanyadban a piros valamelyik arnyalata is
megjelenik szintén nagy valtozatossagban és eltéré mennyiségben. A
gyumolcs héja is valtozd, lehet sima vagy kilonféle mértékben lehet
a fellleten hamvassag, parasodds vagy szemolcsok sokasdga, illetve
fajtatol fuggben viaszossag is. Gyumoleshus alapjan is tobbféle valto-
zat ismeretes.

Nagyon jék a taplalkozastudomanyos mutatdi: magas C- vitamin tar-
talma van, emellett szamos asvanyi anyag és mikroelem megtalalhaté
benne, tobbek kozott kalcium, kalium, magnézium és foszfor. Szénhid-
rat Osszetétele a magas fruktdztartalom miatt nagyon kedvezé.

Elelmiszeripari felhasznaldsa rendkiviil széles kord, friss fogyasztas-
ra, sz(rt vagy rostos almalé, stritmény, fagyasztott szelet, aszalvany,
sz0sz, befétt, bébiétel, bor és parlat készitésére egyarant alkalmas. A
feldolgozas sordn keletkezd melléktermékbdl, az édestorkolybél pek-
tint allitanak el6, ami kocsonyasitd, allomanyjavité anyag.

Palinka készitésére hazankban az almat hasznaljak a legnagyobb
mennyiségben. Egyik eredetvédett palinkank is almabdl készil, ez a
Szabolcsi almapalinka. Sajnalatos médon az almapalinka nem 6rvend
tul nagy népszerliségnek a fogyasztok korében, pedig a fajtakbdl
adodod rendkivil széles valaszték miatt az ezekbdl készilt parlatok/
palinkadk aromai is nagyon eltéré és széles skaldan mozognak a finoman
diszkréttél az egészen karakteres, viaszos jellegig. A konnyedebb, vira-
gos karakterU palinka altaldban a nyari, mig a viaszosabb, er6teljesebb
aromaju tételek a téli almafajtakbdl allithatdk eld. Alkoholkihozatala
fajtatol figgden 9-11 liter, 50 tf%-os palinkat alapul véve. A rendki-
vul széles valasztéknak, a viszonylag egyszer( feldolgozhatdsagnak,
a jo erjeszthetéségnek és alkoholkihozatalnak, a konnyl hazasithatd-
sagnak, illetve a viszonylag alacsony beszerzési arnak koszonhetéen
az alma nagyon jo alapanyag mind a kezdd, mind a mar tapasztaltabb
palinkakésziték szamara.

A nyari fajtak savasabbak, de alacsonyabb cukortartalmuak, ezeknek
aromai is visszafogottabbak. Ezért vegyes pélinka céljabol remekil
hazasithatdk mas gylimolcsokbdl készilt palinkakkal.

A téli fajtakbol tobb nagyon jél és kdnnyen eltarthatd, emiatt kifeje-
zetten alkalmas utdérlelésre is. Ezeknek kisebb a savaranya, de maga-
sabb cukortartalma van, emiatt nagyobb alkoholkihozatallal tudunk
szamolni. Utébbiak remekil alkalmasak hordds érlelésre is, amivel
még tovabb lehet fokozni élvezeti értékiket.

NEHANY PARLATKESZITESRE FELHASZNALHATO ALMAFAJTA:
Altaldban elmondhaté, hogy az ésszes almafajta alkalmas parlat-,
illetve palinkakészitésre, most nézziink ezek kozul néhanyat.
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Gala

Uj-zélandi nemesftést, kozépnagy (150-170 gr) terméstl, gémboly-
ded, kemény husu, roppands, jellemzéen édeskés izU, 6szi alma. Az
alapfajta szine sargas alapszinen narancsvords, a klonjai sotétebbek
és fényléen pirosak. Augusztus utolsé dekadjaban lehet a szedését
megkezdeni, akar harom hétig is tarthat az érés, ezért célszerl tobb
lépésben sziretelni. Allagat hosszan megdrzi, a téroldsi betegségekre
nem hajlamos, de sav- és aromavesztés miatt sajnos 3-4 hdénapnal
hosszabb ideig még hitott korilmények szerint sem érdemes tarolni.
Friss fogyasztasra is szant fajta.

Golden Delicious

Az Egyesult Allamokbdl szdrmazik, a vildg egyik legnagyobb mennyi-
ségben termesztett fajtaja. Téli alma. Hazankban szeptember végén,
oktéber elején érik, egyszerre szedhetd. Fogyasztasra a szlret utdn
szinte azonnal alkalmas, a taroldhelyiség technoldgidjatél fliggden
5-8 hdénapig eltarthatd. Mérete kozépnagy/nagy (140-180 gr), héja
vékony, szine éretten sarga. Husa sargds, édes, enyhén savas, kissé
illatos. Terméképessége kiemelkedd. Tobb kldnja ismeretes.

Jonagold

Egyesilt Allamokban nemesftett fajta, tobb klénnal rendelkezik. Téli
fajta. Szeptember végén, oktdber elején szedhetd, 3-5 menetben, 1-2
hénapos tarolds utan fogyaszthatd. Fogyasztdsi mindségét tarold-
technoldgidtdl fliggden 4, de akar 10 hdnapig is megérzi. lpari célokra
(befétt, stritmény, szdsz, fagyasztott szelet, szeszipar) szintén alkal-
mas. Gyuimolcse nagy (220-250 gr), gombolyded vagy enyhén kipos,
kiegyenlitett. Alapszine sargaszold, a felllet 30-45%-an vilagospiros
fed6szinnel boritott. Klonjai jobban szinezettek. Héja viaszos. Husa
vildgossarga, puha, olvadd, ize kivalo.

Florina

Franciaorszagbodl szarmazdé téli almafajta. Szeptember végén, okto-
ber elején szlretelhetd. A kelléképpen szinezddott gylimolesok friss
fogyasztasra, kifejezetten hosszu tarolasra és ipari célokra is egyarant

alkalmasak. Kozepes/jé termbképesseégl, szakaszos szedést igényel.
Gyumolcse kozépnagy (170-180 gr) vagy nagy, lapitott gomb alaku.
Fellletét szinte teljes egészében mosott, piros feddszin boritja. Erésen
hamvas. Hlsa sargasfehér, kemény, roppands, lédus, édeskés, a cukor
és a sav aranya harmonikus.

Nyari fontos alma (rétesalma)

Az egész orszagban ismert és elterjedt nyari alma. Franciaorszagbdl
szarmazo, nagyon régi fajta, egyes emlitései mar az 1500-as évek
kozepétdl megtalalhatdk. Augusztus elsd és harmadik dekadja kozott
elhizdédodan érik, négy-ot menetben szedhetd, mindségromlas nélkal
3-4 hétig tarthatd el. Friss fogyasztasra, féléretten konzervipari célra
is alkalmas. Mara a nagylzemi termelésbol kiszorult, de haztaji hasz-
nalatban még jol hasznalhatd. Gyimolcse nagy vagy igen nagy (240
gr), lapitott gémb alaku, gyakran féloldalasan hizott, emiatt kénnyen
felismerhetd. Felllete sima és fényes, zsiros tapintasu. Szine éretten
fehéressarga, napos oldalan halvanypirossal szinezett, de ismeretes
piros valtozata is. Hisa kemény, bélevd, ize inkdbb savas mint cukros,
ize kellemes, de nem tul jellegzetes.

Batul

Erdélyi szarmazasu, régi, elismert téli fajta, sok valtozata ismert. Okto-
ber elsé napjaitol szlretelhetd, megfeleld tarolas mellett novembertél
marciusig fogyaszthatd. Gylmolcse kicsi (kb. 100 gr), szinte teljesen
szabalyos gomb alaku. Héja sima és fényes, kissé viaszos tapintasu.
Ritkan pontozott, a pontok szine mogyordbarna, feltind. Szine éretten
szalmasarga, a napos oldalan halvanypiros fedészinnel boritott. Hlsa
fehér, tomott, eleinte roppand, teljes érésben olvado, bélevd, édesen
savanykas, jellegzetesen Ude iz(

Birs

A birs (Cydonia oblonga) éshazdja a Kaukazuson tuli vidékek, Turkmé-
nia, Eszak-Irdn, Afganisztan és Sziria. Tobb mint 4000 éve termesztik,
a romaiak kozvetitésével jutott Eurdpaba, ma mar az egész vildgon
elterjedt.
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Szélesebb ismereteink mintegy 30-50 birsfajtarol vannak, egyes
kilonleges gyljteményekben tobb mint 200 fajtat is szamon tarta-
nak, ezek altaldban ismeretlen eredetd magoncok. Hazankban egy-
re nagyobb terileten telepitik, de hazikertekben az egész orszagban
megtalalhatd. Kortetermesztésben is hasznaljak, birsalanyokon sza-
poritanak, de a birs sajat gyokerén is termeszthetd, azaz sarjakrol sza-
porithatd.

A birseknek gylimolcstermesztési szempontbdl két 6 fajtajat kulon-
boztetjik meg: a termés korte alaky, illetve a termés alma alaku. Erde-
kes modon ezek a gyuimolesformak nem allandd fajtatulajdonsagok,
bizonyos fajtaknal egy évjaratban, ugyanazon fan is el6fordul mindkét
valtozat, ezért a fajtaleirasok nem mindig egyértelmlek. Az évjarat,
a gyumolcskotdédés mértéke és a gylimolesokben lévé magvak sza-
ma is meghatdrozza a gyumolcs alakjat. A gyimolcsok mérete tag
hatarok kozott alakul. A kis gylmolestol (100-200 gr) a nagy (500
gr) és orias (1000 gr) fajtakig terjedhet. A legtobb fajta gyimolcsé-
nek fellilete borddazott. Héjuk zsiros, illetve viaszos tapintasu, néhany
fajta erésen molyhos. Szinlk sargasfehér, narancssarga, sarga, vila-
goszold lehet. A hus szine altaldban fehér, vagy fehéressarga, a
hazankban termesztett fajtak hlsanak szine darabolds vagy daralas
utan hamar elszinezédik, de ismertek olyan fajtdk is, amik megtart-
jak szintket. Erési idejik szerint megkilénboztetiink korai, kozépidejl
és kései fajtakat. Szedése szeptember kozepétél oktdber végéig tart,
utoérlelheté faj, a korabban szedett gylimolcsoket megfeleld tarolas-
sal december- januarig el lehet tartani, a késébb szedett gyimolcsok
hamar foltosodnak, barnulnak, sok fajtajuknal ez a foltosodas mar a
fan elkezdddik. Feldolgozdsat és parlatanak elkészitését a gyimolcs
roppant kemény allagan és alacsony nedvességtartalman kival az is
neheziti, hogy hajlamos a maghdazpenészedésre, ami feltaras nélkul,
csak szemrevételezéssel nem fedezhetd fel, ezért nagyobb mennyi-
ségek feldolgozasanal ez a penész a cefrébe kerllve a kész parlatban
is kellemetlen, penészes, dohos izt okoz. Onmeddd gyimolcsfaj, ezért
2-3 fajtat kell egyditt telepiteni. Meleg- és fényigényes faj, vizigénye
magas, erds fagyra érzékeny.

Beltartalmi értékeinél figyelembe kell venni az almanal nagyobb vita-
mintartalmat (C-vitamin: 30mg/100g), A-, B1-, B2-, B3-, E-vitamin, és
gazdag asvanyianyag- (réz, vas, kalium, foszfor) és igen magas pek-
tintartalmat. Jelentés mennyiségben tartalmaz savakat és szénhidra-
tokat, tanninokat és fenolvegyuleteket.

Felhasznaldsa altaldban feldolgozott formaban torténik, de példaul
Torokorszagban ismernek kifejezetten friss fogyasztasra alkalmas faj-
takatis. Az élelmiszeripar &, befétt, zselé, gyimolcesiz, lekvar kandiro-
zott gylmolcs és parlat elballitasara hasznalja. Emlitett magas pek-
tintartalma miatt a természetes pektineléallitas fontos alapanyaga.
Alkoholkihozatala 3-5 liter, 50 tf%-o0s palinkara vetitve.

KORTE

A korte (Pyrus communis) a mérsékelt égovi ndvények kozil a maso-
dik legjelentdsebb, vilagviszonylatban kortlbeldl 23 millié tonnat
termesztenek. Hazankban a nagylzemi Ultetvények kivagasaval ter-
méterilete csokkent, de hazikertekben az egész orszagban megta-
l&lhatd. Két f§ kortefaj jellemzé: az eurdpai kérte Eurdpa, Eszak- és
Dél- Amerika, Afrika és Ausztralia termoéhelyein; valamint az azsiai
vagy japan korte (nashi) Japanban és Kindban. Nemesitésik kilonféle
vadkorte fajokbol kezd6dott. Feljegyzések szerint mar korilbeltil 3000
éve termesztik. Kindbdl és a gorog mitoldgiabdl is taldlunk ezirdnyd
adatokat. A romaiak fézve fogyasztottak, XIV. Lajos udvardban igazi
inyencségnek szamitott. Az 1700-as évektdl elkezdett nemesitésnek
koszonhetben rengeteg fajtdja létezik. A korte szavunk étorok eredetd,
elsd emlitése a Tihanyi Apatsag alapitdlevelében (1055) is szerepel.
Eurdpai Unids eredetvédelemmel ellatott palinkank a Gocseji korte-
palinka, ami a helyi termétdjon taldlhatd vadkortébél és régi fajtakbal,
valamint tobbfajta termesztett fajtabdl allhat.

Sok szempont alapjan csoportosithatjuk: érési id6, alakja, nagysa-
ga, szine, a gyUmolcshus szine és illata, felhasznalasa. Megjelenési
formai igen valtozatosak. Alakjuk szerint ismerlnk szabalyos korte,

37



38

megnyult korte, igen megnyult, tojas alakud, kip és alma alakdt. Gyu-
molcsméretlk is igen tag hatarok kozott mozog, mig a korai fajtaknak
50-70 grammos, a legtobb fajtanak 150-220 grammos, mig néhany
nagyobb fajtanak a 250 grammot is meghaladd tdmege van. A téli faj-
tak hajlamosak a kdvecsességre, ami a késejtképzodés miatt alakul ki,
a nyari fajtak pedig hajlamosak a szotydsoddasra, azaz mar a fan elérik
a fogyasztasi érettségliket. SzinUk lehet sarga, sargaspiros, piros, piro-
sasbarna és bronzos. A korte 6nmeddé, ezért beporzasat azonos vagy
igen kozeli virdgzasu fajtakkal lehet elérni. Kornyezeti tényezbdkre igé-
nyes faj, vizigényes, érzékeny a hémérsékletre, a paratartalomra és a
talajosszetételre.

Kedvezd beltartalmi értékei miatt fogyasztasa ajanlott, magas kalci-
um-, kalium-, magnézium-, vastartalom és nyomelemek jellemzik, igaz
C-vitamin tartalma nem kiemelkedéen magas. Cukordsszetételének
50-60%-a fruktoz, savtartalma alacsony.

A konzervipar a gyumolcshus vildgos szinét megtartd fajtakat hasz-
nalja, készilhet befétt, ivolé, lekvar stb., mig a szeszipar azokat, ame-
lyeknek cukortartalma magasabb. Az azsiai korte és az igen korai éré-
sl fajtdk szeszipari felhasznaldsa nem jelentés. Az igen korai érésliek
junius végén, julius elején érnek. Piaci értékik kicsi, termésik néhany
kivétel mellett apro, friss fogyasztasra alkalmasak. Hamar, sokszor
mar a fan talérnek, iz- és aromaanyagaik nem elég karakteresek par-
latkészitésre. Az 0szi és a téli fajtak friss fogyasztas mellett hosszabb-
rovidebb ideig tarolhatdak, ez az id6észak 3-8 honap kozott valtozik.
Alkoholkihozataluk 6-9 liter, 50 tf%-os palinkdra nézve. Mérsékelt
ideig utéérlelhetdk.

2.3.2. Sz6l9, torkoly, sepro, bor

A szblbétermesztés az egyik legdsibb mezdgazdasagi tevékenység. A
ma ismert sz6ldfajtak (Vitis vinifera vagy Vitis sativa) 6sét, a ligeti sz6l6t
kortlbelil 4-5000 éve vették termelésbe a mai Orményorszag, Azer-
bajdzsan és Torokorszag terlletén. Az évszazadok sordn innen terjedt
aztan el elészor Mezopotamia, Palesztina és Perzsia, Egyiptom népeinél.
Egyiptomnak mar fejlett borkultiraja volt, a piramisokban talalt leletek is
azt bizonyitjak, hogy a fazekassag kialakulasaval parhuzamosan fejlédott
a szblotermesztés és a borkultira. Goroégorszagban az idészamitasunk
elotti Il. évezredbdl vannak nyomok a borkultira megjelenésére. A réma-
iak eldszor hazajukban, majd fokozatosan a provincidkban honositottak
meg. Ok készftettek elészor fahorddkat is. A kdzépkorban a szerzetesek
végeztek magas szintl termeld, nemesité munkat és kilonféle boraszati
termékeket készitettek. Fontos bevételi forrdsa volt a nemességnek az
erre alkalmas vidékeken. A foldrajzi felfedezések utan lassan megjelen-
tek az Gjonnan meghdditott terileteken is, Eszak- és Dél- Amerikdban,
Ausztralidban, Uj-Zélandon. Hazénkban talélt leletek bizonyftjdk, hogy
mar az itt él6 keltakhoz is hozza tartozott a borkultdra, amihez a romaiak
is sokat hozzatettek. Honfoglald éseink mar a vandorlasuk alatt megis-
merkedtek a szélbvel és a borral. Magyarorszagrol is elmondhatd, hogy
az egész orszag teriletén termesztenek szolét, a hazikertekben gya-
korlatilag mindenhol megtalalhatd, és a viszonylag sok, 22 torténelmi
borvidéken is intenziv, sokszor az adott termétdjon nemesitett és a tajra
jellemz6 fajtakkal dolgoznak.

A sz6lénovényrél altalanossagban elmondhatd, hogy fény- és héigé-
nyes novény. Vizellatottsag szempontjabol elmondhatd, hogy a tul
kevés és tul sok viz sem idealis szamara. Talajigénye kicsi, gyakorlatilag
minden talajon megterem, gyakran telepitik mas szantofoldi vagy kerté-
szeti kulturanak alkalmatlan talajokra. Igaz, a megfelelé talajokon sokkal
jobb termésatlagot lehet elérni.

A sz6l6 fajtagazdagsaga és valtozatossaga rendkivil széles, sokfé-
le besorolasuk létezik: friss fogyasztasl csemege, illetve borszélok,
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mazsolaszOlok, fehér- és vords fajtak stb. Jelen esetben a parlatké-
szitésre leginkabb alkalmas fajtakbol mutatunk be néhanyat. A sz6-
6k alkoholkihozatala 12-14 /100 kg gyimoélcs 50tf%-os palinkaval
szamolva.

Fehér sz6l6k

A sz6lépalinkak jelenlegi legaltalanosabb alapanyagaul az illatos,
muskotalyos, fehér fajtak szolgalnak. Ezek kirobband illatai és izei a
még palinkat kevésbé kedveldk kozott is kedvezd fogadtatasra taldl-
hatnak. Gyakorlatilag minden paélinkafézde valasztékaban megta-
lalhatd alapiznek szamitanak. Ezeken kivil nagyon jé eredményeket
lehet elérni magas beltartalmi értékekkel bird borszélé és egyes cse-
mege fajtakkal is.

Torkolyok

A torkoly a szélészemek préselése utan visszamaradt kocsany, szé-
l6héj és szblémag, ami a préselés intenzitasatdl fliggben még tartal-
maz mustot; voros sz6lék héjon erjesztése esetén pedig mar kierjedt
mustot, vagyis szélébort. Eszerint kilonboztetlink meg édes, erjedd
vagy mar kierjedt torkolyt. Az édes torkoly az erjesztés nélkuali torkolyt
jelenti, ezt altaldban fehér sz6l6bél nyerik. Az erjedé torkoly lehet a
rozéborok készitésénél visszamaradt torkoly. A vordsborokat héjon
erjesztik, tehat ezek torkolyét a préselés utan azonnal vagy rovidebb
ideig tartd erjesztést kovetden lehet leparolni. Egyes torkolyparlatok
kifejezetten alkalmasak hordds érlelésre. Alkoholkihozatala az eltérd
er6sségl préselés miatt tag hatarok kozott van, 4-12 liter/100 kg tor-
koly, 50 tf%-os palinkaval szamolva.

Eurdpai Unids eredetvédett torkolypalinkank a Pannonhalmi torkoly-
palinka.

A torkoly felhaszndlasa mindig is roppant széles skalan mozgott. A
leparlds eldtt is tobb mddon hasznositottak. Volt, hogy egész egysze-
rlen takarmanyozasra vagy tragyazasra hasznaltdk. Nagyon koran
készitettek belble Ugynevezett csigert, vagyis a frissen kipréselt tor-

kolyt fellazitottak, felengedték vizzel és igy erjesztették. Az ebbdl
készllt bor joval silanyabb minéségu volt a tiszta mustbdl készilt bor-
nal, de alkoholt, iz- és illatanyagokat igy is tartalmazott. Kétes min6-
ségll volt ugyan, de fogyaszthatd. Készilhetett beldle torkolyecet,
ilyenkor a torkolyt egy horddban jol ledongolték, tetejét runaanyaggal
letakartak, fahamut szdrtak ra a rovarok tavoltartdsa miatt és meg-
vartak, hogy a torkoly megecetesedjen. Ezutan bort toltottek ra, ami
ebben a kornyezetben hamar ecetes lett.

Nagyon sokdig a palinka nem szamitott magas minéségu, élvezhetd
terméknek, a torkolypalinka még ebben a lesajnalt kategdridbanis csak
a sereghajto lehetett, az akkori feldolgozasi és leparlasi gyakorlatnak
koszonhetden. Kostoltatdsok sordan mind a mai napig talalkozhatunk
olyan személyekkel, akiket a legjobb minéségl torkolypalinkaval sem
lehet megkindlni csupan a név emlitése miatt, és sajnos ezt a rossz
beidegzddést is meg lehet érteni. E rossz gyakorlat része volt, hogy a
sz6l6 dardlasakor nem hasznaltak olyan daraldt, ami a kocsanyrésze-
ket nem engedte a dardlékba, és a nagy mennyiségl kocsanyrész a
borban, majd a késébb leparolt torkolyben is zoldes illatot, kellemet-
len, csersavas, 0sszehlzd izt eredményezett. A masik ilyen kortlmény
volt, hogy a sz6lét minél erésebben és néha tobbszor is préselték, a
torkoly gyakorlatilag szaraz allapotban kerllt ki a présbél. A bornak
szant lémennyiséget ezzel novelték, de ezutadn a torkolybdl mar nem
lehetett j6 mindségll terméket elbddllitani. Az igy nyert, kocsannyal
teli és szinte csontszaraz torkolyt aztan kilonféle horddkba, kadakba,
edényekbe tették el. A torkolyt rétegesen helyezték az edénybe, min-
den egyes réteget nagyon erbsen és szorosan leddngoltek, gyakran
jé er6sen megcukroztak, hogy a kipréselt must cukortartalmat helyet-
tesitsék és tobbféle mddon, jol vagy rosszul lezartak: példaul sarral,
agyaggal letapasztottdk, homokkal megszdrtak. Az igy kapott alap-
anyagot csak néhany hdénap utan tudtak leparolni, ugyanis az akko-
ri bérfézdékben a nem megfelelé technoldgia miatt a f6zési szezon
elsd felében a gylimolcscefréket fozték le, és csak ezutan kovetkeztek
a torkolyok. Az ily modon, nem megfeleléen tarolt torkolyok nagyon
sokszor romldsnak indultak, megpenészedtek, ecetesek lettek. Ezek a
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nagyon kellemetlen illatok és izek atkerlltek a parlatokba is, élvezhe-
tetlen, hibas terméket eredményezve.

Manapsag talan ez a rossz trend javuldban van, egyre tobb a magas
min6ségU, fajtajelleges parlatot felvonultatd fézde, de a szakmanak még
nagyon sok tennivaldja van, ha a torkolypalinkat az 6t megilleté rangra
szeretnénk emelni.

Borparlat

A szbldalapu parlatoknal meg kell emlitentink a szélébort is, mint alap-
anyagot. Ebben az esetben is igaz, hogy jo min6ségll parlatot csak jé
min6ségl alapanyagbdl lehet késziteni. Rosszul kezelt, hibas vagy rom-
lott borbdl nem lesz magas élvezeti értékl borparlat. Sokszor értékmen-
tés miatt kerUl sor a leparlasra. A borpérlatok kozal sok alkalmas hor-
dos érlelésre. A hires borparlatok kozé tartozik a cognac, az armagnac,
a brandy, a német weinbrand, a gorog Metaxa, Dél- Amerikdban a pisco
és a calvados is, igaz utobbit nem sz6lé, hanem almabor leparlasaval
készitik.

2.3.3. Csonthéjasok
CSERESZNYE

A cseresznyefélékhez (Cerasus) tobb, mint 30 faj tartozik, ezek jellem-
zéen Eurépdban és Azsidban éshonosak. A cseresznyét és a meggyet a
nemzetkozi szakirodalom altaldban mint rokon fajokat, egydtt targyalja,
és kulonféle jelzokkel kilonbozteti meg. A cseresznyét manapsag szinte
az egész mérsékelt égov alatt termesztik. Fajtavaltozatossaguk rendkivil
széles, korlulbelll ezer nemesitett fajta ismert, tobb fé szempont alapjan
szokds 6ket rangsorolni: pomoldgiai jellemzdk (héjszin, hus mindsége,
gyUmolcsalak és kocsanyhosszisag, méret és szireti idépont), termé-
helyi igény (talaj-, vizigény, hdémérsékleti jellemzék), illetve felhasznalasi
terllet. Japanban az egyik nemzeti szimbdlum a cseresznyevirdg, itt spe-
cialis, steril (termést nem hozd) fajtakat is Ultetnek.

GylUmolcsszin alapjan ot csoportba sorolhatjuk éket. A sarga és a sar-
ga alapszinen tarkdn rézsaszinnel boritott tarka cseresznyék, a piros
cseresznyék hazankban kevésbé népszerliek, inkabb az észak-eurdpai
orszagokban kedveltek. Az itteni fajtak tobbsége borddpiros és fekete
szinliek, ezek részben vagy egészben egyben festbleviiek is. Gyimolcs-
hus alapjan ropogds (kemény hisu) és puha, mas néven szivcseresznyék
(puha, bdlevll). Alak szerint lehetnek gdmbolyded, tompa sziv, megnyult,
lapitott alaktak. Kocsanyhossz alapjan hosszu, kozepes, rovid fajtak. A
rovid kocsanyu fajtakat nagyon nehéz, illetve lehetetlen kézzel szlretel-
ni. Fontos jellemzé még a gylmolcsnek a kocsanyhoz torténd izesilése.
Kocsanyhoz laposan izesul, valamint a gyimolcsnél kissé bemélyedd
fajtak. Utdbbinak azért van jelentésége, mert a mélyebb kocsanydbol-
ben az eséviz megallhat és ezzel a gyumolcs repedését okozhatja. Méret
alapjan beszélhetink kicsi (3-5 gr), kdzépnagy (5-7 gr), nagy (7-9 gr)
és igen nagy (9-12 gr)gyimolesrél. A fogyasztdi igények valtozasaval
az asztali vagy polcos terméknek szant fajtak szinte kizardlag a nagy és
igen nagy fajtakbdl fognak allni. Szireti idé szerint korai, kdzép és késoi
éréstiek. Termdhelyi jellemzbik szerint is nagy valtozatossagot mutatnak.
Sajatossagaiknal meg kell emlitentink, hogy a legjobb termésatlagokat —
tobbek kozott Olaszorszagban —a jobb hé- és fényviszonyok miatt érik el,
de ha talajigényét kielégitjik, akkor kevesebb napsitéssel is beéri (lasd
sarga és piros fajtak). Fagyra kevésbé érzékeny. Vizigénye kozepes, de
a friss fogyasztasra szant fajtaknal kiegészitd ontdzés sziikséges lehet.

Beltartalmi értékek

A cseresznye 78-82 szazaléka viz. Energiatartalma kicsi, zsirt és fehérjét
is csak alacsony mértékben tartalmaz. A kdzepes és késéi szlretelés(
fajtaknak érett allapotban magasabb a cukortartalmuk, mint ugyanezen
szakaszban lévo korai rokonainak. C-vitamin tartalma magas, sok benne
a kalcium, kalium, foszfor, vas, valamint antioxidans- és flavonoidtartal-

ma is jelentds.

Felhasznalasi teriletei
Friss fogyasztas mellett a konzervipar egyik f6 nyersanyaga. Jellem-
z6en befbttet készitenek beldle, de nagy mennyiségben hasznaljak
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gyorsfagyasztasra és légyartasra. Cukraszati termékként is keresett,
kandirozott gyimolcs formajaban. A sotétebb gylimdlcshusu, festéle-
vU fajtakat természetes szinezékként alkalmazzak. Szeszipari haszna-
latra a kdzép- és kései érésliek magasabb cukortartalmuk és karakte-
resebb aromaik miatt jobban alkalmasak. Alkoholkihozataluk 100 kg
gyumolcsbdl 8-9 liter 50 tf%-os parlat esetén.

Jelen esetben a parlat- és palinkakészitéshez leginkabb alkalmas,
nagylzemileg termeszthetd fajtakbol mutatunk be néhanyat.

Bigarreau Burlat

Francia fajta. Majus végén, junius elején érik. Az elsé érésu olyan cse-
resznyefajta, ami mar nem csak friss fogyasztasra hasznalhatd. Gyu-
molcse kdzépnagy (5-6 gr), alakja széles, tompa kup, a hasi varratnal
lapitott, enyhén kiemelked6 borddval. Kocsanya rovid/kozéphosszu,
inkdbb gépi szlretet kivan. Szine kezdetben piros, majd idbvel sotét-
borddra valt. Husa tomott, kozépkemény, borddpiros szind, ize kelle-
mesen édes-savas.

Szomolyai fekete

Magyar tajfajta. Az egyik legnépszerlbb cseresznyepalinka alapanya-
ga. Junius masodik dekadjaban szuretelhetd. Gylmolese kicsi (4-5 gr),
alakja széles, lapitott csonka kup, a bibepont altalaban kissé beslly-
lyedt. Kocsanya rovid, szérazon elvalik a gyimolestol. Héjszine sotét
lildsbordo, teljes érésben bogarfekete. Hlsa feketés borddpiros, félke-
mény, bélevi, erésen festé. (ze édes, jellegzetes zamatu.

Van

Kanadai nemesités. Szedési ideje junius masodik-harmadik dekadja.
Gyumolcse kozépnagy (4-7 gr), alakja kissé nyomott gémb. Kocsanya
rovid, szarazon valik, inkabb gépi szlretet kivan, repedésre kevésbé
hajlamos. Szine sotét borddpiros, héja szivds, Hisa kemény, ropogds,
ize kellemes édes-savas. Kbmagja igen kicsi, a suly csupan 4-5 sza-
zaléka.

Germersdorfi érids

Németorszaghdl szarmazd fajta, sokaig a legfontosabb arufajta volt,
napjainkban mar csak a klénjai szaporithatdk. Szireti ideje altalaban
junius utolsé dekadja. Gylumdlcse nagy/igen nagy (7-9 gr), tompa
sziv vagy kissé nyomott gdmb. Kocsanya kozéphosszi vagy hosszu.
Héja karminpiros, majd éretten borddpiros. Husa vildagospiros, igen
kemény, roppand, bélevil, magvavalé. [ze mar pirosan is harmonikusan
édes-savas. Csapadékos idbben repedésre hajlamos.

Katalin

Magyar nemesités. Késéi érésu, junius végi-julius eleji szureti idével.
GyUmolcse nagy vagy igen nagy (8-10 gr), alakja kissé megnyult
gomb. Kocsanya hosszu. Szine éretten sotétbordd. Héja vastag. Husa
nagyon kemény, ropogds, festélevd, ize enyhén savas-édes, harmoni-
kus.

MEGGY

Vadon a fajta nem ismeretes, de elvadulasardl sok adat van, illetve
a ,vadmeggyek” kilon fajonként kezelenddk. A termesztett meggyet
(Prunus cerasus) a cseresznye €s a csepleszmeggy spontan hibridjé-
nek tartjak. A csepleszmeggy egy Nyugat-Szibériatol Németorszagig,
a Balkédnon és a Kaukazusban is, északon az 57. szélességi fokig meg-
talalhato, 0,3-1,5 méter magas, lombhullatd cserje. Kdnnyen keresz-
tezédik a cseresznyével, a termesztett meggyel, ciganymeggyel és
sajmeggyel.

A meggyet mar az okori gorogok is ismerték, majd a rémaiak és a
perzsak korében is elterjedt. Egyes adatok szerint a magyarsag elsé
gylimdlcse is a meggy volt, a torpemeggyet mar a Volga-vidékén
lévé 6shazdban is ismerték, finnugor eredetli elnevezését erre a fajra
alkalmaztak. A honfoglalé magyarok a Karpat-medencében is talaltak
meggyet, termését gyUjtotték, késébb pedig sarjrél vagy magrél sza-
poritottak.
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A meggy természetes eléfordulasa a Kaszpi-tengertél nyugatra, észa-
kon Daniaig, délen a Foldkozi-tenger déli részéig terjed. A Karpat-me-
dence a meggy masodlagos géncentrumanak tekinthetd, ezen a vidé-
ken hatalmas a faj genetikai valtozatossaga. A tobbnyire magrol vagy
sarjrol szaporitas utan a hazikertekben, szérvanygyimolcsosokben
talalhatd egyedeknek hihetetlen mennyiségl valtozata van a bokros-
meggytol a cseresznye habitusig.

A meggynek valddi csonthéjas termése van. A ma termesztett fajtakat
a gylmolcshus és a lé szine lapjan két csoportra oszthatjuk. Az egyik
csoportba az Ugynevezett Amarella meggyeket soroljuk, amelyeknek
husa vilagos, leve csaknem szintelen. A masik csoport a Morello tipus,
amelyekre a sététpiros husszin a jellemzo, ezek nagy része festélevd is.
A gylimolcs alakja nagyon valtozatos, gyakorlatilag a gdmb alak kilon-
féle valtozatai, nyomott gémb, vallas gémb, szabalyos gomb fordulnak
eld. Kocsanyhossz alapjan megkilonbdztethetlink rovid (30 mm alatt),
kdzéphosszu (30-40 mm) és hosszu (40-50 mm) valtozatot. A gyU-
molcs mérete lehet kicsi (3-4 gr), kdzépnagy (4-5 gr), nagy (5-6 gr) és
igen nagy (6-8 gr). A fajtak virdgzasi és érési ideje kdzott nincs 6sszeflig-
gés. Tobbféle leirds is létezik viragzas szerinti besorolasra, ezek szerint
3-5 csoportba sorolhatjuk 6ket. A hazai minésitett és allami minésitésre
bejelentett fajtak kozil csak a Pandy-meggy és az Erdi nagygyimalest
onmeddé, a tobbi fajta dntermékenylé. Az dntermékeny fajtakbdl faj-
tatiszta Ultetvény hozhatd létre. A meggy nagyon jél alkalmazkodik az
éghajlati viszonyokhoz, idealis kondicidoban a hideget még a cseresz-
nyénél is jobban tdri, sajmeggy alanyon kifejezetten jél. Tenyészidbszak
alatt a ho- és fényigénye a cseresznyéhez hasonld, vizigénye kdzepes, a
késai érésu, kisebb gylimaoles fajtak méreteit ontézéssel novelhetjik. A
szélséséges talajok kivételével mindenhol jol termeszthetd. A gyokér-
gombas megbetegedésre hajlamos kajszi, dohany, dinnye, paradicsom
és burgonya utan nem szabad meggyet telepiteni.

A meggytermesztésben orszagonként altaldban egy-egy fajta valt
uralkoddva. Franciaorszagban és az USA-ban a vildgos gyimolesi
fajtakat, Kozép- és Kelet-Eurdpaban a Pandy-meggyet, Németorszag-

ban a Latos-meggy fajtakort termesztik. Hazankban sokaig a Pan-
dy-meggy volt a f6 fajta (ennek pollenaddja a ciganymeggy), manap-
sag az Erdi bétermo és kilonféle fUrtosmeggyek veszik at szerepét.

Beltartalmi értékek

A meggy 85%-a viz, energiatartalma 50 Kcal/100 gr. Savtartalma a
tobbi gylimolcshoz képest magas. C-vitamin tartalma 12mg/100 gr,
B- és A-vitamin tartalma magas, sok asvanyi anyagot tartalmaz (vas,
kalium, kalcium, magnézium). Kiemelkedé mennyiségben tartalmaz
antioxidansokat.

Felhasznalasa

Erdekes dolog, de a meggytermeld és -feldolgozd orszagok kézil a
kozép- és kelet-eurdpai régidk kivételnek szamitanak abbdl a szem-
pontbdl, hogy a meggyet itt fogyasztjak elészeretettel frissen is, bar a
termés nagy részét itt is feldolgozzak. Ipari gyimolcsnek szamit, ezért
felhasznalasukat is inkabb ezen mddszerek mentén értékelhetjik. A
sotétpiros fedbszint fajtdkat a konzervipar hasznalja (befétt, dzsem,
légyartas), valamint a hitéipar fagyasztott termékekhez. A vildgosabb
fajtdkat a cukrdsziparban alkalmazzak tortameggyként. Eldallitanak
még aszalvanyt, kandirozott gyimolcsot, alkoholban eltett megy-
gyet és szeszipari termékeket. Eurdpai Unids eredetvédelem alatt allo
meggypalinka az Ujfehértdi meggypalinka, ami kizarélag Ujfehértdi
flrtds és Debreceni b6termd fajtakbdl allithatd eld. A meggy alkohol-
kihozatala 7-9 liter 50tf%-os palinka 100 kg gyimaélcsbol.

A tovabbiakban bemutatunk néhany palinkakészitésre is alkalmas
fajtat.

Ciganymeggy

Ismeretlen, feltehetéleg magyar eredetd, igénytelen és ellenalld fajta.
Az Ultetvényekbe pollenaddnak telepitették, ma mar csak az onter-
mékenylld kldnjai telepithetdk. Mindsitett kldnjainak érési ideje junius
kozepétdl tobb mint két hétig tart. Sokaig a fan hagyhato és egy me-
netben szedhetd. Kocsanya kozéphosszu vagy hosszu, szarazon valik
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el a gyuimolcestodl, palhalevél eldéfordulhat. Gylimolese kicsi (3-4 gr),
gomb alaku, sététborddra szinezédo, puha hisu és erésen festélevi.
Kémagja nagyon kicsi. Sav- és szarazanyagtartalma magas. Egyedul-
alld illat- és izvildggal rendelkezik. Parlatkészités mellett édes- és
konzervipari célra is alkalmas.

Erdi bétermé

Magyar nemesités. Junius kdzepén érik. Neve is mutatja, hogy magas
termésatlagokra képes. GylUmolcse koézépnagy (5-6 gr), nyomott
godmb alakd, héja sotét karminpiros. Kocsanya kdzéphosszu, zomé-
ben palhalevél nélkili, szarazon valik el, gépi betakaritasra is alkal-
mas. Husa sotétbordd, félkemény, kdzepesen festélevd, ize kelleme-
sen édes-savas, harmonikus. Parlatkészités mellett friss fogyasztasra,
mirelitarunak vagy beféttnek is alkalmas.

Pandy meggy

Ismeretlen szarmazasu, szelektalt magyar fajta. Hazankban a hetve-
nes évekig f6 arufajtanak szamitott, ma mar csak mindsitett klénjai
telepitheték. Onmedddk, a pollenjiik nagyrészt steril, ezért mas faj-
takkal egyutt kell telepiteni. Termbképessége gyenge/kozepes. Gyl-
molcse nagy vagy igen nagy (6-8 gr), a kocsany feldl kissé lapitott
godmb alakd. Kocsanya kdzéphosszi vagy hosszd, gyakori a palhale-
vél, éretten szarazon valik el. Magja kdzépnagy. Héja sétét borddpiros,
fényes, kdzepesen vastag, szivos. Hlsa sotétpiros, kozepesen kemény,
bdlevi. A L€ piros, de alig festd. (ze édes-savas, kellemes, jellegzetes
zamatu. Valamennyi felhasznalasi terlleten egyarant kedvelt fajta.

Debreceni b6termé

Magyar nemesités. Ontermékenyild, de pollenadé fajtékkal ndvelhe-
t6 és stabilabba tehetd a terméshozam. Stabil terméshozamd. Juni-
us végeén, julius elején érik. Kozépnagy vagy nagy (5-6 gr), feltlrél és
oldalrdl kissé nyomott Kozéphosszu kocsanya palhaleveles, éretten
szarazon vald, géppel is jol szedhetd. Héja sotétpiros, fényes. Hilsa
kozepesnél puhdbb, piros, leve vildgospiros, nem tul erds festd. Friss
fogyasztasra és valamennyi ipari célra egyarant alkalmas.

Ujfehértdi furtds

Magyar nemesités, Ujfehértd kornyékén végzett téjszelekcidbdl szar-
mazik. Ontermékeny, j6 pollenadd, de egyes fajtdk nem termékenyitik.
Bétermo, szivds fajta. Julius elején érik, érése elhidzodo, de hullasra
nem hajlamos. Kézépnagy vagy nagy (5-6 gr), kissé lapitott gomb
alaku. Kézéphosszu kocsanya palhaleveles, éretten szarazon valik el
a gyumolcstol. Héja fényld borddpiros. Husa kemény, vérpiros, mér-
sékelten festélevl, ize harmonikusan édes-savas. Magja nagy, a suly
8-10 szazaléka. Friss fogyasztasra és az 6sszes ipari célra alkalmas.

Kantorjanosi 3

Magyar nemesitésl, Matészalka kornyéki tajfajta-szelekcidobdl szar-
mazik. Ontermékeny, az Ujfehértdi fiirtds kivételével a tobbi megy-
gyfajtat jol termékenyiti. Rendszeresen és béven terem. Gylimolcse
ko6zépnagy vagy nagy (5-6 gr), kissé nyomott gdmb alaku. Kocsa-
nya kozéphosszu, palhaleveles, szarazon valik el, gépi betakaritasra
alkalmas. Héjszine borddpiros, szivds, repedésre nem hajlamos. Hulsa
piros, kdozepes festélevl. Magas savtartalmu, erés meggyizl. Frissen
fogyasztva, valamint az 6sszes ipari célra felhasznalhato.

Sajmeggy

Allamilag nem elismert fajta, sok helyen vadon terem, magoncait a
gyumolcstermesztésben és -nemesitésben haszndljak cseresznyék és
meggyek oltasi alanyaként. Kisebb fa vagy cserje mérete miatt disz-
faként is telepitik, faja is értékes alapanyag. Magrdl és sarjrél szapo-
rithatd. Juniusban érik, fokozottan dnszabdlyozdé faj, vagyis csak a jo
min6ségll termések érnek be, és érés utan lehullanak. Gyimoélcse
elliptikus, rendkivil apré, 8-10 mm hosszu, nagyobb borsdszem mére-
tl. Magja a teljes gyuimolcshoz képest nagyon nagy, 6-8 mm hosszu.
Héja féléretten piros, teljes érésben fényesen fekete. Hlsa sotétbor-
dé, feketébe hajld, kevésbé lédus, roppant erds festdlevi. ize keser-
nyés-fanyar, a kedvezétlen his-mag arany miatt mandulds karakter.
Bar friss fogyasztasra alkalmas, vadon termdé mivolta és apré gylmol-
cse miatt a szaporitason kivil csak parlatkészitésre gyUjtott fajta, a
belble készult parlat egészen kilonleges illat- és izvilagu.
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SZILVA

A szilva (Prunus domestica) az egyik legrégebben ismert kultirnové-
nylnk. A szilvafajtak kialakulasaban tobb faj vett részt, gyakran nem
is ismerjik az egyes fajtak eredetét. A kertészeti szempontbdl jelen-
t6s szilvafajokat a keletkezési helylk alapjan eurdpai, kelet-azsiai és
észak-amerikai csoportokba sorolhatjuk. Az eurdpai csoportbdl leg-
elterjedtebbek a hazi szilva fajhoz tartozo fajtak. A faj vadon nem for-
dul eld, valészintileg Nyugat-Azsidban a kokény és a cseresznyeszilva
keresztezddésével keletkezett. A cseresznyeszilva Délkelet- Eurdpa-
ban és Délnyugat- Azsidban honos, de hazénkban is megtaldlhaté, az
alanyként hasznalt kis gylimolcsl valtozatok neve mirabolan. Konnyen
keresztezhetbek, sok értékes hibrid szuléi. Ismerlink még kilonféle
ringléfajokat, ezek gyimolcse gombolyded; kokényszilvakat (Potyd
szilva); a cseresznyeszilva és hazi szilva hibridjeit, a mirabelldkat; és a
melegebb klimaju terlleteken termesztett japan tipusu szilvakat.

Hazankban a szilva termelési aranya az 6sszes gyumolcs kozul koril-
belil 8-10%. Klimatikus viszonyaink az eurdpai szilva termesztésének
kedveznek, széles fajtavalaszték all rendelkezésre. Szamos tdjfajta is
megterem nalunk, két, Eurdpai Unids foldrajzi eredetvédelemmel elld-
tott szilvapalinkankban is megtalalhatok ezek a tajfajtak, a Penyigei
fajta a Szatmari szilvapalinkdban, mig a Békési voros szilva a Békési
szilvapalinka egyik f6 alapanyaga.

A szilva gyimolcse valddi csonthéjas termés. A gylimolesok jellemzéi
a kulonboz6 fajok és fajtak miatt is roppant széles valtozatot mutat. A
hazi szilva fajon beldl is roppant nagy valtozatossag figyelheté meg,
de daltalaban elmondhatd, hogy az ide tartozdé fajtak tobbsége meg-
nyult, sotétkék és erésen hamvas gylmolest. A gylimolcsméret az
igen kicsitol (15 gr) az igen nagyig (100 gr) terjed. A jellemzésekben
a kicsi (25 gr alatt), kézépnagy (25-35 gr), nagy (35-45 gr), és igen
nagy (45 gr felett) kategdridkat alkalmazzuk. A gyimolcsalak esetén
megkUlonboztetliink megnyult, elliptikus, gdmb, lapitott gdmb, tojas-
dad és forditott tojasdad alakokat. A héjszin lehet zold (sargaszold),

sarga, piros, lila és kék. A mag mérete a hishoz viszonyitva altaldban
nagy (4-6%), a hus lehet maghoz koétott, vagy magvavald. A his szine
a zoldessargatol az aranysargaig terjed. Az eurdpai fajtak kozil meg-
termékenyilés szempontjabdl is nagy valtozatossag figyelheté meg,
de a termesztésben hasznalt fajtdak nagy része onmeddd, legalabb
két megporzo fajtaval egyltt kell telepiteni. Az Ujabb nemesitéseknél
torekednek a nagymértékl( onmegtermékenytlésre, hiszen ezen fajtak
termésbiztonsdga nagyobb. Faja kevésbé igényes a termdtalajra, jol
tlri a nagyobb hidege. Vizigényes ndvény, sok vadon termé fajta kilo-
nosen kedveli az artéri, illetve kevés lefolydssal rendelkezd helyeket.

Beltartalmi értékei
Magas energiatartalmd gyumolcs. Savtartalma koézepes. C-vitamin
tartalma alacsony, de E-vitaminbdl jelentés mennyiséget tartalmaz,
és natriumban, kaliumban, magnéziumban, rostokban és pektinben is
gazdag. Egyes fajtak erjeszthetd cukortartalma teljes érésben a szo6-
l6kkel egyenértékd.

Felhasznalasa

Frissen is fogyaszthatd, és sokoldaltian feldolgozhatd. Ipari felhasz-
naldsra altaldban a késébbi érésli, magasabb szarazanyag-tartalmu
fajtakat hasznaljak. Szeszipari felhasznalason kivil a konzervipar
befétt, lekvar, ivolé és mirelit termékekhez hasznalja. Jelentés meny-
nyiség kerll aszaldsra, ehhez direkt erre a célra termesztett fajtakat
hasznalnak. Alkoholkihozatala: 9-13 liter/100 kg gyumolcs, 50tf%-os
palinkara vetitve.

Most ldssunk néhany parlatkészitésre kifejezetten alkalmas fajtat éré-
si sorrendjuknek megfelelben.

Cacanska lepotica

Szerb nemesités, népszerl fajta, egyre nagyobb teriileten termesz-
tik. BOven és rendszeresen terem. Julius utolsd napjaiban, augusztus
elején érik. Jol tarolhatd. Gyimolcse kdzépnagy vagy nagy méretd
(30-45 gr), kissé megnyult, tojasdad-hengeres. Héja sotétkék, erésen

51



52

hamvas. Hlsa zoldes-aranysarga, kemény, j6 allagul, nem jellegzetes
iz0. Magvavalo, a mag korul gyakori a mézgaképzodés. Friss fogyasz-
tasra és mas élelmiszeripari célra is alkalmas.

Stanley

Az Egyesilt Allamokban nemesitett, mara vildgfajta. Augusztus
végeén, szeptember elején érik, de korai szinezédése miatt ez az id6-
pont gyakran elérébb kertl. K6zépnagy vagy nagy (30-40 gr), meg-
nyult, hengeres, kissé nyakas gylmolcsot terem. Héja sotétkék, erd-
sen hamvas. Hulsa zoldessarga, kemény, kevésbé zamatos. Magja
nagy, éretten magvavalo. Mindenfajta élelmiszeripari célra alkalmas,
kivalé szeszipari alapanyag.

Besztercei

Valdszinlleg tobb szaz évvel ezelétt a Karpat-medencében kialakult faj-
takor. Kozép-Eurdpa legfontosabb fajtdja. Arugyiimolcsdsokben és hazi-
kertekben is igen magas aranyban megtalalhatd. Szlreti ideje a felhasz-
nalastol figgden szeptember elejétdl szeptember végéig tart. Béven, de
szakaszossagra hajlamosan terem. Gylmolcse kicsi (18-22 gr), megnyult
alaku, tojasdad. Héja sotétkék és hamvas, egyes fajtai voroses szinliek.
Husa kemény, sargaszold-aranysarga, lédus, magvavalé. Kivalo ize és
magas beltartalmi értéke miatt nagyon széles korben felhasznalhato,
aszalasra is alkalmas.

Debreceni muskotaly

Magyar nemesités. Szeptember elsé dekadjatél kezdve elhizddva
érik. JOl szdllithatd és tarolhatd. Gyumolese kozépnagy (30-35 gr),
megnyult tojasdad alakul. Héjszine bordd alapon sotétlila és erdésen
hamvas. Husa aranysdrga, kemény, lédus. Eretten intenziv muskotd-
lyos illat és zamat jellemzi, ilyenkor magvavalé. Eretten hulldsra, esés
idében repedésre hajlamos.

Presenta
Német fajta. Szeptember kdzepén, végén érik, rendszeresen és béven
terem. Nagyon jol szallithatd és tarolhatd. Gylimolcse kozépnagy (30 gr

koral), kissé hengeres. Lilaskék szinl, esés idbben repedésre hajlamos.
Husa kemény, sarga szinl, magvavald, kifejezetten zamatos és nagyon
magas cukortartalmu. Friss fogyasztasra és minden élelmiszeripari célra
hasznalhat.

Népi szilvafajtak

Bar nagylzemi termesztésbe nincsenek bevonva, mégis ki kell emel-
nink a hazikertekben, szdérvanygyimolcsésokben és visszavadulva,
artereken termé szilvafajtakat, ugyanis mind étkezési, mind szeszipari
célra ezek a fajtak is kitlinéek. Illatuk, aromaik és cukortartalmuk sok-
szor vetekszik az Ultetvényekben telepitett fajtakkal. Némely klonok
allamilag elismertek. Néhany fajtaval termesztésbevonasra iranyuld
program is indult, de ez csak akkor lesz sikeres, ha a virusmentes sza-
poritdanyag is rendelkezésre all majd.

Penyigei P3 (Nemtudom szilva)

Ismeretlen eredetl, szatmari fajta, évszazadokon keresztil vadon ter-
mett a Tisza és a Szamos arterein, vadon termé egyedeit, nagyobb
allomanyait ma is megtalalhatjuk. Szeptember elsé felében érik. Gyu-
molcse kicsi, kokényszilva jellegl, megnyult-ovalis formaju. Héja lilas-
kék, hamvas. Husa vilagossarga, éretten sem magvavalo, ize édes-za-
matos, magas cukortartalmu. Az Eurdpai Unids eredetvédelemmel
ellatott Szatmari szilvapalinka egyik f6 alapanyaga.

Voros szilva

Ismeretlen szarmazasu, nagyon régi fajta, féleg az Alfoldon igen elter-
jedt volt. SzUreti ideje augusztus masodik és harmadik dekadjara esik,
érése elhuzdodik. Jol szallithatd. Rendszeresen és bdven terem, hul-
lasra hajlamos. Kocsanya rovid, vékony. Gylimolcse kozépnagy (22 gr
korul), széles, a kocsany felé kissé megnyult alaku. Szine sotét- lilaspi-
ros, kékespiros fedészinnel, foltosan hamvas. Hulsa aranysarga, édus,
édeskésen savas iz, gyengébb zamatl. Eretten sem magvavéld
(durénci). Az Eurdpai Unids eredetvédelemmel elldtott Békési szilva-
palinkanak legalabb 50%-ban tartalmaznia kell.
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SARGABARACK

A sargabarack vagy kajszi (Prunus armeniaca) kozel 5000 éve term-
esztett kultdrnovény. Elsédleges géncentruma Kina, innen terjedt el,
koszonhetben a Selyemutnak. A kajszi tipikus hegyi névény, vadon élé
fajai tobbnyire 200 méter tengerszint feletti magassagokban fordul-
nak elé. A ma termesztett kajszifajtaink ései Kina mellett Kirgizisztan,
Uzbegisztdn és Tadzsikisztadn hegyvidékein élnek. Kissé északabbra
talalhato a szibériai kajszi; délebbre, melegebb, csapadékosabb terl-
leteken a japdn kajszi; Azsia keleti partvidékein pedig a mandzsuriai
kajszi. Ezek a fajok nagyban segitik a nemesiték munkajat a hidegtlrd
és rezisztens fajok kifejlesztésében. Hazankban a kajszi nem 6shonos,
hiszen a termeszthetdség északi hatdrénak kdzelében vagyunk. Asa-
tasok soran talaltak mar kortlbelil 1600 éves magokat is, de az elsé
irdsos emlékek a torok hddoltsag idejébdl valdk, és a kajszi szavunk is
torok eredetre utal.

A kajszi gyimoélcse valddi csonthéjas termés, tulajdonsagai roppant
valtozatosak. Piaci szempontbdl legfontosabb tulajdonsagai a gyu-
molcs kilalakja, vagyis alakja, mérete és szine. Alak szempontjabdl
is nagy valtozatossagot mutat, lehet gomb, lapitott gomb, elliptikus,
tojdsdad, haromszogletld vagy megnyult. Mérete alapjan kicsi (30-40
gr), kozepes (40-55 gr), nagy méretd (55-70 gr) és igen nagy (70-
100 gr) fajtakat kulonboztetiink meg. Héjanak szine a narancssarga
valamely arnyalata, kilonb6zé mértékben fedve a pirostdl a mélybor-
ddig. Husszinlk narancssarga. A legkorabbi fajtak kivételével magva-
valok, a magbél ize az édestdl az egészen keserlig terjedhet. Az édes
magbelet mandula pdtlasara is alkalmazhatjuk. A csonthéj mérete és
alakja nagyon jellemzé, a fajta azonositasara alkalmas. A hazankban
termesztett fajtak nagy része ontermékenyilé. Ha nem ilyen fajtat
valasztunk, akkor az azonos vagy szinte azonos id6ben viragzé faj-
takkal szamoljunk. Az érids kajszik kozott eléfordulhat, hogy egymast
nem termékenyitik. A kajszi tdbbsége nagyon érzékeny a termoéterilet-
re, ezért egyes fajtak termotertlete igen behatarolt lehet. Hazankban
elsésorban a viragzas idején bekodvetkezd fagyok okoznak nagy kart

az Ultetvényekben, ezért célszerl fagynak kevésbé kitett és lassan fel-
melegedd talajokra telepiteni. Vizigénye kicsi, ezért jé szarazsagtlrd,
a magas talajvizszintet nem kedveli, de j6 Ontdzéssel ndvelhetd a ter-
mésmennyiség és mindség.

Beltartalmi értékek

Gyumolcsének korllbelil 85%-a viz. Magas antioxidans és élelmi
rost tartalma van. Karotinban gazdag, tartalmaz, C-, B, -, B ,-vitamint,
valamint sok fontos dsvanyi anyagot, tobbek kozott magas a kalium-,
kalcium-, foszfor- és magnéziumtartalma. 100 gramm gyUmolcs ener-
giatartalma nagyjabol 50 kcal.

Felhasznalasa

Friss fogyasztas mellett az élelmiszeripar minden aganak alapanya-
gul szolgdl. Feldolgozzak beféttnek, ivolének, lekvarnak, mirelit aru-
nak. Térokorszagban kifejezetten aszalvanynak felhasznalhaté fajta-
kat termesztenek. A szesziparban az egyik legkeresettebb alapanyag,
néhany mas gyumolccsel egyltt (alma, korte, meggy, szilva, szélo)
egyik palinkafézde valasztékabdl sem hidanyozhat. Ha Magyarorsza-
gon palinkardl beszélink, akkor az emberek tdlnyomd részének a
szilva mellett a sargabarack ,a” palinka. Ez régi beidegzédés, valo-
szinlleg azért is, mert az alapanyag szinte mindegyik hazikertben és
tajegységen elérheté volt, igy kézenfekvd volt ebbdl késziteni parla-
tot. Hazédnkban az Eurdpai Unids eredetvédelemmel ellatott palinkak
kozul kettd is sargabarackbdl készul, ilyen a Gonci barackpalinka és a
Kecskeméti barackpalinka. A régebben termesztésben évok mellett
egyre inkabb megjelenik tobb Uj fajta is, aminek parlatai a hagyoma-
nyos, lekvaros illat- és izjegyek helyett inkdbb citrusos karaktereket
mutatnak — Ujabb perspektivat nyitva ezzel a szakembereknek.

Most is néhany parlatkészitésre alkalmas kajszifajtaval ismerkedink
meg, igy az Eurdpai Unids eredetvédelemmel ellatott Gonci barack-
palinka és a Kecskeméti barackpdlinka alapanyagaival is. A Gonci
barackpalinkaba a gonci termotajon termesztett Gonci magyar kajszi,
Magyar kajszi, Panndnia és Ceglédi biborkajszi kertilhet. A Kecskeméti
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barackpalinkdhoz a kecskeméti termétajon termesztett Gonci magyar
kajszi, Magyar kajszi, Panndnia, Ceglédi biborkajszi és Bergeron hasz-
nalhatd fel.

Ceglédi 6rias

Magyar szelekcio, az érias kajszik kozil a leginkabb elterjedt. Julius
elejétol-kozepétdl érik. Gyimdlese nagy vagy igen nagy (50-80 gr),
de megfelelé ontozéssel, metszéssel vagy termésritkitassal ennél
nagyobb, 90-120 grammos termést is elérhetlink. Alakja megnyult,
oldalrdl kissé lapitott tojasdad alaku. Héja narancssarga, napos olda-
ldn és a kocsany kornyékén karminpirossal mosott, finoman ponto-
zott. Husa vildgos narancssarga, lédus, olvado, aromas, kozépkemény.
Magbele édes. Eréskor gyorsan puhul. Inkdbb friss fogyasztdsra és
parlatkészitésre hasznalt fajta.

Magyar kajszi C235

Magyar szelekcid. Tobbek kozott az egyik legelterjedtebb magyaror-
sz&qgi fajta. Erési ideje julius kozepe. Gyorsan puhul, nehezen szallitha-
t6. GylUmolese kdzépnagy (45-50 gr), kipos gdmb alakd. Héja élénk
narancssarga, a napos oldalon karminpirossal mosott, finoman moly-
hos. Hudsa narancssarga, lédus, kemény allagu, finom rostu, igen jé
zamatu. Magbele édes. Friss fogyasztasra, valamint konzerv- és sze-
szipari célra egyarant alkalmas.

Gonci magyar kajszi

A Karpat-medencébdl szarmazo fajtakor legelterjedtebb klonja. Kelet-
és Kozép-Eurdpa vezetd fajtdja, bar ardnya az utdbbi idében csokken.
Julius kozepétdl sziretelhetd, éréskor mar puha, ezért rosszul szallit-
hatd. Kozepes méretll (40-55 gr) gyumolcsoket nevel, kipos gomb
alaku, oldalrdl kissé lapitott. Héja narancssarga, a napos oldalon kis-
mértékben karminpiros fedészinnel mosott, finoman molyhos. Hisa
narancssarga, lédus, finom rostd, nagyon jo iz(i. Magbele édes, kissé
kesernyés. Friss fogyasztasra és valamennyi élelmiszeripari felhasz-
nalasra alkalmas.

Ceglédi biborkajszi

Magyar szelektdlasu fajta. Az egész orszagban elterjedt. Julius koze-
pén szedhetd. Gyumolcse nagyméretl (50-60 gr), megnydlt, oldalrél
lapitott alaku. Héjszine narancssarga, 30-70%-ban élénkpiros fedd-
szinnel boritott. Husa narancssarga, rostos, bélevd, kozépkemény,
kivald zamatu. Friss fogyasztasra, beféttnek és palinkanak is kivaloan
alkalmas.

Panndnia

Magyar nemesités. Szlreti ideje julius harmadik dekadjaval kezdédik.
Gyumolcse kdzépnagy-nagy (45 gr koril), gombolyl alakd. Héja fino-
man molyhos, narancssarga alapszind, a napos oldalon karminpirossal
lehelt. Hisa narancssarga, kozépkemény allagu, finoman rostos, izle-
tes, a magyar fajtaknal enyhén savasabb. Magja édes. Friss fogyasz-
tasra, élelmiszeripari célokra és parlatkészitésre egyarant alkalmas.

Bergeron

Franciaorszagbdl szarmazik, ottani egyik f6 fajta, de Eurdpaban is igen
elterjedt. Julius utolso dekadjaban érik. Gyimolcse kozépnagy (40-45
gr) tdmegu, kdpos gdmb alaku. Héja narancssarga, a napos oldalon
élénkpiros. Husa fényld narancssarga, kemény, kivalo izU, az atlagos-
nal magasabb savtartalmu. Magbele édes. Friss fogyasztasra, kon-
zerv- és szeszipari célokra is nagyon jo alapanyag.

Bergarouge

Az Avirine nevl francia fajta ezen markanév alatt kerllt forgalomba.
Julius utolsd dekdadjaban sziretelhetd. Gylimdlcse kdzépnagy (40-50
gr) méretl, gdmbolyded alaku. Héja sotét narancssarga szinl, a napos
oldalon piros feddszin boritja. Hisa mély narancsszinl, kemény, jo
allagu, de bélevd, kivald, intenziv zamatu. Friss fogyasztasra és feldol-
gozasra egyarant alkalmas.
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OSZIBARACK

Az 6szibarack parlatkészitési szempontbdl nem jelentés gylmolcs,
mivel a feldolgozas sordn erdsen veszit aromaibdl és parlat forma-
jaban is hamar ,0regszik”. Jelen munkankban ezért nem targyaljuk
nagyobb terjedelemben a fajt, de néhany altalanos jellemzét és fajtat
igyekszink bemutatni.

Az 6szibarack (Prunus persica) az egyik legfontosabb mérsékelt égovi
gylmdlcs. Enyhébb éghajlaton gyakorlatilag az egész vilagon term-
esztett gylimolcs, rengeteg fajtajat termesztik tobbek kozott Kindban,
Ausztralidban, Dél-Afrikaban, a skandinav allamokat leszamitva Eurd-
paban, az Egyesiilt Allamokban és Kanadaban. Hazénkban is jelentés
arufajta. Mint latin neve is mutatja szarmazasi helyének Perzsiat tar-
tottak, ezt kutatasok nem bizonyitottak be, ellenben Kindban mar id6-
szamitasunk el6tt tobb szaz évvel is tesznek réla emlitést, ezért felte-
hetéleg innen szarmazik. A kdzépkorban olasz és francia kozvetitéssel
jutott el Eurépdba. Erdekesség, hogy hazankban még a 80-as években
is sok helyen francia baracknak nevezték. Az Eurdpaba kerilést kove-
téen a termesztésben és nemesitésben nagyon sokaig a szerzetesek
jartak az élen, ez segithette elterjedését is.

Csoportositasuk egyik szempontja lehet a felhasznalasuk szerin-
ti, melyben harom csoportba sorolhatjuk 6ket. Elsé csoport a friss
fogyasztasra szant, hagyomanyos, molyhos felllet( fajtak. Masodik
csoport a nektarinok, amelyek fedészér nélkiliek. Ezt sokan tévesen
kulon fajnak hiszik, holott csak az 6szibarack egy genetikai valtozatardl
van sz0. Ezen két csoport tagjai kozott taldlhatdk sarga- és fehérhisu,
valamint magvavalé és maghoz kotott (duranci) fajtak. A harmadik
csoport az ipari felhasznalasu fajtak. Ezek mindegyike rugalmas hudsu
(gumibarackok), sarga husuak, altalaban mas szinl erezet nélkuiliek és
maghoz kotottek. Az észibarack alkoholkihozatala 5-71/100 kg gyu-
molcs 50tf%-os parlattal szamolva.

Beltartalmi értékek

A termés nagyjabdl 88%-a viz. Viszonylag magas a C- és B-vitamin
tartalma, kedvezd a rostok magas aranya, a jelentds pektintartalom,
azintenziv sarga husszinért felelés karotin jelenléte, valamint a magas
kalium és natrium mennyisége.

Lassunk néhany izletesebb, parlatnak is felhasznalhaté fajtat!

Mariska

Ismeretlen eredetli magyar tajfajta. Korai érésd, julius masodik és har-
madik dekadjaban sziretelhetd. Gylmolcse kdzépnagy (80 gr), eny-
hén lapitott gémb alaku. Felllete sargaszold, a piros feddszin csiko-
zottan jelenik meg. Kevésbé molyhos. Husa fehér, bélevd, éretten félig
magvavalo, jellegzetes zamatu. Friss fogyasztasra is kivalo.

Incrocio Pieri

Olasz nemesités. Kozépidejl érésd, augusztus masodik és harmadik
dekadjaban szlretelhetd. Gyimolcse kbzépnagy vagy nagy (110- 120
gr), szabalyos gomb alaku. A gyimélcshéj vastag, sargasfehér alapon
fehérrel pontozott lilaspiros feddszin boritja. Hisa zoldesfehér, koze-
pesen szilard, lédUs, édes-savas, izletes. Magvavalo. Frissen fogyaszt-
va is remek.

Cresthaven

Az Egyesilt Allamokbdl szarmazd fajta. Augusztus végén, szeptem-
ber elején érik. Gylimolcse nagy vagy igen nagy (atlagosan 150 gr),
lapitott gdmb alaku, csiicsan kissé bemélyedt. Héja kdzepesen vagy
alig molyhos, fed6szine 50-70%-ban voros. Husa sarga, a mag kordl
voros, szilard allagu, jo izl. Friss fogyasztasra is kitdné.

Babygold 6

Az Egyesult Allamokban nemesitett fajta. Augusztus masodik és har-
madik dekadjaban szlretelhetd. Gylmdlcse nagy, atlagosan 140 gr
tomegl, gomb alakd. Héja kézepesen molyhos. Narancssarga alapon
30-50%-ban borddpiros fedbszine van. Husa narancssarga, szilard,
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édes, illatos, jo iz(. Nem magvavald, magja kdzepes méretl. Parlatké-
szités mellett konzervipari célra hasznalhatd.

Vadészibarack, parasztbarack, duranci vagy duranszki barack stb.
Bar a nemesitett és nagylizemileg termesztett 6szibarackok nem kifeje-
zetten alkalmasak parlatkészitésre, addig a tajegységenként kilonféle
neveken emlegetett vaddszibaracknak megfelelé szedési, cefrézési és
leparlasi technoldgia mellett kifejezetten karakteres parlata van. Ezek a
barackfak altaldban vagy nagyon régi fajtak hazikertekben, szérvany-
gyumolcsdsokben, vagy azokon kivil a természetben megtalalhato,
nagy valdszinliséggel kivadult egyedek. Gyimolcsei altaldban késoi
éréstiek, kisméretliek, zoldes vagy fehéressargas alapszin mellett
kilonbozb mértékben pirossal szinezettek, mosottak. Molyhos, vastag
héjuak. Husszinlk kilonbozé, kozepesen kemények, izik édes-savas,
kellemes, némelyik fajta kissé kesernyés. Nem magvavalok.

2.3.4. Bogyosok és vadgyiimolcsok

Altaldnosan elmondhatd, hogy a bogydsokbdl és a vadgyimolcsok-
b6l nagyon szép, karakteres, a gyimolcsok illat- és izjegyeit visszaadd,
kalonleges parlatot lehet késziteni, ugyanakkor ezekkel a gylmaolcsok-
kel lesz a legnehezebb dolgunk a begyUjtés, cefrézés és leparlas szaka-
szaban egyarant. Az alapanyag sokszor draga, az alkoholkihozatal ala-
csony, ezért az elkészilt parlatot is csak magas aron lehet értékesiteni.
Az értékesitést a magas ar mellett az is neheziti, hogy ezek a parlatok
nem szamitanak alapizeknek, szlikebb réteg ismeri éket, kilonleges aro-
maik nem mindenkinél fognak sikert aratni. Ennek ellenére igazan szép
feladatot jelent a vellk valé munka, egy palinkaf6zde vagy szakember
felkészlltségérél sok mindent eldrul, hogy ezekbdl a gylimolcsokbél
milyen parlatot készit. Alkoholkihozataluk fajonként valtozd, altalanos-
sagban 2-6 liter/100 kg gyimolcs 50tf%-os palinkaval szamolva.

Most vizsgaljunk meg néhany bogyds és vadgylimoélcs parlatalap-
anyagot!

Szamdca (foldieper) (Fragaria vesca)

Vilagviszonylatban a legjelentésebb bogyds gylimolcsfaj, szamtalan
élelmiszeripari felhasznaldssal. Készllhet beldle friss fogyasztasra
szant termék, gylimdlcslé, lekvar, befétt, veld, mirelit aru stb. Széles
korben termesztik, a tropusokon kivil szinte mindenhol, ahol névény-
termesztés is folyik. Kornyezeti tényezbkre fogékony, a szélsdséges
hémérsékleti viszonyokat nem kedveli, viz- és talajigényes, de keve-
sebb meleggel is beéri. Szeszipari célokra a magasabb cukortartalmdu
és intenzivebb aromaju fajtak alkalmasak, példaul a Fertédi 5, Gorella,
Sonata, Synphony.

Malna (Rubus idaeus)

Az egyik legrégebb ota termesztett bogyds faj. Vitaminokban, antioxi-
dansokban gazdag. Egyszerlien termeszthetd, a tdpanyagban gazdag,
jé vizellatasu talajokat kedveli. Héigénye alacsony, de fény- és vizigé-
nye magas. Eltarthatdsaga rovid, ezért friss fogyasztasra kevésbé, de
egyeéb élelmiszeripari felhaszndlasra kivaldan alkalmas. Készilhet
beléle lekvar, szorp, mirelit aru, cukrdszati alapanyag is. Itt is elmond-
hatd, hogy szeszipari célra a karakteresebb aromaju fajtakat érdemes
felhasznalni, ilyenek lehetnek tobbek kozott a Malling Exploit, Fertdi
zamatos, Tulameen, Autumn Bliss.

Feketeszeder (Rubus fruticosus)

A feketeszeder is az egyik legkedveltebb és széles kérben termesztett
gyumolcsokhoz tartozik. Viszonylag nagy hé- és fényigényd, vizigé-
nyes, talajra kevésbé kényes faj. Telepitésénél figyelembe kell venni,
hogy kuszdndvény. Magas vitamintartalmu gylimolcs. Friss fogyasztas
mellett tobbek kozott lekvar, mirelit aru, szorp, bor is készithetd beléle.
Szeszipari felhasznaldsra ajanlhatd fajtai a Thornfree, Hull, Loch Ness.

Ribizli (ribiszke) (Ribes)

Nyugat-Eurdpdban 6shonos faj. Konnyen termeszthetd, vizigénye
kdzepes és a melegebb, jobb fényviszonyok kozott értékesebb termést
hoz. Magas C-vitamin tartalma van. Friss fogyasztas mellett mirelit,
lekvar, szorp, bor is készilhet beldle. Bogydszinik szerint lehetnek
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fehér, piros és fekete fajtdjuak. A piros és sarga valtozatbdl Gde, kony-
nyed; a fekete szinl fajtabdl karakteresebb parlat készithet6. Néhany
ajanlott fajta: Aranka, Fertédi 1, Detvan, Fertodi hosszufirtl, Neoszi-
pajuscsajaszja

Fekete, vagy kék afonya (Vaccinium myrtillus)

Magyarorszagon vadon is eléforduld faj. Félarnyékos, tapanyagban
gazdag helyen érzi magat jél. Magas A-, C-, és D-vitamin, valamint
vastartalma van. Frissen, fagyasztva, lekvarként, likérként, ivéléként is
fogyaszthatd. Néhany ajanlott fajta: Bluecrop, Duke, Patriot.

Fekete berkenye (Aronia melanocarpa)

Eszak-Amerikdban 8shonos cserje, amely tobb mint szaz éve jelent meg
Eurdpaban. Kornyezeti tényezdkre kevésbé igényes, jol termeszthetd, a
fagyokat jol turi, egyedul fényigénye magasabb az atlagosnal. Magas
vitamin- és asvanyianyag-tartalmu. Nyersen nem fogyasztjuk, de készil-
het beléle lekvar, ivolé, likér, bor és parlat. Erds festdleve miatt a kon-
zervipar természetes élelmiszer-szinezéknek hasznalja. Fajtak: Hugin,
Viking, Néro. Vadon termé fajtaibdl is nagyszer(l parlat készithetd, ilyen a
madarberkenye, lisztes berkenye vagy barkdcaberkenye stb.

Egres (kdszméte, piszke) (Ribes uva-crispa)

A hlvésebb, magasabban fekvé eurdzsiai terileteken 6shonos. Neme-
sitése a kozépkorban kezd6dott, hazankba a filoxéravész idején kerilt
nagyobb mennyiségben. Magas vitamin-, dsvanyianyag- és pektin-
tartalmu. Zold, piros, sarga és fehér szinvaltozatait ismerjlik. Friss
fogyasztasra, konyhai felhasznalasra is kitind. A karakteresebb aro-
maju fajtakkal érdemes parlatkészitéskor prébalkozni, példaul: Pallagi
orias, Piros izletes, Zold gydztes.

Homoktovis (Hippophae rhamnoides)

Feltehetéen Nepalbdl szarmazik, ma mar széles korben elterjedt, és
sok helyen termesztik is. Nagyon igénytelen novény, napos helyen
szinte minden talajon telepithetd, a fagyot is jol birja. Telepitésénél
egy termé és egy porzos fajtaval kell szamolni. Magas vitamin- és

asvanyianyag-tartalmud novény. Gylimolcsét és magjat a gydgyszer-
ipar is hasznositja, ezen kivul készilhet beldle gyumoélcslé, lekvar,
szirup, aszalvany és parlat.

Faeper (Morus)

Kozép-Azsidbdl szdrmazd, de szinte egész Eurdpdban elterjedt faj.
Fekete és fehér termésl valtozata ismert. Hazankban a régi haziker-
tekben és udvarokban vagy utak mentén mindenhol megtalalhato.
A Dunantulon tévesen szederfaként vagy szederként nevezik, holott
teljesen masik fajrol van szo. Termését frissen fogyasztva, szorpként,
lekvarként hasznosithatjuk, de készulhet beléle bor és parlat is.

Fekete bodza (Sambucus nigra)

A bodzak csalddjaba tartozo fajok az egész vildgon elterjedtek, vira-
gat, termését mar nagyon hosszu ideje gyujtik kulonféle felhaszna-
lasra. Hazankban gyakorlatilag mindenitt megtalalhatjuk, éléhelyi
igénye nagyon alacsony, de a termesztett valtozatok természetesen
meghalaljdk a tdpanyagban gazdag, jé vizgazdalkodasu talajokat.
Nyersen nem fogyaszthatd, de viragabol késziulhet szorp, termésébdl
lekvar, bor, valamint gydgynovényként és kozmetikai alapanyagként
is hasznos. Legjelentésebb felhasznaldsa, hogy természetes élelmi-
szer-szinezéket allitanak elé beléle. Fajtaajanlat: Haschberg.

Borzag (gyalogbodza, foldi bodza, borzang, csete) (Sambucus ebulus)
Eurdpdban (Eszak-Eurdpa kivételével), Eszak-Afrikdban és Kis-Azsia-
ban 6shonos, a bodzak csaladjaba tartozd kérdszerl ndévény. Hazank-
ban is mindenhol eléfordul, de felhasznalasara leginkdbb Nograd
megyében és egy-két szérvany emlitésben a Dunantilon és a Gocsej-
ben taldlunk adatokat. Parlagon hagyott terileteken, gaztarsulasok-
ban, ligeterdékben, erddk, vetések, utak és arkok mentén gyakran
talalkozhatunk vele. Levele, virdgzata és termése hasonlit a fekete
bodzdéra, de nem cserje vagy bokorszerli névény, hanem 1-2 méter
magas, sokszor nagy, 6sszefliggd foltokban eléforduld éveld kord. Ter-
mése nyersen mérgez6 hatdsu, mar néhany bogyd elfogyasztasa is
okozhat emészt8szervi tiineteket, elsdsorban hasmenést. Elelmezési
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célokra emiatt kevésbé hasznalhatd, de kifejezetten karakteres lek-
vart és parlatot érdemes beléle késziteni, valamint levét festéléként
hasznalni. A népi gydgyaszat nagyon régen hasznalja tobbek kozott
hashajtasra, vizhajtoként, izzasztd hatdsu teakeverék dsszetevdjeként,
légzbszervi problémakra, sebkezelésre stb.

Husos som (Cornus mas)

Egész Eurdpaban, igy hazankban is 6shonos cserje. Ligeterdékben,
Utszéleken talalkozhatunk vele. Jellemzbéen még vadon gydijtik, de érté-
kes gylimolcse miatt egyre tobb helyen telepitik. Magas vitamintartalma
van. Friss fogyasztas mellett készllhet beldle parlat, lekvar, szorp, kom-
pdt, gylmolesbor is, valamint egyéb konyhai felhasznalasra is alkalmas.

Kékény (Prunus spinosa)

Hazankban és Eurdpa északi részeit kivéve szinte mindenhol éshonos
cserje. Erdbkben és erddszéleken, ligeterddkben, Utszéleken talalkozha-
tunk vele. Gydogynovényként is ismert, virdaga és termése tobbféle célra
készult készitmény, teakeverék alapanyaga. Frissen fogyasztva is élvez-
hetd, bar elég fanyar, amig meg nem csipi a dér. Parlatkészités mellett
hasznalhatjuk lekvar, zselé, likér vagy gylmolcsbor készitésére is.

Csipkebogyd (csipke, bicske, csitkenye, hecsedli, hecserli stb.)
(Rosa canina)

A vadrozsa termése. Hazankban is 6shonos faj, erdészéleken, ligeter-
dékben, cserjésekben talalkozhatunk vele. 1,5-3 méteres bokor vagy
cserje. A csipkebogyd az egyik legszélesebb korben alkalmazott gydgy-
novény, nagyon magas C- és egyéb vitamintartalma mellett szamtalan
hasznos tulajdonsaga van, ezért gyimolcshusat szaritva vagy frissen
forrdzva szamtalan betegség kezelésére hasznaljak. Virdgzatabdl ola-
jat készitenek vagy teakeverékhez adjak. Elelmiszeripari felhasznéldsa
sordn készilhet beléle lekvar, szorp, bor és természetesen parlat.

Vadalma (Malus sylvestris)
Hazankban is 6shonos faj, minden vidéken megtalalhatd, de nem gya-
kori és nem erddalkotd faj. 5-10 méter magas, sokszor szabalytalan

torzsUl, kusza lombkoronaju fa. Ha nincs rajtuk termés, akkor a term-
esztésbol visszavadult almafaktdl nehéz megkilonboztetni. A term-
esztett almaktdl kisebb, 2-4 cm atmérdji gyimolcsoket hoz, ezek zol-
dessargdk, a napos oldalukon pirossal mosottak. Nagyon fanyar izl és
kemény husu. Parlatkészités mellett felhasznalhatd beféttnek, zselé-
nek, gylmolcsbornak és ecetnek.

Vadkorte (vackor) (Pyrus pyraster)

Magyarorszagon is 6shonos, az egész orszagban eléforduld faj, egyes
helyeken kifejezetten gyakori (Alfold, Pilis stb.), hosszu életl, magasra,
terebélyesre nové fa. Feljegyzések szerint mar a honfoglaldé magya-
rok a vadalmaval egyltt szintén gyUjtotték termését, a fakat pedig
hatarjelz6ként hasznaltak. Termése éretten is igen fanyar iz(l, sokszor
a késejtek miatt gyakorlatilag ehetetlentl kemény, de aszalvanyként,
leve pedig préselve ivoléként, szorpként hasznalhatd. Karakteres parlat
készithet6 beldle.

Vadcseresznye (madarcseresznye) (Prunus avium)

Hazankban is 6shonos fafaj, viszonylag gyorsan 10-15 méter magas-
ra megnd, de rovid életl (~80 év). Az alféldeket nemigen kedveli, de
az egész orszagban eléfordul. Termése kisebb és nem annyira tetsze-
tés, mint a termesztett cseresznyéké, valamint beltartalmi értékei is
szerényebbek, mégis érdemes tobbféle élelmiszeripari célra begydlj-
teni. Parlaton kivil készilhet belble befétt, gyimolesbor és frissen
fogyasztva is élvezhetd, bar elég fanyar iz(.

Zselnice meggy (zelnice, madar-, kutya-, vadcseresznye stb.)
(Prunus avium)

Dél-Eurdpa és a Balkan kivételével egész Eurdpaban eléforduld lomb-
hullatod fa, néha cserje. Kedveli a nyirkos talajokat, ezért sokszor arte-
reken, laperddkben, erdds volgyekben talalkozhatunk vele. Termését
fartokben neveli, borsé méretl, éretten fényesen fekete. Kémagja a
terméshez képest igen nagy, husa lédus, fanyar-kesernyés iz(, leve
er6sen festélevl. Parlatkészités mellett lekvar, zselé és szorp is készit-
heté beldle.
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3. ERJESZTES, FERMENTALAS

A gylimolcsok fellletén szamos mikroorganizmus megtalalhatd, ame-
lyek a héjon megtapado talajrészecskék (por), a szél és egyes rovarok
kozvetitésével kerllnek oda. Ezek jellemzben vadéleszték, talajbak-
tériumok és kulonféle savtermeld baktériumok (pl. tejsavbaktérium,
ecetsav-baktérium). A gylimolcsok erjesztése soran enzimjeik segitsé-
gével az élesztok végzik az alkohol (etanol) eldallitasat. Azt a kozeget,
amiben az erjesztés végbemegy, cefrézésnek hivjuk. Maga az erjedés
folyamata egy bomlasi folyamat, amelynek soran a nagyobb energia-
tartalmu vegylletekbdl (szénhidratok) alacsonyabb energiatartalmu
vegylletek képzddnek. Az alkoholos erjedésnél az élesztok eldszor
aerob kortulmények kozott szaporodnak, a rendelkezésre allé szén-
hidratokbdl viz és széndioxid képzbdése kdzben Uj sejteket képeznek.
A képzddd szén-dioxid, oxigén kizard hatdsa miatt a késébbi fermen-
tacié azonban mar anaerob formaban toérténik, a cukrokbdl alkohol,
széndioxid és ho6 képzddik. Az élesztosejtek életmikodésének eldfel-
tétele, hogy a tdpanyagok vizes oldatban legyenek, igy fontos (épés a
gyumolcsok feltarasa, a lédus cefre.

3.1. A mikroorganizmusok tipusai

A mikroorganizmusok olyan névényi vagy allati eredetd, egysejtt, élé
szervezetek, melyek mikroszkopikus vagy ultramikroszkopikus mére-
tlek, igy szabad szemmel nem lathatdk. A mikroorganizmusok kézil a
palinkakészités szempontjabdl a baktériumoknak, az élesztéknek és a
penészgombaknak van jelentds szerepe.

3.1.1. A mikrobak csoportositasa

Oxigénfelhasznalas szerint:

aerob mikroorganizmusok: novekedésikhoz oxigén szikséges,
enélkil nem tudnak energiat termelni, szaporodni

anaerob mikroorganizmusok: anyagcseréjikhoz, szaporodasukhoz
nem szikséges oxigén

fakultativ anaerob mikroorganizmusok: olyan mikrobdk, amelyek
mindkét mdédon képesek anyagcserét folytatni, ilyen pl. az éleszté

Oxigénhez vald

A Példaszervezet
viszonya

Csoport Anyagcsere tipus

Acetobacter,

Obligat aerob Micrococcus luteus

szikséges aerob légzés

nem feltétlenul szik-  aerob vagy anaerob

, L7 At Escherichia coli
séges légzés, fermentdcio

Fakultativ anaerob

Curtobacterium,

Mikroaerofil Campylobacter jejuni

sziikséges aerob légzés

Aerotolerans ana- L, iy Streptococcus
nem szlkseges fermentacio
erob pyogenes

Desulfovibrio
intestinalis

fermentacioé vagy

Obligat anaerob artalmas a )
anaerob légzés

Homérséklettirés alapjan:

A mikroorganizmusok élettevékenységeiket (pl. szaporodds, anyag-
csere) csak bizonyos hémérséklet-tartomanyban képesek folytatni. Az
enzimek muikodéséhez, illetve a mikroorganizmusok élettevékenysé-
geihez szikséges hémérséklet-tartomanyt harom paraméterrel (mini-
mum, optimum, maximum) lehet jellemezni.

Homérséklet-minimum: ezen hémérséklet alatt a mikroba nem
képes szaporodni

Hémérséklet-optimum: az a hémérséklet, amelyen a legintenzi-
vebb a mikroorganizmus szaporodasa. (Az egyes anyagcsere-folya-
matok, a termékképzés, a toxintermelés stb. optimuma nem feltétle-
nul esik egybe a szaporodas héoptimumaval)
Homérséklet-maximum: ezen hémérséklet felett a mikroba nem
képes szaporodni.
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Az egyes anyagcserefolyamatok, pl. a termékképzés optimuma nem
feltétlentl esik egybe a szaporodas héoptimumaval.

Hémérséklet (°C)

Csoport Szaporodas Példaszervezet
Minimalis  Optimalis Maximalis
Pszichrofil 1045 10-15 157y | St CizaeEedis,
Cladosporium, Penicillum
) , Candida, Cryptococcus,
Pszichrotolerans/ -5-+5 20-30 30-40  Cladosporium,
pszichrotréf S .
accharomyces uvarium
Mezofil 5-15 25-40 A=A | SR e
cerevisiae
Termotolerans/ter- Candida
motréf o=t Hls s acidothermophilum
Bacillus, Streptococcus
Termofil 25-45 50-80 60-90 egyes tipusai

3.1.2. Baktériumok

A baktériumok egysejtli élélények, melyeknek sejtjeiben nincsen vald-
di sejtmag. Tobbséglk lebontd szervezet, vagyis szerves hulladékok-
kal, elhalt élélények anyagaival taplalkoznak. A névények a baktériu-
mok altal lebontott dsvanyi anyagokat veszik fel a talajbdl. Fontos
kialon kiemelnlnk az erjeszté baktériumok csoportjat. Ezek mikodésé-
hez nincs szikség oxigénre, mivel nem légzéssel, hanem erjesztéssel
nyerik tapanyagaikbdl az energiat. Ezek az élesztébaktériumok nélki-
l6zhetetlenek példaul az élelmiszerek savanyitasaban és a tejtermé-
kek eléallitasaban.

A baktériumok rendszerezése a sejtek alakja és felépitése, valamint
anyagcsere alapjan torténik. Morfoldgiai szempontbdl a baktéri-
umsejtek lehetnek gomb (coccus), palcika (bacillus) és spiralis vagy
csavart (spirillium) alakudak. Attdl figgden, hogy oxigén jelenlétében
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vagy annak hidnyaban képesek szaporodni, lehetnek aerob és ana-
erob élélények. Az erjesztés soran mindkét valtozattal szemben meg
kell teremteni a cefrevédelmet. A baktériumokrol altalanossagban
elmondhatd, hogy a semleges pH-ju tapkodzeget kedvelik, tehat savas
kozegben tevékenységlk gatolt, illetve a sejtek pusztuldsa miatt tel-
jesen meg is szlinhet. A gyimolcsok savtartalma jellemzéen alacsony,
ennek eredményeként a gyimolcscefrék pH-értéke magasabb, mint
3,5. Ezért a mikrobialis romlas ellen savvédelemmel sziikséges véde-
kezni.

Ecetsav-baktériumok

Az aerob szervezetek a cefre felszinén hartyat, nyalkas fellletet képez-
nek. Az ecetsav-baktériumok altal termelt ecetsavnak alapvetéen erje-
désgatlé hatdsa van, egyrészt a cukor elhasznaldsa, masrészt az ész-
terképzddés és az etil-acetat't novekedése miatt. Hatdsara csokken a
termelhetd alkoholmennyiség, de a folyamat gatlasaban mas anyagok
is szerepet kaphatnak. Nyilvanvalo, hogy ez a gatlas csak akkor fordul-
hat eld, ha az alkoholos erjedés megindulasa jelentds késéssel jar, és
feleslegben olyan ecetsav baktériumokat eredményez, amelyek képe-
sek ezeket a gatlé anyagokat eldallitani. (PANYIK G. et al.; 2008)

Tejsavbaktériumok

Aerotolerans anaerob szervezetek, a gyuimolcs mikroflorajanak terme-
szetes alkotdi. A gyumolcscefrébe kerllve a savazast kovetéen savtliré-
stk figgvényében pusztulnak el vagy indulnak szaporodasnak. A cefré-
ben novekvé alkoholmennyiség hatasara még az alkoholtdrd fajok sem
képesek a tdpanyagért versengeni az élesztbgombakkal. A tejsavbakté-
riumok mukddése elsavasitja a kdzeg pH-jat, aminek kdvetkeztében az
élesztd szaporulat ledll. Az élesztd szintetizalta novekedési faktorok hia-
nya a tejsavbaktériumokra is negativ hatast fejt ki, igy azok tejsav-szinte-
tizald kapacitasa csokken. Ennek hatdsara az életben maradt (ndvekedett
toleranciat mutato) éleszték szamara egy kedvezébb kornyezet lesz, igy
azok Ujra szaporodni kezdenek. A kis mennyiségl tejsav pozitiv hatdssal

1 etil-acetdt: etanol + ecetsav
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van az élesztékre, ugyanis tavol tartja a kompetitiv mikroorganizmusok
jelentds részét, tehat fontos megtalalni az idealis egyensulyt. A tejsav-
baktériumok tulszaporodasa negativ hatassal lehet a fermentalt termé-
kek aromavilagara. PANYIK G. et al. (2008)

Vajsavbaktériumok

A gylmolcscefrében f6 taplalékuk a cukor, anyagcseretermékik a vajsav.
Jelenlétlk csokkenti az erjedés sebességét, s6t meg is allithatja azt. A
vajsav onmagaban is kellemetlen, izzadtsagszagu, de észterei ennél még
bluddsebbek. Hatasukra csokken a cefre alkoholtartalma, igy a kihozatal
is, emellett a parlat érzékszervi tulajdonsagait is erésen lerontja.

Penészgombak

A penészgomba név nem rendszertani fogalom, csak a hasonld megje-
lenésu és tulajdonsagul gombak gyljténeve. A penészek mikroszkopi-
kus fonalas gombak, melyek megtalalhatdk a gyimdlesok feliletén is,
kilonodsen nagy mennyiségben a sérilt részek kornyékén. Az egyes
kornyezeti tényezdk széles
hatarai kozott képesek sza-
porodni, altaldban mezofilek
és kedvelik a savas kornye- metula
zetet. lgy a cefre kezdetben .
idealis taptalajt jelenthet sza- | konidiofor —— ["‘“"'
mukra, késébb azonban féleg labseit — l

a cefre felszinén kimutatha- :

to jelenlétik. Mar a cefrézés

el6tt is csokkentik a gyimoles cukortartalmat, de jelenlétikkel mind a
gyumolces feldolgozasakor, mind a cefrézésnél, illetve a kierjedt cefre
tarolasanal is kell szamolni. Aerob szervezetek, igy csak oxigén jelen-
létében képesek szaporodni, illetve anyagcserét folytatni. Spdrakkal
szaporodnak, vizigénylk nagy. Jellemz6jik, hogy hosszl, gyakran
elagazd lancokat alkotd sejtekbol allnak, ezeket a lancokat hifaknak
nevezik. A hifak szovedéket, azaz micéliumot képeznek, amely mar
szabad szemmel is lathatd. Aerob anyagcsere-képességik miatt mind
a gyUumolcs feldolgozasakor, mind a cefrézés folyamataban, mind a

B
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cefre taroldsanal szamolni kell negativ hatasukkal. Anyagcseréjik-
hoz az egyszerl cukrokat hasznaljak fel, igy csokkentik az erjeszthetd
alkohol mennyiségét is, illetve anyagcseretermékeikkel (kellemetlen
iz, szag és szajérzet) rontjak a palinka mindségét is.

Az erjedés alatt a képz6do szén-dioxid nyujt védelmet szapo-
rodasukkal szemben. A penészesedés elkeriilésére célszer(
sérlilés- és barnulasmentes gyimolcslapanyagot felhasznalni,
és betartani a higiéniai szabalyokat, tovabba a kész cefrét mi-
nél hamarabb kif6zni.

Elesztégombak

Az éleszték az ismert gombafajok kb. 1%-at teszik ki. A jelenleg
ismert kozel 500 élesztofaj kozil kevesebb, mint 100 azoknak a sza-
ma, amelyeket gyumolcscefrékbol vagy mustokbdl izolaltak, de ezek
kozul is csak 15-20 fajnak van gyakorlati jelentésége az erjedésipar-

ban. Az erjedési folyamatokban leg-
fontosabb szerepet a Saccharomy-
ces nemzetség fajai — ezek kozll is a
Saccharomyces cerevisiae — jatsszak.
Az élesztbgombak anaerob szerve- | wsee
zetek. Az alkoholos erjesztés soran |
szénhidratokbol foként etanolt és
szén-dioxidot allitanak elé, de aerob
maodon is sokféle vegylletet hasz- _ (
nositanak: 0Osszetett szénhidrato- 2 el /o con
kat, szerves savakat, alkoholokat és Vacusle
egyes fajok még szénhidrogéneket

membrane

is. Csak az egyszerll szénhidratokat
képesek megerjeszteni, a poliszacharidok (pl. keményité, inulin, pek-
tin) erjesztése nagyon ritka. Az alkoholos erjedés anaerob korilmé-
nyek kozott jatszodik le, az élesztégombak azonban szigordan ana-
erob koralmények kozott nem képesek szaporodni. Ennek f6 oka, hogy
egyes sejten belili enzimes anyagcsere-folyamatai csak az oxigén
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legaldbb nyomokban vald jelenlétében mennek végbe.!?

A gylimolcsokon megtalalhato vadéleszték altaldban gyengén erjesz-
tok, és a képzddd melléktermékek jelentés mindségrontd hatdssal
rendelkeznek.

A Saccharomyces nemzetségre, igy az S. cerevisiae-re is jellemzd,
hogy aerob korilmények kozétt is csak alacsony glikdzkoncentréci-
onal (0,1%) képesek a légzésienergia-nyerésre. Amennyiben a gli-
kdzkoncentracid magasabb, mint ez az érték, az élesztd a légzésrél az
erjesztésre tér at.

Az élesztbgombak a kereskedelemben jellemzéen liofilizalt!'3, vakuum-
csomagolt formaban elérheték. Felhasznalaskor az elsé [€épés a rehid-
ratalas, amelyet kézmeleg, kléormentes vizben végezzik. Magasabb
hémérsékleten elpusztulhatnak az élesztdsejtek, alacsonyabb hémér-
sékleten pedig elhtizddo, rossz hatasfoku a sejtek regeneracioja. Mivel
a rehidratalds aerob korilmények kozt megy végbe, az élesztdsejtek
nagy mennyiségben képeznek szterolokat és telitetlen zsirsavakat,
amelyek majd a sejtmembran szerkezetét védik az alkohol roncsola-
saval szemben.'4

12 A membranba beéplld, annak sértetlen szerkezetéhez szikséges vegyuletek (pl. TWEEN-80) kiegészitésé-
vel az éleszték szigordan anaerob korilmények kozott is képesek szaporodni.

13 liofilizalt: fagyasztva szaritott

14 kis mennyiségu élesztd esetén lehetéség van anyatenyészet elkészitésére, vagyis a szaritott élesztd a szik-
séglet tort részébdl vald felszaporitdsra. A gyimolcs feldolgozdsdval parhuzamosan rehidrataljuk aszéritott
élesztdt, majd megfeleld levegdztetés mellett cukor, illetve késébb a gyiméles cefréjével biztositjuk a szapo-
roddshoz szikséges tdpanyagokat a megfeleld élécsiraszam eléréséhez.

4. AZ ERJESZTES TECHNOLOGIAJA

A vegyes élesztd- és baktériumpopuldcid altal erjesztett palinkak aro-
maképe Osszetettebb, ezen palinkak karaktere egyedi, am tekintettel
kell lenni a bizonytalan erjedés kockazatra is. Palinkakészitésnél tehat
mérlegelni kell a varhatd hatasokat is. Italgyartas szempontjabdl két
fermentacid tipust kilonboztetink meg: a spontan és az iranyitott
erjesztést.

4.1. Az erjesztéshez hasznalt eszk6zok

4.1.1. Erjeszto tartalyok

A cefre tarolasara kistizemben, illetve otthoni el6allitas esetén
élelmiszercélu felhasznalasra alkalmas, zarhatd, konnyen tisz-
tithaté, mlianyag hordét vagy savalld, rozsdamentes fémhor-
dét hasznaljunk.

A kisebb Urtartalmd — néhany tizliteres savallo,
rozsdamentes fémtartalyok, illetve mlanyag hor-
dok esetében nem jelent problémat az erjesztés
soran keletkezd hé, mert a folyadék mennyiségé-
hez képest nagy edényfellleten és a berendezés
felszinén torténik meg a héleadas. Amennyiben
az erjeszté edényeket pincében vagy egyéb hlivos
helyen helyezzik el, konnyebben biztosithatd a
cefre szamara optimalis hémérséklet. Ennek hia-
nyaban a héelvondst az edény tetejére helyezett
nedves ruhaanyaggal is biztosithatjuk.
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A nagyméretl erjesztd tartalyok hiitése —illetve a hdmérséklet szaba-
lyozdsa — mar bonyolultabb feladat. A rozsdamentes hité-fitd beren-
dezések kozll a legrégebben és leggyakrabban hasznalt a duplafa-
(U, azaz kopenyhUtéses tartaly. A duplafald tartaly falaban hitésre,
illetve fUtésre alkalmas paneleket helyeznek el, és a duplafal kozott
specialis hitéfolyadékot keringetnek, igy biztositva a megfeleld cef-
rehdmérsékletet. A kdpenyhUtést a gyakorlatban altalaban teremhu-
téssel egyltt alkalmazzak. A masik hitésre alkalmazott megoldas, a
rozsdamentes hiitékompresszoros acéltartaly esetében a ventildtoros
hdtékompresszor a tartaly aljaban helyezkedik el.

4.1.2. Cefretovabbité eszkozok

A gyUmolcsok apritasa, magozasa utan a cefrét kézi mozgatas helyett
cefreszivattyUval is tovabbithatjuk az erjeszté tartalyokba. Gyimolcs-
cefrék tovabbitdsahoz leggyakrabban a csigadugattyus szivattyukat
alkalmazzak. Fontos figyelembe venni, hogy a cefre zart csévezeték-
ben nehezebben szallithatd és dugulasképzésre hajlamos anyag, ezért
célszerli nagyobb méretll szivattyukat alkalmazni. Az Gzemeltetésnél
célszer(l minél kisebb szivdmagassagot és minél rovidebb szivdcsovet
alkalmazni.

4.1.3. Gyumolcsszita, sztirévaszon

A gylumolestél elvdlasztott magot
szaritds és apritds utan perforalt szU-
révaszonban vagy kosarban lehet az
erjed6 cefrébe visszahelyezni, majd
a leparldsra torténd fejtés eldtt cél-
szer( kiemelni onnan. A mag vagy a
magtoret ugyanis a cefre szivattylza-
sakor jelentés kart okozhat a szivaty-

tyuban (kopas, eltomddés, mechanikai
sérllés stb.). Kis mennyiségek feldolgozdsanal a magozas kézzel is
elvégezhetd. Durdnci, azaz nem magvavaldé gylimolcsok esetében az
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erjedés beindulasa utan 1-2 nappal — a gylimolcs szoveteinek fella-
zuldsa utan — megfeleld lyukméretl racson vagy szitan (ez lehet egy
tiszta gyumolcsos rekesz is) célszerl atpasszirozni a cefrét, eltavolita-
ni a magot.

4.1.4. Kevero eszkozok

A cefre mozgatdasarol az erjedési folyamat soran keletkezd szén-dioxid
csak korldtozottan gondoskodik. Az erjedéskor a felszinre hozott szi-
lard részekbdl allo, pordzus szerkezetl torkolykalap konnyen kisza-
radhat és elfertézédhet. A folyamat meggatolhatd a torkolykalap
folyadékrészbe torténd bemeritésével, amely kisebb méretll edények
esetében megoldhatod egy erre alkalmas eszkdzzel, illetve akar kézzel

is. Ezt a folyamatot nevezik mds néven csomoszolésnek.

Fontos, hogy a folyamat soran minél kevesebb levegd jusson az
edénybe, valamint hogy maximalisan tartsuk be a higiéniai szaba-
lyokat. Nagyobb méretll tartalyokban a torkolykalapot mechanikus,
pneumatikus vagy hidraulikus berendezés segitségével nyomjak a
cefre felszine ald, illetve az atkeverés hatékonysagat keverélapatok
beépitésével is tdmogatjak. A tartaly méretének fliggvényében akar
tobb sorban is elhelyezett keverélapatok segitségével at lehet moz-
gatni a teljes cefretdmeget, igy biztositva a homogenitast, illetve az
allandd koralményeket. Fontos, hogy a folyamat sordn a cefre hémér-
séklete eltérd pontokon mérve is kdzel allando legyen.
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4.2. A cefrézési folyamat lépései

3. dbra

Rossz minéségli gyimolcs

Szaritas —\L
Mag

T Megfeleld Mosott
Gylmodles gylmoéles gytiméles Széaritott
Cefrézés, mag

— > Vdlogatds ——> Mosdas —> p
magozas

Cefre  Enzimkészitmény,
Minta ph szabdlyozds
Minta elemzés <——— Cefre kezelés «——

o Minta .
jl'apso” Fermentdcié ———> Mmta}
Eleszto elemzes
Kierjedt cefre minta
\L Kierjedt cefre
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4.2.1. Pektinbontas

COOCH3 COOCH3

H OH H
N o ., . ¥ o OH
H HO H H H HO H 5
OHH/ “NOH H OHH/ ™“SOoH H
H 4 H H HO d ¥
OH COOCH3 H OH COOCHg

PMGL
(polimetil-galakutonat liaz)

(polimetil-galakturonat hidrolaz)
COOCHg5 H

poligalakturonsav
H (pektinsav)

COOCH;

PE (Pektin-metil-észteraz)

pektinsav

PG

COOH
H  oH 4 H  oH
Ho H TR/ H H Ho H =
A" AVULVA AV A
COOH H  OH COOH

A pektin egy hat szénatombdl allé egyszerd cukor, a galaktdzsav és a
galakturonsav éterszer( kotésl (-C-O-C-) hosszu lancmolekuldja, ahol
a karboxilcsoportok (-O-0O-0O-H) egy része metilalkohollal észterezett.
A pektin a gylmolcsok sejtfalaban valtozé mennyiségben megtalalha-
106, a sejtek egymashoz tapadasat biztositja, kocsonyasitd hatdssal ren-
delkezé poliszacharid. Természete miatt jelentésen gatolja az értékes
szervesanyagok folyadékfazisba vald atjutasat, igy az erjedési folya-
matot is. Jelenlétében az erjedés is nehezebben megy végbe, mert az
élesztd egyaltalan nem vagy csak nehezen tud hozzajutni az atalakitan-
dé cukormolekuldkhoz.

elqe 'y
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A pektinbontd enzimkészitmények folyékony és poritott formaban kap-
hatdk, haszndalatuk egyszerl, a cefrében gyorsan kifejtik a hatasukat.
A szaritott enzimkészitményeket felhasznalas elétt szikséges vizzel
feloldani. A kilonb6zé tulajdonsagokkal (pektinbontd, aromafeltard)
rendelkezé pektinbontdkat a felhasznalds céljanak megfeleléen eltérd
mennyiségben (kb. 1-3 g/hl) adagoljuk a cefréhez. A pektinbontdk jel-
lemzéen széles hdmérsékleti tartomanyban alkalmazhatok, azonban
érzékenyek az alacsony pH-ra. Tul alacsony pH esetén mukodésik
lelassul, akar meg is szlinhet. Felhasznaldskor célszerll betartani a
felhasznalasi javaslat szerinti kovetelményeket.

Néhany gylimélcs pektintartalma

Gyumolcs Pektintartalom (%)
Alma 0,14 - 1,15
Korte 1,49 - 3,37

Birs 0,53 - 2,00
Sdrgabarack 0,42 -1,32

Cseresznye 0,24 - 1,15

Eper 0,60 - 0,75
Afonya 0,40 - 1,19
Malna 0,10-0,97
Szeder 0,51 -1,00
Sz6l6 0,29 - 0,65

Ahhoz, hogy az erjedés folyamata teljes egészében végbe menjen, a
hosszU molekulalancot szét kell tordelni. Mivel a pektinnek nem csak a
gyumolcs szerkezetének kialakitdsaban van szerepe, hanem a szaraz-
sdag elleni védekezé anyaga is, ezért példaul aszalyos években sokkal
komplexebb, bonyolultabb, eldagazdbb pektinszerkezetek alakulhat-
nak ki ugyanabban a fajtdban, mint a normal évjaratl idészakokban.
Minél tobb eldgazassal rendelkezik és minél tomorebb a pektin szer-
kezete, annal dsszetettebb feladat a pektinbontas.

ezeiger e

A cefrézés hatékonysaganak fokozasara a kalonbozé gyimoles- és
évjarati igényeknek megfeleléen kilonbozé pektinbontd enzim készit-
ményeket alkalmaznak. A pektin hidrolizisét a pektin metil-észterazok,
az endopektinazok és az exopektinazok végzik, amelyeket egylttesen
pektindzoknak hivunk.

Az enzimek kétféle bontast végeznek:

Pektinészteraz
Enzim enzimek
megnevezése (pektin metil-

észteraz (PME))

Hidrolizald, depolimerizalé
enzimek

Alkalmazott technoldgiai kordlmények: 15 — 25 °C és 30 — 50 perc hatasidé.

elszappanositd

Tipusa enzimek pektinbontdst katalizalé enzimek
2 . Eszter csoportokat
BT pektlnt nem tartalmazé
Altipusa - Il O pektinsavat és séit
poligalakturonsavat) 2 .
A . (pektatokat) bonto
bontd enzimek N
enzimek
vlelugiel kozpen g Mindkét tipus lehet:
a poligalakturan vazon
Eleat%[itsozter Kotdseket hidroldz — az oxigén beépllését katalizaljak,
Hatdsmecha- hasttia. a folvamat féleg lebontasi folyamatokban vesznek részt
nizmus eredin'e’n ekyént Kar- pektin lidz — pektin és a pektinsav lidzos bon-
boxil csoyortok idnnek tasat végzik viz kémiai kdzremUikodése nélkdl,
létre és rr?etanoi st belso dtrendezédéssel; elénye a minimalis
el il szennyez6 enzim-tartalom
Ipari Az alacsony pH-tartomany és az erételjes hidrolizis miatt az Aspergillus g
készitmények eredetll készitmények elénydsebbek. =
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Enzim
megnevezése

Idedlis
pH-tartomany

Ideélis
hémérsékleti
tartomany

Alkalmazasi
terilet, elény6k

Hatranya

Hatdterllete

Pektinészteraz
enzimek

pH 4-6

40-60 °C

viszkozitds
csokkentése
ényerés
novelése

metanolképzddés

a felszabaduld pek-
tinsav
gélesedésének
elésegitése

szlik specifitas

Els6sorban

a nagy
polimerizaciofokd
pektinekre hat.

Enzim megnevezése

pH 4,0-55

45-60 °C

a pektin, illetve a pektinsav hatékony le-
bontdsdval — az enzimek macerald- és el-
folydsitd képessége altal — né a léhozam
és a szlirhetéség, csokken a kolloidstabili-
tds és az észterezbképesség miatt optima-
lis az aromakomponensek extrakcidja

nem pépesedik

nagy pH- és hémérséklet tolerancia le-
hetévé teszi mds enzimekkel multienzim-
komplexként valé alkalmazédsukat

kis mértékben metanolképzédés

Els6sorban a nem észterezett
pektineket bontja

A gylmolcsfeldolgozdsnal elsésorban a gyors viszkozitascsokkenést
eredményezd endohatdsu poligalakturonaz készitményeket alkalmaz-
zak. A pektin hatékony lebontdsdhoz legaldbb 6 kilonb6zd enzimre
van szlkség: Pektin-észterdz; Poligalakturonaz; Pektin-lidz; Arabino-
galaktanaz; Ramnogalakturondz; Arabanaz.

1eze108) G

A pektinlancok enzimes hidrolizisének egyszerusitett modellje

Réviditések: GALsav = galakturonsav,
ARA=arabinéz, GAL=galaktéz, RHA=ramnéz

Schols et al., 1990

A kildnbozd pektinbontd enzimek lebontjak a nagy szénhidrat-mo-
lekuldkat — pektin, celluldz, hemicelluldz —, igy az élesztok szamara
hozzaférhetévé teszik. Az erjedés folyamata ezaltal hatékonyabb lesz,
tobb aromaanyagis kertl a parlatba, mivel a gyimolcs illékony aroma-
anyagainak jelentds része a pektinben gazdagabb, héjkozeli részekben
koncentralddik. Mivel kevesebb lesz a cefre maradékcukor-tartalmais,
igy desztilldlaskor csokken az Ustben a leégés veszélye is. A felszaba-
duld metanol a direkttermé fajtaknal és az almabdl készilt termékek-
nél jelenthet gondot, ahol a pektin erésen metilezett és ennél fogva a
pektindz aktivitas szignifikdns mennyiségli metanolt szabadithat fel.

eiqe G
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Enzim
megnevezése

Altipusok

Ipari
készitmények

Ideélis pH-
tartomany

Ideélis
hémérsékleti
tartomany

Gylimolcsfajta

Alkalmazas
sziikségessége

El6nyei

Egyéb enzimek

Keményitébonté enzim

amilolitikus enzimek — glikoamilaz

exo-tipusy amildzok:

a keményitémolekula
nem redukalé lancvégén
fejtik ki hatasukat, pl:
béta-amilazok, glu-
koamilazok, hidrolizis

endoenzimek a keményi-
témolekula belsejében

hatnak, pl. alfa-amildz,
amely csak az alfa-1,4-
es kotéseket hasitja és
ezért er6s depolimeriza-
16, folydsitd hatdsa van

soran jelentésen novelik

a redukald cukortartal-
mat (maltdz, glikdz).
Az enzim a keményité

0sszes glukozidos
kotését képes hasitani,
igy a leghatékonyabb
enzim.

Aspergillus niger alapuak

pH 3,5-5,0

10-60 °C

alma; korte és nagy keményito-
tartalmu alapanyagok

korai szuret esetén jelentés mennyiségli kemé-
nyité marad lebontatlanul a névényi szovetekben,
amelynek feldolgozaskori csirizesedése neheziti a
szlirést

A keményitétartalom teljes mértékl lebontasaval
maximalisan novelhetd az erjeszthetd cukortarta-
lom, a szlirhetéség és a lékihozatal hatasfoka is.

Cellulolitikus
enzimek

bakteridlis- és pe-
nészgomba erede-
tlek (Trichoderma
resei, Aspergillus
torzsek, termofil
Thermoascus fajok)

50 °C alatti
hémérséklet

bogyds gylimolcsok
(pl. feketeribizli, feke-
tedfonya, bodza)

amennyiben az aro-
makomponensek
erésen kotédnek a
héjhoz tapadd sejt-
szbvetekhez; alta-
ldban egyéb sejtfal
poliszacharidokat
bontd enzimekkel
(pl. pektinliaz) egyutt
alkalmazzak

szin- és aromagaz-
dag gyumolcscefre
készitésére

Jezeiqe: 9

4.2.2. Savbeillitas

Az enzimadagolast a sav, azaz a pH beallitdsa koveti. A legtdbb pato-
gén vagy romlast okozd baktérium pH optimumanak alsé hatara pH
3,4 és pH 4,0 kozé esik, ezzel szemben a szesziparban hasznalt fajé-
leszték pH optimuma jéval alacsonyabb, még pH 2,8 mellett is képe-
sek aktiv anyagcserét folytatni.

Ahhoz, hogy elkeriiljiik a gyimélcscefre felllfert6z6dését, il-
letve a nem kivanatos mikroorganizmusok karos tevékenysé-
gét, a pH értéket 2,8-3,2 kozotti értékre kell beallitsuk.

A masik ok, ami indokolja az alacsony pH érté-
ket, hogy az erjedés befejezédése utan a sok
oldékonysaganak csokkenése, illetve az alko-
holtartalom emelkedése miatt is emelkedni fog
a cefre pH értéke. Ha a pH megkozeliti a 3,5
értéket, akkor a karos mikroorganizmusok sza-
porodasgatlasa megszlnik, és megindulhat a
parlat minéségének szempontjabdl karos anya-
gok képzbdése (ecetsav, tejsav, vajsav, pené-
szek termékei stb.)

Tekintettel arra, hogy a gydimolcsok savtartal-
ma jellemzben alacsony, ezért a hianyzd sav-
mennyiséget altaldban pdtolni szikséges.

Gondoskodni kell ugyanakkor arrdlis, hogy a sav eloszlasa egyen-
letes legyen, ezért célszerli a savat a darabolaskor, apritaskor
folyamatosan hozzaadagolni a cefréhez. Minden esetben csak a
cefre elézetes vizsgalata alapjan allapithaté meg az adagolandé
sav mennyisége, tehat az adott tételre kell meghatarozni.

dox Tt
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A cefre megfeleld savtartalmat kénsavval vagy foszforsav-tejsav
eleggyel'® lehet az optimalis értékre beallitani. A cefre savazasa nem
csak a mikrobiolégiai romlastol védi a cefrét, hanem a gyimolcsokben
jelen lévd oxidacidt és barnuldst okozd enzimek mikoédését is gatolja.
Kialonosen savszegény gyumolesok (pl. alma, korte, cseresznye) ese-
tében a vajsavas erjedés kellemetlen iz- és illatjegyeket eredményez.

A megfelel6 savvédelem biztositja a cefre hosszabb tarolhato-
sagat.

4.2.3. Elesztéadagolis

A vadéleszték, illetve egyéb mikroorganizmusok nem megfeleld
iranyba terelhetik az erjedést, és a kihozatal, illetve az élvezhetdség
szempontjabdl karos vegylleteket képezhetnek. Az irdnyitott erjesz-
tés soran felmerllé negativ hatdsok kikiszobolésére kulonbozé fajé-
lesztéket, illetve fajélesztd keverékeket alkalmaznak.

Az alkalmazott élesztotorzseknek tobbek kozott a kovetkezd elvara-
soknak kell megfelelniuk:

j6 erjeszté képesség

jé aromatermelé képesség

jo észterképzd képesség és alacsony kozmaolajl® képzés
kozepes alkoholtolerancia

tolerancia a kezdeti magas cukorkoncentracioval kapcsolatban
hémérsékletingadozas tolerancidja

pektindz aktivitas'’

genetikai stabilitas

15 95-5%-0s ardnyu

16 kozmaolaj: Az alkoholos erjedés sordn keletkezd, az etanolnal hosszabb szénldncu alkoholok, melyek ma-
gasabb forrponttal rendelkeznek. A pdlinkdban illatrogzitd szerepet toltenek be, de nagyobb mennyiségben a
palinkanak kellemetlen mellékizt kélcsondznek.

7 pektindz aktivitds: az erjed$ anyag nem habzik fel

Lkiller’-hatas
aranyos melléktermékképzés (pl. acetaldehid, glicerin)

A cefre alapanyagatdl fliggden altalaban 20-60 g/hl mennyiséggel a
szelektalt fajéleszték dominancidja mar elérheté.

4.2.3. Tapso

Az éleszték mukodéséhez, illetve a sejtfelépitésikhdz szlkség van
bizonyos elemekre, legnagyobb mértékben nitrogénre és foszforra. A
gyumolcs, illetve gylmolcsfajtak az érettségi fokanak, illetve évjara-
tanak megfeleldéen eltéré6 mennyiségben tartalmaznak tapanyagokat,
igy az alkalmazott fajéleszté is eltérd tapanyagigénnyel fog rendel-
kezni. Amennyiben az élesztd stabil mikodését szeretnénk biztosita-
ni — abban az esetben is, ha nem fajélesztét alkalmazunk —, célszerd
élesztétapsodt a cefréhez adni. A kilonbozd gylimolesok felvehetd nit-
rogéntartalma eltéré, 40 g/hl ammadnium-foszfattal a nitrogénszik-
séglet mar jol kielégithetd. Oldjuk fel vizben, majd alaposan keverjuk
el az éleszt6 hozzaadasa elétt a tervezett mennyiség felét, majd 3 nap
utan a masodik felét, s kdzvetlenll az éleszté elétt adagoljuk a cefré-
hez.

A tapso segiti az éleszt6t, hogy a maradék cukrot is képes le-
gyen alkoholla atalakitani, igy ezaltal is ndovelheté az alkohol-
kihozatal, javithato a cefre, illetve a parlat mindsége.
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4.2.4. Erjedés

A beoltas utdn a cefrébe kerllé fajélesztok egy rovid nyugalmi fazi-
son'® esnek at, amely addig tart, amig alkalmazkodnak az uj korul-
ményekhez. Ezt kdveti az aktiv szaporoddsi fazis, amelyben eleinte
gyorsuld Utemben osztddnak a sejtek, majd amikor a szaporodasi
sebesség eléri az éleszté torzsre és az adott korilmeényekre jellemzé
maximalis értéket, ez a sebesség allanddsul és a sejtpopuldcid expo-
nencialis ndvekedését eredményezi. Ebben a kezdeti szakaszban még
nincs alkoholtermelés, magas a cukortartalom is. Az aktiv szaporodasi
fazis harmadik szakaszaban a szaporodas sebessége mar folyamato-
san csokken, de az erjedés sebessége még folyamatosan nd. Az erje-
dés stacioner (allandd) fazisaban az élesztésejtek mar nem szaporod-
nak tovabb, az alkohol képzddése folytatddik, majd a cukortartalom
felénél fokozatosan lassul. A fazis végsd szakaszaban (utderjedés)
kezdetét veszi az élesztOsejtek lassu pusztulasa.

4.3. Az alkoholos erjedés elmélete

A gyumolcsben taldlhatd erjeszthetd cukrot az éleszték alkoholla és
szén-dioxidda alakitjak at, a folyamat kozben hbenergia szabadul fel. A
glukoz lebontasat kilonbozé enzimek segitik. Az enzimek olyan fehér-
jevegyuletek, amelyek az él6 szervezetekben végbemend folyamatok-
ban mint katalizatorok vesznek részt, de kizardélag olyan folyamatok
lejatszddasat segitik eld, amelyek egyébként is végbe mennének, csak
a lezajlasuk sokkal lassabban torténne meg. Az enzimek muUkodését
tobb tényezd is befolydsolja, ilyenek a pH vagy a hémérséklet. Az
enzimek muikodéséhez a nagy energiatartalmu foszfatvegylletek, az
ATP?® (adenoizin-trifoszfat) és az ADP?° (adenozindifosztat) is szik-
ségesek. A legfontosabb koztes termék a piroszélésav, melybdl a kar-
boxildz enzim hatdsara szén-dioxid és acetaldehid képzddik. Az ace-
taldehid alkohol-dehidrogendz enzim hatdsara etanolld redukalddik.?!
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19 ATP: tobbfunkcids nukleotid, amely a sejten bellli energiadtvitel legkisebb molekuldris egysége, mely ATP
kémiai energidt szallit a sejten belil az anyagcsere folyamataiban

20 ADP: egy nukleotid, amely a pirofoszforsav és az adenin nukleotid észtere

2 Ha a cefrét kén-dioxiddal védenénk a feldolgozas sordn (pl. borok), akkor az az acetaldehiddel aldehid-szul-
fonsavat képezne, amely gatolnd az alkohol-dehidrogendz enzim aktivitdsat és a folyamat a glicerin képzédés
irdnydba tolddna el. A borok készitésénél ez kedvezé folyamat, a gyimolcscefre erjesztésénél viszont hatra-
nyos, mert csokken éltala az alkoholkihozatal.
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4.3.1. Az erjedés szakaszai

Az erjedésnek harom f6 szakasza van:
eléerjedés, kozép- vagy féerjedés és utderjedés.

Az elberjedés — id6tartama maximum 24-48 éra, hosszat az erjesztés
soran alkalmazott mddszer, az erjesztendd anyag, illetve az alkalma-
zott hdmérséklet befolyasolja. Ebben a szakaszban még szaporodik az
élesztd, de mar megkezdddik a gylimolesben taldlhatd cukor bontasa és
a szén-dioxid fejlédése. A magas cukortartalom miatt édes cefrének is
hivjak. A cefre hdmérséklete folyamatosan emelkedik, és enyhe buboré-
kosodas is megfigyelhetd. Amikor elfogy az oxigén, megindul a cefrében
az alkoholképzddeés.

Az alkoholképzddés kezdetén atléplnk a féerjedés — azaz a ,zajos”
erjedés22 — szakaszaba, amelynek idétartalma par nap. Az eléerjedés
soran felszaporodott élesztésejtek megkezdik a gylmolcsben talalha-
to cukor lebontdsat. A féerjedés végére a cukortartalom jelentds része
atalakul alkoholld és szén-dioxidda. A folyamat eredményeként mind a
cefre térfogata, mind a hémérséklete megné, és erés habzas is tapasz-
talhatd, amelyet a cefrében jelenlévé szén-dioxid eredményez. A gaz-
fejlédés hatasara mozgdasba lendil a cefre, a benne [évé gylmolcs-
darabok/torkoly és az élesztosejtek ennek eredményeként a felszinre
kertlnek, igy képzddik egy laza, pdrusos szerkezetl torkolykalap vagy
mas néven bunda. A folyamat veszélye, hogy a darabos részek nem
érintkeznek folyadékkal, igy a benne lévé értékes anyagok nem tudnak
kioldddni. A veszteség elkerllése érdekében a bundat — ahogyan mar
kordbban is emlitésre kerUlt — a folyadékszint ala kell meriteni, hogy
ne szaradjon ki. Az intenziv erjedési szakasz alatt végbemend alkohol-
képzddés eredményeként a cukor nagy része elfogy, ezzel egyidében
csokken a cefre hdmérséklete és a szén-dioxidképzddés is. Az erjedés
soran keletkezé szén-dioxid nehezebb a levegbénél, igy a cefre tetején
megllve megakadalyozza a levegd bejutasat a cefrébe.

2 zajos erjedés: A folyamat sordn a szén-dioxid gdzbuborék formdjaban hagyja el a cefrét, a folyamat sordn
hallatszé pukkandsrél — amely megmozgatja a cefrét — kapta a nevét.

Az utderjedés sordn a gyumolcsokben taldlhatd maradék cukor is
alkoholla alakul at, igy az éleszték muikodése is megszinik. A folya-
mat lassan megy végbe. Ez az a szakasz, ahol az értékes aroma- és
izanyag jelentds része képzddik.

A cefrét az erjedés befejezése utan azonnal légmentesen le
kell fedni, és a kifé6zésig hliivos helyen tarolni.

A nem Saccharomyces élesztégombakat elénydsen lehet hasznalni az
aromaprofil fokozdsara, a komplexitds novelésére

4.4. A fermentacios eljarasok tipusai

4.4.1. Spontan erjesztés

A spontan erjedés esetében nem alkalmazunk fajélesztét a cefre beol-
tasahoz. Az alkoholos erjedést a gyimolcsok felszinén lévé szennye-
z6désekrol, az eldallitds soran alkalmazott muUveletekhez hasznalt
eszkozokrél (pl. az apritdashoz, magozashoz hasznalt berendezések-
rél) a cefrébe kerlld vadéleszték inditjiak el. A spontan fermentdci-
oknal leggyakrabban izoldlhatd éleszték a Saccharomyces, Rhodo-
torula, Cryptococcus, Candida és a Kluyveromyces. Fontos azonban
megemliteni, hogy a gylmolcscefrék alacsony savtartalmuk miatt
a penészgombakkal és szamtalan baktériummal szemben is védte-
lenek. A gyuimolcsok felszinén nagysagrendileg tobb baktérium és
penész taldlhatd, mint az alkoholos erjedés szempontjabdl meghata-
rozd vadéleszték, igy nagyobb esély van a cefre felulfertézédésére.
Tovabba az elszaporodd baktériumok és gombak — példaul azon vadé-
lesztdk, melyek nem a Saccharomices fajba tartoznak — anyagcsere-
termékei nagy mértékben rontjak a cefre, igy az abbdl készild parlat
mindségét is. Amennyiben az alkoholtermelédés Uteme tul lassy, gy
egyes vadélesztok tulzottan elszaporodhatnak. A fermentacié kezdeti
szakaszaban a nem Saccharomyces éleszték aktivitdsa hozzajarul az
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olyan vegylletek eldallitasahoz, mint az ecetsav és a kilonféle észte-
rek. A penészes, gombas fert6z6dés is az éleszték szaporodasat és az
etanolképzést gatolja. A héjon megtapadd tejsav-, vajsav-, ecetsav- és
talajbaktériumok befertézhetik a cefrét, igy kellemetlen iz( és illatu
metabolitokat juttathatnak a cefrébe.

A gylmolcsok felszinén erjesztésre nem képes (csak aerob légzést vég-
20) élesztéfajok is viszonylag nagy szamban jelen vannak, ezek azonban
gyorsan elpusztulnak. Az egyes vadéleszték mas-mas élettartalommal,
eltérd alkohol-tolerancidval és aromaképzéssel birnak, igy az erjedés ku-
lonb6z6 szakaszaiban fejtik ki hatasukat. Az erjedés kezdetén a cefrében
talalhatd sokféle élesztbgombafajhoz képest az etanoltartalom noveke-
désével a kilonbozé fajok mennyisége gyorsan csokken. A f6 szelekci-
0s tényez6 a fajok/torzsek etanoltldrése. Az erjedés kezdetén jellemzben
a Kloeckera apiculata és a Hanseniospora fajok fejtik ki hatasukat, a kis
alkohol-tolerancidju éleszték a képzddd alkoholmennyiség miatt elpusz-
tulnak, az alkoholtolerans éleszték tlréképességik mértékének sorrend-
jében domindlnak, végll a vezetd szerepet a kis sejtszamrol felszaporo-
do S. cerevisiae veszi at.

A kilonbozo élesztéfajok etanoltlrés szerint csoportosithatdk, 1-2%
etanoltartalomig: Candida és Pichia fajok, 5-6% etanoltartalomig a Han-
seniaspora fajok (pl. KL. apiculata), 9% etanoltartalomig a Brettanomyces
fajok,12-16% etanoltartalomig a Saccharomyces fajok aktivak.

A spontan erjedéssel készitett italokban nagyobb a magasabb
rendl alkoholok és egyéb masodlagos anyagcseretermékek
mennyisége, a kierjedt cefre maradék cukortartalma is na-
gyobb, ami azt jelenti, hogy az alkoholkihozatal is kevesebb.

A mar emlitett Kloeckera fajok észtertermelésben kiemelkedbek. Ez
az aromaprofil kialakitdsa miatt kedvezé lehet, de sajnos ecetsavat is
hasonlé hatasfokkal szintetizalnak, amely nemkivanatos a végtermék-
ben. A mddszer hatranya tovabba a magas illdsavtartalom.

4.4.2. Szakaszos erjesztés

A szakaszos erjesztés soran az erjesztd tartalyt a teljes térfogatanak
legfeljebb 80%-aig toltik. Az intenziv erjedés egy 8-72 6ras nyugal-
mi szakasz utan kezddédik csak. Az iranyitott erjesztésnél fontos a pH
és a szarazanyag-tartalom valtozdsanak folyamatos monitorozésa. A
mért értékek alapjan konnyebben feltarhatdk az erjesztési hibak (pl. a
mikrobas fertézés vagy a tapanyagprobléma), visszacsatolast kapha-
tunk arrdl, hogy a fermentdcio folyamata helyes, valamint az értékek
utalnak a varhaté kihozatalra is.

4.4.3. Atvigasos/félfolyamatos erjesztés

Az dtvagasos vagy mas néven felezéses erjesztés soran a féerjedési
szakaszban évé cefre felét vagy harmadat a kovetkezd tartalyok beol-
tadsara hasznaljak. Ez a modszer nagyszamu erjeszto tartalyt és nagy
odafigyelést is igényel, hiszen fontos figyelni folyamatosan, hogy
mennyi tartalyt oltottak be ugyanazzal az élesztével. Amennyiben az
élesztok eloregszenek, a hatasfokuk és a minéséguk is csokken.

4.4.4. Iranyitott erjesztés

Bar a kilonbozd élesztéfajok Erjesztés (folyt.)
{z- és aromaanyag-termeld- | Fermentacio lefutasa

se eltérs, altalanossagban
elmondhatd, hogy tobbségik | .
nagy mennyiségben kedvezét- "
len izt, s6t hibas erjedést okoz.
Fontos tehat, hogy a féerjedés .
gyorsan beinduljon, és a cefre T L 5‘% .
2-3 nap alatt elérje a 6-8% NI T el
etanoltartalmat. Ez egyértel- e

muen gyors erjesztéssel, tehat a Saccharomyces fajok elszaporoddsaval
érhetd el. Mivel az erjedési folyamat elején a cefrében a Saccharomy-
ces élesztd kis mennyiségben van jelen, ezért minden olyan tényezd,

élesztétomeg

alkohol

. szénhidrat

eiqe g
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ami nem kedvez elszaporodasuknak, [ényegesen hatraltatja a féerjedés
beindulasat. Ilyen okok lehetnek az alacsony hémérséklet, magas sav- és
cukortartalom, gombaellenes novényvéddszer-maradvanyok és a nem
Saccharomyces fajok altal termelt gatldanyagok (pl. ecetsav). A bizton-
sagos erjesztéshez elengedhetetlen a S. cerevisiae és S. bayanus fajé-
leszték mint inditd tenyészetek alkalmazasa.

Az iranyitott fermentacioban szelektalt fajélesztéket hasznal-
nak, amelyek segitségével az erjedés liteme, iranyithatésaga
és a kiszamithatésaga is nagy mértékben fokozédik.

Elsé lépésként az élesztdk regeneraldsat kell elvégezni, ami altaldban
tizszeres, 35-40 °C-os, tisztitott vizben vagy alternativ esetben asvany-
vizben torténé feloldast jelent. Az éleszté mikoddése a viz hatdsara Ujra
aktivva valik, kb. 15 perc pihentetés utan a tapsoval egyltt a cefréhez
adhatd. Fontos, hogy az élesztd és a beoltandd anyag hémérsékletkl-
lonbsége ne legyen nagyobb, mint 10 °C. A hésokk elkerilése céljabdl,
nagyobb hémérsékletkilonbség esetén célszerl — akar tobb (épésben
— a cefrébdl is a rehidratalt élesztéoldathoz adagolni. A fajélesztéket
forgalmazo cégek altaldban 20g/100 kg gylmolcs mennyiséget java-
solnak starterkultdranak. Ha ennél kevesebb koncentracioval inditunk,
akkor a ndvekedési szakasz elhtzodik. Amennyiben az erjedés megtor-
pan, de a cefrében van még erjeszthetd cukortartalom, sziikséges lehet
az Ujabb beoltds, a korabbihoz hasonld mennyiségl — ezlttal maga-
sabb alkoholtdrést — élesztével. Kozvetlenll az éleszté bekeverése
elétt adhatd a cefréhez a tapsd is, amelynek szokdsos adagoldsa 100
kg gyimolcsmennyiség esetén 20 g.

Az iranyitott erjesztés nem jelenti azt, hogy a fermentaciéo monokultdras,
csak azt, hogy az inditdshoz felhasznalt éleszté dominalja a fermentaci-
ot. A fajélesztoket néha elnyomhatja egy-egy vadéleszté. Vagy forditva,
a fajéleszték gatolhatjdk a vadéleszték szaporodasat. A S. cerevisiae
fajon belll egyes torzsek rendelkeznek az un. killer-hatdssal. Ezek az
élesztok K2 toxinnal gatoljak az arra érzékeny fajazonos torzseket, ezért
elényds olyan starter kultdrat valasztani, amely ellenalléd a toxinnal
szemben és maga is képes szintetizalni azt (Magyar, 2010).

Az iranyitott erjesztés technoldgiai feltételei:

tiszta gyartasi eszkozok (tartalyok, keveréshez hasznalt eszk6zok);
higiéniai elvarasok teljestlése és azok folyamatos ellen6rzése;

az erjedési kortlményeknek, gyimolcstipusnak, évjarati sajatossag-
nak megfelelé fajéleszté/élesztékeverek kivalasztasa;

megfeleld induld élesztészam biztositasa;

amennyiben megoldhatd, hitheté (optimalis héfok: 17-20 C°) tar-
taly, alternativ esetben vizzel teli mlanyag palackot fagyasszunk, és
azzal hitsuk a cefrét;

tartalyok keverhet6sége (bundaképzddés csokkentése vagy beme-
rithetésége);

savvédelem;

gyumolcsfajtanak, évjarati sajatossagnak megfelelé 0Osszetétell
tapsd (nitrogén, nyomelemek, vitaminok) adagoldsa.

4.5. Az erjedést befolyasolé tényezok

4.5.1. pH

A S. cerevisiae élesztok szamara optimalis pH tartomany a pH 3 és pH
7 kozott (BEKESI Z. et al., 2010); (Magyar 1., 2010); (Panyik G., 2006)
talalhatd. A vadéleszték és a gylmolcs héjan megtelepedett egyéb
mikroorganizmusok hattérbe szoritasat savvédelemmel tudjuk elérni.
A pH beallitasara gyenge savakat alkalmazunk, jellemzéen aszkor-
binsavat, ecetsavat, citromsavat és foszforsavat. Az éleszték bizonyos
mértékig toleraljak a szerves savak altal okozott stresszhatast.

4. 5.2. Homérséklet

Amennyiben magas a cefre hofoka, az felgyorsitja az erjedést. A cef-
re hémérsékletének emelkedése kedvezétlenil befolyasolhatja az
élesztégombak életfolyamatait, illetve azok szaporoddsat. A hémér-
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séklet emelkedésével megné a képzddott alkohol toxicitasa, aminek
eredményeként csokken az aktiv élesztok szama, igy ezaltal az erjedés
teljesitménye. A hémérséklet hatdssal van a masodlagos erjedési ter-
meékek keletkezésére is, melyek meghatarozzak a palinka érzékszer-
vi tulajdonsagait. Magas hémérsékleten fokozottabb az illé észterek
parolgasi vesztesége is. 30 C° felett az élesztdsejtek ,megfének” és az
erjedés megall, ugyanakkor elszaporodnak a nemkivanatos mikroor-
ganizmusok, amelyek alkohol helyett tejsavat és mas, a palinka miné-
ségét rontd anyagokat termelnek. A tul gyors zajos erjedés tovabba
aromavesztést is okoz, mivel a termelddo és a cefrébol tavozd szén-
dioxid magaval viszi a kellemes aromakomponenseket is.

Az els6dleges gyumolcsaromak meg6rzése érdekében a 15—
18 C°-on torténé iranyitott erjesztés javasolhatd, mert ezen
a homérsékleten a széndioxid lassu képzodése nem mossa ki
a gyumolcs elsédleges, a parlatban kivanatos aromait.

4.5.3. Cukortartalom

A tul magas cukorkoncentracié az éleszté mikodését lassitja, valamint
maddositja az erjedési melléktermékek aranyait, és noveli az élesztd-
gombak ecetsavtermelésétis. A probléma foként a magas cukortarta-
lommal rendelkezé sz6l6knél fordulhat eld, a gylmolesok jellemzden
nem tartalmaznak annyi cukrot, ami gatolna az éleszté mikodését.

A palinka cefréjéhez a vonatkozd jogszabaly szerint kiilon cukor nem
adhatd, és ezt a szabdlyt parlatok esetében is javasolt alkalmazni.
A hozzdadott cukor ugyan noveli az alkoholkihozatalt, ugyanakkor a
nagyobb kihozatal mellé csak a gylimolcsmennyiségnek megfeleld
aromatika tarsul, igy a késztermeék illatszegény lesz.

4.5.4. Enzimes barnulas és oxidacid

Az enzimes barnulds a gyimoélcs fenolos komponenseinek polimeri-
zacioja miattjon létre. A gyimolcsok felliletén apritas utan barna réteg
keletkezik, amit a polifenol-oxiddz enzim okoz. A fellletén képzbdott,
barnult réteg kdstolaskor fanyar, hiizds izl, ami a cefrébél a parlatba
is atmegy, tehat jelentdés mindségrontd tényezd lesz a palinkanal is.
Tovabbi mindségrontd hatds lehet a gylimolcs feltarasa soran beko-
vetkezd aromaanyag-oxidacid. A tulzott oxigénjelenlét az anaerob
kdzegben stabil iz-, illatanyagok atalakuldsat eredményezi, az Uj anya-
gok azonban kellemetlen izliek lehetnek.

4.5.5. Szermaradvanyok

A noévényvédelemben hasznalatos szerek gatoljak az éleszté muko-
dését. A gombadlészer-maradvanyok az élesztésejt membranjanak
szerkezeti valtozdsahoz vezethetnek, amely gatolja annak mikodését
és lassu, elakadd erjedéshez vezethet.

4.5.6. Az alkoholos erjedés termékei

A kilonbozé mikroorganizmusok mas-mas anyagcsereterméket (pl.
glicerin, acetaldehid, illé észterek, magasabb rendU alkoholok) allita-
nak eld, illetve azokat eltérd aranyban juttatjak az erjedd cefrébe. Ezek
egyUttesen alkotjak az Un. masodlagos erjedési termékeket.

Az élesztdk elsédleges nitrogénforrasai a szervetlen ammaoniumsok és
néhany konnyen hasznosithatd szerves nitrogénvegyllet (pl. a gluta-
min, aszparagin, karbamid, prolin, agrinin). Ha a fermentacié soran
nitrogénhiany lép fel, akkor a sejtek szaporodasa leall. A dezaminalt
szénvazak a citrat korben lebomolva aldehideket és magasabb rendU
alkoholokat eredményeznek. A dezaminalt aminosavak a-keto savakat
képeznek, amelyek szénlancu a-aldehidekké redukalddnak. Anaerob
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kortlmények kozott az etanollal analdg mddon, alkohol dehidrogenaz
enzim hatdsara ,kozmaalkoholld"? redukalédnak. Tobb éleszté kilon-
leges termékeket (pl. illatanyagokat, aminosavakat) allit elé. A glicerin
magas olvaddaspontja miatt a cefre desztillacidjakor nem képes atjutni
a parlatba, hanem a cefremoslékban marad. Célzottan cefreerjesztés-
re szelektalt fajéleszték alkalmazasaval csokkenthetd a glicerinképzés

"z

kapcsan eldalld alkoholveszteség.

Magasabb rendli

Alkoholok alkoholok Savak Eszterek Egyebek
(kozmaolajok)
Etanol izoamil-alkohol, Ecetsav Etilacetat CO,
propilalkohol,
Metanol Tejsav A keletkezett Acetaldehid
izobutil-alkohol savakbdl és
n-propanol Piroszélésav alkoholok-bdl Diacetil
eléallitott
Butanolok Borostydnkésav észterek H.S
Amilalkoholok Kaprilsav Pentandiol
Feniletanol Almasav Butdndiol
Glicerin Vajsav Acetalok

(Panyig G. et al.; 2008)

s0 2

4.5.7. Az élesztok anyagcseréjét befolyasolo tényezok

A parlatok elsédleges, azaz primer aromaanyagai a gyimolcsalapanyag-
bél szarmaznak, a fermentacié soran azonban az elsédleges aromaprofil
megvaltozik és masodlagos, azaz szekunder aromaanyagok keletkez-
nek. Az aromaanyagok mennyiségét és minéségét a fermentaciot végzé
élesztd fajtdja és a fermentacios korilmények (a pH, hdmérséklet, cukor-
tartalom stb.) befolyasoljak. A parlat min6ségére hatassal van az erjedd
cefrében jelen lévé mikroorganizmus, pl. mas élesztok és vadélesztok,
illetve azok anyagcseréje is. A szekunder aromaanyagok mennyiségét és
Osszetételét befolyasolja, hogy milyen mas élesztétorzsek voltak jelen a
cefrében.

%% kozmaalkoholok: C,-nél hosszabb szénléncu alkoholok

Jezeiqes /

Kiséré élesztbbidta Vdérhaté hatds
t6bb magasabb rendll alkoholt (izobutanol,
feniletanol), észtert, szabad terpéneket és
terpénalkoholokat pl: a linalool, geraniol,
nerol és savakat szintetizal

Metschnikowia plucherrima éleszt6 JS22
térzsének jelenléte S. cerevisiae mellett

tobb gylmolcs-karakterl észtert, terpéneket,
magasabb rend( alkoholt és kevesebb illé és
nem illé savat szintetizal

Torulaspora delbruecki (Zymaflore Alpha
-Laffort) jelenléte S. cerevisiae mellett

C. zemplinina beoltdsdval inditott ) , )
. - o, a cefre lakton és terpén tartalma fokozhatd
fermentdciot a S. cerevisiae-vel kiegészitve

Debaryomyces vanriji és a

- e megndvekszik a geraniol koncentrécidja
S. cerevisiae kombindcidja

Pichia kluyveri és a S. cerevisiae

kombindcidja

Pichia fermentans és a S. cerevisiae
kombinacidja

megndvekszik a tiolok koncentracidja

komplexebb aromatikat eredményez

megnovekszik a monoterpének

K. lactis és a S. cerevisiae kombindcidja L
koncentracidja

megndvekszik az illékony fenolok, észterek

Brettanomyces bruxellensis és a
és az i-amil alkohol koncentracidja

S. cerevisiae kombinacidja

(Sun et al,, 2014); (Godoy L. et al.,2020)

4.5.8. Cefrekezelés a kierjedés utan

Az erjedés eldbb fejezddik be, mint ahogy a bunda lesillyed a cefré-
ben, tehat nem szabad megvarni, hogy a cefre ,megforduljon”, azaz
a lé felulre kertljon! A jé cefre megkdstolva gylimolcsleves, enyhén
gyumolcsborra emlékeztetd izl és illatd.

A kész cefrét minden esetben légmentesen le kell zarni, és hl-
vos helyen tarolni a kif6zésig.

Jezeiqes 'g
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A kierjedt cefre alkoholtartalma kb. 3-10 %, amely kedvezé téptalajt
jelent az ecetsav baktériumoknak. Amennyiben a cefrét fedetlendl
hagyjuk, a tetején hamar elszaporodhatnak az ecetsav baktériumok és
a mar meglévé alkoholtartalmat is ecetsavva oxidalhatjak. Az alkohol
és ecet kolcsonhatasabol tovabba etilacetat keletkezik. A lezaratlanul
hagyott cefre felszinén penész parnacskak is kialakulhatnak, amelyek
élettevékenységiikhoz szintén a cefre alkoholtartalmat hasznaljak fel,
raadasul kellemetlen anyagcseretermékeket is a cefrébe bocsajtanak.

A cefre hosszu téroldsa soran — még szakszerl korilmények kozott
is — végbemennek olyan folyamatok, amelyek a palinka minéségének
és mennyiségének rovasara mennek. A cefrében talalhatd élesztdk
— a vadéleszték is — lebomlanak, bomlastermékeik nagy része pedig
szintén kozmaolaj. A folyamat soran a gyimolcsaromak mennyisége
is csokken.

A hlvos korulmények kozott tarolt és lefedett cefrébél az erje-
dés soran keletkezett szén-dioxid nehezebben tavozik el, tovabb
is pezseg, igy az oxigént kiszoritva védi a cefrét a romlastol.

4.5.9. Gyiimolcsok cefrézési sajatossagai

Almatermésuek
Idedlis
Bt Gyumolcsels-  Viz hozza- Specialis erjedési idd
készités adagolas cefrekezelés irdnyitott
erjesztéssel
Alma?*
feltaras
daréldssal
leszedés
utdn azonnali nem
feldolgozas szikséges
savvédelemre
Korte kalon figyelmet A magas pektintartalom és az
kell forditani oxiddcidra vald érzékenységlk
miatt célszerli minden esetben
pektinbontd enzimeket hasznal-
ni, igy kikiszoboélhetd az oxida-
ci6 karos hatasa (fanyar, fenolos
iz, illat) Ha mar a cefrézés elején
hozzaadjuk az enzimeket a 5
cefréhez, akkor a gyiimolcs pek- 7= 10 mz
tin-tartalmanak lebontédsaval az
Ujonnan betaplalt gyimolcs mar
leves cefréhez keril, tehat mar
,sajat levében” fog dzni.
Specifikus enzimek:
pektinlidz, glukézamildz
feltards
Bi daréldssal, —_
irs " szlkseéges
szlkséges
pektinbontas

24 Pektinészterdz, Poligalakturondz, Glikoamildz enzimek segitségével javul a szlirhetdség, né a léhozam és
tobb az erjeszthetd cukor
25 A kés6 6szi gyumolesok akdr 3-5 hétig is erjedhetnek.
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99



Csonthélyasok

Viz hozza-
adagolas

Gyumolcs-

ST el6készités

Szilva

Kajszibarack ,
magozas so-

rdn a magtoret
elkerllése
szikséges

Oszibarack célszerdi min-

den esetben
pektinbontd
enzimeket
hasznalni, igy
kikliszobolhetd
az oxidacio
kdros hatésa
(fanyar, feno- nem
los iz, illat)

Meggy

szikséges

savvédelemre
kalon figyel-
met kell for-
ditani
Cseresznye ,
magozas so-
rén a magtoret
elkeriilése
szikséges

Idedlis
erjedési id6
iranyitott
erjesztéssel

Specialis
cefrekezelés

A magkarakter a mag cefrébe
térténd visszaadagoldsaval
biztosithatd. (maximum 20%)

fozésnél kivesszik beléle
(lsd. fentebb) is biztosithatjuk

Specifikus enzimek:
Pektinliaz

Cellulaz
Hemicellulaz

Bizonyos S. cerevisiae fajtak
(Fermactive Thyol®), kén redukcié
révén gatoljak a leparlasndl a
kellemetlen kénhidrogén és mer-
kaptan kialakuldsat a parlatban.

A magkarakter a mag cefrébe
torténé visszaadagoldsdval
(maximum 20%) biztosfthato.

7—-10nap

fézésnél kivesszuk beléle
(lsd. fentebb) is biztosithatjuk

a magkaraktert a mag cefrébe
térténd visszaadagolasaval
(maximum 20%) — f6zésnél
kivesszik beléle (lsd. fentebb)
is biztosithatjuk.

10781021 6

Sz6l6k

Torkolyok

Sz6l6k, Torkolyok
S Gyumolcs-
UL el6készités
Fehérsz6l6 ugyelnl kell a
kocsany eltavo-
Kékszcﬂ’lé ll'tésa'ra
Ugyelni kell a
kécsany eltd-
Fehérsz8l6 volftdsdra, mert
kellemetlen,
keserl, cseres
izt eredményez
Nincs.
Egyltt erjed a
Kéksz6l6 musttal, régton
a présbél mehet
fézésre.
% keser

Viz hozza-
adagolas

minimalis
vizzel fel-
tolthetd.
100 kg
torkoly
2-3 liter
vizet vesz
fel. Ezzel
tudom
bejuttatni
az élesz-
t6t és a
savakat,
hiszen itt
is szlksé-
ges a pH
bedllitasa.

nem
szikséges

Specialis
cefrekezelés

Keruljuk el az oxidaciét, mert az
kellemetlen, ugynevezett poli-
fenolos?®, durva izeket hoz elé.
Az erjedés légmentesen tor-
ténjen. Mivel magas a cukortar-
talom, a horddban/tar-talyban
Ossze kell dongolni a torkolyt
és kiszorftani minden oxigént.
Az erjedési folyamat végén lég-
mentesen le kell zarni az edényt
takarassal, féliaval az oxidacid
elkerllése miatt.

Specidlis enzimek:
Poligalakturonaz
Cellulaz

Specialis enzimek:
Poligalakturonaz
Celluldz

Idedlis
erjedési id6
iranyitott
erjesztéssel

10-15nap

Az erjedés
nem
latvanyos,
1 -2 hét,
éppen csak
buborékol.

1eZ0181 6
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Bogydsok Bogydsok
Idedlis -
Gyumols Viz hozz3 Speciali erj.edq’ési Viz hozza Specialis erjled:éaslilsidt'i
imé PSS L2l a4y [EELE co Gyilimélcs GyilimélcselSkészités ol i’ e
Gylimoles elékészités adagolds cefrekezelés irdnyitott u u adagolas cefrekezelés iranyitott
erjesz- erjesztéssel
téssel
Malna [
lesz=dés Ui . o Javasolt_a magozas, de )
- Legjobb zamatat, illatat a a mag visszaadagolhatd
Eper azonnali feldolgo- = A . P
s, sEvidElEme nem gyumolcs akkor éri el, ha bizonyos %-ban a cefré-
Szeder 8T el szlikséges kissé opalos és megpuhul. hez a fajtajelleg kialakita-
gyer Amennyiben a magas sa céljabdl. Mivel magas
kell forditani Ao - e el
Faeper savtartalom meghatqrozo pelftlntartatmu gyumolcs,
Specialis a cefrében, akkor a par- ezért pektinbonto ada-
o enzimek: latnak jelentésen foldes, golasa javasolt, amely
EEZEEET U Pektinlidz cseres, fas (zvildga lesz pozitivan befolyasolja 2 3hét
azonnali feldolgo- T P —— és alacsony a kihozatal. a kihozatalt, az erjedés robbande.
zas, savvedelemre Celluldz Som Erdemes a szdrakat, leve-  sziikséges sebességét és biztositia " 57 o
] kilon figyelmet Uermiealluléz leket is levélasztani, mert az alacsony metilalkohol- va/:haté
Afonya kell forditani A " B ezek is magas csersav tartal-mat is.
eefe)y (Eielizdo= Poligalakturonaz tartalmuak. A cefrekészi- Ritkdn szlikséges savazni.
anyag—tart'allma tés-hez passzirozo darald Az alacsony cukortarta-
;n@ft sr)te”?gll,s L Eredménye: felhasznaldsa ngksﬁéges lom és pH l/asstj erjedést
QISCEZges hatékony aroma- extrakcio (meggyrosta méretd), ke- jelez eldre és ennek ered-
teljes pektin lebontds, vés vizzel egyszer-kétszer ményeként kevesebb CO,
leszedés utan nyalkaanyag atengedve 99%-os lesz is termelddik, igy nem
azonnali feldolgo- lebontas, az eredmény. javasolt a napi keverge-
i‘?‘f}. S?ﬁyvedteler:re ldgy novényi szovet elfo- 7-10 tés.2®
keI NS lydsitds nap
kell forditani. szikséges?’ v
Kokény Romlésra és (,ligosfitasra” is Specialis enzimek:
penészesedésre hasznalhatd) Pektinliaz
hajlamos. Galaktomannanaz
|dedlis érettségi Cellulaz
foka még a fagyasi , ) ) Hemicellulaz
idészak el6tt. ]Eefjetjes utan azonnali Pektinészteraz
eldolgozas nem Poligalakturonaz _
A magas pektintar- Faeper savvédelemre kilon szikséges ) 7-10nap
talom miatt célszer( figyelmet kell fordftani Eredménye: y
az altaldnos pek- hatékony aromaextrakcio
tinbontd tébb mint teljes pektin lebontds
kétszeres mennyisé- nyalkajo\ﬂyag lebontas,
gét adagolni rogton lagy novenyi szovet
Ribizli®®  a cefrézés elején. elfolydsitasa
nagy cser-
z6anyag-tartalma .
miatt specialis Mad4r- ~ Nagy cserzo-anyag tar- L, g
fajéleszt6t igényel [ —— talma miatt specialis fajé- szlikséges 2 -3 hét

27 A kokény akdr 10-30% vizet is felvesz.

8 magas pektintartalom miatt célszer( az 4ltaldnos 1-3 g/hl adag helyett 3-5 g/hl-t adagolni rogton a cefré-

1078198} 6

lesztét igényel

1281081 6

zés elején. 2%Javasolt a kotyogdt lezdrni és a hordd taralmat dontéssel, gorgetéssel dtmozgatni.

102 103



104

4.5.10. Erjedés soran keletkezo illathibak

Erzékelt illat/
szajérzet

Koromlakklemoso,
olddszer

szUrds, kellemetlen
szag

Ecet

Frissen festett,
diszperzites fal,
olddszer jellegti

illat

Intenziv oldészer
jelleg (gyimolcsos
jelleget kolcsonoz
(z6ldalma, banan)

Egett gumi, asz-
falton porgetett
autégumi

Penész

Csip0s, szuré szag,
amely az odaégett
zsir szagara emlé-
keztet (fulladdst,
kénnyezést okoz)

Orrban szurds illat

Hiba
érzékelése

cefrézéskor,
desztillalaskor/
késtolaskor

desztillalaskor/
késtolaskor

cefrézéskor,
desztillalaskor/
kdstolaskor

desztillalaskor/
kdstolaskor

desztillalaskor/
kdstolaskor

desztillalaskor/
kdstolaskor

cefrézéskor,
desztillalaskor/
kdstolaskor

desztillalaskor

desztillglas/
késtolaskor

Cefrézési hiba azonositasa

Oka a helytelen cefrekezelés. Ecetsavas baktérium-
fertézottségre utal cefrevédelem elhagydsa esetén.
(etil-acetat, izoamil-acetdt). Kis mennyiségben a
gylmolcsben természetesen is jelen vannak ezek a
vegylletek, almaban nagyobb mennyiségben.

Az acetaldehid a cefre érése soran az alkohol to-
vabboxidaldsaval levegé hatdsdra keletkezhet. Kis
mennyiségben almdra emlékeztetd illatd. Tobb gyu-
molcsfajtdban természetesen is jelen van.

Oka a helytelen cefrekezelés. Ha sokaig fedetlentl
tdroljak a cefrét, az ecetsav-baktériumok a mar meg-
évd alkoholtartalmat ecetsavva oxidaljak.

Az illatjegyért felelds vegyllet az n-butanol, amely
az erjedési folyamat soran keletkezd kozmaalkoho-
lok egyike. Amennyiben az erjedés soran nitrogén-
hiany ép fel, az élesztésejtek szaporodasa ledll.
Erjedési melléktermék, amely a cefrében taldlhatd
élesztdk fehérjéinek bomldsterméke.

Destztillalaskor féleg az utdpdrlat elvalasztasi hatdr
elétt jelenik meg, szintén a nem megfelelé cefrézés
soran kialakulé vegyllet, de a gyimdlcsokben ter-
mészetesen is jelen van. Bizonyos gyimolcsokben a
desztillalas sordn is megmarad.

Merkaptdn jelenléte. A cefrézés soran kialakuld hiba,
a befllledt kénvegylletek, dltaldban merkaptanok,
dietil-diszulfid stb. miatt kialakulé kellemetlen illat.
Gyumolcsok vegyszeres kezelése is okozhatja.

Nem megfelels, penészes gylimolcs felhasznélasa.
A szabadon levegdzd cefre felszinén penész par-
nacskak alakulnak ki, amelyek élettevékenysége
kellemetlen melléktermékeket bocsajt a cefrébe.

Az akrolein jelenléte azt jelzi, hogy a cefrekészités-
hez hasznalt gyimolcs folddel — talajbaktériumokkal
—szennyezett volt. Az erjedéskor a tejsavbaktériumok
kozvetitésével akrolein képzddik. Ha jelen van a pa-
linkaban, meg kell semmisiteni, egészégre artalmas!

A gylmolcsalapanyagon alkalmazott vegyszer (pl.
bordszati termékek kénezése), hibas fertbtlenités
vagy cefrekezelés eredménye. Bizonyos gylimaolcsok-
ben (pl. meggy) természetesen is jelen van, amely a
parlatban is megjelenik. Egy része kiszelléztethetd.

18781981 0T

Zaptojas szag

Ldbszag, izzad-
sdgszag, avas vaj,
tilmelegedett
allott sajt

Animalis —
istalléra
emlékeztetd
illatok

Egett, kozmas iz

Barnult, (t6dott
gyumolcsre emlé-
keztet6 illat

Fehérjebomldsos
illat

Tulzott marcipa-
nossag

SavanyU kdposzta-
ra, uborkdra emlé-
kezteté illat

Aromaszegény,
ures iz és illat

3%orseprd: A must erjedése utdn, a bor téroldsa folyaman a taroldedényekben lerakddo, bort tartalmazé dle-

desztillalaskor/
kdstolaskor,
cefrézéskor

desztillalaskor/
késtoldskor,
cefrézéskor

desztillalaskor/
kdstolaskor,
cefrézéskor

desztillalaskor/
kdstolaskor

desztillaldskor/
késtolaskor

desztillalaskor/
késtoldskor

desztillalaskor/
kdstolaskor

desztillalaskor/
kdstolaskor,
cefrézéskor

desztilldlaskor/
késtolaskor

A nem megfelelé cefrekezelés soran bekovetkezd
fehérjebomlds, esetleg vegyszerek eredménye

Cefrézési hiba eredménye. Nem megfeleld cefreke-
zelés. A vajsavbaktériumok elszaporodasa eredmé-
nyezi, f6 téplalékuk a cukor, és anyagcseretermékik
a vajsav. Csokken az alkoholkihozatal is.

Eredete még ismeretlen, de szintén nem megfeleld
cefrekezelésre utal. Ahogyan a boroknal is, okozhat-
ja a Brettanomyces bruxellensis vadéleszt6, amely
jelen lehet az erjesztést végzd vadfléraban, de akar
a vajsavbaktériumok altal termelt vajsav jelenléte is.

Nem megfeleld cefrekezelés, féként a vadélesztok-
kel torténé erjesztés kapcsan figyelheté meg, vagy
abban az esetben, ha az éleszték szamara nem
megfeleléek az erjesztési korilmények, és nem ké-
pesek a cefre teljes cukortartalmat felhasznalni. A
cefrében megmaradt cukortartalom leégése ered-
ményezi, illetve bizonyos esetekben a cefre keveré-
sének hidnya.

Barnult, Gtédott gyimoles felhasznaldsa a cefrében. A
parlatban a maghaz kornyékén barnulast mutatd gyu-
molcs (jellemzden almatermést) jelenléte is érzékelhetd.

Tul hosszu ideig allt a cefre. A megerjedt cefrében
jelen [&vé elhalt élesztésejtek a hosszu ideig torté-
né tarolds soran elkezdenek lebomlani, és ekdzben
kellemetlen szagu anyagok szabadulnak fel. Ugyan-
ezen illatjegyek fedezhetdk fel a borseprében, il-
letve a borseprébdl készilt parlatban is.

Csonthéjas gylmolcsok esetén — amennyiben a mag
nem kerul eltavolitasra, vagy tdlzott mennyiséget ada-
golnak vissza a lef6zott cefréhez. A magban jelen lévé
amigdalin lebomldsakor hidrogén-cianid és benzalde-
hid keletkezik. A hidrogén-cianid egészségre artalmas.
A kellemes marcipanos illat amellett, hogy elnyomja a
gyumolcsaromatikat, keser(i szajérzettel is térsul.

Tejsavas erjedésre utal, a tejsavbaktériumok a tejsav
mellett ecetsavat is termelnek, ezt nevezzuik tejsa-
vas illésoddsnak. A tejsavbaktériumok anyagcsere-
termeékei a tejsavészterek okozzak.

A magas hémérsékleten torténé gyors erjedés so-
ran a CO?-dal tdvoznak az aromak.

dék, valamint e termék szlirésébél vagy centrifugaldsdbdl szarmazd maradék.

1eze1gel 0T
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4.5.11. Cefrevédelem

Amennyiben a cefrét nem f6zzlk le azonnal, szlkséges a taroldedé-
nyeket ,telizni”, gy, hogy a mar csak kisebb mennyiségben jelen levé
szén-dioxid a cefre feletti légrést ki tudja teljesen tolteni, igy biztositva
a karos mikroorganizmusok elleni védelmet. A kotyogodt tavolitsuk el
az edény fedelérél és légmentesen zarjuk le azt.3' A tarolas optimalis
hémérséklete 10-15 C°

Amennyiben a cefre lef6zése nem oldhaté meg csak jelentésebb
késéssel, akkor a lezaras elétt célszerli még egyszer lesavazni, de
tgyelntnk kell arra, hogy a légmentes lezarast ezutan is biztositsuk.

Vegylik figyelembe ugyanakkor azt is, hogy a hosszas tarolas
mindenképp negativan fogja befolyasolni a késztermék tulaj-
donsagait.

4.6. A kierjedt cefre kémiai o0sszetétele

Az erjedés lezajlasa utan a cefrét mar technoldgiai alapanyagnak tekint-
hetjik, hiszen a palinka fé 6sszetevéje. Az elkészilt palinka érzékszervi
tulajdonsagait nagy mértékben befolyasolja a cefre mindsége, amibdl
készult. A kierjedt cefre tulajdonsagait tobb tényez6 — gylimolcs mind-
sége, évjarata, feldolgozasanak mddja és az erjesztés szakszerlsége —
befolyasolja, ezért az allandd dsszetétel nem biztosithato.

Bizonyos kémiai elemek jelenléte dllandd egy parlatban, ezek a kovet-
kezok:

3thdzi koralmények kozott az edényt félidval fedjik le, majd kevés vizet dntve ra, zarjuk le a horddét légmentesen.

4.6.1. Etanol

Az erjesztéshez felhasznalt gyimolcsokbdl keletkezd alkohol mennyi-
sége altalaban 3-8 V/V% kozott mozog. Az erjesztés folyaman kelet-
kezd alkohol egy része a cefrében jelen lévé savakkal és aldehidekkel
észtereket és acetalokat képez, amelyek a késébbiekben részben hoz-
zajarulnak a kész parlat aromatikajahoz.

Mennyiségét a kovetkezo tényezok befolyasoljak:
felhasznalt gylimolcsalapanyag;
az éleszté fajtdja;
az erjedési alkoholveszteség.

4.6.2. Magasabb rendi alkoholok3?

A magasabb rendl alkoholok, mas néven kozmaolajok, az erjedé-
si folyamat masodlagos termékei, amelyeknek fontos szerepe van a
palinka illatanyagainak kialakitasaban. Mennyisége iranyitott erjesz-
tés mellett kb. 300-500 mg/l. Jellemzben az utdparlatban jelennek
meg az aromajegyei, aromaveszteség nélkil nehéz elvalasztani éket a
kozépparlattol, féleg azon gylimolecsoknél, gyimolesfajtaknal (pl. kaj-
szibarack, vilmoskorte), amelyeknél a vezéraromak is az elvalasztasi
hatar kozelében vannak jelen. A cefre hosszu tarolasakor jelentésen
megnd a mennyiséguk.

Legjelentésebbek koziiluk:
izopropil-alkohol
izoamil-alkohol
propil-alkohol
izobutil-alkohol

2A gyumolesbdl erjesztéssel készilt italokban — a magasabb rendd alkoholok koncentracidja miatt — magasabb
az illéanyag-tartalom, mint azoknal, amelyek egyéb mezégazdasagi eredetll (pl. gabona, burgonya) alkoholok
felhasznaldsdval készllnek, ezért e paraméter mérésével konnyebb kiszlrmi a hamisitast.
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4.6.3. Metanol

A gyumolcsok tobbségében csak kis mennyiségben van jelen, a magas
pektintartalmu gyimolcsokben a pektinhez kotdtten nagyobb meny-
nyiségben megtalalhatd, igy az ezekbdl készilt cefrékben is nagyobb
mennyiségben kimutathatd. A metanol jelenléte veszélyeket is rejt
magaban — mennyiségtél figgden — akar vaksagot, komolyabb mér-
gezés esetén pedig halalt okozhat, ezért unids jogszabalyban megha-
tarozott, hogy milyen mennyiségben lehet jelen a palinkaban. Kilonos
veszélye, hogy érzékszervi jellemzéi alapjan jelenléte nem azonosithato.

4.6.4. Cukor

[ranyitott erjesztés esetében a kierjedt cefrében erjeszthetd cukor csak
kis mennyiségben van jelen. Amennyiben jelentés maradékcukor van
jelen a cefrében, akkor az arra utal, hogy az utéerjedés még nem tel-
jesen fejezddott be.

4.6.5. Szerves savak

A kierjedt cefrében megtalalhatdk a gyimolcsalapanyagbdl szarmazé
almasav és citromsav, valamint a mikroorganizmusok erjedési termé-
kei: a tejsav és az ecetsav. Az almasav mennyisége az erjedés soran
folyamatosan csokken, mert az éleszték alkoholld és szén-dioxidda
alakitjak at, a citromsav pedig eleve is kis mennyiségben van jelen, és
az erjedés soran szintén csokken a mennyisége. A tejsav egyrészt az
alkoholos erjedés mellékterméke, masrészt a hibas erjedés soran is
létrejon.

Amennyiben a cefrekezelés megfeleld, ecetsav csak kis meny-
nyiségben van jelen a kész cefrében.

4.6.6. Aromaanyagok

A gylumolcsokben talalhatd aromaanyagok az erjedési fazist kovetden
atalakulnak. Ezek a masodlagos aromaalkotok a kdvetkezok:

Eszterek

Laktonok

Aldehidek

Acetaldehid

Ketonok

Terpének

Terpénalkoholok
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5. A PALINKAFOZES TECHNOLOGIAJA

A cefre elkészUlése dltalaban 10-18 napot veszigénybe. Ezt kdvetden
kertlhet sor a palinkakészités talan legizgalmasabb részére, a lepar-
lasra.

A szabalyosan elkészitett, kierjedt cefre alkoholtartalma 1-12 V/V %.
A cefrébol leparldberendezés segitségével, az alkohol és a viz forras-
pontjanak kilonbségét kihasznalva, egy vagy tobb (épcsbben parla-
tot allitunk elé. Anélkal, hogy allast foglalnank a kilonbozé leparlasi
maddokkal elédllitott parlatok mindségi rangsoroldsat illetéen, kije-
lenthetjik, hogy mindkét leparlasi mddszerrel lehet rendkivil rossz,
vagy kimagaslé minéségl terméket eléallitani. Sajnalatos tény, hogy
az utdbbira kevés példa van. Megallapithatd azonban, az egylépcsés
leparlas az egyszeri hékezelés és a kisebb illatanyag veszteség miatt

valamivel gyorsabb és hatékonyabb.

A desztillacié egyszerd formajat mar a lll. szazadi gorogok is ismerték,
majd a IX. szazadban az arab tuddsok kozott is elterjedt, de az ekkor
hasznalt készllékek még alkalmatlanok voltak szeszfézésre. A vizh(-

a9y zT

téses paracsével ellatott szeszleparldk a XlI. szazadi Italidban jelentek
meg, de a mai, spiralis hitécsével szerelt formajuk csak a XIX. szazad
folyaman valt altalanosan elterjedtté, amikor mar az egymenetes és
a folyamatos leparlds is ismert volt. Gyakran a f6z6Ustok egésze, de
legalabb a kupoldja és paracsove vorosrézboél készil, mert az katali-
zatorként javitja a szeszgbz mindségét. Az Ustnek gyakran hagymara
emlékezteté formadja van, és nem ritkan ma is nyilt langgal melegi-
tik fel. A kisUsti leparlas mddszerét ma mar csak a sajatosan gazdag
izhatdsl mindségi parlatok készitésére, illetve magan- és bérfézésben
hasznaljak, mert nagylzemi méretekben gazdasagosabb az egyme-
netes, illetve a folyamatos leparlas alkalmazasa.

A palinkakat és parlatokat dltaldban egyszeri leparldssal, Ugynevezett
erOsito feltéttel ellatott leparldberendezésekkel allitjuk eld. Az erdsitd
oszlop feladata a nagyobb mértékl alkoholtartalom eléallitdsa, és az
aromaanyagok oly médon torténd koncentraldsa, hogy az elsésorban
a fogyasztasra szant kozépparlatban halmozddjon fel a kellemetlen és
artalmas eld- és utdparlattal szemben. A gyimolcsparlatok esetében
ez nehéz feladat, mivel minden gylimdlcs aromajanak 6sszetétele és
jellege mas és mas. Az adott gyuimolcsre jellemzé iz- és illatanyagok
altalaban az eléparlat és a kdzépparlat hataran, valamint az utéparlat
indulasa el6tt jelennek meg. Az eléparlat illatvilaga koromlakklemo-
séra vagy a technocol ragasztéra emlékeztet, mig az utdparlat illata-
ban a fott krumplira, hasznalt fazékra, fétt kukoricara, esetleg labszag-
ra, régen kimosott hitészekrényre emlékeztetd jegyek keverednek.

Az elbparlat gyljtése és felhasznaldsa parlatkészités céljabol értel-
metlen, legfeljebb ablakmosd folyadékban hasznosithatd, vagy bio-
kandalloban égethet6 el. Az utdparlat ezzel szemben Ujra finomithatd,
s6t megfeleld odafigyeléssel j6 mindségu parlat is eléallithatd beléle.

A kisUsti és az egymenetes, oszlopos eljaras 6sszevetése szempont-
jabol elmondhatd, hogy mind a két eljaras legfontosabb technoldgiai
kovetelménye a leparldsi folyamat harom egymast kovetd fazisaban
keletkezé cseppfolyds termék, az eld-, kozép- és utdparlat egymastdl
valo pontos és szakszerll elvdlasztdsa. A gyakorlatban ez azt jelenti,
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hogy nagyon pontosan meg kell hatdrozni azokat az idépillanatokat a
leparlasi folyamat soran, amikor az eldparlat elvalaszthatd a kdzép-
parlattdl, és amikor a kdzépparlatot az utdparlat valtja fel. A kozéppar-
lat a tulajdonképpeni palinka, mig az elé- és utdparlat nem megfeleld
iz- és illatanyagokat tartalmaz. Az elvalasztasi folyamatot jelentésen
befolyasolja a felhasznalt gyimolcs fajtdja, érettsége, cukortartalma,
a cefre erjesztési folyamatanak vezetési mddja, a kierjedt cefre leparla-
sig torténd tarolasanak korilményei és még sok mas kortlmény, ezért
a fézémester szakmai hozzaértése és gondossaga mindkét eljardsban
nélkulozhetetlen. A befolyasold tényezdk 6sszetettsége miatt nagy
jelentéséggel bir a parlatkészités folyamatvezetésének Utemezése,
amit a fUtési intenzitds szabalyozdsaval hatdrozhatunk meg. Fontos
kiemelni, hogy az eléparlat mennyisége még két, egymast kovetd,
ugyanazon cefrébél végzett fézés esetében is mutathat eltérést, ezért
a megfeleld elvalasztas a fézést végzd személy folyamatos figyelmén
és szaglasi képességén mulik.

5.1. Kisuisti leparlas

A kisusti technoldgiaval két kilonallo, egymast kovetd leparlasi folya-
mat eredményeként kapunk készterméket.

Az els6 folyamat célja a nem illd
Osszetevék elvalasztasa az illd
komponensektol. Ennek soran
egy, legfeljebb 1.000 liter drtar-
talmu, rézfellletet is tartalmazo
leparld berendezést haszna-
lunk, ami, az odaégés veszélyé-
nek elkerllése miatt dupla fallal
és motoros keveréberendezés-
sel rendelkezik. Ebbe kertl a
cefre, amibél nagyfokd hoékoz-
léssel gyorsan kinyerjik az

dax el

alkoholban és illdanyagokban gazdag gézt, amit egy csé segitségével
elvezetlnk, majd a csé vizh(téssel ellatott szakaszaban cseppfolyds-
sa kondenzaljuk. Az igy elkészitett folyadék elnevezése alszesz (népi-
es nevén vodka), az Ustben visszamaradd rész pedig a moslék, illetve
slempe. Ebben a folyamatban az alkoholtartalom koncentralas csak
részlegesen torténik meg, a cefre 1-12 V/V %-os alkoholtartalmardl
8-30 V/V %-ra. Az alszesz a cefre szinte minden illdanyagat tartal-
mazza, ezért nem tul kellemes illatd.

Masodik épésben az alszeszt egy korllbellil harmad akkora leparld
berendezésbe, a ,kistst™-be fejtjik at. Ebben immar lassu fézéssel
elvalasztjdk az emlitett parlatfrakcidkat, az elséként megjelend el6-
parlatot, majd a kozépparlatot (ez a palinka), és végul az utéparlatot.

A kisusti leparlas meghatarozé jellemzéi:
mindkét leparlasi szakaszban az Ustbe elére betdltétt mennyiséget
paroljak le;
a cefre fézése és a szesz finomitasi folyamat elvalik, kalon fé6zési
folyamatok soran torténik meg;
az Usthoz nem csatlakozik finomitdoszlop vagy mas, a rektifikalas
elvén mikodo eszkoz, legfeljebb egy Ugynevezett , Pistorius tanyér”;
természetesen féleg maganfézés keretében elképzelhetd, hogy csak
egyetlen Ustot hasznalunk: elészor a cefrébdl tobb, egymast kovetd
fézéssel alszeszt allitunk eld, majd a keletkezé alszesztételeket egy-
ben finomitjuk tovabb.

Vitathatd jelenség, amikor kislUstinek nevezett berendezésekre eré-
sitboszlopot szerelnek, de ennek ellenére az ezzel végzett leparlast
tovabbra is kisUsti technoldgianak nevezik.
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5.2. Oszlopos leparlas

Az erdsité-feltétes technoldgia esetén egy folyamatban torténik a
leparlds, tehat egyszeri leparlasrél van szd, amelyben egy épésben
torténik a cefre fézése és a finomitas. Nincs szlikség két olyan kiulonal-
16 leparlasi folyamatra, mint a kisUsti eljarasnal az alszesz eléallitasa,
majd annak finomitdsa. Az erdsité-feltétes berendezésekben a f6z6-
Ustot egy aroma- és alkoholkoncentrald oszloppal, az Ugynevezett

.erésito-feltéttel” kombinaljak, igy a cefre gb6zzé alakitdasa utan egy
menetben megtorténik a finomitas is.

Az erésito-feltét lehet buboréksapkas, tanyéros, szita, lencse vagy
spiralos rendszerl. Mlkodési elvik ugyanaz. Az oszlop alsd részén
bedmlé, altalaban 92-94 °C hémérsékletl, magas viztartalmu gézt az
oszlop tetejéig érve 80 °C kornyékére hitik vissza, ami kozel van az
etilalkohol forraspontjahoz. Ily médon az alkohol tilnyomé része géz
formajaban halad tovabb, mig a viz nagy része cseppfolydssa valik,
a gravitacid segitségével visszafolyik, és az oszlop aljan talalhatd
segédcsovon at Ujra a cefrébe érkezik.

A folyamat sordn nyert cseppfolyds anyag a kisUsti technoldgianal
lefrtakkal azonos médon harom részre valaszthatd szét: elé-, kozép-
és utdparlatra. Ez esetben is a kdzépparlat képezi a palinkat.
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5.2.1. Desztillalé oszlop mikodési leirasa

A leparld (desztillald) oszlop szerkezete és miikodése

A desztillalo (leparld) oszlopok magas épitésti (1-30 m) hengeres tor-
nyok, melyekbe egymastél meghatarozott tadvolsagra vizszintes elva-
lasztd lemezek, ,talcak” vagy ,tanyérok” vannak szerelve.. (1) Ezekre a
tanyérokra olyan szerkezeti elemek (tanyér alkatrészek) vannak szerel-
ve, melyek biztositjak a g6z és a folyadék megfeleld irdnyu, egymassal
szembeni aramldsat, valamint a két médium benséséges érintkezését
a jé hdatadas érdekében. A leparld oszlopokon bellil minden esetben
a g6z (para) alulrdl felfelé, mig a folyadék felulrél lefelé dramlik. A
tanyérok kozotti folyadékaramlas 6sszekotd csoveken (lefolydcsd) (5),
mig a g6z feldramldsa paraklrtékon vagy kéményeken (4) keresztil
torténik. A g6zt a folyadékba iranytord elemek ,buboréksapkak” (3)
kényszeritik az alabbiak szerint.

A tanyérokon megfelelé magassagu folyadékréteg talalhatd. Ezt a
tanyérokra szerelt ,tulfolyd gat” (5) biztositja. A tanyérok kozotti folya-
dékaramlast a felsébb tanyérrdl az alsdbb tanyérra “lefolydcsd vagy
-csovek” (5) biztositjak. Egyszerlibb esetben a lefolydcsd felsé vége
egyben a tulfolyd gat is, vagyis a lefolydcsé Ugy van behegesztve a
tanyérba, hogy fels6 vége olyan magasan alljon ki a tanyérsikbdl, ami-
lyen magas folyadékszintet akarunk tartani a tanyéron. A lefolydcséd
olyan hosszu, hogy alsd vége az alsébb tanyér folyadék rétegébe
bele érjen, de a tanyért ne érje el. Az igy kialakitott folyadékzarral
biztosithatd a folyadék zavartalan, visszatorlasztas nélkili levezeté-
se. Ugyanakkor megfeleld folyadékzar képzddik ahhoz, hogy a géz ne
legyen képes a lefolydcsovon keresztil aramlani felfelé. Ha ugyanis
a lefolydcsé nem érne bele az alsé tanyér folyadékaba, a g6z nem a
kéményeken, hanem a lefolydcsoveken dramlana felfelé. Ez megaka-
dalyozna a folyadék lefolyast, a tanyérok tultoltédnének (eldrasztddas
jelensége) és az oszlop mikddésképtelenné valna.

A gbz (vagy alkoholpdra) dramlasa felfelé a tanyérokon keresztil a
kovetkezbképpen torténik:

A tanyéron meghatarozott szamu furat taldlhatd. Ezek szama és atmé-
réje az oszlop atmérdjétol és a tanyér kialakitastdl figgden @ 25-100
mm. Darabszamuk Ugy van meghatarozva, hogy 6sszes szabad ke-
resztmetszetlk az oszlop teljes keresztmetszetének 8-12%-a legyen.
Ennek megfeleléen a furatokon és kéményeken (parakirtékon) atha-
ladd g6z sebessége (~3 m/sec + 10%), mig az oszlopban felfelé aram-
6 g6z sebessége (,linedris gézsebesség”) ~0,3 m/sec £10% a klasszi-
kus kialakitasu, kis tanyértavolsagu oszlopokban. Ezekbe a furatokba
azonos atméréjl csovek vannak behegesztve, melyeket paraklrtok-
nek vagy kéményeknek nevezink. A kémények hossza azonos vagy
minimalisan magasabb, mint a tanyéron (évé folyadék rétegvastagsa-
ga (szintmagasséga) az oszlop miikodése kozben. lgy a folyadék nem
tud lefolyni a kéményeken at, hanem csak a lefolydcsoveken keresz-
til, kialakitva az elézéekben mar emlitett, technoldgiai szempontbdl
szikséges folyadékzarat. Erre a folyadékzarra a kovetkezdk miatt is
szikség van:

A g6z a kéményeken keresztll aramlik fel az alsd tanyérrél a fel-
sébbre. A kéményeket azonban iranytoré elemek, buboréksapkak (3)
vagy harangok fedik. Ezek egyik végukon lefenekelt csédarabok vagy
lemezbdl préselt sapka vagy harang alaku elemek. Alsé szélikon per-
fordcid vagy hasitékokbdl kialakitott réselés, ugynevezett flrészfoga-
zas van kialakitva. Fontos hogy a réselés felsé széle joval a folyadék-
felszin alatt legyen. A buboréksapkak ra vannak boritva a kéményekre.
Atmérdjik és magassaguk legaldbb a kéményatmérd és -magassdg
masfélszerese, igy megfeleld szabad keresztmetszet marad a gbz ata-
ramlasahoz. A felfelé haladd g6z athalad a kéményen, de neki ttkozik
a buboréksapka zart felsé végének. Ezaltal iranytorésre kényszerilve
a kéményen kivil, de a sapkan belll lefelé haladva belekényszeril a
folyadékba, és dtbuborékol a sapkaréseken. lgy megtorténik az a ben-
sOséges érintkezés a g6z és a folyadék kozott, mely a nagy buborék-
feliileteken keresztll biztositja a jé hdatadést. Igy a géz folyamatosan
forrasban tartja a folyadékot a tanyéron, mig énmaga bele konden-
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zal. A tanyérrdl felszallo, alkoholban mar didsabb géz hasonld mddon
halad tovabb a kovetkezd tanyérra, mig a kondenzalas (és a reflux)
miatti folyadékfelesleg a lefolydcsovon at az also tanyérra folyik visz-
sza.

Lathatd tehat, hogy a desztillacio két alapveté részmlvelete, az elgo-
z6légtetés és a cseppfolydsodds (kondenzacid) egyidbben lejatszd-
dik. Ugy is felfoghaté a helyzet, hogy az n-edik tanyér kondenzatora
az n+1-edik tanyér. A lefolydcsdvekben visszafolyd folyadékot pedig
mintegy “belsd reflux’-ként is értelmezhetjik. A leparld oszlopon
belll pedig annyiszor ismétlédik meg a desztillacio, ahany tanyért tar-
talmaz az oszlop. Igy a g4z alkoholtartalma lépésrél lépésre, tanyérrél
tanyérra ndvekszik, mig a legfelsé tanyérrdl mar magas szeszkoncent-
racidval, megfeleléen méretezett és mikodtetett oszlop esetén 96%
feletti toménységgel ép ki.

Ugyanez jatszddik le ellentétes értelemben a lefelé haladd folyadék-
kal. Az oszlopba visszavezetett reflux ugyanolyan magas koncentraci-
Oval érvissza a legfelsé tanyérra, amilyennel gbz formaban tavozott. A
kondenzatorokban az dsszes parat le kell csapatni, de lehetéleg nem
szabad tulzottan lehdteni, csak oly mértékben, hogy forrpontja kozeli
hémérsékleten térjen vissza az oszlopba. A lefelé haladd folyadék-
ban tanyérrol tanyérra csokken az alkoholkoncentracid, és a legalsd
tanyérrél mar alkoholmentes folyadék tavozik.

A legfelsd tanyérrdl elvezetett gzt hlitbkondenzatorban cseppfolyd-
sitjak, majd egy részét termékként elvezetik, mig nagyobb hanyadat
refluxként visszavezetik a legfelsé tanyérra. (Egybeszerelt készi-
lék esetén, amikor a deflegmator egybe van szerelve az oszlop felsé
végével, a reflux nem kilsé vezetéken jut vissza, hanem kozvetlenll
visszacsepeg a felsd tanyérra.) Erre azért van szikség, hogy a tanyéro-
kon mindig biztositva legyen a megfelel6 folyadékzarakhoz szlikséges
folyadékréteg magassag. Amennyiben reflux nélkil vagy csak a szik-
ségesnél kisebb refluxszal mikodtetjik az oszlopot, a folyadékréteg
elparolog, a folyadékzarak megsziinnének, és az oszlop mikodéskép-

telenné vélna. Az olyan oszlopok, melyekbe az alapanyag betaplalasa
a legfelsé tanyérra torténik, nem igényelnek refluxot. Azilyen oszlopok
azonban nem alkalmasak magasabb fejkoncentracid eléréséhez, csak a
cefre alkoholtartalmanak maradéktalan kif6zéséhez. Ezek tobbnyire az
elsé cefrekifézd oszlopok a tobboszlopos rendszerekben. (L. késébb).23
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Egészséglinkre!

2. rész:

AZ ILLOOLAJ-LEPARLAS
TECHNOLOGIAJA

dox y1

1. ILLOOLAJOK ELOALLITASA

A flUszernovények illat- és aromaanyaganak legfontosabb alkotérésze
az illdolaj. Mielbtt annak kinyerésével részletesebben foglalkoznank,
roviden ismerkedjink meg az illdolajokkal.

Az illdolajok novényélettani szempontbdl igen érdekes vegylletek,
amelyek anyagcsere-atalakuldsok eredményei, bar ezek még ma sin-
csenek teljesen felderitve. Allitélag szénhidrdtmaradékokbdl keletkez-
nek, kozbeesd 4 szén- és 1 oxigénatombdl allé furdnszarmazékokon
keresztll vagy izoprénbél. Talan, ezaz izoprén, egy 5 C atombdl és 2
kettds kotéssel rendelkezd elagazd szénhidrogén az 6sszes terpének
alapanyaga. A kozonséges terpének 2 ilyen izoprénmaradékbdl alla-
nak, mig a szeszkvi- és diterpének 3, sét tobb ilyen izoprénmaradékot
tartalmaznak.

A fitol, a klorofill egy része is ilyen izoprénszarmazék, amely 4 izop-
rénmaradékbadl all, és az atmenetet képezi a karotinoidokhoz és az
A-vitaminhoz. Maga a kaucsuk is egy izoprén-polimerizatum. Ezek
az izoprénszarmazékok szép példai annak, hogy a ndvény miképpen
tud vegyileg igen kozelallé anyagokbdl egészen kilonbozd célokat

szolgdlo vegylleteket eldallitani. Ezeket a reakcidkat enzimek nyomai
vezérlik a legcsodalatosabb pontossaggal.

Az a folyamat, ahogyan ez a sokféle anyag a novényvilagban létre-
jon, jorészt még ma is ismeretlen. Egy bizonyos: a legtobb illdolaj,
ha egyszer a novény olajsejtjeiben lerakddik — mindegy hogy annak
melyik részében, a gyokerében, szardban, levelében vagy virdgaban
—, tObbé nem tér vissza az anyagcsere-folyamatokba. Az is ismeret-
len, hogy ott a levalasztasuk miképpen megy végbe. Azt tapasztaltak,
hogy ezek az illat- és izanyagok gyakran glikozidokhoz vannak kotve,
és mint ilyenek, nem ismerheték fel, csak bizonyos erjesztési folyamat
révén valnak szabadda, és nyerhetdk ki a leparlas révén. llyen példaul
a keserlimandula- és a mustarolaj. Az is lehet, hogy csak a vizoldha-
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t6 glikozidvegyuletek formajaban szallithatok a novényi részekben. Ez
lehet annak is a magyarazata, hogy miért olyan nehéz a viragok és
gyumolcsok aromajat elkiloniteni. Gyakran annak csak egyes részei
nyerhetdk ki, masok a kitermelési folyamat alatt atalakulnak, valtozast
szenvednek.

A nagy szamu illoolaj rendszerezése igen nehéz. A természetes noveé-
nyi rendszer erre teljesen alkalmatlan. Féképpen azért, mert az illo-
olajak eléfordulnak majdnem minden novénycsalddban és teljesen
rendszertelenil. Tovabba ugyanazok az illattipusok egészen kilonbo-
z6 csaladokban fordulhatnak eld. A citromillat pl. nemcsak a citromnal
— tehdt a rutaféléknél —, hanem a vasflféléknél, a pazsitfiféléknél, a
mirtuszféléknél és az ajakosoknal is eléfordul. Ez a felsorolds azon-
ban nem teljes. A kilonbozé citromillatok gyakran annyira hasonlok,
hogy az illatszeriparban egyik illdolajat a masikkal lehet helyettesite-
ni. A rézsaillat hasonléképpen igen sok helyen fordul eld. Nemcsak a
rozsaolajban, hanem a geraniumolajban és a palmardzsaolajban, sét
az ajakosok kozott is az Aeolantus graveolens olajaban, amely kimon-
dottan rdzsaillatl. Ennek a magyarazata az, hogy ezek a ndvények
ugyanazokat a vegyi anyagokat termelik, amelyek rézsaillatiak. Ez
a sokrétliség még fokozddik azaltal, hogy ugyanannal a névény-
csaladnal egészen kilonbozé illatokat talalunk. Pl a bazsalikom-
féleségeknél, amelyek maguk is az ajakosokhoz tartoznak, kamfor,
anizs, szegfl, kakukkf(i és komény illataval talalkozunk. Az Oci-
mum gratissimum illédolajabdl pl. eugenol nyerhetd, amely egyut-
tal a szegflolajnak is a f6 alkotorésze.

Ezeknek az illdolajoknak a kitermelése lesz a kdvetkezd fejezetek tar-
gya: mind a vizgbzzel vald desztillacid, mind az olddszerekkel valo
extrakcio, valamint az ezekhez szlikséges berendezések.

Az illoolajok vizgbzzel vald leparlasanak alapja az a torvény, amely
szerint két egymassal nem elegyedé folyadék kozds forrdspontja min-
dig alacsonyabb, mint az illékonyabb anyagé. Tovabba az atparolgott
vizg6z-illdolaj fazis mindig gazdagabb illéolajokban, mint az eredeti

viz-illdolaj fazis. Az alacsonyabb forraspont kévetkezménye, hogy a
hére érzékeny anyagok bomlasat megakadalyozza. Ilyen érzékeny
anyag pedig éppen az illdolajok kozott igen sok akad, ezért indokolt,
hogy az alkalmazasa is itt terjedt el leginkabb.

Az illdolajok vizgdzzel vald kinyerésének harom maddjat ismerjik. Ezek
elméleti alapja azonos, csak a gyakorlati kivitelik kilonbozé. Ezek a
a) vizdesztillacié vagy leparlas,

b) gbzleparlas,

) viz-gbéz desztillacid, mint a fentiek kombinacidja.

Szamos munka foglalkozik a desztillacié elméleti és gyakorlati prob-
lémaival. Ezek j6 része matematikai alapon torténik, ezért fontosnak
tisztazni, hogy mit is értlink a vizg6zzel torténd desztillacion. E célbdl
kovessik roviden az illdolajok desztillacidjanak torténelmi fejlédését.

Az 6si szakasz az lehetett, hogy az illatos ndvényeket nyitott edény-
ben vizzel f6zték, melynek soran a vizgbzzel az illatos anyagok is elpa-
rologtak. Ha ez a folyamat nem tartott sokaig, dgy az illdolaj egy része
a vizben oldva maradt. Az ilyen fézetek, amelyek tobb illatos novény-
bélis késziltek, tulajdonképpen tedk, amelyek gydgyaszati és élvezeti
célokat szolgaltak és szolgalnak ma is.

A kovetkezd lépés az volt, hogy ugyanezt a mulveletet olyan zart
edényben végezték, amely hitdével volt dsszekdtve, és ebben viz-olaj
g6z0k kondenzalddtak. Ezt a mlveletet nevezik a technikaban vizdesz-
tillacidnak. Ezzel allitjak elé még ma is az illdolajok tobb mint a felét.
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1.1. Vizdesztillacié

A berendezés legtdbbszor kezdetleges, a leparlds kivitele a
leparldtestben torténik, amely a legegyszeribb formajaban a palin-
kaf6zd Ustokhoz hasonlit.

Fontosabb alkatrészei a szorosabb értelemben vett leparléust —
amely egy rovidebb vagy hosszabb fémhenger dombort fenékkel — és
az ehhez fellll csatlakozd sisak, amely egy elvékonyodd, Un. paracsé-
ben végzddik. A paracsé csatlakozik a kilonbozdé alaku, legtdbbszor
kigydcsé formaju hitéhoz, amelyet hitéviz vesz korul. Alig isme-
rink a vegyiparban olyan berendezést, amely szerkezeti kivitelben
olyan sokféleséget mutatna, mint ezek a leparld berendezések, és
a muszaki haladas folyton Ujabb tipusokat hoz létre. Bar az illéola-
jiparban leginkabb a legegyszerlbb tipusok valtak be.

1 |
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Vizleparld berendezés

1-lepdrldust; 2-droggal téltétt kosdr; 3-pdracss;
4-h(ité; 5-pdrlat kifolydsa; 6-flitStér.

eIge 1T

Ennél a mddszernél a leparldistot megtoltjuk a megfeleld névényi
alkatrésszel és valtozd mennyiségl vizet toltink ra, de leginkabb
annyit, hogy a kozvetlen fltésnek kitett részeket viz lepje el. A fltés
kovetkeztében a viz forrdsnak indul, és vele egyltt g6zzé alakulnak
az illdolajok is, majd a h(tébe jutva az azt korilvevé viztél kondenza-
lédva lecsapddnak, és folyadék formajaban kicsurognak. Hevités koz-
ben kdnnyen megtorténik, hogy a viz fogytaval a ndvényi alkatrészek
odaégnek, ami az illdolajnak is kellemetlen, kozmas szagot kolcsonoz.
Ennek megakadalyozasara tobbféle eljarast alkalmazunk.

A legkevésbé tokéletes modszer az Ust tartalmanak a kavarasa; ennél
célszerlibb a kettds szitafenék alkalmazasa, amely eleve lehetetlenné
teszi az odaégést, amennyiben a tlztér folott van elhelyezve. Ugyan-
csak gyakori megoldas a kilon dréthaldbdl készilt kosarak alkalmaza-
sa, amelyet az Ustbe kdnnyen belehelyezhetlink, és a mivelet végez-
tével ugyanolyan kénnyen el is tavolithatunk, illetve kicserélhetiink.

A vizleparlasnak egy tokéletesebb formaja az, amikor kozvetett
(96z) fatést alkalmazunk. A gbzt kilon kazanban allitjdk eld, és azt
hasznaljak fel a fUtésre. Akdr kdzvetlenil a leparléistben levd viz-
be vezetjlik bele a gbzt, akar kdzvetett formaban, a kettés kdpeny-
nyel ellatott fUtétérbe. Elénye ennek a mddszernek, hogy az oda-
égést elkerUli, azonban sok gézt fogyaszt; tovabba hosszu idébe
keril, amig a g6z a vizet forrdsba hozza, majd az egyenletes forras
folyaman az illdolajok atparlédnak. Ha a leparlas befejezddott, a

folyamatot megszakitjuk, bar az Gstben évd viz még forrashémeér-
sékletd.

Fa-, mag- és gyokérrészek leparlasakor lapos leparldtstoket alkalma-
zunk, amelyeknek fenekén helyezzik el a leparlandd anyagot 10-15
cm vastag rétegben, és annyi vizet ontink ra, hogy az ellepje. Ha a
g6zt nem kozvetlenll a vizbe vezetjik, hanem a duplikator részbe,
vagy kozvetlen langtlzelést alkalmazunk, Ugy a leparolt vizet folyto-
nosan potolni kell, ami injektorral, porlasztoval torténik. Ha nagyobb
térfogatot igényld herbakat vagy virdgokat dolgozunk fel, Ulgy maga-
sabb Ustoket alkalmazunk. Ilyen esetben a névényeket gyakran egy-
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masra szerelt kosarakban helyezzik el a leparldlstben, aminek elénye
az, hogy a kihasznalt anyag a leparlas végeztével konnyen és hamar
eltdvolithatd, masrészt viszont a géz nehezebben tud az egymasra
helyezett kosarak kdzott maganak rést vagni, ezért a novények egy
része kihasznalatlanul marad.

A vizleparlast alkalmazzuk az igen magas viztartalmu noévények fel-
dolgozasakor is, mert ezek igen konnyen egy pépszerl anyagga fének
Ossze, ez pedig a gbz egyenletes athaladasat akadalyozza. Ezzel a
maodszerrel torténik ma is Bulgaridban a rdézsaolaj nyerése a rézsale-
vélbél.

Kisérleti, valamint laboratériumi célokra alkalmas, konnyen beszerez-
hetd és Osszeallithatd vizdesztillald késziléket mutat be a fenti abra.
A rézbol készilt kalon gézfejlesztében allitjuk eld a gbzt, amely Uveg-
csovon jut be a droggal és vizzel telt lombikba. It a vizet felforralva a
g6z0k illdolajjal megrakodva a hitébe jutnak, ahol kondenzalddnak,
és a szedbedényben felfoghatdk. Innen a valasztétolcsérbe ontve, a
kondenzviz tetején Uszd illdolaj elvalaszthatd. A viznél nagyobb fajsu-
lyd olajok esetében azok a tolcsér aljaban valnak ki, ahonnan kozvet-
lendl leereszthetdk.

1.2. Gozdesztillacio

Az eldbbi mddszernél tokéletesebb a gbzdesztillacid, melynek lénye-
ge, hogy a leparlandd novényi anyag csak vizgdzzel érintkezik. Ennél
az eljarasnal a gozfejlesztés kulon kazanban torténik, nem ugyanab-
ban az Gstben, amelyben a leparlas.

A nbévényinyersanyagot egy szitara helyezzik, amelyen a g6z athatol-
hat. A gbzcsé a szita alatt helyezkedik el lyuggatott kigydcséd forma-
jaban, amelybdl kidramolva behatol a névényi anyag kézé, azt felme-
legiti, majd az illdolajat f elvéve eltavozik az Ustbél.

Laboratdriumi kisérleti viz-g6z leparlo

1 -gézfejlesztd; 2 -gbztilhevits; 3 -leparldtér (viz+ drog);
4 -h(t6; 5 -szedbedény; 6 -h(itéviz be- és kifolyasa.

Ennek az eljarasnak elénye, hogy az illdolaj aranylag kevés kondenz-
vizzel kerll érintkezésbe, ezért kevesebb is oldddik ki és vész el, még
a legjobb kohobacid esetében is. Elvben annal kevesebb lesz a kon-
denzviz mennyisége, minél magasabb a g6z hémérséklete, de annal
gyorsabb is lesz a leparlas lefolydsa. Bar a gbzbevezetés kezdetén a
hidegebb ndvényi részeken egy bizonyos mennyiség mindig fog kon-
denzalddni, mig csak az is fel nem veszi a g6z hémérsékletét. Ekkor
kezdddik el az illdola j leparlasa.

A gbzhémérséklet novelése 4-5 atm folott ritkan hasznalatos, mert
5 atm-nak mar 150 °C felel meg, ez pedig sok illéolajnak vagy egyes
alkatrészeknek (pl. észtereknek) mar karos hémérséklet.

Az illdolajnak is az elényds, ha minél rovidebb ideig érintkezik a forrd
gbzzel. De elény az is, hogy a vizzel valéd huzamosabb érintkezés elma-
rad, ami az illdolajoknal gyakran hidrolizis okozta bomlast, sét elgyan-
tasodast eredményezhet. Sziikséges tehat az, hogy maga a felhasznalt
vizg6z is minél szarazabb legyen. Ezért a gbzt is szokds vizteleniteni
vizlevalaszto kozbeiktatasaval a gézfejleszté és a desztillalo kazan kozé.
Ez akkor szikséges kilonosen, ha hosszu a vezeték, vagy rosszul van
szigetelve, ezért a g6z egy része mar Utkdzben kondenzaldodik.

elqe ¢T
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Legjobb mddja a g6z viztelenitésének az Un. tulhevités, amikor a gozt
telitetlenné alakitjuk at. Ha a g6z a kazan vizterével érintkezik, mindig
telitett, flUggetlenll a nyomasatol és a homérsékletétdl. Ha azonban
a gbzkazanbdl vald kivezetése utan egy olyan kigydcsovon vezetjuk
keresztll, amelyet a kazan flstgazai vesznek koral, Ugy ez a g6z teli-
tetlenné valik anélkil, hogy a nyomdsa megnéne. Ez a kifejezés azt
jelenti, hogy az adott magasabb hémérsékleten a gz még tudna vizet
felvenni ahhoz, hogy ujbdl telitetté valjon. Az ilyen telitetlen vizgéz
tulajdonsagaiban is eltér a telitettdl.

Ha az illdolaj leparlasa rovidebb id6 alatt megy végbe, kevesebb a
gbzfogyasztas, tehat olcsdbb az eljaras, csokken a kondenzviz meny-
nyisége, az illdolaj-veszteséqg, végul pedig kisebb a hidrolitikus bom-
las és a gyantasodas.

A leparldlstok toltése és Uritése munkanyilasokon keresztil torténik.
A legujabb berendezéseknél azonban az egész tetd eltavolithatd a
régzitd csavarok leszerelése utdn egy mozgd daru segftségével. igy
Uritéskor az egész berendezés billenthetd. Ez utdbbi eszkdz lényege-
sen meggyorsitja az Ustok toltését és Uritését.

Modern billentheté névényi leparldberendezés

1-szelep; 2-manométer; 3-régzitészerkezet; 4-akasztdkarikak emel8darunak;
5-hémérék; 6-lepdrldist; 7-cséves hitd; 8-kifolydnyilds; 9-olajlevdlasztd;
10-fit8gdz; 11-kézi billentSkerédk.

eIge €T

1.3. Viz-g6z desztillacio vagy leparlas

Gyakran kombinaljuk a viz- és gbzleparlast.

Ilyen eset a magvak leparlaskor fordul elé (pl. koriander-, kdmény- vagy
anizsmag). Mivel az olajcelldk mindig a felham szoéveteiben helyezked-
nek el, a magvak felapritasa folosleges, sét csak megnehezitené az illd-
olaj leparlasat. Felapritas nélkil is igen konnyen eléfordul, hogy a géz
a konnyebb utat valasztva egy helyen csatornat vag maganak, és az
anyag tobbi részét kikerili. Ennek megakadalyozasa céljabdl ugy jarnak
el, hogy lapos fémkosarakba helyezik a magvakat egymas folé, igy a g6z
csatornaképzédését megakadalyozzak, és azt minden kosar utan Ujabb
eloszlasra kényszeritik. Ugyanezt a célt szolgalja, ha az egyes rétegek
kozé a fémkosar helyett egy réteg szalmat helyeziink. Ha az anyagot igy
elhelyeztik, az egész teret vizzel toltjuk meg addig, mig a viz a magvakat
teliti, majd leengedjik, hogy csak a gbzcsovet fedje be. Ekkor beenged-
juk a gozt, és amikor a leparlas megindult és az elsé parlatot felfogtuk,
leengedjik a még megmaradt vizet is, igy most mar csak gézzel paro-
lunk tovabb. Ekkor a legnehezebben illdolajrészek is atparolddnak.

Mindig a feldolgozandd anyag fajtdja donti el, hogy a fenti harom maod-
szer kozul melyiket vélasztjuk. Mar emlitettem, hogy a rdzsaolaj lepar-
ldsanal a vizleparlas a legmegfelelébb, ellenben az észterekben dus
anyagoknal (pl. a levendulanal) fontos az, hogy a leparlas minél rovi-
debb ideig tartson, tehat csak a gdzleparlas johet szamitdsba. Nehéz
faanyagoknal pedig igen élénk gézaram mellett napokig is eltarthat a
desztillacio, amint azt egyes egzotikus fafajtak leparldsa is bizonyitja.
Az illéolajipar mindezeket a leparlasi médokat mar régen kidolgozta ki-
on-kilon minden egyes nyersanyagfajtara, azonban kisérleti mdédsze-
rekkel barmikor eldonthetjik, hogy melyik médszer a legcélravezetébb,
melyik adja a legjobb eredményeket. Erre a célra igen alkalmas a labo-
ratoriumi viz-g6z desztillald, amelyben a koralmények valtoztatasaval
mindhdrom mddszert kiprébalhatjuk, sét egy kis tulhevitd beiktatasaval
még a tulhevitett viz-g6z alkalmazasa is kiprébalhatd.
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Illéolajakat add novények és viragok sziretelésekor gyakran sziksé-
gessé valik, hogy a nyersanyagot a helyszinen dolgozzuk fel, mivel a
gyarba szallitas folosleges fuvarkoltséget okozna. Ilyen célokra szer-
kesztették a vandor leparld berendezést, amely jarmUre szerelhetd, és
a helyszinen barhol mikodésbe helyezhetd. A belsé rézistben szitak-
ra helyezve van a leparlandd anyag, a rézistot vizfirdd veszi korl,
amelyet szabad lang hevit. A vizflirdd forraskor gbzt ad, és egyuttal
elémelegiti a rézistben elhelyezett leparlandd novényi részeket. A
g6zt — mieldtt a novényi részekre jutna — a tavozo flstgazok eléme-
legitik az Utjukba helyezet csékigydn keresztil, ahonnan a rézistbe jut
a szita ald, onnan pedig a rahelyezett novényi részekre. Miutan azok
mar elébmelegitve kapjak a gbzt, annak kondenzaldddsa minimalis, a
leparlas gyors és a gézfogyasztas is kicsiny.

Vandor desztilldlé berendezés

1 -drogok elhelyezése drdtszitan; 2 -vizgézfejlesztd lst; 3 -tiizelStér; 4 -vizgbz-tulhévits;
5 -flstgdz-elvezetd; 6 -sisak; 7 -pdracsé; 8 -h(itd; 9 -h(itdviz be- és elvezetése;
10 -pérlat kifolydsa.

eiqe 1

1.4. Az illéolaj elvalasztasa

Barmilyen desztillalo eljarast is alkalmazunk, annak befejeztével egy
kozos mUvelet kovetkezik, a vizolaj keverék elvalasztasa. Ez a szét-
valasztas azon az alapon torténik, hogy a két fazis egymassal nem
elegyedik, Ulepedés utan kulonvalnak. Ha az olaj fajsulya konnyebb a
viznél — ami a leggyakoribb eset —, Ugy az a viz tetején helyezkedik el.
Ellenkezé esetben a viz kerll a felso rétegbe. A két folyadék mennyi-
sége igen aranytalan: nagyon sok vizben igen kevés az illéolaj.

Ennek a kilonvalasztadsa az un. flérenci palackkal torténik.

Fldrenci palack

elqe gt

a) b)
a viznél kénnyebb olajok elvilasztdsdra a viznél nehezebb olajok elvilasztdsdra
szolgdl; szolgdl.

Fenti dbra szemlélteti ennek a mikodését. A bal oldali palack szolgal
a viznél konnyebb illdolajok elvalasztasara, mig a jobb oldalon dbra-
zolt formaval a viznél nehezebb olajokat valasztjuk el az abrak szerint.
Hogy a szétvalasztas tokéletesebb legyen, az atfolyd vizzel ne vesz-
szen el olaj is, tobb ilyen flérenci palackot iktatunk be egymas utan.
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1.5. A kohobacié

Bar az illéolaj gyakorlatilag vizben oldhatatlan, bizonyos minima-
lis mennyiség mégis oldddik. A leparlas folyaman tehat mindig van
olajveszteség, mert az olajhoz képest igen nagy mennyiségl vizet
parolunk at. Az illéolaj-veszteség elkerllésének egyik mddja, hogy
a flérenci palackban kulonvalt vizet folyamatosan visszavezetjik a
leparlolstbe. Ilyenkor az illdolajjal egyszer mar telitett viz tdbb olajat
nem old, mert mindig csak ez a vizmennyiség vesz részt a korfolya-
matban.

Példa erre a Schimmel-féle leparld készilék, amelynek muikodését a
kovetkezd dbrais szemlélteti. A leparldedény majdnem gdmb alakud, ame-
lyet alulrdl a gbézkdpeny vesz koril. A gbzcséd, amely a gbzt a kdpenybe
vezeti, elagazik. Az egyik csé a gomb belsejébe vezet és ott egy lyuggatott
kigydcsdben végzdédik, amely a leparldtérbe direkt gzt vezet be.

eiqe ‘o1

Schimmel-féle
leparlokésziilék

1 - lepdrldist;

2 - hité;

3 —flérenci palack;

4 - Weltertélcsér;

5 — gbzbevezetés;

6 — gdzfutdtér;

7 — kézvetlen gbzfiités;
8 — kifolydcsé.

Ez a berendezés lehetdévé teszi, hogy a gbdzzel tetszéleges mddon
flthesslink. Ha a gézt a kigydcsdbe vezetjik be, Ugy kozvetlen fUtést
alkalmazzuk, ha a kopenybe engedjik, Ugy a fltés kozvetett. Végul
szlkség esetén mindkét fUtési médot is alkalmazhatjuk.

Az Ust tetején foglal helyet a sisak, mely a paracsében folytatodik,
majd a hitében végzddik. Az ebben lecsapddd folyadék egy florenci
palackba jut, ahonnan a viz az Un. Welter-féle tolcséren keresztil visz-
szafolyik az Ustbe.

A késziilék miikodése a kovetkez6:

Az Ustben keletkezd viz- és illdolajgbzok a hitébe jutva kondenza-
lédnak, és onnan a flérenci palackba szétvalva jutnak. A viz, amely
még tekintélyes mennyiségl illdolajat tartalmaz oldott allapotban,
ismét visszakerll a leparléiustbe. igy egészen kevés viz elegendd egy
nagyobb mennyiségl illdolaj leparlasahoz. Ha a novényi nyersanya-
got leparoltuk, akkor még a végén a vizben oldott illdolajat is vissza-
nyerhetjik azaltal, hogy az Ustben levd vizet addig paroljuk, mig csak
a hatébdl kifolyd viz teljesen szagtalan lesz. Ez a mlvelet — amellyel a
vizben oldott illdolajat visszanyerjik — a kohobalas.

Akkor alkalmazzuk, ha nagyobb mennyiségl illdolajjal telitett vizrél
vagy értékesebb illdolajrol van szd. Ilyenkor az illdolaj visszanyeré-
se a kohobadlas altal torténik. A kohobdlds lényegében nem egyéb,
mint az aromas viznek Gjbdl vald leparlasa. Ilyenkor az olaj-vizgbz
fazis sokkal gazdagabb olajban, mint az olaj-viz fazis, és igy az egész
olajmennyiség sokkal kevesebb vizben parolddik at, amely most mar
kondenzalddas utan a flérenci palackban siman elvalaszthato.
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1.6. A vakuumban torténé leparlas

Ennek az eljarasnak a lényege, hogy a nyomas csokkentésével a for-
raspont is csékken. Foleg olyan esetekben haszndljuk, amikor ren-
des nyomdason az anyag elbomlana. A vakuumban torténd leparlas
elénye, hogy olyan alacsony hémérsékleten megy végbe, amelyen az
illdolajok illandképessége a vizhez képest nd, és igy az eltavozd gbzok
nagyobb aranyban tartalmaznak illdolajat, mint vizet, tehat gyorsab-
ban megy végbe a folyamat.

Ennélaleparlasimoddszernélaranylag nagy gbztérfogatok alakulnak ki,
tehdt az egész berendezés (Ust, htok, csévezetékek) nagyobb atmé-
réju, mint a rendes leparlasnal. Ez azt jelenti, hogy azonos leparlési
sebességeknél az atfolyasi keresztmetszetek tobbszorosek. Tovabba
a legtobb aromaanyag, illdolaj gbznyomasa kiuléndsen magas, nagy
az illékonysaguk, tehat igen jo hitésrél is kell gondoskodni. Az ipari
vakuum magassaganak a hltéviz héfoka is hatart szab, mert az ala-
csonyabb héfokd gbézok nehezebben kondenzalddnak, jobb hitést
igényelnek, mint a rendes forrponton, tehat a hiték méretei ezért is
jéval nagyobbak. Elégtelen hiités esetén a kondenzalatlan aromag6-
z0k is leszivodnak, amelyek a légszivattyl nyomdnyildsan at a leve-
gbbe kerllnek. Hogy ezeket a veszteségeket elkerlljlk, a légszivattyu
utan még egy hitét és szedbedényt iktatunk kozbe.

Az aroma- és illatszeriparban hasznalt leparldokészilékek dnozott
rézbél készilnek a jo hovezetd-képesség miatt, illetve hogy az
élvezeti szerekbe mérgez6 hatasu réznyomok ne kerlljenek.

A vakuumleparlasnal fdtésre ma mar csak gbézt hasznalnak. E célra
igen jol bevaltak az alacsony nyomasu gézkazanok, amelyek 0,5
atm-nal nagyobb nyomdst nem adnak.

Tovébbi elébnye a vdkuumleparldsnak még a gbzmegtakaritas is.
Egy valamennyire is j6l dolgozd vakuumleparldban a forras hémér-
séklete 50-60 fokkal alacsonyabb a rendes forraspontnal. PL. alko-

holos lepérlasnal a szesz forraspontja 28-33 °C kdzott van, mely a
legrosszabb esetben sem haladja meg a 45 °C-ot.

Ebben az iparagban azonban a gbzmegtakaritasnal is fontosabb
az, hogy az érzékeny aromaanyagokat kiméli. A novényi részekben,
gyumolcsokben mindig jelen levd fehérjék a hé hatasara koagu-
lalnak, vagy olyan bomlasi termékeket eredményeznek, amelyek
rossz izt vagy szagot adnak, vagy olyan mellékizt és mellékillatot,
amely az eredeti aromat és illatot eltakarja. Az Un. fétt iz mindig
55-60 °C folott képzddik. Eper és ananasz pl. 50 °C folott egyalta-
lan nem dolgozhatd fel, annyira érzékeny az aromaanyaguk.

A vakuumleparlas eldnye kozil ki kell emelni még az anyagmegta-
karitast is. A berendezés egy teljesen zart egységet képez, tehat igy
az aroma-, illdolaj- vagy szeszveszteség lehetdsége is kisebb, mint a
nyilt leparlasnal.

Osszegezzilk, hogy miben kilonbozik a vékuumleparlds a rendes
hémérsékleten torténd leparlastdl. A berendezés nagyjabdl azonos,
csak a méretek nagyobbak, a falvastagsagok a rajuk nehezedé kilsé
nyomas miatt erésebbek. Szlikség van még egy vakuumszivattyura
és szedbedényekre, amelyek az egész berendezéssel egyltt egy zart
rendszert képeznek. Mindebbél pedig az kdvetkezik, hogy pontosabb
szerelést és gondosabb 6sszeallitast igényelnek a vakuumos berende-
zések, kilonben tobb lesz az Gzemzavar. Nagyobb a hiitévizszikséglet,
és hidegebb hitéviz kell, viszont kisebb a hlitéanyag-fogyasztas.

Ezekkel a kdvetelményekkel szemben azonban ésszehasonlithatatlan
elényok allnak. Elsésorban a finomabb iz és illat, sét egyes esetek-
ben bizonyos anyagok feldolgozasanak, egyes illat- és aromaanyagok
eldallithatésaganak egyenesen alapfeltétele a vakuumban torténd

leparlas. PL a viz-g6z leparlassal eléallitott illdolajok finomitasa, rek-
tifikalasa csak vakuumban lehetséges.
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1.7. A finomitas (rektifikalas)

Az alkatrészek tokéletesebb szétvalasztdsa céljabdl az eredeti lepar-
las altal nyert Un. nyerstermékeket Ujraparoljak. Ezt az eljarast tobb-
szor megismételve a termékek gyakorlatilag teljesen az alkotérésze-
ikre bonthatdk. A tobbszorés Ujraparlast a leparldoszlop tanyérjai
segitségével hajthatjuk végre. lgy torténik pl. az ipari szeszgyértas-
nal az etilalkohol elvalasztasa a kozmaolajoknak nevezett magasabb
rendd alkoholoktdl, sét ezeknek is kilon-kilon vald szétvalasztasa.
Az aroma- és illatszeriparban ilyen desztillaléoszlopokat ritkdbban
alkalmazunk. Ott legtdbbszor arrdl van szd, hogy egy nyers illdolajat
megtisztitsunk, kiséré szennyezéseitédl elvalasszuk. Erre a célra legy-
gyakrabban a telitetlen vizgbzzel vald leparlast alkalmazzuk — néha
vakuummal kombinalva —, egyes esetekben pedig a nyilt vizleparlast.

A rektifikald berendezések egyik kozismert formaja a Schimmel-féle
rektifikald, amelyet mar a kohobdaciénal bemutattunk. Megismertuk,
miként lehet az eszkoz segitségével a vizben oldott illdolajokat visz-
szanyerni. Azonban éppugy lehet azok finomitasara is felhasznalni. A
mukddése is ugyanudgy megy végbe, mint a kohobacid esetében, csu-
pan csak az olaj-viz arany lesz mas: sokkal tobb lesz az illdolaj, ezért
gyakrabban kell a flérenci palackokat cserélni, ha illdolajjal megteltek.

Az extrakcié altal nyert illdolajoknal is szikség van finomitasra, mert
ezek még mindig tartalmaznak idegen anyagokat, amelyeket a nové-
nyi nyersanyagokbdl magukkal visznek. Ilyenek a gyanta, cserzéanyag
és kulonbozé festékek. De a kiulonbozd desztillalasi eljarasokkal nyert
illdolajok is tartalmaznak idegen anyagokat, amelyek azokat sargara
festik, és hosszabb allds esetén gyantdsodast okoznak. A finomitott
olajok ellenben — hacsak nincs valamilyen jellemzé természetadta szi-
nik — rendesen szintelenek, és sokkal finomabb illatdak, mint a nem
finomitottak.

1.8. Az alkoholos leparlas

Az esszencia- és aromaiparban az alkoholos parlatok eldallitdsa
igen fontos. Ezek a parlatok kilonosen finom aromajukkal tinnek ki.
Az alkoholos leparlassal olyan anyagokat nyerhetiink, amelyeket a
novényekbdl mas moédszerrel alig tudunk kitermelni. llyenek a malna-,
eper-, dio- sth. parlatok.

Ennél a leparlasi eljarasnal a tiszta viz helyett tobbé-kevésbé vizzel
higitott alkoholt hasznalunk, és azt kozvetett mdédon gbzzel hevitjik.
Egyébként ugyanazokat a készilékeket hasznaljuk, mint a rendes viz-
g6z desztillacional. Jellegzetessége ennek az eljarasnak egy alko-
hol-viz-aromaanyag tartalmu keverékgéz keletkezése.

Ezt az eljarast és az ehhez szolgald késziléket féképpen a limona-
déesszencia gyartasanal alkalmazzuk, ahol kilonb6zé gylimolcsok-
bél, gylmolesok héjabdl és egyéb részeibdl allitunk eld esszencidkat
alkoholos leparlassal, amelyet néha extrahalassal, st vakuumlepar-
lassal is kombinalunk.
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2. NOVENYKIVONATOK KESZITESE
EXTRAKCIO UTJAN

Az extrakcid a novényi részek hatbanyaganak kivondsa. Az elja-
ras az emberiség torténelmével egyidds. A legrégibb olddszer a viz
volt, amellyel hidegen vagy melegen gydgyszeril szolgald kivona-
tok készlltek. A vizzel vald kivonast ma kilugozasnak nevezzik. De
ugyanilyen régi a zsiros olajok hasznalata olddszerként, amellyel illa-
tanyagokat vontak ki a virdgokbaol.

Az extrakcido mUvelete a diffuzid elvén alapszik, és altala valamely
szilard vagy folyékony fazis egyik komponensét egy masik folyékony
fazisba juttatjuk. Ez tehat két fazis kozotti anyagatadast jelent, és
annak végén legalabb két fazis van jelen. A diffuzid hajtoereje az a
koncentracidkilonbség, amely a két egymassal érintkezd fazis kozotti
hatarrétegben uralkodik.

A kioldast és a kilugozast az ipar sok helyen alkalmazza. PL. a cukor-,
a novényolaj-, a cserzéanyagiparban és —amint a kovetkezdkben latni
fogjuk — igen kiterjedten az illdolaj- és aromaiparban is.

Az extrakcid azért fontos ezekben az iparagakban, mert vele a lepar-
astol eltérd eredményeket tudunk eltérni. Tovabba olyan esetekben
alkalmazzuk, ahol a leparlast nem hasznalhatjuk kilonb6zé okok
miatt, vagy amikor a leparlas altal nyert termékeket akarjuk tovabb
elvalasztani.

Ha pl. a levendulat leparlassal vagy extrahalassal dolgozzuk fel,
mindkét esetben levendulaillatot kapunk, mégis egészen kilonbodzéd
eredménnyel. Leparldssal magat az illdolajat nyerjik, amely az illat-
szeriparnak csak egyik komponense. Ha ellenben extrahalunk, ugy az
illdolaj mellett még mas anyagokat, elsésorban a levendulaillatnak
a természetes fixaldanyagait is kivonjuk, amely mar egymagaban is
hasznalhatd illatszerll — bar ma ilyen egyszer(i kompozicidkat az illat-
szeripar nemigen hasznal.

Vagy pl. likéresszencidkat allitunk 6ssze illdolajbdl és mesterséges
gyumolcsészterekbél. Ilyenkor sohasem kapjuk azt a természetes
aromat, mint a novényi alkatrészek és gyimolcsok extrakcidja révén.
Ennek a ténynek részben az a magyardzata, hogy az illdolajok lepar-
lasdhoz szlkséges meleg ugyan eléseqiti azok tokéletes kinyerését,
a meleg maga azonban az illatanyagot is megvaltoztatja. Masrészt
pedig az extrakcid nem csupan az illdolajat vonja ki, hanem még mas
—az olddszer természetétdl fliggd — egyéb anyagokat is. Vannak olyan
illatanyagok — mint pl. az ibolya, narcisz, gyongyvirag —, amelyeknek
finom illatat a legcsekélyebb melegités is teljesen megvaltoztatja.

A cél az, hogy az extrahdlandd anyagbdl lehetbleg csak a kivant alkat-
részt vonjuk ki minden szennyezés vagy annak szamité mas kompo-
nens nélkul. Ezt a célt ugy érhetjiuk el, hogy az extrahalandd anyagot
megfeleléen eldkészitjik, az olddszert és annak mennyiségét helye-
sen megvalasztjuk, végll az extrakcio idejét is Ugy szabjuk meg, hogy
a legjobb eredményt kapjuk.

2.1. Az extrahalando anyag elokészitése

Az extrahdlandd anyag helyes eldkészitésén értjik annak megfeleld
felapritasat. Minél aprdobbak a szemek, anndl nagyobb az a felllet,
amely az olddszerrel érintkezik, tehat annal gyorsabb és hatasosabb
az extrakcid. Viszont a tul apré szemcsék eltomik az olddszer utjat,
esetleg csatornaképzédést okozhatnak, ami az anyag tokéletlen kivo-
natolasat jelenti. Egyenlétlen szemcsenagysag is okozhatja a nagyobb
szemcsék kozotti jaratok keletkezését, és igy ugyanazt a hibat, mint a
tul aprd, porszerli szemcse.

A helyes el6készitéshez tartozik az anyag nedvességtartalmanak
helyes megvalasztdsa, az anyag kiszaritasa vagy éppen megnedve-
sitése is.
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Az anyag felapritdsa szaraz anyag esetén kilonféle rendszerd mal-
mokban és érléberendezésekben, illetve apritdszerszamokkal torténik
(pl. kalapdcsos malom, tarcsas malom stb.). Fas anyagokat raspolyo-
zassal, reszeléberendezéssel apritunk fel. Kavét, kakadt megérlink,
friss novényeket, gyimolcsot bordas hengerek kozott zlzunk szét.
Csak a virdgoknal tartézkodunk a felapritastol, mert a sejtnedvbél fel-
szabaduld enzimek hatdsara az illatanyagok megbomolhatnak.

A hémérséklet emelésével — mint a legtobb fizikai és kémiai folyamat
esetén — az extrahalas ideje is meggyorsul. Bizonyos hataron tul azon-
ban a hdémérséklet karos hatast gyakorolhat az aromas anyagokra.

A folyadék mennyisége — ami lényegében annak aramlasi sebessé-
gével egyenld — szintén egyenes aranyban all az extrakcid idejével.
Az olddszer mennyiségének azonban hatart szab a folyamat gazda-
sagossaga.

A szildard anyagok extrakcidja két formaban torténhet. Az elsénél
az extrahdlandd anyag mozdulatlan, arra engedjik ra az olddszert,
amelyet bizonyos idé mulva leengediink réla. Az olddszer, illetve az
oldat mozgatdsaval a kioldasi folyamat meggyorsithatd. Ezt az elja-
rast akkor alkalmazzuk, ha nagy anyagmennyiséget kell extrahalni, és
az kdnnyen morzsolddik (pl. szaraz drogok) tovabba, ha az oldas elég
kdnnyen megy végbe.

Az extrakcid masik formdja az, amikor az extrahalandé anyagot moz-
gatjuk az olddszerben, pl. egy forgédobban. Az extrakcids folyamatnal
arra toreksziink, hogy az olddszert folyamatosan elvalasszuk az oldat-
tol, és allanddan visszavezesslk az extrahalandd anyagra. Ilyenkor
aranylag kis olddszermennyiségekkel sok extraktumot tudunk nyerni.
Amennyiben folyadékbdl akarunk valamilyen anyagot elkiloniteni,
ugy ennek alapfeltétele az, hogy a két folyadék — az extrahalandd
folyadék és az olddszer — csak kis mértékben oldddjék egymasban,
kilonben a két fazis egymastdl nem lenne elvalaszthatd. Olyan két
folyadék azonban, amely egymasban teljesen oldhatatlan legyen, nem
létezik. Az extrakcidt folyadékok szétvalasztasara akkor hasznaljuk, ha

az oldat egyes részei nem nagyon illék, hére érzékenyek, igy desztilla-
cidval csak tokéletlentl vagy egyaltalan nem valaszthatdk szét, illetve
ha az extrahalandé komponens koncentracidja kicsiny.

Az olddszeres extrakciot az illatszeriparban az un. enfleurage (anflé-
razs) eljarasndl hasznaljuk, amikor is a zsirokbdl, illetve az olajokbdl
extrahaljuk szesszel az altaluk abszorbedlt illatanyagokat. Legegy-
szerlbb példaja ennek az un. egyfokozatl készllék — laboratériumi
kivitelben a valasztétolesér —, amelyben a folyadékokat 6sszekeverjik,
Ulepitéssel szétvalasztjuk, majd az also fazist leengedjik. Ipari beren-
dezések keverdvel is el vannak latva, amelyekben szakaszosan vagy
sorba kotve folyamatosan végezzik az extrakciot. Az Ulepitésre, illetve
a szétvalasztasra kilonbozb segédberendezéseket hasznalunk, kezd-
ve a laboratdriumi valasztdtolesér elvén alapuld ipari berendezéstél
a centrifugadig és szeparatorig. A tobbfokozatos készilékek legismer-
tebb tipusa a permetezboszlop, amelyben a nehéz fazis felllrél lefelé,
mig a konnyd fazis alulrol felfelé daramlik.

2.2. Az extrahdald berendezések

Az extrahald berendezések legrégibb és legprimitivebb formaja egy
fahordd vagy hordd formaju fémedény, amelybe az extrahalandd
anyagot felapritva beraktak, és a megfeleld olddszerrel feltoltotték.
Az edény aljan elhelyezett kifolydcsap szolgalt a kivonat leereszté-
sére. Ezekkel a berendezésekkel azonban az elért eredmények igen
gyengék voltak. Sok volt az olddszerveszteség, az extrahalas ideje
igen hosszu volt, és végul csak igen hig kivonatokat nyertek — annak
ellenére, hogy egyszeri kiligozassal a novényi részek hatdanyaga
tavolrél sem volt kimeritve. Tobbszori killigozassal az olddszerveszte-
ség még tovabb novekedett, és a nagy olddszer-felhasznalas mellett
annak eltavolitasa tovabbi gondot okozott. Ez a mddszer mai nyelven
a maceralas.
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Mar haladast jelentett a deplaszalas, magyarul a kiszoritds mod-
szere. Ennek lényege az a felismerés, hogy az extrahalandd anyagra
alkalmazott folyadék nyomasa kiszoritja annak haté-, illat- és aroma-
anyagait. A berendezés két részbél all, az extraktorbdl és az olddszert
tartalmazo tartalybdl. Ez utébbi tobb méterrel magasabban van elhe-
lyezve, mint az extraktor. Minél magasabban van az olddszertartany,
annal nagyobb a drogra nehezed6 nyomas. 10-m magassag esetén
pl. a kifejtett nyomas majdnem egy kg minden cm?-re. Egy m? felllet
esetén ez mar 10 000 kg.

Ma az extrahdldsra hasznalt legegyszerlibb készulék a perkolator,
mely leginkdbb cserépedénybdl all, bar zomancozott fémbdl vagy
Uvegbol is készil. A perkolalds intenziv macerdlast jelent, és részben
szintén a kiszoritas elven alapszik.

.{

elqe /1

A nyomads alatt torténd Perkolator

extrakcid elve 1 - oldat (perkoldtum);
2 —elzdrdcsap;
3 - drog tartdny;
4 - Olddszer.

1 - olddszertartany;
2 — a kivonandd drog;
3 - olddszervezeték;
4 — Kifolydcsap.

elqe ‘g1

A drogok oldhatd anyagait az olddszer lassan kioldja, kiszoritja, majd
a levezetdcsapon az oldat kifolyik.

Tovabbi eldnyt jelent a vakuum alkalmazdsa. Ennél az eljardsnal a
légritkitas eltavolitia a levegdfilmet a drogok felliletérdl, aminek a
kovetkezménye az olddszer gyorsabb és egyenletesebb nedvesitd

hatdsa és behatoldsa.

Vakuum-extraktor (vakulator)

1 —olddszer-, ill oldattartdnyok; 2 — vdkuummérd; 3 — vdkuumszivattyu-vezeték;
4 — drogot befogé mianyag szivacsok, 5 — drog-tartdly.

A percolator rendszerli berendezések nem biztositjak az anyagok
tokéletes kiolddsat még akkor sem, ha az olddszer tobb izben hat a
drogra. Ezért szerkesztették az 6nmUkodo extraktorokat, amelyek al-
landdan mulkoédnek anélkal, hogy folytonos felligyeletet igényelné-
nek, és aranylag kevés olddszerrel képesek tokéletes kioldast elérni.
Klasszikus példaja ennek a Soxhlet és Szombathy altal szerkesztett
berendezés.

A készulék egy forraldlombikbdl all, amely az olddszert és késdbb
az oldatot tartalmazza, tovabba egy extrahald kozéprészbél, amely-
be a kioldandé anyagot helyezzik, végul egy hiitébdl, amely a felfelé
szalld olddszergbzoket kondenzalja és arra kényszeriti, hogy a drogra
folyva, abbdl a hatdanyagot kioldja. A tulfolyd elvén m(kodd oldal-

eiqe 67
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csOvon a hatdanyaggal tobbé-kevésbé telitett
oldat leszivddik az alsé lombikba, ahol az oldo-
szer Ujbdl elparolog és Ujabb hatdanyagot kiold-
va, mindaddig folytatja ezt a korforgast, amig a
drog hatdanyagtartalma gyakorlatilag kimerdlt.
Ez a készllék inkabb laboratériumi célokat szol-
gal, amellyel mind az optimalis olddszer, mind a
muszaki kivitelezésre szolgald legjobb berende-
zés kikisérletezhetd. De igen jél felhasznalhatd
kis mennyiségll eszencidk gyartasara is.

Ugyanezen az elven alapul a mar fél- vagy kisipari
célokra haszndlhatd berendezés, amely elsésor-
ban méretében kilonbozik az elébb leirttdl, mas-
részt az extrahdld kozéprész — amely tobb liter
Urtartalmu lehet — rézbol készal.

Soxhlet-Szombathy féle
extrahaldkészilé

Az Un. allo extrahdld berendezések mar ipari méretll példaja az Ipa-
ri extrahaloberendezés abran lathatd. Ez is merdleges elrendezésu,
egy vagy tobb hengerbdél all, amelybe az extrahald anyagot kozvetle-
nul vagy esetleg drétkosarakba toltve belehelyezik. Az olddszert szi-
vattyl mozgatja korbe az extrahalandd anyagra. Ez torténhet felllrol
ugy, hogy az olddszert reapermetezzik az anyagra, vagy forditva, azt
alulrél eldrasztjuk. Ez utdbbi esetben az olddszert alulrdl vezetjik be,
és felUlrél lenlzzuk. A permetezési mddszert a felapritott drogoknal
alkalmazzuk, mig friss névényi nyersanyagoknal az eldrasztasi mod-
szert, mert igy a nyersanyag nem roskad 6ssze.

Mig a zsiros olajok extrakcidja alkalmaval nagy mennyiségl olajat
vonunk ki, addig a drogokbdl és virdgokbdl kivont anyag mennyisége
igen kicsiny. Ezért nagy mennyiségl olddszert vagyunk kénytelenek
felhasznalni anélkil, hogy annak olddképességét kihasznalndk, és
hogy a nyert oldat telitve legyen.

eiqe ‘o¢
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Félipari méretu, folytonos Ipari
extrahdld berendezés extrahdlédberendezés

1 - hité; 2 — olddszertartaly;
3 - extrahald; 4 — desztillaldist

1 - h(té; 2 — drogot befogadd tartaly;
3 - visszafolydcso;
4 — folyadékszint-mutatd (vegcsd;
5 — szitaszévet; 6 — oldé szertartany;
7 — h(itéviz be- és kifolydsa.

A friss novényi anyag extrakciods idejét is minél rovidebbre kell szabni,
nehogy a sejtekbol a vizzel egyltt kilépd enzimek az iz- ésillatanyago-
kat is elbontsak. Ez az oka annak, hogy a viragok olajanak extrakcidjat
ma mar alacsony, O °C alatti hémérsékleten végzik.

Az extrahalas végeztével az olddszert a készulékbdl leengedjik, a
mechanikai tisztatalansagokat eltavolitjuk, majd egy desztillalokészi-
lékben az olddszert elparologtatjuk, visszanyerjik. A novényi anya-
gokban visszamaradd olddszert direkt gbzzel kilizzik, kondenzaljuk és

eiqe 'ze
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kalon felfogjuk. Az igy kapott higitott olddszert — esetleg Ujabb alko-
hollal, illetve a megfeleld olddszerrel felerdsitve — Ujbdl felhasznal-
hatjuk hasonlé drogok extrahaldsara, mint amelybél visszanyertik.
Virdgok extrahalasara hasznalatos a Garniere altal szerkesztett ext-
rakcios dob vagy kerék. A kovetkezé abra vazlatosan abrazolja az ilyen
forgéberendezés szerkezetét. Alld berendezésekkel szemben nagy
elénye az, hogy ugyanazon virdgok extrahalasara alig kell az olddszer
1/3-a. Egyenletes mozgas esetén jobb kihasznalasi szazalékot is ad.
A kilrités is egyszer(, mert az extrahdlt anyagot az alatta levé szin-
ten aldja tolt mozgathatd kadakba ontik. A Garniére-kereken mozgo,
lyuggatott, un. kosarak vannak elhelyezve, amelyek a feldolgozandd
novényi anyaggal vannak megtoltve. A kerék lassu forgasa kozben
ezek a kosarak felvaltva merilnek be az olddszerbe, amely a készulék
alsé felét kitolti.

A Garniére-kerék tokéletesitése a Bondon-Dumont kerék (roués).
Ennél az egyes kosarak helyett az egész kerék maga képezi a kosarat.

denpy e
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Garniére-féle extrakcids kerék

1 —fogaskerék, kézi és gépi meghajtéshoz; 2 — buvdnyildsok; 3 — olddszer-leeresztd zardszelep;
4 - olddszer-hozzéfolyas; 5 — folyadékszintmérd ES prébacsap; 6 — toltényilds; 7 — Uritd nyilas;
8 — manométer; 9 — folyadékszintmérd; 10 — toldkocsi a kilugozott anyag elszéllitdasahoz,

11 - zdrdszelep; 12 — paracsé; 13 — tulfolyds; 14 — kettds h(itékigyd; 15 — vizbefolyds;

16 — oldat kifolydnyildsa.

elqeee

Fliszereket és drogokat flithetd és visszafolyd hitével ellatott dobcent-
rifugaval is extrahalhatunk. E célbdl a felapritott drogot a centrifugaba
toltik, az olddszert lassu forgds kozben rafolyatjak, majd felszerelik a
visszafolyd hitét. Ekkor a dobot — ha kell — forrdsig hevitik, mikdzben las-
san forog. Ha az extrakcio befejezédott, gy a dob forgasat a maximumig
fokozzak, ami az oldatot kicentrifugdlja. A dobban maradt pogdacsat for-
gas kozben friss olddszerrel kimossak. Az olddszer utolsé maradvanyait
g6z bevezetésével tavolitjak el. Ezekben az extrakcids dobokban azonnal
meglehetdsen tiszta és aranylag koncentralt kivonatokat lehet nyerni. Ez
a berendezés meglehetdsen draga, és gondos kezelést igényel.

Az extakcid altal nyertillat- és zamatanyagokkal telitett olddszeres olda-
tokat Ulepitik, hogy a vizes réteg levaljon. Ezutan szlrik, és elészor ren-
des nyomason, majd vakuumban, kb. 150 mm nyomason besritik. Az
igy nyert stritményt végul dveglombikokban vagy énozott rézistokben
paroljak le. Az olddszer utolsd nyomainak eltavolitasa céljabdl a folya-
dékot alkohollal atflvatjak. Az igy nyert Un. konkrét olajok kilonbozd
sUriségliek. Egyesek pasztaszerliek, masok éppen szildrdak. A szinuk
is kilonbozé, vildgossargatdl gesztenyebarndig, vagy éppen sotétzold.
Ezek a konkrét olajok a tulajdonképpeni illatanyagok mellett viaszokat
is tartalmaznak, amelyek a tovabbi feldolgozast nagyon megnehezitik.
Ezért ezeket a viaszokat alkohollal vald kezelés altal valasztjak le, mely-
ben gyakorlatilag oldhatatlanok. Az alkoholos oldatok besUritése alal
nyerik az Un. abszolut olajokat.

Az abszolutolaj hanyada a konkrét olajokhoz viszonyitva ezek viasztartal-
matol fligg. Ez 12%-tdél 85-90%-ig valtakozik a szegfliolajtol a lavandi-
nig. A majdnem mindig erésen szinezett abszolUt olajokbdl abszorbcids
anyagok vagy vizg6zzel vald kezelés altal kevésbé szinezett termékeket
nyernek (absolues incolores).

Illdolddszerekkel vald extrakcid révén ma nagyobb mennyiségben ter-
melnek jazmin-, rézsa-, narancsvirdg-, levendula- és lavandin-olajokat
Grasse-ban (Franciaorszagban). Tovabba kisebb mennyiségekben mi-
mdza-, narcisz-, szegfli-, tubardzsa-, zsdlya- stb. olajokat is nyernek.
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Az eddig targyalt extrahald eljarasok esetében mindig szilard anya-
got extrahalunk folyadékkal. Targyalnunk kell azonban még azt az
extrahald eljarast is, amelynél folyadékot extrahalunk folyadékkal. Ez
az eljaras az enfleurage, amit indirekt extrakcidnak is nevezhetiink.
Ennek alapja az a felismerés, hogy akar szilard, akar folyékony zsirt
hosszabb ideig illdolajat tartalmazd novényi részekkel hozunk érint-
kezésbe, Ugy a zsir nemsokara atveszi a névény illatat. Hogyha ezt az
impregnalt zsirt most alkohollal extrahaljuk, gy a zsir atadja annak
az illatot. Ez a kivonads, és az utdna kovetkez6 extrakcid igen hossza-
dalmas és kortlményes eljards, vele azonban a legfinomabb illatki-
vonatokat lehet eléallitani. Alkalmazasa is a legillatosabb viragoknal
torténik, mint a narancsvirag, ibolya, mimdza, gyongyvirag, rezeda,
rozsa stb. A zsir az illaton kivil semmit sem vesz at, de ezt aztan
olyan tokéletesen, hogy az extrahalt viragokban nyoma sem marad
tobbé az illatnak.

Ezt az eljarast legkiterjedtebben Grasse nevl délfrancia varosban
alkalmazzak. Jazmint és tubardzsat pl. csak ezzel az eljarassal dol-
goznak fel, mert ezeknél a virdgoknal az illatszerképzéddés és -leadds
még joval a leszedés utan is folytatddik; mindezt a fejlédé illatanyagot
pedig mind felveszi a zsir, mig az extrakcié alkalmazdasa esetén csak
a kivonas idejéig képzddé illatanyagot lehetne kivonni. Ezek a virdgok
mindaddig termelik az illatot, mig az egyes cellak bioldgiai élete tart.

Az enfleurage-hoz tartozo zsirkeverék 2/3 része diszndzsir, 1/3 része
faggyu, amelyeket kilonbozé tisztitdszerekkel alaposan kimosnak,
majd rdzsa-, illetve narancsviragvizzel és timsdoldattal kifézik, végul
deritik és szUrik.

A tulajdonképpeni enfleurage 50 x 60 cm nagysagu Uveglapokon tor-
ténik, amelyek 6-7 cm magas fakeretekbe vannak berakva. Minden
Uveglapra kb. 200-250 g zsir kerul, amelynek magassaga 3 mm, a
szélén viszont 20-30 mm-re emelkedik. Ebbe a zsirba, jobban mondva
annak a fellletére 40-80 g gondosan kivalogatott virdgot helyeznek
el, egyiket a masik mellé. Jazminnal 24 éra mulva, tubardzsanal 72

ora mulva a virdgokat dvatosan eltavolitjak és ujjal pdtoljak, egyut-
tal egy Ujabb réteg zsirt is adagolnak. Ezt az eljarast néha 30-szor is
megismétlik. Aszerint, hogy a termés jobb vagy rosszabb, a virdgok
is tbb vagy kevesebb illatanyagot tartalmaznak. gy aztén a legna-
gyobb gondossag és figyelem mellett is eléfordul, hogy a nyert Un.
pomadé erdssége igen kilonbozb. A kb. egy hdnapig tartd folyamat
alatt az egy kg zsirmennyiségre 2-3 kg virag illata kétédik le. Ekkor a
zsirt megolvasztjak, amikor egy bizonyos derités megy végbe.

Az enfleurage révén a jazmin kb. 10-szer annyi illdolajat ad, mintha
éterrel vagy mas olddszerrel extrahaltuk volna. Ugyanez az arany a
viz-g6z desztillacidhoz viszonyitva is.

Az eredetileg bedolgozott zsirmennyiség 90%-a kerdl ki, mint illa-
tos pomadé. Ezt aztan alkohollal extrahaljak, amikor is az illatanyag
a szeszben oldddik, majd utdlag arrdl a szeszt ledesztillaljak. Az illa-
tos pomadét vastag fall Uvegedényekben tiszta, higitatlan, kétszeres
mennyiségu alkohollal keverik. A szesz azonban az illatanyagokat csak
nagyon lassan abszorbealja, amin eredetileg Ugy segitettek, hogy igen
gyakran Osszeraztak. Az oldas azonban igy is hetekig tartott. Ezen
mechanikai rdzokészilékekkel segitettek, azonban a szesz igy sem
képes az 6sszes illatanyagot a zsirbdl kioldani, még akkor sem, ha ezt
a razast még tobbszor megismétlik.

Az igy visszamaradtillatos anyag draga parfiimként kerul forgalomba.
Ha az enfleurage-hoz szilard zsirkeveréket alkalmaztak, mint pomadé,
olaj, esetében pedig huile antique néven. De felhasznalhatd tovabbi
enfleurage céljaira is.

Az enfleurage céljaira nemcsak diszndzsirt és faggyut, hanem oliva-
olajat is hasznalnak, sét, hogy az avasodast elkerlljék — amely jelen-
ség ennek az eljarasnak legkellemetlenebb hibaforrdsa —, tisztitott
paraffint vagy vazelinolajat is alkalmaznak.
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Ezt az eljarast kétféle formaban alkalmazzak. Az eldbb leirt mod az
.enfleurage a froid”, a hideg eljaras, amelyet ma mar kizarélag csak
a jazmin és tubardzsa feldolgozdsara hasznalnak. Az ,enfleurage a
chaud” valtozatnal inkdbb ibolyat, rézsat, narancsvirdgot és gyon-
gyviragot dolgoznak fel: az eldbbi eljarastol eltéréen a zsiranyagot
50-70°C-ra melegitve alkalmazzak. A tovabbi munkamenet meg-
egyezik a hideg eljarassal.

Az elbébbi idét rabld, hosszadalmas és draga eljarast prébaltak leegy-
szerUsiteni. A zsirok kiiktatasaval, a zart térben megfeleléen elhelyezett
viragok folott ventillator segitségével levegét aramoltatnak keresz-
til, majd, hogy a levegé oxidald hatdsat elkertiljék, azt CO, dramlattal
helyettesitették. Ezt a gdzaramot elézbleg meleg vizes palackon enged-
ték keresztil, amelyen a CO, felmelegedve a viragokat is felmelegfti, és
azok konnyebben adjak at az illatanyagot. Tovabba a gazaram vizgdzt is
ragad magaval, ami a viragok hé okozta nedvességveszteségét is meg-
akadalyozza, igy azok nem szaradnak el, ami a sejtek elzarédasat okozna.
A virdgok fol6tt dtdramlé CO,-ot alkoholon dramoltatjak at, ami a maga-
val vittillatanyagokat (illoolajokat) feloldja, és igy visszatartja. Az illatatdl
megfosztott CO, Ujbdl, tobbszor is visszavezethetd a folyamatba.

Az extrakcid Utjan nyert kendcsszerlitél egészen a szilard halmazalla-
potig terjedd konzisztenciaju anyagokat nevezzik ,essences concre-
tes”-nek. Az illatszeriparban napjainkig a franciaké a vezetd szerep, ezért
a legtobb szakmai kifejezés is télik szarmazik.

Az elébb emlitett anyagok alkoholban ardanylag rosszul oldddnak,
ezért valtozatlan allapotban ritkdan hasznaljak. Alkohollal eltavolitjak
belblik a viaszokat stb., majd a maradék viaszokat (-12) — (-15) °C-on
kifagyasztjak, és ezek adjak az alkohol elparologtatasa utan az ,essen-
ces absolues”-kat. Ezek az essences concrétes-oknak kb. 40-80%-at
teszik ki. Gyakran szinesek.

Az enfleurage altal nyert esszencidk neve ,essences absolues de pom-
made”, mig a zsir altal kiextrahalt és a zsirrdl leszedett, hervadt vira-

gokbdl utdlag még illé olddszerekkel extrahalt illatanyagot ,essences
absolues de chassis’- nak nevezik. Ezeket olcsdbb készitményekhez még
felhasznaljak. Az itt felsoroltakat, valamint minden mas viragbdl extrak-
cio altal nyert illatkomplexumokat magyarul természetes viragolajok-
nak nevezzUk.

2.3. Az oldészerek

Az extrakcios eljarasnal alkalmazott olddszerek igen sokfélék lehet-
nek a nyersanyag minésége, a kivonando késztermék fajtaja és altala-
ban a kilonb6zé céloknak megfelelden.

Egy idedlis olddszer a kovetkezd feltételeknek kellene, hogy megfeleljen:

Az extrahalandd anyagot lehetéleg jél oldja, de vizzel ne elegyedjék.
Forrpontja legyen a viznél alacsonyabb, de tul alacsony se legyen,
mert ez tulzott veszteségeket okozhat a visszanyerésnél.

Forrpontja lehetéleg legyen egységes, vagy csak szlk hatarok kozott
valtozzék.

Ne legyen gyulékony, gbzei a levegdbvel ne alkossanak robband
keveréket.

Ne tamadja meg a késziléket, ne alkosson kémiai vegylletet az ext-
rahalandd anyaggal. Ne legyen bomlékony.

Fajsulya legyen alacsony, mert ugyanazon térfogatra a nagyobb faj-
sulyu anyagbol tobb fogy.

Olcsd legyen.

Maradék nélkul konnyen parologjon, hogy az extrahalt anyag téle
kellemetlen szagot ne kapjon.

Dermedési pontja minél alacsonyabb legyen.

Olyan olddszer, amely mindezen kévetelményeknek megfelelne, még
nem létezik, ezért esetrél esetre kell mindig azt az olddszer kivalasz-
tani, mely a célnak legjobban megfelel.
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A legismertebb és leginkabb hasznalt olddszerek a kovetkez6k:

Alkoholok. Elsésorban az etilalkohol, bar bizonyos célra a metil-, izop-
ropil- és butilalkoholok is hasznalatosak. Az alkohollal valasztjuk el az
illatanyagokat a zsiroktdl és viaszoktdl, amelyek benne nem olddédnak.
Elénye, hogy élvezeti cikként az aromaiparban kozvetlenil felhasznalha-
10, mint az eszencidk olddszere. Hatranya, hogy a viztél egyszerd médon
el nem valaszthatd, vele Un. azeotrop keveréket alkot.

Petroléter. El6nye alacsony forrpontja (36 °C), alacsony ara és kit(ind
olddképessége. Szeszes kivonatokbdl az aroma- és illatanyagok kitiind
olddszere. Hatranya, hogy tlzveszélyes és forrpontja sem egységes.

Benzol. Szintelen, kellemes, éteres-aromas szagu folyadék; 80 °C-on
forr, 4,5 °C-on megfagy. Vizben oldhatatlan, alkoholban minden arany-
ban elegyedik. Tlzveszélyes és gbzei mérgezdk. Olajok, zsirok kitliné
olddszere.

Etiléter. Zsirok és viaszok kit(in6 olddszere, azonban oxigénnel ozonoido-
kat képezve az érzékeny aromaanyagokkal reagal, s6t robband tulajdon-
sagu. Tlzveszélyes és draga.

Kloroform. 62 °C a forrpontja, az illdolajok kitlind olddszere, nem tlizve-
szélyes, vizben kevésbé oldddik, viszont a fajsulya nehéz.

Szénkéneg. Régebben nagymértékben hasznaltak az illdolajiparban, ma
mar kevésbé. Ennek oka az, hogy kénnyen gyullad, veszélyesen robban,
és mar aranylag kis mennyiségben is mérgezd). Nem allando, napfény
hatasara bomlik, és kén kivalasa kozben megbarnul.

Aceton. Igen jol oldja a szinezd- és aromaanyagokat. Szintelen, aromas
szagu, illékony folyadék. 57 °C a forrpontja, alacsony fajsulyu. Vizzel,
alkohollal korlatlanul keveredik.

Toluol. Benzolra emlékeztetd szagu folyadék. 110 °C -on forr. Olajok jo
olddszere.

Metilén-klorid. Szintelen, kloroformhoz hasonlé szagu folyadék. Forr-
pontja 41 °C. Fajsulya 1,35.

Butén. Ujabban szerepet kapott, mint oldészer, vele még gydngyvirdg-
bél és orgonabdl is sikerdlt kivonatokat eléallitani. Forrpontja igen ala-
csony, -0,6 °C, és a legkiméletesebben dolgozd olddszer.
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2.4. Néhany olaj leparlasi ideje (4 m3-es ustben)

Levendula 40 — 60 min
Muskotalyzsalya 40 — 60 min
Borsmenta 90 — 120 min

Kapor névény (nyers) 120 — 180 min
Kapor termés 250 — 350 min
Angelika gyoékér 300 — 600 min
Kamilla virag 300 — 600 min

doy g1
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A nyomas alatt torténd extrakcid elve
Perkolator

Vakuum-extraktor (vakulator)
Soxhlet-Szombathy féle extrahaldkészulé
Félipari méretd, folytonos extrahalé berendezés

lpari extrahaldberendezés

Garniére-féle extrakcios kerék
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KEPJEGYZEK

8.

9.

. kép:

. kép: Elindul

. kép: Refraktométer
. kép: Razégép

. kép: Szallitészalag
. kép: Késes darald

. kép: Szitahengeres gylmolcspasszirozd gép

kép: Torkoly

kép: Erjeszto tartaly

10. kép: Gyumolecsmagozd gép belsé hengere

11. kép: pH méré

12. kép: ,Indul..”

13. kép: KisUsti leparlas

14. kép: Egészségunkre!

15. kép: Olajleparld

TABLAZATIEGYZEK

1. tablazat: A mikrobak csoportositasa oxigén felhasznalas szerint
2. tdblazat: A mikrobdk csoportositdsa hémérséklettlirés szerint

3. tablazat: Néhany gylimolcs pektintartalma (ROBERT A. B., 1997)
4. tabldzat: Az enzimek kétféle bontdsa

5. tablazat: Az enzimek kétféle bontasa

6. tablazat: Egyéb enzimek

7. tablazat: Az alkoholos erjedés termékei (Panyig G. et al.; 2008)

8. tablazat: Az éleszték anyagcseréjét befolydsold tényezbk
(Sun et al,, 2014); (Godoy L. et al.,2020)

9. tablazat: Gyuimolcsok cefrézési sajatossagai

10. tablazat: Erjedés soran keletkezd illathibak
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